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INTRODUCCION

Colombia es un pais privilegiado por la variedad de pescados de rio y de mar de que dispo-
ne; si tenemos en cuenta nuestra riqueza Maritima y Continental.

Sin embargo tanto la pesca artesanal maritima como la continental carecen de infraestruc-
tura técnica minima aceptable. Desde la captura comercializacion, transformacion y consu-
mo de pescado ofrecen problemas en todos los puntos de la cadena, algunos de ellos criti-
cos sobre los cuales debemos prestar mayor atencién de capacitacion, control y vigilancia
para realizar una labor efectiva, con la participacion de pescadores, intermediarios e indus-
triales, hasta acercarnos al consumidor final. Teniendo en cuenta que el pescado es uno de
los alimentos mas nutritivos, perecederos y exquisitos que se prestan al tratamiento culina-
rio analizaremos el tema del valor nutricional de la carne; asi como los diferentes métodos
de conservacion entre los que podemos destacar el secado, la salazon, el ahumado, enlatado
y la congelacion.




OBJETIVO GENERAL

Contribuir con esta Guia al mejoramiento en las condiciones de higiene, manipulacion,
consefvacion y calidad del pescado aplicadas tanto .por el transportador, como por el
vendedor para beneficio propio y del consumidor. :




OBJETIVOS ESPECIFICOS

Im;ormar al consumidor sobre la calidad nutritiva de la carne de p.c;'sca.do.
Reconocer las variedades dé pescadb segﬂn su zona geografica de procedencia.
Oriental; aI‘ consumidor en la corﬁpra de pescado fresco, sano e higiénico.

: Famil.iar{zar ai consumidor con técnicas sencillas de conservaciéﬁ. .

Informar al lector sobre las prmmpales operaciones en el procesamiento de la carne de -
pescado. :

Analizar la comercializacion del producto pesquero teniendo en cuénta la partlmpamon
de intermediarios en la distribucion y el consumo.

Promover el cambio de actitudes en los sectores de la produccion, comercializaciéon y
venta del pescado Con el animo de mejorar el mercadeo vy la calidad del recurso pes
quero.







. IMPORTANCGIA
NUTRICIONAL

1.1. AGUA

El agua es el principal componente, desde el punto de
vista cuantitativo que se encuentra en el musculo del
pescado. Cumple funciones importantes en los proce-
sos bioquimicos, pero debido a su excesiva cantidad
hace que el producto disminuya su vida Gtil en razén a
que favorece el crecimiento microbiano. Su porcentaje
puede variar entre 68 vy 78%0 de agua

1.2. PROTEINAS

Las proteinas que se encuentran en el pescado son de
excelente calidad “‘proteinas completas” su propor-
cion varfa entre el 18 v el 219%0. Las cantidades eleva-
das de colageno y bajas de elastina contribuyen a deter-
minar la alta digestibilidad del pescado. Es el nutriente

mas importante por su elevado valor bioldgico, sin
embargo se descomponen facilmente por accidn de los
microorganismos generando olores desagradables, lo
cual es signo de una manipulacion deficiente en el pes-
cado.

1.3. GRASAS

La grasa se encuentra finamente distribuida entre las
fibras musculares, esta caracteristica hace que la carne
de pescado sea blanda, jugosa y de textura suave lo
cual es un deseo general en la calidad. El contenido de
colesterol es de 70 mar. en 100 gr. de producto, canti-
dad que estd muy por debajo de los niveles diarios
permitidos en nuestra dieta.

El alto contenido de acidos grasos insaturados en la
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grasa facilita su enranciamiento tanto oxidativo como
enzimatice, siendo necesario la aplicacion de cualquier
método de conservacion que evite este problema

1.4. VITAMINAS

Se ha reconocide gue las vitaminas forman una parte
esencial en la vida. E| pescado es rice envitaminas del
complejo B, que desempenan un papel importante en
el crecimiento y mantenimientc dei tejido nervioso v
formacion normal de sangre. Su grasa, y en especial la
de su higado, es fuente excelente de vitaminas A y D
que tienen su desempefio biologico 2 nive! del creci-
miento, vision, huesos y reproduccion,

Bocachico
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1.5. MINERALES

E! pescado es una buena fuente de fésforo vy calcio si
se ingiere con los huesos, como es el caso de las sardi-
nas

El caso del fosforo facilita la absorcion v el transporte
de los nutrientes, ademés de ayudar a la calcificacion
de dientes v huesos,

—A continuacion se muestra la composicion de las
principales variedades de pescadc existentes en
Colombia (Tabla No. 1).

Bagre Sapo
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Robalo
del Rio

Sardinata

Representacion del pescado que e consume en el pais.




Calorias

PESCADOS

RA
GRASOS 184

BAGRE

Tabla No. 1

COMPOSICION DE LAS PRINCIPALES VARIEDADES DE PESCADO
EXISTENTES EN COLOMBIA*

CONTENIDO EN 100 g. DE PARTE COMESTIBLE

Grasa Carbohid Cenizas Vit. A Tiamina Riboflav Niacina A":kt’::o

9. g. 9 g g " . 5 U.lL. mg mg. mg. mg.

Agua Proteinas

18.9 200 0.6 0 0.02 0.10 2.0 0

PESCADOS
MAGROS
DE MAR
ROBALO 100
PARGO ROJO
MERLUSA
CORVINA

77.0 200 0.5 0 0.05 0.10 2.8 0

PESCADOS
MAGROS
DE RIO
101
BOCACHICO
NICURO
CAPAZ

78.4 17.9 2.7 0.0 1.0 20 180 0.7 0 0.03 0.08 3.0 0

12

* Tomado de la tabia de composicion de Alimentos Colombianos 4 ed. 1978.
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Cuenca Magdalena Cauca
Cuencadel Rio Orinoco
Cuencadel Rio Amazonas
Cuenca Atrato San Juan

CONSUMO
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Colombia puede dividirse, en seis {6) regiones geografi-

cas dos (2) de las cuales corresponden al @mbito mari-

no y cuatro (4) al continental son ellas:

2.1. La region Marina del Atlantico

2.2. Laregion Marina del Pacifico.
(las anteriores dedicadas a la pesca artesanal e
Industrial).

2.3. La Cuenca de los rios Magdalena y Cauca.

2.4. La Cuenca del rio Orinoco.

2.5. La Cuenca del rio Amazonas.,

2.6. La Cuenca de los rios Atrato y San Juan.
REGION MARINA DEL ATLANTICO

Tiene una longitud de 1.560 Kms. comprendidos entre

los sitios de Cabo Tiburon cerca a la frontera con Pana-

ma vy la desembocadura del rio Sillamana cerca a la

frontera con Venezuela.

Entre las especies mas importantes se encuentran:

Almeja en concha
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El Tollo, jurel, rébalo, mero, pargo rojo, mojarra,
sierra y corvina, bagre chivo, carite, lebranche, lisa,
sabalo, crustaceos como la langosta, camarones blanco
y titi. Moluscos como la almeja, ostra y el caracol.
En la figura No. 1 se observa‘el pez sierra.

Figura 1

En las figuras siguientes se encuentran algunas varie-
dades de crustaceos y moluscos.




. AREAS DE PESCA:
Golfos de Uraba y Morrosquillo, Cartagena,
Barranquilla y Ciénaga Grande.

. SITIOS DE ACOPIO:
Barranquilla, Cartagena, Tol(, Santa Marta, Tur-
bo y Riohacha.

3. MERCADOS:
Barranquilla, Cartagena, Bogota, Medellin.

4. LIMITANTES:

No hay conservacion eficiente ni a bordo ni
en Centros de Acopio.
No hay infraestructura apropiada para el re
sembarco de las capturas
Existen fallas en la Comercializacion debidas
Figura 5 al exagerado numero de intermediarios.
Alsasls El precio pagado por el consumidor es muy
elevado con relacion al valor recibido por el
productor

2.2. REGION MARINA DEL PACIFICO

Tiene una extension de 1.392 Kms. comprendidos

15



Figura 7
entre Punta Ardita hasta la desembocadura del rio Caracol
Mataje.

Sierra, bagre, corvina, lisa, jurel, pargo, rébalo, tiburén,
mero, merlusa. Ademas crustaceos como el camaroén
blanco, rojo y tigre, jaibas, langostas y moluscos como
la piangua y el calamar

Figura 6 >
Rébalo Flgura 8
Jaiba entera




221.

222.

2.23.

Figura 9
Calamar
SITIOS DE ACOPIOD:
Buenaventura, Tumaco y Bahia Solano y Guap(
MERCADOS:
Bogota, Cali, Medellin y Pereira.
LIMITANTES:

El desarrollo de la infraestructura de apoyo
es minimo.
El transporte del pescado se hace en condicio

nes precarias.
La energia eléctrica y el agua potable no
existen en muchas comunidades del litoral.

2.3. CUENCA DE LOS RIOS MAGDALENA -CAUCA
£l rio Magdalena tiene una longitud total de 1.550
Kms. Suministra el 70% de la produccién pesquera

continental,

2.3.1. POTENCIAL PESQUERD:

Nicuro, Pacora, Doncella, blanquillo, bocachico
bagre pintado, capaz, sdbalo, dorada, arenca,

El grupo de mayor produccion: Bocachico, bagre,
pacora y el blanquillo.

El segundo lugar lo ocupan la doncella, la arenca y
el nicuro.

2.3.2. CENTROS DE ACOPIOD:
Bajo Magdalena:
Banco, Magangué, Plato, Calamar, Cartagena,
Barranquilla, Tamalameque.

Magdalena Medio:
Puerto Wilches, Barranca, Puerto Berrjo.

Alto Magdalena:
Girardot, Honda y Dorada.

17



0979 Figura 10
2.3.3. MERCADOS: / Bocachico
Bogota, Cali, Barranquilla, Medellin y Bucara- Iy

manda. A estas ciudades llega el 51%0 de la pro-
duccion, el resto lo consumen: Cartagena,
Pereira, Ibagué, Villavicencio, Armenia y Clcuta.

234. LIMITANTES:

No existe infraestructura adecuada para la
comercializacion de los productos
Ningan centro de acopio cuenta con las ins
talaciones portuarias apropiadas

sistemas de almacenamiento no garanti
zan la calidad del producto
La capacidad de produccion de hielo es def

iente y excesivamente contaminado

Figura 11
Bagre pintado

En las siguientes figuras se presentan las principales
variedades de pescado producidas en el rio Magdalena.

Figura 12
Nicuro

Figura 13
Capaz
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2.4. CUENCA DEL RIO ORINOCO : 3

T s kit
Desy o PIRacT

La Cuenca del rio Orinoco estd conformada por los
rios Meta, Guaviare, Arauca, Vichada e Inirida.

241, POTENCIAL PESQUERD:

3aboso, bocachico, céjaro, morocoto, dorada,
pacora, valenton, paletén, cachama.

242, CENTROS DE ACOPIO:
Puerto Lopez, Puerto Carrefio, Orocué, San
José del Guaviare,

§ogaus

r“' % ""“"’l'ﬁ,"r';‘

2.4.3. MERCADODS:
Villavicencio, Bogota.

24.4. PRODUCCION:
El ciclo de alta produccién se encuentra de no-
viembre a marzo, cuando se captura el 80% de
la pesca.

A continuacion se presentan algunas variedades repre-
sentativas y de mayor importancia en la Orinoquia.




245, LIMITANTES:

« En la Cuenca no existen servicios adecua-
dos de muelles, ni desembarcaderos.

» En cuanto a facilidades de acopio, elabora-
cibn y conservacion sblo se cuenta con
cavas rudimentarias y escasos cuartos frios,

centro de consumo de pescados producidos en
esta Cuenca; ademas Pasto y Florencia.

2.5. CUENCA DEL RIO AMAZONAS

Los rios Caqueta, Putumayo, Amazonas y Guainia
forman parte de los mas importantes recursos pesque-
ros.

2.5.1, POTENCIAL PESQUERD:

Bocachico, dorado, gambitana, valentdn, palo-
meta, sabalo, capaz.

2.5.2. CENTROS DE ACOPIO:
Leticia, Puerto Asis, Puerto Leguizamo, La
Pedrera.

2.5.3. MERCADOS:
Fundamentalmente Bogota siendo el principal

20

Practicamente el enhielado es desconocido en la Cuen-
ca Amazénica. El sistema de cuartos frios y el salado-
secado son los dos métodos de conservacién utilizados
en los Centros de Acopio.

Figura 17
Valentén




2.6. CUENCA DEL RIO ATRATO

El rio Atrato tiene 750 Kms. y desemboca en el Golfo
de Uraba.

2.6.1. POTENCIAL PESQUERO:

2.6.3. MERCADOS:
Medellin y Bogota.

El pescado es conservado, seco-salado. No existen siste-
mas de refrigeracion para el producto en esta area.

Bocachico, barbudo, bagre, doncella, denton,
pécora, sabalo.

2.6.2. CENTROS DE ACOPIO:
Quibdd y Turbo.

A continuacion se presentan dos representantes de esta
Cuenca.

Figura 19
Doncella

21



Figura 21

Transporte

MANIPULACION

Comercializacion mayorista

Figura 22



El pescado es un producto altamente perecedero por su
composicion misma de nutrientes y elevado contenido
de humedad. Por tanto las medidas higiénicas vy sanita-
rias deben ser tomadas desde el momento mismo en
gue los peces son capturados, en las embarcaciones
pesqueras, en los centros de acopio, durante el trans-
poite, en los centros de comercializacion mayorista y
en la venta y aplicacion culinaria,

E} manejo de la carne de pescado reviste suma impor
tancia, si tenemos en cuenta que de su eficiencia de
pende su elevada conservacién o su alteracion.

r = S5 T .

| |

!

Figura 23

Venta al detal

Entre las causas principales de la descomposicion del
pescado estan el crecimiento de microorganismos. la
accion de las enzimas presentes en la carne, las reac-
ciones quimicas y la degradacion fisica; pero todas
ellas estédn gobernadas por causas externas; como por
ejemplo; las temperaturas: que ayudan a la contamina-
cion del producto; también las operaciones a que es
sometido el pescado las cuales dependen directamen-
te del personal encargado de su manipulacion.

J

Figura 24
Manipulacién en la pescaderia

ydas las etapas tanto de comercializacion como

yrmacion de los productos pesqueros se debe




El tipo de almacenamiento y empaque utilizados. .
La cantidad y calidad del hielo. . ;

El proceso de eviscerado y limpieza.

El buen o mal trato recibido después de la pesca y

antes del consumo,

El control a la temperatura interna del producto.

El tiempo de recorrido entre la captura y su utiliza-
cion por el consumidor.

Las principales etapas por las que debe recorrer y que
se deben iener en cuenta son:

MANIPULAC!ION:

Por el vondedor maciénar
_ En plazas de mercado,

Por vendadoru mbulanm ‘ -

* Por el consumidor final. ' o

T _-*_' W, el
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Figura 25

La correcta manipulacion del pescado tiene por fina-
lidad que éste conserve su frescura inicial hasta el
momento de consumirlo para ello se debe enfriar
rapidamente una vez capturado, evitar que se eleve la
temperatura interna y mantener un riguroso nivel de
higiene, orden y aseo en la embarcacion, en el sitio de
almacenamiento, durante el transporte, finalizando
este proceso con el consumidor.

A continuacion se presentan graficamente, algunas ima-
genes sobre el trato gue recibe el pescado de rio en la
ciudad de Bogota, tanto en la comercializacion mayo-
rista como minorista.



Posteriormente la verta de los comerciantes mayoris-
tas a los minoristas (encargados de repartir el pescado
en los barrios). El.personal que maneja el pescado
juega papel importante en su calidad.

En primera instancia observemos el transporte auto-
motor en el cual para mantener la frescura del pescado
se mantiene enhielado, con el piso del camién cubierto
de hojas de bihao.

[ Figuras 28 - 29 - 30
Figuras 26 - 27 Manipulacion a nivel mayorista
Tipo de transporte
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La calidad del producto depende de la higiene, la ma-
quinaria y equipos utilizados en el procesamiento. Se
observa a continuacion el corte del pescado y su mane-
jo en los puntos de venta,

Figuras 36 - 37
Conservacién a nivel de expendio

Figuras 38 - 39

Manejo en el expendio




Como Conclusion podemos decir que en lo que respec-
ta al pescado de rio casi todas las etapas desde el mo-
mento de su captura, hasta la compra adolecen de
grandes fallas tanto en la higiene de los equipos utiliza-
dos como en la presentacion de los operarios encarga-
dos de su manipulacion. Los carros transportadores no
llenan los requisitos higiénicos y técnicos y la calidad
del hielo utilizado no es la mejor.

La manipulacién higiénica del pescado actualmente es
esencial no s6lo en la produccién y exposicion de pro-
ductos gustosos y de aspecto atractivo sino también
para evitar pérdidas economicas y enfermedades.
Tengamos en cuenta que asi como el pescado presenta
un elevado poder nutricional y es una alternativa en el
déficit nutricional de proteinas para el pueblo colom-
biano; también es cierto que su deficiente manipula-
cion puede ocasionar infecciones e intoxicaciones lo
que es un riesgo para la salud publica, para usted amigo
vendedor y también para usted amigo consumidor,




4, COMERCIALIZACION

Los canales de comercializacion gue funcionan actual-
mente son inadecuados pues faltan instalaciones apro-
piadas a nivel de puertos, sistemas de acopio deficien-
tes; problemas en la distribucidon mayorista - minorista;
escaso. transporte refrigerado; altos precios del produc-
to debido al nimero exagerado de intermediarios;
baja calidad de los productos por ineficiente manipu-
laciébn. La informacion sobre mercados es nula, lo
mismo las estadisticas del subsector.

El mercado estd basado en la presencia de comercian-
tes pesqueros que actuan independientemente sin
organizacién ni control. Por lo general son los que
obtienen las mayores ganancias. El producto pesquero
qgue es comercializado a través de los centros de acopio
es transportado por carretera, en camiones que en su
totalidad no estdn adaptados. Los vehiculos tienen

capacidad entre 3 a 6 toneladas con carroceria de ma-
dera sin refrigeracion ni aislamiento, hecho que impide
que el producto se conserve adecuadamente.

4.1. EL PESCADOR

Es la primera pieza fundamental en el canal de comer-
cializacion y es quien mas bajo se encuentra en la esca-
la socioecondmica; ejerce su oficio en forma rudimen-
taria.

Si la pesca es industrial esta labor la realizan los barcos
pesqueros los que entregan el producto a plantas de
elaboracion y de alli el producto sale generalmente a
exportacion.

El pescador tiene dos (2) vias para vender su producto;

29



al recolector o directamente al mayorista acopiador,

4.2. RECOLECTOR

Es un intermediario que trabajando a nombre de los
mayoristas recolecta ycompra el producto al pescador
en areas de produccion,

4.3. MAYORISTA ACOPIADOI

Es quien posee mayor poder en el sistema, puesto que
esta socioeconomicamente bien establecido. Muchas
veces se convierten en fuente de crédito para el pesca-
dor, perpetuando la dependencia del pescador hacia

el.

El mayorista distribuye su producto, ya sea vendiendo
al minorista del centro de acopio, o vendiendo a ma-
yoristas transportadores o a clientes fijos en las ciuda-
des de destino,

4.4. MINORISTA DEL CENTRO DE ACOPIO

Generalmente venden a los consumidores; muchas
veces poseen un kiosko o una mesa en las instalaciones
del mercado. No poseen refrigeradores siendo para
ellos necesario vender todo lo comprado en un dia
con el riesgo de perder lo que no venda.

30

4.5. MAYORISTA TRANSPORTADOR

Es quien lleva el producto de los centros de acopio a
los mercados de las grandes ciudades, utilizando ve-
hiculos propios. Los camiones se localizan en las plazas
de mercado donde venden a mayoristas, minoristas o
en algunos casos al propio consumidor,

Figura 40



46. MINORISTA DEL CENTRO DE CONSUMO

Generalmente son vendedores ambulantes que poseen
un pequeno vehiculo (cicla de tres ruedas) y que reco-
rren los barrios de clase media y baja ofreciendo el
producto. Aqui es donde el pescado sufre su pésima
manipulacion por parte del vendedor. El empaque es

un caso critico. El pescado se transporta en costales
antihigiénicos conservado en hielo de dudosa proce-
dencia.

La Grafica siguiente presenta en forma detallada los
canales de comercializacion de los productos pesque-
ros.

CANALES DE COMERCIALIZACION DE LOS PRODUCTOS PESQUEROS

_‘lNTRogucroq

71 CAMIONES —
COMISIONISTA -
I | | PUESTOSEN
AZ
- PLAZAS
| | MAYORISTA | -+ PESCADERIA
| ™ DETALLISTA
| FAMAS
PESCADORES MAY%@'STAS ;' RESTAURANTE
ARTESANALES MAYORISTAS t VENDEDORES
: AMBULANTES
| IMAYORISTA || VENTAS EN |- CONSUMIDOR
l Dusmlsumonl CAMIONES
PESCADORES PLANTA DE | INSTITUCIONES ——
INDUSTRIALES ELABORACION
l L SUPERMERCAD
EXPORTAC. 1
Fuente: Min. Agricultura O.P.S.A. 31




5. METODOS DE CONSERVACION
Y . PROCESAMIENTO

32
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Figura 41

5.1. ENHIELADO

El hielo como medio de enfriamiento del pescado tiene
muchas ventajas; su capacidad refrigeradora es conside
rable para un peso o volumen determinados. El hielo
bien fabricado es portatil y barato; se consigue un
enfriamiento rapido mediante el contacto intimo entre
el pescado y el hilo. Se mantiene el pescado frio, hi-
medo vy brillante e impide la desecacion que con fre-
cuencia acompafia a otros métodos de enfriamiento
como la refrigeracion mecanica.



TABLA No. 2

TIEMPO REQUERIDO PARA ENFRIAR CAPAS
DE PESCADO DE DIFERENTE GROSOR
ANADIENDO SUFICIENTE HIELO EN LA PARTE
SUPERIOR E INFERIOR DEL RECIPIENTE*

Grosor de la capa de
pescado
cm.

En el caso del enhielado se sugiere la utilizacion de
capas de hielo intercaladas entre el producto, general-
mente la escarcha protege de una manera mas unifor-
me, maltratando menos los tejidos de las especies
manipuladas.

En la Figura 42 se presenta el método de enhielar en
un centro mayorista de comercializacion de pescado.

Tiempo requerido para enfriarla |
desde 10°C hasta 1.6°C en
la parte central

5.2.1. SALAZON SECA

Figura 42

5.2. SALAZON

Se utiliza con las especies magras de pescado y consiste
en poner en contacto intimo la carne a deshidratar

Figura 43

(5 1a)



(secar) con el elemento deshidratante, en proporciones
que varian segin las regiones, climas y tipo final de
producto que se desea obtener, Se pueden considerar
tres tipos de salazén en relacion con el porcentaje de
sal: ligera, entre 8 y 10 kg. de sal; mediana, entre 12 y
14 kg.; fuerte entre 16 y 30 kg. por cada 100 kg. de
procucto fresco.

5.2.2. SALAZON HUMEDA

La salazéon himeda es utilizada con las especies grasas
y tiene como finalidad primaria no sdlo preservar el
pescado, sino también colocar una valla entre el pro-
ducto vy el oxigeno del aire a los efectos de evitar la
oxidacion de las grasas.

El tiempo de salado depende sobre todo del tamafio,
o mejor dicho del espesor del pescado. Cuando un pes-
cado es abierto por el vientre o el lomo, se puede com-
probar no s6lo una mayor zona de ataque de la sal
sino también una mayor pérdida de agua en el segundo
caso, (lomo), pues mientras el primero mantiene la
parte mas gruesa en el centro (vientre), el segundo lo
hace hacia los bordes y presenta de este modo, tres
puntos de ataque en lugar de dos.

Un pescado extremadamente fresco se sala con mayor
lentitud que cuando se encuentra un poco fatigado.
Todo pescado destinado a la salazén debe ser limpiado
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con cuidado de toda su sangre. Debido a los problemas
de contaminacion al enriquecer la salmuera adicionada
o formada y originar no solo un caldo de cultivo para
ciertos grupos bacterianos, sino que también parte de
la sal se dedicard a coagular un elemento negativo, dis-
trayendo su funcion especifica como es la deshidrata-
cidn del musculo.

La eliminacion de toda la sangre debe efectuarse con
agua potable y cuidadoso cepillado de toda la superfi-
cie del pescado; la colocacién del producto durante
una hora en una solucion de cloruro de sodio al 3%
para su posterior lavado y cepillado en esa misma solu-
cién presenta excelentes resultados.

Cuando se sala pescado gue ha sido previamente abier-
to, ya sea en salazdn seca o humeda, debera colocarse
en las pilas, piletas o barriles, cara a cara o lomo a
lomo, con el fin de evitar el contacto de piel a carne.
Esto impide entre otras cosas: a) el pegamiento y por
ende la ruptura del muasculo al tratar de efectuar su
separacion, y b) la mala salazén y por consigufente los
riesgos de putrefaccion por la funcion retardadora de
la piel a la accion deshidratante de la sal.

5.3. AHUMADO

El principio del ahumado consiste en exponer el pesca-
do fresco, con frecuencia ligeramente salado, a la



Figura 44

accion del humo producido por la combustion lenta
de lefia, viruta o aserrin de madera. Bajo la accion del
calor desprendido por la combustion, el pescado se
deseca (conserva) y al mismo tiempo se impregna con
los productos del humo, lo gue le suminsitra una colo-
racion particular y un olor y sabor agradable.

El ahumado se puede efectuar en caliente o en frio.
5.3.1. AHUMADO EN CALIENTE

El pescado se expone a la accion del humo, se le some-

te asi a una temperatura elevada de 70 - 80°C procu-
rando que el centro del pescado alcance 60YC. En estas
condiciones la operacion es rapida, demora entre 30 y
60 minutos y el producto no sblo es ahumado sino
también cocido, lo que permite que se pueda consumir
inmediatamente.

5.3.2. AHUMADO EN FRIO

Se efectla sin que la temperatura del humo se eleve
por encima de unos 30°C para que el pescado no co-
mience a cocerse. La operacion demora entre algunas
horas y varios dias, segun el producto final a obtener.

A partir de pescado gue no sea fresco no pueden pre-
pararse buenos productos ahumados. EI ahumado no
puede usarse para recuperar el pescado incipientemente
alterado con el objeto de venderlo como pescado
himedo.

La calidad del producto que llega al consumidor de-
pende de la frescura del pescado antes de su ahumado
y del cuidado durante su manipulacion. El pescado
ahumado de peor calidad es consecuencia de mala
manipulacion antes o después del ahumado, o también
por haberse preparado a partir de pescado de inferior
calidad. El ahumado adecuado es, sin embargo, esencial
para obtener un articulo de primera clase y buena con-
servabilidad.
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El proceso de la produccion de pescado ahumado in- En la Figura 45 se presenta la secuencia de operaciones
cluye: a) abertura vy limpieza; b) salazon; c) colgado; del proceso de produccién de pescado ahumado.

d) ahumado y e) empaguetado.

»"V Yo

Salazon himeda

R N -
I
——
Al |
LOR=iO)ud
D s SES e A"ud.n..\c?l\hu_
e : = wmado
Distribucidn Envasado Enfriamiento des;.cgcwnv
Figura 45
Secuencia de operaciones del proceso de produccion de pescado ahumado.
5.4. CONGELACION descongelado no exista ningln cambio a consecuencia
del proceso.
La finalidad de congelar el pescado, tanto fresco como
procesado, consiste en obtener un producto que pueda Para producir pescado congelado de gran calidad es
almacenarse durante algunos meses y que después de preciso prestar atencion a diversos puntos importantes:
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5.4.1. FRESCURA

El pescado no fresco posee una vida como alimento
estrictamente limitada y se altera muy rapidamente
cuando se congela y almacena en un frigorifico, puede
presentar sabor y textura desagradable.

5.4.2. TRATAMIENTO PREVIO A LA CONGELACION

Cuando se estime conveniente tratar con salmuera
antes de la congelacion, para lo cual puede sumegirse
en una salmuera fria que contenga 10 al 1590 de
sal pura. Antes de proceder a la congelacién el pescado
se deja escurrir perfectamente; si se utiliza en la prepa-
racion de la salmuera sal impura, durante el almacena-
miento frigorifico pueden aparecer olores a pescado
salado. El pescado graso nunca debe ser tratado con
salmuera antes de la congelacion.

5.4.3. PROCESO DE CONGELACION

El pescado tiene que congelarse tan pronto como se
extrae del hielo. Asi pues, el pescado que se coloca en
las bandejas de congelacion no debe dejarse calentar
(alcanzar temperatura ambiente) y secar antes de intro-
ducirlo en el congelador. La alteraciéon no cesa cuando
el pescado se halla aparentemente congelado, en razén
a que las bacterias contintdan creciendo a temperaturas
tan bajas como -10°C. El pescado lentamente congela-

do tiene un aspecto mas blanco y mas opaco cuando se
descongela que el pescado fresco original; también
puede ser mas duro y fibroso, razén por la cual debe
procurarse una congelacion rapida.

La temperatura de almacenamiento recomendada es
-309C, ésto quiere decir que la temperatura del centro
del bluque debe ser de -20°C. El| enfriamiento desde
09C a -59C en dos horas (tiempo recomendado), vy la
ulterior reduccion de la temperatura de la parte mas
caliente del producto a -20°C, puede requerir un tiem-
po de congelacion total de tres a cuatro horas para un
blogue de 10 cm. de grosor.

5.44. TRATAMIENTO DESPUES DE LA CONGELACION

— Glaseado: La evaporacion de agua de la superficie
del pescado que tiene lugar en e! almacén frigorifico
causa dafio al producto por deshidratacion y ade-
mas favorece la oxidacion de la grasa. Es necesario
proporcionar un revestimiento protector para redu-
cir este efecto tanto como sea posible, lo cual se
puede lograr sumergiendo los bloques de pescado en
agua fria o cepillando todas las superficies con agua
fria inmediatamente después de sacarlos del congela-
dor e instantaneamente se forma una delgada capa
de hielo (proceso conocido como glaseado).

— Empaquetado: para proteger los paguetes de venta
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directa al por menor tienen que emplearse materiales pescado en camara frigorifica.
envolventes impermeables. El empaquetado tiene
que ser lo mas hermético posible frente al aire para
evitar la oxidacion del producto,

Transporte: el tiempo que transcurre desde gue se
descarga el producto del congelador hasta que se
coloca en el almacén frigorifico tiene que ser lo mas
corto posible. El pesc:
mas del doble de la velocidad con gue se calienta el
pescado no congelado, a razon de aproximadamente
medio grado centigrado por minuto en una habita-
cion fria.

ido congelado se calienta a

Figura 46
La vida de almacenamiento frigorifico del pescado de-

pende de la temperatura, del tipo de pescado vy si esta
eviscerado o no. En términos generales se mantiene en
buenas condiciones a int Figura 47

Definitivamente, no importa la temperatura de conge-
lacion i después de 2 meses de
almacenamiento el producto inicia un proceso de
oscurecimiento por oxidacion de las grasas y de las
proteinas que presentan igualmente oxidacion. Es
conveniente antes de congelar utilizar antioxidantes
adecuados.

En las I 17 se presenta la exhibicion de
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5.5. ENLATADO

El principal objetivo del enlatado consiste en preparar
un producto capaz de ser almacenado durante tiempo
considerable y que al final del mismo pueda comerse
sin riesgo.

E| pescado se altera después de la muerte por la accion
de las enzimas y las bacterias. Tanto las enzimas como
las bacterias pueden inactivarse definitivamente por la
accion del calor y por tanto, siempre que no se pro-
duzca una ulterior recontaminacion, el pescado tratado
por el calor debe conservarse de una forma indefinida.
En este principio se basa la conservacion por trata-
miento térmico del pescado.

5.5.1. TRATAMIENTO DEL PESCADO
ANTES DEL ENLATADD

— Descabezado y Destripado: Se suprime la cabeza y
los intestinos.

— Lavado y Descamado: Lavar para retirar sangre, reti-
rar escamas. El agua de lavado debe ser clorada.

— Tratamiento con salmuera: E| pescado se sumerge
en una solucion concentrada de sal comuan. La sal,
al ser absorbida por la carne, imparte a eésta un sabor
deseable en el producto final. El tratamiento con sal-

muera tiene otros efectos ventajosos, siendo el prin-
cipal el determinar el endurecimiento de la piel del
pescado. La salmuera también imparte brillo a la su-
perficie del pescado. El tiempo de tratamiento varia
entre 15 y 45 minutos y se recomienda cambiar con
frecuencia la salmuera para evitar que se convierta
en fuente de contaminacion.

— Envasado: Dependiendo del tipo de bote a usarse,
se establece su mejor distribucion. El aceite o salsa
se incorpora tanto antes como después del envasado.

5.5.2. EVACUACION

Se practica con el fin de provocar un vacio parcial en
el espacio de cabeza del bote que persista después que
la lata se haya procesado térmicamente y enfriado. El
espacio de cabeza de un bote es el que no se halla
ocupado por materia sblida o liquida. El vacio contri
buye a reducir la presion, generada durante el trata-
miento térmico, disminuyendo simultaneamente la
posibilidad de que se produzcan deformaciones en la
sutura. Ademas después del procesauo vy enfriamiento,
el vacio hace gue la tapa y el fondo del bote permanez-
can concavos, sin presentarse abombamiento, caso
considerando sospechoso de poseer un contenido al-
terado.

5.5.3. CIERRE DEL ENVASE
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Debe lograrse un cierre que evite el paso del material
contaminante vehiculado por el agua o por el aire al
interior del bote una vez que ha sido esterilizado.

5.5.4. TRATAMIENTO TERMICO

Los dos objetivos del tratamiento térmico son cocer el
pescado contenido en el envase e inactivar todas las

Salazon Ahumado y

bacterias y enzimas que se hallen presentes. La tempe-
ratura y duracion del proceso deben ser tales que per-
mitan la destrucciéon de las esporas mas resistentes al
calor que puedan hallarse presentes.

En la Figura 48 se presenta la secuencia de operaciones
del proceso de produccion de pescado - ahumado - en-
latado.
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Figura 48
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6. CALIDAD
Y ALTERACION

SENOR: * TRANSPORTADOR
* VENDEDOR
* CONSUMIDOR DE PESCADO

La alteracion del pescado se debe a una serie de com-
plicados cambios que ocurren en el tejido del pescado
y en donde intervienen enzimas, bacterias y un sin-
numero de reacciones quimicas.

En las agallas y en los intestinos del pescado vivo se
hallan presentes millones de bacterias muchas de las
cuales son agentes de alteracion.

Los microorganismos contaminantes penetran por las
agallas y rifiones, a través de venas y arterias y directa-
mente a través de la piel y revestimiento de la cavidad
abdominal.

En adicion a los cambios bacterianos y enzimaticos,
determinados cambios guimicos en los que interviene
el oxigeno del aire y la grasa de la carne, pueden pro-
ducir olores y sabores a rancio.

En su proceso de alteracion algunos peces producen
grandes cantidades de amoniaco incluso dentro de los
primeros ocho dias de mantenerse en hielo:

6.1. TRANSFORMACIONES ORGANOLEPTICAS

La frescura se juzga baséndose en el aspecto, olor vy
textura del pescado crudo.

Para determinar la frescura de un pescado se deben
tener en cuenta los siguientes aspectos: (ver también
Tabla No. 3)

41



1. Aspecto general del pescado incluyendo ojos, agallas,
lismo superficial y escamas, y la dureza o ternura de
la carne.

2. El olor de las agallas y de la cavidad abdominal.

3. El aspecto de la espina dorsal v particularmente la
presencia o ausencia de coloraciones anormales.

4. La presencia o ausencia de “‘rigor mortis’ o rigidez
cadaveérica.

5. El aspecto de las paredes abdominales.

FASES DEL PESCADO

Rigor Mortis
Pre-Rigor y

Maduracion
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Se pueden tener en cuenta cuatro fases bien definidas

del pescado.

Primera:

Segunda:

Tercera:

Cuarta:

Calidad para vender fresco y
Tiempo O a 6 dias.

Calidad para vender en fresco y ahumado
Tiempo 6 a 10 dias.

Calidad para vender ahumado vy salazonado
Tiempo 10 a 14 dias.

Calidad decomisable
Tiempo 25 o mas dias en hielo.

Alteracion Alteracion




ASPECTO

PESCADO FRESCO

MUSCULOS

TEXTURA
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El siguiente cuadro le ayudara a identificar mayor las
posibles alteraciones de pescado.



Tabla No. 3

PESCADO FRESCO

Brillantes y firmes

ESCAMAS
a la presion

AUTOLISIS*

Deslustradas, firmes

INSPECCION SANITARIA DEL PESCADO

Deslustradas, faciles
de arrancar

PUTREFACC.MANIFIESTA PUTREFACCION INTENSA

Deslustradas, faciles de
caer

AGALLAS Color rojo sanguineo

Color rojo grisdceo

Color verde gris o pardo
gris.

Destruidas, recubiertas de
mucaosidad

0JOS

CORNEA

Saliente y moviles Un poco hundidos Hundidos Muy hundidos, recubier-
tos de una mucosidad.
Brillante, transparente | Deslustrada, transparente Turbia Muy turbia y replegada.

Firmes y brillantes
al corte

MUSCULOS

Elasticos, brillantes
al corte

Faciles de desprender de
las espinas, turbidez bri-
llante lehosa, blandos ine-
lasticos, conservan la im-
presion digital,

Turbidez lechosa, desles-
nables entre los dedos, de
color verde gris, despren-
didos de |as espinas, blan-
dos con burbujas de fer-
mentacion, gases.

Sin hinchar

VIENTRE

Un poco hinchado

Hinchado

Perfectamente

VISCERAS diferenciadas

Perfectamente
diferenciadas

Parcial o totalmente
confusas.

Envueltas en vesiculas ga-
seosas sin diferenciacion
aparente.

Fresco, especifico

Desagradable, a
pescado alterado

Patrido, ligero o fuerte.

Putrefacto, intenso y
amoniacal.

En el agua se va

PESO ESPECIF,
al fondo

Aun se va al fondo

Comienza a flotar en el
agua.

Flota libremente en el
agua. 45

(*) Destruccion espontinea de Grganos y tejidos despuds de la muerte,

Fuente: Decreto 561 Marzo 1984,




6.2. CAMBIOS DURANTE LA ALTERACION

Las sustancias quimicas presentes varian en cantidad
de una especie a otra. Algunas especies son ricas en
algunos aminodcidos basicos por ejemplo la histidina
el cual es el responsable del sabor de la carne de
pescado.

La importante sustancia denominada oxido de trimeti-
lamina que se encuentra ampliamente distribuida en los
peEces marinos y practicamente ausente en las especies
de agua dulce. Esta diferencias en la naturaleza y can-
tidad de los compuestos quimicos que presenta el pes-
cado recién capturado afectan el olor y aroma iniciales,
sino también el subsiguiente proceso de alteracion.

mgs. T.M.A./100 gramos
de carne
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La Urea es rapidamente convertida en Amonijaco en
alguna especies como el tollo (tiburdn).

La determinacion quimica de la cantidad de trimetila-
mina en una muestra de pescado constituye uno de los
pocos meétodos prometedores para la determinacion
objetiva de su grado de frescura,

Consecuentemente, el pescado realmente fresco posee
indices de T.M.A. muy bajos gue se elevan progresiva-
mente durante la alteracion. Los resultados de la deter-
minacion de T.M.A. pueden expresarse en términos de
T.M.A. por 100 gramos de pescado. Las equivalencias
aproximadas de las determinaciones de T.M.A. en las
cuatro fases se muestran a continuacion.




Las condiciones precisas de almacenamiento y manipu-
laciébn pueden influir considerablemente en los resul-
tados.

B.V.T.: BASES VOLATILES TOTALES. Es posible
medir la cantidad total de este grupo de sustancias

extracto

hasta 10

PRUEBA DEL PAPEL TORNASOL. Los compuestos
incoloros tetrazélicos, se alteran por la accion de cien-
tos productos microbianos, dando sustancias colorea-
das. La prueba consiste en colocar sobre la piel del
pescado tiras de papel impregnadas con ciertos com-
puestos tetrazolicos. La aparicion de color en el papel
indica que el pescado ha pasado determinada fase de
alteracion.

presentes en una muestra de carne de pescado. Es una
prueba que se utiliza en las Gltimas fases de alteracion
del pescado. Las equivalencias aproximadas de las
determinaciones de B.V.T. en las cuatro fases se mues-
tran a continuacion.

mgs. B.V.T./100 mlts.

H.I.P.: HIPOXANTINA. Es un producto de alguno de
los cambios enzimaticos que ocurren en el pescado
poco después de la muerte. La concentracion de hipo-
xantina aumenta de una manera bastante regular du-
rante la alteracion, la determinacién de la cantidad
presente proporciona una medida objetiva del grado de
alteracion. Es una prueba rdpida.
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CONCLUSIONES

El desarrollo de una tecnologia pesquera en nuestro pais es de vital importancia para el
aprovechamiento de nuestros recursos pesqueros maritimos y continentales; si tenemos en
cuenta que son variadas las especies que podemos explotar y que su aprovechamiento trae
consigo un aumento en el consumo y por ende en el nivel nutricional del pueblo colom-
biano.

Nuestros recursos pesqueros son enormes; sin embargo una vez embarcado el recurso, co-
mienzan a presentarse inconvenientes de manipulaciéon, transporte, comercializacion vy
posterior venta a niveles mayorista y detallista trayendo como consecuencia deterioro en
la calidad y problemas en el mercadeo.

La presente cartilla debe ser el comienzo de una serie, que tienda a capacitar el recurso hu-
mano que interviene en todo el proceso desde la captura del pescado hasta la venta por
parte de los vendedores ambulantes y estacionarios, incluyendo ventas en plazas de mer-
cado. La capacitacion al recurso humano debe incluir los principales aspectos de conserva-
cion y procesamiento como alternativas en la utilizacion integral del recurso pesquero.

El pais debe esforzarse vy crear condiciones que permitan diversificar la actividad pesquera
actual; diversificacion gue debe comprender productos y tecnologias.

Los desembarques de productos pesqueros indican que el 669 de la produccién pesquera
nacional corresponden a la pesca continental que se desarrolla en su mayoria en forma ar-




/tesanal. La pesca continental o de rio representa las 3/4 y la maritima tan s6lo 1/4 es decir \
que la utilizacién de los recursos marinos es incipiente.

En cuanto a la pesca maritima solo la actividad de explotacion del camardn ha subsistido
como industria pesquera. De una posibilidad de 260.000 toneladas en el Atlantico y Pacifi-
co en forma conjunta s6lo se explota cerca de un 20% lo que permite concluir la existen-
cia de recursos disponibles para establecer en el pals una verdadera industria pesquera,

Una de las cosas que ha influido en el incipiente desarrollo de nuestras pesquerias es la falta
de conocimiento de nuestro recurso pesquero; es inconcebible que se estén importando
productos enlatados, aceites y harina de pescado y que el pais consuma crustaceos y mo-
luscos provenientes de nuestros paises vecinos. Esta y otras situaciones reflejan la carencia
de una conciencia nacional sobre la pesca. Algunas de las consideraciones siguientes confir-

man lo anterior.

L4
-

En los Centros de Acopio pesquero no existe la infraestructura necesaria por ejemplo
energia eléctrica, comunicaciones, salud y agua potable.

* Los sistemas de comercio son deficientes, caracterizados por participaciéon de elevado ni-
mero de intermediarios los que elevan el precio del producto al consumidor.

El consumo de pescado en el pais s6lo llega a 4.5 kilogramos/persona/afio y de éste tan
solo 1.5 kgs. corresponden a pescado de mar.

|La Capacitacion es dificil para el pescador artesanal y los esfuerzos realizados son insufi-

cientes; situacion igual para comerciantes, transportadores y vendedores de pescado en
k los centros de consumo.
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/ * La capacidad y utilizacion de frio por parte de la industria pesguera es escasa O casi nula.\

* La investigacion sobre el producto pesquero es nula lo mismo la busqueda de subproduc-
tos para el consumo nacional.

Algunos procesos tlecnolégicos como la salazon enhielado y ahumado ademads de ser artesa-
nales no permiten el desarrollo de la industria v otros como el enlatado de productos mari-
nos que ayudarian a cubrir el déficit nutricional de la poblacion no han recibido el impulso
suficiente, menos aun la elaboracion de embutidos con base en carne de pescado.

Como conclusion final, se deben generar politicas que permitan una explotacion eficiente
de los recursos pesqueros, y conlleven a la tecnificacion de este subsector de alimentos.
Esto traera como resultados: generacion de empleo, aumento en el nivel nutricional, y serd
la base para una posible exportacion,




GUIAS
DE PRACTICA

GUIA PRACTICA No. 1

COMPRA DE PESCADDS
Objetivo:

Conocer las diferentes variedades de pescado de rio
y/o de mar.

« Aplicar los criterios estudiados en la compra de pes-
cado fresco.

Metodologia:

Dirijase al mercado mayorista de su ciudad y efectle la
practica de compra de pescado teniendo la precaucion
de comprobar que esté fresco y que la época de com-
pra sea favorable, Para lo anterior siga los siguientes

criterios

Si usted se encuentra en la capital puede comprar Ba-
gre, Dorado, Blanquillo, Doncella, Cajaro, Valenton los
cuales son pescado de rio. El Tollo es una magnifica
variedad de compra en cuanto a pescado de mar. Tam-
bién podria adquirirse Mero, Rdbaio, Bagre, Mojarra,
Barbudo, Lisa, Jurel, Bonito o el Carite.

Proceda segun la abundancia de pescado, el precio y el |
uso que le vaya a destinar.

OBSERVE:

El cuerpo debe ser rigido y duro. La piel himeda, de-
be conservar los colores propios de cada especie. Si el
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pescado tiene escamas como en el caso de Bocachicos,
éstas deben estar bien adheridas a la piel, debe conser-
var su brillo metalico y no deben ser viscosas.

Djos:
Los ojos deben presentarse salientes y ovalados, trans-
parentes y brillantes.

Branguias:
Deben presntarse sin olores extranos, observe el color,

éste debe estar entre rosado y rojo intenso.

Abdomen:
Las visceras deben presentar una coloraciéon viva, las
paredes internas deben estar brillantes.

Misculos:

Deben ser elasticos v estar firmemente adheridos a los
huesos. Si usted ejerce presion y los masculos se des-
prenden, es un sintoma de alteracion.

GUIA PRACTICA No. 2

SALAZON Y SECADO DEL PESCADO
Objetivo:

Identificar la tecnologia recomendada para el saldo y
secado del pescado.

Metodologia:

Una vez comprado el pescado y esté seguro de su fres-
cura, desarrolle la practica segun el siguiente orden:

1. Evisceracion y limpieza:
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Extraiga las agallas y las visceras, lave bien con bas-
tante agua limpia.

2. Seleccion:
Realice una seleccion de los pescados por tamano y
contenido graso.

3. Corte:
Con un cuchillo bien afilado y grande mayor de 30
cmts. de largo, extraiga filetes entre 3/4 y una (1)
pulgada de espesor.

4. Lavado:




Utilice agua salada diluida para quitar las impurezas
y restos de sangre.

. Salado en seco:

Afiada entre 18 a 24 libras de sal por cada 100 libras
de pescado y deje escurrir el agua extraida entre 24 a
36 horas, procediendo de la siguiente manera:

Sobre una mesa, deposite una capa de sal, coloque
posteriormente una capa de pescado con la piel
hacia abajo, cuidando de no superponer los pescados
en una misma capa, sobre esta capa de pescado colo-
qgue una capa de sal y continlde de esta manera hasta
terminar con una capa de sal. Procédase a secar y
ahumar si es preciso.

. Salado en himedo:

Calcule y/o mida 10 litros de agua
Pese 1.200 gramos de sal

60 gramos de azdcar

Por cada 2.5 o 3 kilos de pescado elabore una sal-

muera segun las anteriores indicaciones:

Sumerja el pescado cortado en grosor de 3/4 de pul-
gada: durante 12-24 horas, al cabo de éstas es nece-
sario repetir la operacion y esperar otras 12 a 24
horas para secar y ahumar si es preciso.

. Secado:

Seque el pescado al medio ambiente, evitando que
el sol llegue directamente al pescado asi mismo el
sabor a cebo y las coloraciones amarillentas. El
tiempo de secado varia de 1 a 3 dias, dependiendo
de las condiciones atmosféricas.

. Almacenamiento:

El pescado se almacena utilizando bolsas plasticas;
tenga la precaucion de no colocarlas en lugares os-
curos ni hiumedos. Puede almacenar el pescado por
un periodo de uno a dos meses de acuerdo con el
métodc de salazon utilizado y las condiciones cli-
maticas.



GUIA PRACTICA No. 3

MANEJO Y AHUMADO DE PESCADD

Objetivo:
Aplicar las 1écnicas de ahumado sobire pescados pre

vigmente elaborados
Metodologia:

El ahumado es un método de procesamiento que con-
siste en la combinacion del salado, cocido y adicion de
compuestos quimicos resultantes de la combusticn de
la madera a fin de proporcionar al pescado un sabor y
olor agradables.

Escoia uno de los siguientes meétodos de ahumado y
proceda seqgun el tipo de pescado que usted haya ele-
gido.

Si usted decide Ahumar en frio truchas o filetes de
pescado, debe hacerlo a temperaturas entre 27 v 400C
per un tiempo entre 2 y 3 dias continuos.

Si usted decide Ahumar en caliente deje los liletes
gruesos de pescado o la trucha a temperaturas enite
60 y 800C por un tiempo de 4 a 6 horas segan la tem-
peratura vy la eficiencia del cuarto ahumador,
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Una ves comprado el pescado, esté sequro de que se
encuentra fresco, luego proceda segiun el siguiente
orden:

1. Seleccion:
Tenga mucho cuidado con el tamano del filete o
lonja utilizados, procure efectuar el ahumado se-
leccionando por tamano el pescado entero, el filete
o la lona

2. Evisceracion:
Es importante no dejar visceras en la cavidad abdo
minal, quite las agallas, los restos de tripas y lave
con agua polanle o con una salmuera de poca con-
centracion

3. Cortes del pescado:

St usted decide que el pescado para ahumar se pre-
fiere en lonjas o en Titetes, extranma favdera, “as
aletas: Caudal, dorsal, pectoral y anal. Haga un corte
a lo largo de lu columna vertebral y después corte el
pescado segun la eleccion: Filetes, en postas o al
estilo mariposa y deje segun el precedimiento cun
piel o sin piel.

4. Salado del pescado:
El salado se realiza sumergiendo el pescado en una



salmuera, dependiendo del tamafio y del grosor del
pescado. A mayor tamano y grosor el tiempo de
salado también sera mayor.

Por cada 2.5 o 3 kilos de pescado prepare la siguien-
te salmuera:

Mida 10 litros de agua
Pese 1.200 gramos de sal
Pese 60 gramos de azlcar,

5. Sumerja el pescado:

Cortado durante 12 24 horas dependiendo de la si-
Luacion anterior, al cabo del tiempo repita la opera-
cion y deje secar por otras 12-24 horas.

El proceso anterior se llama “oreado” EI pescado
debe quedar al aire libre para que se forme una capa
pegajosa y brillante que le da un aspecto ideal al
pescado ahumado.

6. Cocido:

Se lleva a cabo dentro de la camara de ahumado, se

1.

efectia durante dos (2) o tres (3) horas de comen-
zado el proceso. El pescado se cocina por accion del
humo y las temperaturas. El ahumador debe funcio-
nar durante una hora con temperatura de 40 - 60°C
y las dos horas siguientes con temperaturas de 80 -
100°C.

Ahumado:

Una vez que el pescado se ha secado, empieza el
proceso de ahumado o a recibir los beneticios que
le dan sabor, olor, y color caracteristicos. Esta etapa
demora de 4 a 6 heras y la temperatura del proceso
debe estar entre 60 y 80°C. Realice todo el procese
en la camara de ahumado o sea, la coccion del pro-
ducto y el ahumado propiamente dicho.

Enfriado y empaque:
Deje enfriar lentamente el producto y empaquelo
en bolsas de polietileno, papel manteca o celefan.

Almacenamiento:

En las condiciones anteriores conserve el producto
hasta por 15 dias utilizando temperaturas de refri-
geracion entre 2 - 6OC.
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GUIA PRACTICA No. 4

CONSERVADO DEL PESCADO
MEDIANTE EL USO DEL FRID

Objetivo:

Metodologia:
Enhielado:

Consiste en poner en contacto directo hielo y pescaco,
dispuestos en capas alternas y ordenadas. Utilice hielo
elaborado a partir de agua potable o agua de mar.
Puede utilizar hielo en blogues, en escamas, en tubos o
picado.

Tenga en cuenta los siguientes factores para la obten-
cion de un producto de alta calidad:

- Utilice un (1) kilo de hielo por maximo dos (2) kilos
de pescado, sus resultado seran mas favorables si

utiliza un (1) kilo de hielo y un (1) kilo de pescado.

. Utilice pescado fresco, procure no utilizar pescado
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asoleado, recuerde que el pescado caliente demora
mas en enfriar.

. Pigue bien el hielo, entre mas pequerias sean los cris-
tales mejores resultados obtendra.

« Utilice para aislar el pescado un recipiente o caja de
buena calidad, asi durard mayor tiempo el hielo.

Enfriamiento por Inmersion

Utilice agua de mar enfriada, salmuera refrigerada, uti-
lice temperaturas de conservacion cercanas a los 0°C
o alos 20C y el tiempo maximo 5 dias.

Congelacion:

Si desea conservar el producto hasta por un mes, utilice
temperaturas entre menos quince (-15°C) grados cen-
tigrados y menos dieciocho grados centigrados (-189C).
Si necesita conservar el producto hasta por cinco (5)
meses, utilice temperaturas inferiores a menos treinta
y dos grados centigrados (-32°C). Recuerde que el se-
gundo método es el mas indicado.



GUIA PRACTICA No. 5

ELABORACION DE EMBUTIDOS DE PESCADO
Objetivo:

Elaborar una salchicha como ejemplo de aprovecha-
miento industrial del pescado.

Aditivos e Ingredientes:

- Sal

- Acido ascorbico
- Polifosfatos

- Nitrito de Sodio

20 - 24 gr/kg.
0.5ar/kg
3.0 gr/kg.

015 ar/kg.

- Azlcar 2 gr/kag.
Materia Prima: - Condimentos
— Pimienta blanca 2 gr/kag.
Pescado de mar: — Pimenton 2 gr/kg.
Tollo (Tiburon pequeno), Bagre de mar, Chivo, Bravo, — Comino 0.5 gr/kg
Bonito, Carite, — Laurel al gusto
— Orégano al gusto
Pescado de rio: 5 — Cebolla al gusto
Bagre, Dorado, Blanguillo, Céjaro, Valenton, Doncella
- Harina de trigo 25 gr/kg
El pescado se lava, descabeza, eviscera y deshuesa con . Hielo 15 - 2090 .
el fin de obtener la carne pulpa
Metodologia:
Pesaje de las carnes:
Utilice las siguientes proporciones de carne: Molido:

Identifique un disco ideal para el molido de la carne y

- Carnede pesca_'do 50% 60% efectlie el oroceso por dos veces consecutivas
- Carne de porcino 15%0 10%0

- Carne de bovino 15% 10% Mezclado y obtencion de la Emulsion:

- Grasa de porciro 20%0 20%0

Lleve al “"Cutter'” la mezcla de las carnes y grasa, agre-
100% 100% guelas cuidadosamente y luego adicione la mitad del
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hielo en escarcha; posteriormente agregue los aditivos
y los condimentos con el resto del hielo hasta obtener
una emulsion fina y uniforme.

Nota:
Puede experimentar utilizando:

70%0 de carne de pescado (Tollo) o (Bagre de rio)
10%0 de grasa de cerdo
1590 de grasa de pescado
2 - 2590 de proteina vegetal, texturizada hidratada en
relacion 2: Agua. 1: Proteina.
2 - 2.590 Harina de trigo.

Embutido y Amarrado:
La pasta convertida en una emulsion pasela con la ayu-

da de una embutidora manual o hidraulica al intestino
artificial de 22 mms. de diametro,

Amarre las salchichas cada 12 o 15 ctms. de longitud.

Coccion y enfriamiento:

Lleve la produccion de salchichas a temperaturas in-
ternas del producto de 709C, verifique que la tempera-
tura del agua esté a 75 - 78°2C méximo, el tiempo gas-
tado es de aproximadamente 25°,

Ahumado:
Puede ahumar si quiere por un tiempo de 30’ a tempe-
raturas de 50 - 609C. Este paso se puede hacer antes de
la coccion,

Empaque y Venta del Producto:

Puede utilizar cajas de icopor, selladora manual y en-
volver el producto en material propio para empague
de carnes. No olvide rotular las bandejas y tener en
;uenta peso, fecha de empaque y el nombre del ar-
ticulo,




GLOSARIO

.PROCESO BIOQUIMICO: Conjunto de procesos
qgue intervienen en los seres vivos con participacion
de proteinas, grasas y azlcares.

. COLAGENO: Proteina del tejido conectivo presente
en la carne de res, cerdo, pescado y otras especies
que se caracterizan por presentar alta digestibilidad.

. ELASTINA: Proteina del tejido conectivo presente
en la carne de res y otras especies que se caracteriza
por presentar baja digestibilidad, responsable de 'a
dureza de la carne.

. COLESTEROL: Sustancia producida en nuestro or-
ganismo o que se encuentra en los alimentos, se dis-
tribuye ampliamente en todas las células. Actla
como materia prima para la produccion de bilis y

acidos biliares que son necesarios para digestion y
absorcion de grasas. Es materia prima para la elabo-
racion de hormonas del sistema reproductivo, inter-
viene en la sintesis de vitamina D. Cantidades exage-
radas de colesterol en el organismo producen proble-
mas cardiovasculares,

5. PERECEDERO: Se refiere a todo alimento facil de

descomponer, caracterizado por tener en su com-
posicion elevado porcentaje de agua, medio propicio
para el crecimiento de microorganismos, se hace
necesario la utilizacion de un método de conserva-
cion como la refrigeracion o la congelacion.

6. EVISCERADO: Pescado al que se le han extraido

las visceras. Esta operacion se hace para evitar la
contaminacion por las bacterias que se encuentran
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en los principales érganos del aparato digestivo.

.CENTRO DE ACOPIO: Lugar de recoleccion del

pescado fresco, generalmente situado cerca al lugar
de produccion, una de las finalidades es servir de

apoyo al pescador, en las areas de conservacion y-

comercializacion de su producto.

. MAYORISTA: Es un intermediario que comercia-

liza grandes volimenes de pescado, generalmente
lo compra en los centros de produccion y o trans-
porta a los centros de consumo donde los vende.

. MINORISTA: Los vendedores de pescado que gene-

ralmente se ubican en las plazas de mercado o reco-
rrer los barrios de las grandes ciudades ofreciendo el
producto el consumidor final.

10. PESCA INDUSTRIAL: Aguella gue se realiza uti-

.
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lizando métodos térmicos sifisticados, la mayor
parte de esta pesca es marina. En nuestro pafls la
mayor pesca industrial se hace a nivel del camaron
para exportacion. En el Pacifico esta localizada en
Buenavetura y Tumaco. En el Atlantico es Carta-
gena.

PESCA ARTESANAL: Ha sido la principal provee-
dora del pescado gue consume Colombia, se realiza

en .as principales cuencas hidrograficas del pafs,

12

13.

como son: Magdalena, Amazonas, Orinoco y Ca-
tatumbo.

INTRODUCTOR: Mayoristas, localizados en los
principales puertos; efectian la labor de acopio;
son propietarios de 1 o 2 embarcaciones con mo-
tor, con las cuales se desplazan a las aldeas de
pescadores, compran el producto y lo llevan con
hielo al puerto.

MARGEN DE COMERCIALIZACION: Diferencia
de precio entre el recibido por el productor y el
precio pagado por el consumidor. Margen generado
por el elevado numero de intermediarios que inter-
vienen en la cadena de comercializacion del pesca-
do, varia segun la especie.

.SUBIENDA: Epoca del afio en la cual se ejerce el

mayor esfuerzo pesquero y se obtiene la mas ele-
vada produccion, aporta del 55-70%0 de la produc-
cion anual Esta comprendida entre enero y abril
de cada afio.

. BAJANZA: Epoca del afo en la cual es esfuerzo

pesquero se reduce, por la gradual baja de las cap-
turas a medida que los niveles de agua aumentan
por los inviernos en la zona central y sur del pafs.
Esta comprendida entre abril y junio.



|6. SALMUERA REFRIGERADA: Es una solucion 18. PRODUCTO CONGELADO: Es aquel producto

de sal comn en agua potable o en agua de mar lim- pesquero que en estado fresco, entero, fraccionado,

pia, utilizada para la conservacion del producto. eviscerado o no, ha sido sometido a la accion del

frio hasta alcanzar en el centro del producto una

7. PRODUCTO REFRIGERADO: Es aquel producto temperatura de menos dieciocho grados centigra-
pesquero que en estado fresco, entero, fraccionado, dos (-18°C).

eviscerado o0 no, ha sido sometido a la accion del
frio hasta alcanzar en el centro del producto una
temperatura de cero a cuatro grados centigrados ~
(09C - 49C).
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