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tienda a la instalacion de industrias de procesamiento de pescado fresco especiad

mente de productos pesqueros curados a bajo costo, para que de esta manera

pueda distribuirse a todo el pals, principalmente alas provincias aleJadas, enla

sierra, donde el consumo de pescado anual por habitante apenas alcanza a 4 Kgs.

neto. (En Lima varIa entre 13. 2 hasta 17 Kgs. ).

Es preciso considerar finalmente que el desarrollo de una gran

industria del procesamiento del pescado fresco, debera tener solidas bases tecni

cas que aseguren un producto de excelente calidad, alto valor proteico y bajo co.!

to. Naturalmente, para establecer una gran industria sera necesario efectuar

una serie de experiencias sobre la calidad final que se obtiene con la salazon y

secado del pescado, teniendo en consideracion el gusto y preferencia de los con-

sumidores.

Presentamos los resultados preliminares de 4 experiencias de

salado y secado del bonito realizadas en el Callao, describiendo los ensayos y el

criterio tecnico seguido para seleccionar el metodo y tipo de salado mas conve-

niente para esta especie, que permita el tiempo de contacto estrictamente nece-

sario entre el pescado y la sal a fin de que la penetracion de la misma sea 10 su-

ficiente que coagule las protelnas y que al secarse no disminuya el contenido pr~

teico del producto.

Ademas se inc1uye los resultados preliminares de estudios qUI

micos y bacteriologicos de sal empleada para la sala·zon en diversos puertos y

caletas de nuestro litoral.

El presente informe tiene por objeto difundir criterios y tecni-

cas apropiadas para el procesamiento industrial de f1bonito"salado-seco ydemos-

trar la factibilidad de obtener un producto de optima calidad.

El desarrollo de la industria del pescado curado incidira en

forma directa, en una mayor disponibilidad de los recurs os pesqueros y contri-

buira a resolver la actual crisis alimenticia de nuestro pars , especialmente en

los lugares apartados de la Costa.

Deseamos expresar nuestro agradecimiento a todas las perso-

nas que han participado en este trabajo. De manera especial al:

- Laboratorio del Departamento de Tecnologfa Pesquera del
Servicio de Pesquerla - Ministerio de Agricultura; donde se



- Laboratorio de QUlmica Analltica de 1a Facu1tad de QUlmica

de 1a Universidad Naciona1 Mayor de San Marcos; que confir-

maron nuestros resultados de ana-lisis qUlmico de 1a sal.

- A 1a Empresa Pesquera Peru, por 1a remision de nuestras

de sa1 de 1as minas de Puite.

2. 1 De 1a pesca desembarcada de 1as principa1es especies.

~specie 1961 1962 1963

Bonito 101,440 86,525 88,179

I
Caballa 11,685 13,275 7,911

Cabrilla 4,093 4,378 3,850

Chauchilla 4,183 3,810 2,473

Tollo 2,624 4,343 4,334

Ayanque 3,887 2,906 2,569

Liza 2, 318 4,018 1,998

Raya 795 782 601

Guitarra 230 243 247

Sierra 327 269 226

2.2 De 1a produccion de pescado salado de 1as principa1es especies.



Chauchilla 1,782 1,163 635

Tollo 85 366 369

Ayanque 214 272 202

Liza 56 103 80

Raya 116 230 70

Guitarra 59 115 60

Sierra 50

De acuerdo a los datos estadfsticos, entre las especies comer-

ciales desembarcadas en los puertos y caletas de nuestro Htoral (exceptuando la

anchoveta) el bonito ocupa el primer lugar, debido a su abundancia.

Por estas consideraciones y teniendo en cuenta el bajo costa de

adquisicion, hemos preferido utilizar en nuestras experiencias esta especie .

Bonito. - ,Sarda chilensis ( Cuvier & Valenciennes), pertenece a la familia

Scombridae del genero Sarda, nombre en ingles: "Striped Bonito".

En nuestro medio es la especie que mas se emplea para el sala

do a pesar de que es un pescado (graso) cuyo porcentaje de grasa en la carne os-

cila generalmente entre 2 y 12% (variacion que depende de la estacion del ano, z.£

na geografica, madurez sexual, etc.).





















1. 5 - 12.0%; pero por 10 general durante los meses de Verano que es la epoca de

mayor abundancia, en nuestro litoral, el pescado tiene bajo contenido de grasa .

Describimos a continuaci6n el ensayo No. 2 y sus resultados,

ya que consideramos que representa el promedio general de las otras pruebas

que son casi similares.

En esta oportunidad se utilizaron 24 bonitos que fueron compra

dos en el Terminal Pesquero del Callao, cuyo peso promedio por unidad fue de

2.2. Kg.

6. 1 Ba1~ncede Materia.

Los bonitos fueron numerados y pesados enteros inmediatamen

te se Ie efectu6 la operaci6n de corte, eviscerado y fileteado.

Se seleccionaron los que serviri'an de base para el ana-lisis qui'

mico pl:omedio del pescado fresco.

Para obtener el pescado en condiciones de ser salado, se pro-

cede a quitarle la cabeza, extraerle las vlsceras, ademas 3/4 partes del espina-

zo, dejando la parte correspondiente a la cola, esto representa con relaci6n al

peso del pescadoentero el 28%segUn se detalla a continuaci6n:

Cabeza completa .........••.

VI. see ra s .
12 %
8 %.

3%
4%
1 %
28 %

3/4 del espinazo •...•.•.••••.

Sangre y otros •••.•••••..•.•

Una vez obtenido el pescado en esta forma que 10 ·denominare-

mos "pre-salado", se efectu6 un detenido lavado con salmuera al 3%, con el fin

de quitarle la mayor cantidad de sangre. Luego se dej6 escurrir . para despues

pesarlo y obtener el rendimiento del pescado pre-salado con relaci6n al pescado

entero, 10 cual nos di6 un valor promedio de 72%.





O.30 x 72 Kgs. = 21. 6 Kgs. de sal.

Kgs. de pescado pre- salado y sal en los tanques de salado

72 + 21. 6 = 93. 6 Kgs.

Proteinas Totales •••••••

Sales Minerales .•••••••

51. 34 %
5. 01 %

28.15%

15. 50 %

14.70 %

Gantidad de pescado salado obtenido con 51. 34 % de

agua= 56.0 Kgs.

Rendimiento con relaci6n a la materia prima empleada:

56. 0 Kgs/lOO Kgs. x 100 = 56. 0%

Proteinas Totales .•....

Sales Minerales ..... •

51. 34/100 x 56 Kgs. = 28. 75 Kgs.

5.01/100x56 " = 2.80 "

28.15/100 x 56 " = 15.77 "

15. 50/100 x 56 " = 8. 68 "

56. 00 Kgs.

Gloruros (GINa. ).. . .. . 14.70/100 x 56 Kgs. = 8. 23 Kgs.

Cantidad de agua extraida al pescado

Se obtuvo un producto de alto contenido proteico y de 6ptima ca-

lidad, cuya composici6n fue la siguiente:

38.47 %

6. 30 %
35. 63 %
19. 60 %
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Cloruros (C1 Na )..•..........

Kgs. de pescado salado y secado -

18.59%

44. 25 Kgs.

Agua 3~.47/100x44.25Kgs =17.01 Kgs.

Grasa • . • . . • . . . ..• 6. 30/100 x 44. 25 " = 2.7-9 "

Protelnas Tota1es.. 35. 63/100 x 44. 25 " =15. 77 "

Sales Minera1es . . .• 19. 60/100 x 44. 25 " = 8. 68 "

44. 25 Kgs.

C10ruros (C1Na.) .• 18.59/100 x 44. 25 " = 8.23 Kgs.

Rendimiento con re1acion al peso de materia prima.

44. 25 Kgs/l00 Kgs. x 100 = 44. 25 %

6. 2 Tiempo de salado en funcion del lndice de penetracion de la sal.

La velocidad de salado, se define como la cantidad de sal que

penetra en los tejidos del pescado durante un determinado perlodo de tiempo.

Contenido de grasa y espesor del filete.

- Concentracion y temperatura de la salmuera formada.

- Composicion qUlmica de la sal utilizada.

Existe una estrecha relacion entre el tiempo que demora el sa-

lado y el contenido de grasa del pescado; sin embargo, es necesario hacer notar

que la perdida de peso es un poco mas lenta en el pescado de mayor cantidad de

grasa.

, , 1 .~La perdida de peso es mayor cuanto mas alta es a proporclon

de sal COnrelacion al pescado.

Se ha determinado, que latemperatura en que se efectua la ope

racion de salado, influye ~normente, pues su progreso sera mayor cuanto mas



121.6 Kgs SAl

tPESCADO ENTERO

deeapitado. eViseerado
y fileteado

pese ado pre-sa Iado

72.0 kgs.

52.34 Kgs. ag ua (72.7e/.)

2.80 Kgs. grasa (3.9"1o)

15.77 Kgs. protelnas totales{21.9'/,)

1.09 Kgs. sales minerales (1.5",)

72.00 Kgs.

••
~SALADO

28.75 Kgs. agua (51.3 .,.)

2. 80 Kgs. grasa (5.0"10)

15.77 Kgs. prote(nas totales(28.2 '/.)

8. 68 Kgs. sales minerales (15.5 '/.)

56.00 Kgs.

SALAOJ - SECO

17.01 Kgs. agua (38.5 '/.)

2.79 Kgs. grasa ( 6.3 '/.)

15.77 Kgs. proteinas totaJes{3 5.6"')

8,68 Kgs. saleS mi nerales (19.6'1t)

44.25 1<95.

Desperdle los
25 Kgs.
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Referente a la influencia del tipo de sal,las razones han sido

explicadas en el acapite 4. 1.

Nosotros hemos empleado para nuestros ensayos de salado, la

sal procedente de las Salinas de Huacho.

Indice de penetracion de la sal

% Cloruro de Sodio
D1'as de salado

0 I . 2 3 4

Centro del Filete 0.7% 6. I % 11.3% 15.8% 16. 9%

t Filete entero 0.7% 8. I % 13. 5 % 16.5% 17.8%

Disminucion del contenido de agua en el filete del pescado durante

el salado.

% de Agua D1'a s de salado
0 I 2 3 4

Centro del Filete 73. 5 % 59.5% 54. I % 48.7% 46.0%

Filete entero 72.7 % 56.6% 53.0 % 52. 3% 51. 3%

6. 3 Estabilizacion de las prote1'nas, y su relation con el contenido de sal en

los tejidos del pescado.

De acuerdo al metodo de salado empleado (pila humeda ) la sat

comienza a difundirse dentro de los 72 - 74 % de agua retenida por las prote1'nas

del pescado. Conforme va progresando la penetracion de la sal"comienza la inhi-

bici'6n de las bacterias y la coagulacion de las prote1'nas cuando el porcentaje de

cloruro de sodio Begue aproximadamente al 10%. Tan pronto esto ocurre , parte

del agua retenida por las prote1'nas, sale fuera del pescado por principio de
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La sal gradualmente penetra en el centro del filete y la forma -

ci6n de salmuera sigue incrementandose. Por 10 general en la zona del Gallao a

los 3 - 4 dras el contenido de GINa, en el centro del filete alcanza un valor de

13 - 15 %. Gantidad con la cual nosotros consideramos al pescado salado, es de-

cir, que se ha estabilizado las proternas. Mientras que el contenido de GINa en

el filete entero sera aproximadamente 14 - 16 % y el agua en el pescado habra s.!.

do reducida hasta cerca de 52 %.

Recalcamos que el {ndice de ataque de la sal, esta supeditado

al espesor del filete, a las condiciones ambientales y al tipo de sal utilizada.

Este pasaje de la sal dentro del musculo del pescado es indica-

do en el grafico No.2, en el cual hemos tabulado el contenido de Gloruro de 50-

dio (GlNa) durante los dras de salado en el centro y en el filete entero de un esp~

sor promedio de 3 cms.

6.4 Extracci6n y operaci6n de Apilado-prensado del pescado salado.

Guando el pescado esta salado, se extrae y se lava (preferible

con una soluci6n debil de cloruro de sodio) para eliminar cualquier materia ex-

trana adherida 0 el exceso de sal. Enseguida se apila el pescado con el lado de

la carne hacia abajo sobre listones de madera que se le\rantan a una distancia de

10 a 15 cms. del piso. La altura de la pila no debe sobrepasar de 1 metro.

El objeto de esta operaci6n eseliminar el e;xceso de salmuera

conforme se realiza el drenado, a su vez dar al pescado una superficie suave y

favorecer posteriormente la velocidad de secado. A veces, es conveniente colo -

carle un peso encima y cada cierto tiempo conviene reapilar los pescados ,. pero

invirtiendolos de tal forma que los que estaban arriba se ubiquen abajo y viceve~



sea en forma natural 0 artificial. Pero en ambos casos debe ser por etapas 0 en

forma parcial, para 10 cual se extrae e1 pescado por ejemplo del secador artifi -

cial y se apila en un lugar de condiciones atmosfericas apropiadas, a fin de per -

mitir la distribucion del agua dentro del pescado facilitando la difusion de la hu -

medad hacia la superficie.

La dura cion del apilado-prensado depende de muchos factores ,

tales como contenido de agua, tamafio del pescado, altura de la pila , condiciones

atmosfericas. Como regIa general, puede decirse que el apilado-prensado ha te-

nido suficiente duracion, cuando la superficie del pescado se vuelvenuevamente

humeda.

Desde que la velocidad de difusion se incrementa por la pre-

sion, la superficie del pescado se humedece mucho mas rapidamente en el fondo

que en la parte alta de la pila. Por consiguiente para uniformizar el proceso de

difusion es necesario re-apilar el pescado despues de cierto perlodo de tiempo.

Se denomina velocidad de secado, a la cantidad de agua removi

da por unidad de tiempo y se expresa generalmente en Kilogramo por hora.

La operacion de secado, consiste en 2 fenomenos flsicos sepa-

rados: la evaporacion de agua de la superficie y el pasaje de la misma desde el

centro del material semi-solido hacia su superficie.

Asumiendo que la velocidad y distribucion del aire son unifor-

mes, se distinguen 2 etapas distintas de secado, vale decir: "perlodo de veloci-

dad constante" y "perlodo de velocidad decreciente".

Durante el perlodo de velocidad constante, el agua viaja a la
"'"

superficie del pescado a una velocidad uniforme, manteniendose humedo. Conse-

cuentemente la evaporacion. procede como si el material no estuviese presente y

el pescado tiende a asumir una temperatura correspondiente a la temperatura

del bul1:>Ohumedo delaire circundante. El perlodo de velocidad constante es muy

corto; por el contrario, el perlodo de velocidad decreciente es prolongado.
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Inicialmente el perlodo de velocidad decreciente es constante,

es decir que el pescado se seca gradualmente disminuyendo la superficie hume-

da remanente y con~ecuentemente la velocidad de secado se reduce. Posterior-

mente la superficie se vuelve seca evaporandose el agua en las partes interiores

y pasa a traves de la superficie en estado de vapor.

El secado de la porcion exterior se incrementa gradualmente,

desplazandose la zona de material humedo hacia el interior; por consiguiente .• el

vapor de agua tiene un camino largo que recorrer, a causa del obstaculo flsico

presentado por este incremento de espesor de la zona exterior seca , dando co-

mo resultado un secado con velocidad decreciente variable. Este perlodo con-

tinua hasta un equilibrio (entre la presion de vapor del material humedo y la pr~

sion de vapor del aire circulante) que dependeprincipalmente del contenido de

humedad del aire. En este punto es imposible la remocion de agua del pescado.

Durante los perlodos de velocidad constante y decreciente , la

magnitud de velocidad de secado depende solo del coeficiente de transmision de

calor,el cual puede ser calculado teniendo en consideracion el area promedio

del pescado expuesta al secado y la diferencia en temperatura entre el flujo de

aire y la superficie humeda del solido. Estas variables externas son influencia-

das por la temperatura, humedad y velocidad del aire de secado, y la forma en

que es expuesto el material.

En la variacion del perlodo de velocidad decreciente, que se

observa durante el secado de la superficie interna, el mecanismo de flujo (agua

al estado de vapor) es el factor que controla el secado, mientras que las varia-

bles externas tienen solamente influencia indirecta.

Un incremento en temperatura aumenta la velocidad del flujo

de fluldos (capilaridad y difusion) • Por el contrario la velocidad del aire deter-

mina el coeficiente de transferencia de calor entre el aire y el material.

La velocidad es directamente proporcional al contenido de hu-

medad libre del material, el cual es influenciado por la humedad del aire de seca-

do. Sin embargo el material mismo, su constitucion y especialmente su espesor

son factores adicionales de gran importancia.
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La cantidad de agua a extraer del pescado, depende del tipo de

salado, tiempo y condiciones que e1 producto estara a1macenado, antes de ser ad

quirido por e1 consumidor.

La operaci6n de secado del pescado salado puede realizarse

por dos sistemas.

Por procedimientos naturales: Secado a1 aire libre.

Medios artificia1es: Secado con aire acondicionado.

Es e1metodo mas antiguo y simple, que depende directamente

de 1as condiciones atmosfericas 1as cuales no siempre son favorab1es.

Para efectuar convenientemente e1 secado es necesario dispo-

ner de suficiente espacio, donde se pueda co10car una cierta cantidad de listones

de madera en sentido horizontal, sujetos a estacas 0 pilares vertica1es·. En es-

tos listones se co1garan 1as piezas de pescado salado para e1 secado. Tambien

pueden utilizarse caballetes u otros dispositivos que permitan un acondiciona-

miento aceptab1e.

La posici6n y distribuci6n del pescado debe ser tal que permi-

ta una buena circulaci6n de aire. E1 cuidado que se tenga en esta operaci6n , in-

fluye considerab1emente en 1a apariencia del producto.

En dl'as ca1urosos y de sol brillante no debe exponerse e1 pesc!:,

do a 1a acci6n de 10s rayos solares, co10cando10en 1a sombra e impedir que se

produzca una co10raci6n amarilla. Tambien debe protegerse a1 pescado contra

1a humedad, sea cual fuese su origen •

.La operaci6n de secado, se realiza durante e1 dl'a mientras que

durante 1a noche se efectu.a 1a operaci6n de apilado-prensado.

En e1 secado a1 aire libre, es difl'cil contro1ar 1as condiciones

de temperatura, humedad re1ativa, ve10cidad del aire. Pero en nuestro litora1 y

en ciertas epocas del ano estas son natura1mente apropiadas.



Generalmente en el Callao hemos secado el pescado salado en

8 - 10 dl'as, 0bteniendo un producto con 35 - 40 % de humedad. En climas calidos

existe el peligro de "quemar 0 cocinar" el pescado, 10 cual reduce el valor del

producto si la temperatura sobrepasa los 27°C.

Terminado el secado se procede a la clasificaci6n , de acuerdo

con la calidad, presentacion del producto y despues al embalaje respectivo.

Los secadores artificiales para el pescado salado son construl'

dos en diferentes disefios y tamafios. Permiten el secado durante el dl'a y la nO-

che y es independiente de las condiciones del tiempo.

En general estos secadores trabajan eficientemente , pero solo

bajo condiciones atmosfericas favorables que se puede obtener mediante un sis-

tema de control automatico, el cual continuamente mantiene las condiciones opt!.,.

mas de temperatura y humedad relativa.

El secador consta: de la camara de secado que generalment~

es construl'do de madera, revestido con planchas tratadas (Ten-Test, Water-

proof, ply wood) y esta provisto de fuente de calor, ventiladores apropiados , e

instrumentos para regular la temperatura, humedad relativa y velocidad del aire,

que permiten seleccionar las relaciones de desecacion mas favorablesindepen-

dientemente de las condiciones atmosfericas del medio tal como 10 expresamos

mas adelante. Algun.os estan provistos de deshumedecedor, en muchos casos el

costa de este sistema para eliminar la humedad dentro del secador es prohibiti -

yO, pero su exclusion no debe restar importancia al aparato,· siempre y cuando

se conozcan sus llmites de trabajo, para obtener un maximo rendimiento con un

ml'nimo de gastos.

La operacion de secado debe ser llevada a cabo en sucesivos

perl'odos 0 etapas y efectuando el correspondiente apilado-prensado. Este proce-

dimiento reduce considerablemente el tiempo de secado.

El trabajo experimental de la operacion de secado ha sido rea-

lizado en nuestro laboratorio tomando como base los datos acumulados de seca-

dores artificiales que han tenido exito en otros parses pesqueros durante 108 Ulti

mos afios.
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El aparato utilizadopara la experimentaci6n de secado fue pr~

visto de instrumentos que indica ban las temperaturas de bulbo seco y bulbo hu-

medo, ademas el porcentaje de humedad relativa del aire dentro del secador. Es-

ta experiencia se describira mas adelante en forma detallada.

Como el punto de saturaci6n del aire constituye una indicaci6n

de las condiciones atmosfericas favorables para la desecaci6n artificial, y en

atenci6n a que estas condiciones se obtienen generalmente leyendo las temperat~

ras de los term6metros de bulbo seco y humedo, hemos utilizado un ~iagrama

elaborado en 1953 por Legendre R. del Fisheries Research Board of Canada, en

el que se demuestra la llnea crltica del punto de roclo, en funci6n de las tempe -

raturas de bulbo seco y humedo, mediante el cual podemos determinar si las C()~

diciones atmosfericas SOnfavorables para obtener en el secador las condiciones

requeridas para el secado, como son 26. 7°C y 50%de humedad relativa.

En el grafico No. 5 vemos 2 llneas importantes: llmite superior

de temperatura 26. 7°C, si se eleva la temperatura por encima de este valor, se

corre el riesgo de acelerar la acci6n bacteriana en el pescado: La otra llnea

constituye el llmite inferior y es de 12. 8°C. Entre estos dos valores el secado

puede 6 no ser posible, dependiendo del punto de roclo del aire. Por consiguien-

te, para determinar si las condiciones atmosfericas son favorables para el seca-

do artificial, basta trazar 2 llneas perpendiculares a los ejes de las temperatu-

ras del bulbo seco y humedo respectivamente. El punto de iflterseccion de estas

2 llneas estara en una de las zonas que demuestra el diagrama.

Zona "A", el secado es imposible porque en este caso, la temperatura externa

es cerca de 26. 7°C y el pescado podrla ser cocinado "quemado" en el

secador.

Zona "C", el secado es posible pero la velocidad es baja, porque lahumedad re-

lativa en el secador estara cerca de 55%.

Zona "D", el secado es todavi'a posible, pero muy lento porque la humedad rela-

tiva en el secador serla muy alta.
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Esta infecci6n roja es causada_por dos grupos de bacterias : La

Sarcina littoralis y la Pseudomonas salinaria, ambas son proteoHticas, siendo

la ultima de las nombradas la principal .responsabledel desagradable olor del

pescado contaminado, los compuestos resultantes de la descomposici6n son el

hidr6geno sulfurado y el indol.

Las bacterias rojas se desarrollan en soluciones de 5 a 15% de

sal en peso y a temperaturas entre 15-55 °C., pero puedenadaptarse mas alla de

estos Hmites por 10 que se les llaman tambien "termof{licas". Seha comprobado

que la alta humedad relativa del aire fomenta su crecimiento. Las bacterias or-

dinarias se destruyen en 10 minutos de exposici6n al sol; en cambio las ha16filas

a causa de su color resisten bien e inc1uso a los rayos ultravioletas.

La ca~sa de la contaminaci6n es inicialmente debida a la sal so

lar. Para evitar el enrojecimiento se recomienda adoptar las siguientes precau-

siones:

Lavar con agua dulce todo el material que en la planta entra en contae-

to con el pescado. El agua dulce actUa como bactericida y se ha com. -

probado que su efecto es mayor a medida que aumenta la temperatura,

por ejemplo a 70°C destruye en menos de 5 minutos, todas las bacte -

rias rojas, presentes en la madera contaminada. El agua a esta tem-

peratura demostr6 tener un poder desinfectante· mayor que el acido

clorhidrico al 1%que las soluciones de leji'a al 2%y que la de cloro a

raz6n de 1000 p. p. m.

En algunos casos el producto se puede espolvorear. con sal fi-

na conteniendo O.4%de acido b6rico, 6 en su defecto 2%de fosfato acido de Sodio

y O.25~ode benzoato s6dico, los cuales tienen un efecto inhibidor sobre el desa-

rrollo de las bacterias que producen el enrojecimiento.

El pescado salado es atacado a veces por diversas e·species de

hongos; elprincipal de ellos es el Sporendonema epizoum, que se caracte..!iza

por las manchas de color anaranjado-marr6n que producen.
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en medios salinos que varfan entre 5 y 15%, en este Ultimo es donde ciertas es-

pecies se desarrollan mejor. Su presencia indica que e1 producto ha sido a1mace

nado en 1ugares hfunedos y a temperaturas muy altas.

Estos defectos se pueden corregir limpiando 1asuperficie del

pescado con un pano humedecido en vinagre y 1uego secando e1 pescado durante

a1gunas horas.

Para 1a prevenci6n del moho (Dun) , se han aplicado una serie

de medidas, todas 1as cua,les caen bajo 10s principios generales de Sanidad de

productos pesqueros.

Aquellos en que 1a deshidrataci6n a1canza e1 punto en que las bacteria.

no pueden desarrollarse y en consecuencia no es necesario adopta"r

precauciones especia1es.

Aquellos en que la perdida de agua es s610 parcial, por 10 que para pr~

venir e1 crecimiento bacteriano es preciso, almacenar 10s productos a

temperaturas re1ativamente bajas.

A este respecto Murata K. y Ohishi K. (1953) han llegado a una

ecuaci6n emprrica, en funci6n del contenido de sa1 y agua que indica si un produ.=,

to resiste 1a putrefacci6n, 1a f6rmula es la siguiente:

5

A - 35



do de humedad es inferior a 25%, en tanto que uno ligeramente deshidratado pue-

de llegar a 50%. Lo 6ptimo en nuestro medio debe oscilar entre 35-40%, porque

debido al contenido de sal no es necesario deshidratar en exceso el pescado, co-

mo se acostumbra en el caso del secado sin el previo salado.

El pescado salado-seco es un producto bastante estable, pero

debe evitarse su almacenamiento en lugares humedos 0 calurosos yexpuestos a

la acci6n directa del sol, se recomienda guardarlos en un lugar fresco, y si fue-

se posible mantenerlo a la temp~ratura de 3 y 6°C. En nuestros ensayos el pes~

do se emba16 en cajas de madera fuertemente comprimidas y posteriormente se

almacenaron en un lugar oscuro y fresco, pero hubo el inconveniente de que la

temperatura de almacenaje no fue 10 suficientemente baja. Sin embargo, ·el pro-

ducto despues de 4 meses presentaba excelente aspecto, manteni'a su calidad y el
.4t

sabor agradable.

1. El producto obtenido contiene casi en su totalidad los nut.l'ientes existentes

en la materia prima y puede almacenarse durante un tiempo prudencial sin

alterarse.

2. La composici6n promedio del pescado "bonito" salado-seco obtenido es co-

mo sigue:

35.63 %

6.30 %

19.60 %
38.47 %

3. Igualmente es de imprescindible necesidad que la sal utilizada en las ope-

raciones de curado, desde un punto de vista bacterio16gico no ofrezca peli-

gro para la salud y en cuanto a1 aspecto qui'mico, tenga la pureza suficien-

te, de rrianera que permita un salado eficiente.
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4. Por todas las consideraciones anteriores se estima que un adecuado fo-

mento y promoci6n de la industria del salado y secado de pescado, debe te-

ner s6lidas bas~s tecnicas y sanitarias que permitan obtener un producto .,

de alta calidad a fin de desterrar los metodos primitivos y elementales de

curado del pescado, utilizados actualmente a 10 largo de nuestro litoral.
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