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1. OBJETIVOS

Determinar mediante diversos ensayos a nivel piloto el tiempo necesario para obtener
concentraciones de sal adecuadas para una óptima preservación del producto y evaluar a la vez el
tiempo de eliminación de la sal, para la utilización del producto en la elaboración de marinados.
Determinar los rendimientos obtenidos de los distintos cortes efectuados y la composición
porcentual de las distintas partes del pescado.

2. MATERIAL Y MÉTODOS

Como materia prima se utilizó lacha (Brevoortia spp), en forma de H&G y filetes; para realizar el
salado se empleo sal rota molienda No. 3. Se determinó humedad por el método de secado a 103cC
hasta peso constante. Se determinaron cloruros por el método de Volhar.
El desarrollo del trabajo se realizó según el siguiente esquema.

Cuadro NB1. Desarrollo experimental

Día 1 salado de la materia prima (HG y filetes), en un recipiente
estanco.
(10 partes de pescado + 3 partes de sal)

Día 10 determinación de cloruros de pescado.
determinación de cloruros en el licor.
determinación de humedad en pescado.

Día 40 determinación de cloruros en pescado.
determinación de humedad en pescado.
sustitución del licor por salmuera al 20 %.

Día 50 determinación de cloruros en pescado.
determinación de cloruros en licor.
determinación de humedad en pescado.
evaluación de la calidad sensorial.
eliminación de la sal sumergiendo al producto salado en
agua

Día 51 elaboración de filetes marinados en el producto al que se le
eliminó la sal y a filetes frescos (sin salazón previa).
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3. RESULTADOS

En el cuadro NDI se anotan los porcentajes de sal y agua encontrados durante el proceso de salado,
en el cuadro NQII, los porcentajes de sal y agua del pescado durante el proceso de eliminación de
la sal del producto y el la figura NQ1 se grafican estos resultados.

Cuadro N° I. Porcentaje de humedad y sal durante el proceso de salado.

Día 1 Día 40 Día 50

humedad 53.1 54.4 50

% NaCI en pescado 10.6 14.4 12.9

gr NaCI/100gr de agua 19.9 25.7 23.3

Cuadro NQII. Porcentaje de NaCI en el agua del pescado durante el
proceso de eliminación de sal en HG y filetes.

Horas HG Filetes

0 23.6 23.3
2 23.2 23.3
4 21.0 11.3
6 17.5 8.9
10 15.9 8.7
12 14.5 6.6
14 12.8 4.4
27 9.0 4.2

Figura N°1. Representación gráfica
de la evolución del porcentaje de
NaCI contenido en el agua del
pescado durante el proceso de
eliminación de sal en el HG y filetes.
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4. CONCLUSIONES

Es factible almacenar la lacha salada en salmuera durante un período por lo menos de 50 días.

El tiempo de guarda no afecta la calidad del producto.

El tiempo de eliminación de la sal del producto es de aproximadamente un día.
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