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PRODUCCION DE PESCADO SECO—SALADO UTILIZANDO ;
SECADORES SOLARES

INTRODUCCION

La Cooperativa de Concha y Pesca de Calo-
rado (COOCOPECO R.L.) en Colorado de Abanga-
res, Guanacaste, desde que inicid sus actividades
productivas se ha dado a la tarea de diversificar sus
operaciones. Para tal fin cuenta con lz asesoria del
equipo de extension del Programa de Capacitacion
a Comunidades Pesqueras de ia Facultad de Cien-
cias Exactas y Naturales, Universidad Nacional.
Uno de los proyectos de la COOCQOPECO R.L. lo
constituye la elaboracion de pescado seco-salado
utilizando secadores solares,

La técnica de seco-salado de pescade es un
método de preservacion efectivo, ripido, barato y
ei producto obtenido es rico en proteinas, estable
a temperatura ambiente y no requiere de métodos
elaborados de empaque para su comercializacion
(Del Valle, 1976). Es un procesc que se ha venido
practicando durante algunos cientos de afios y re-
quiere el control de una serie de variables tales co-
mo temperatura, concentracién de sal, especies de
pescado y otras. La informacién en Ja literatura
sobre este método de preservacion de pescado es
abundante, habiéndose establecido diferentes téc-
nicas para el praceso y las diferentes variables que
afectan el curado con sal (Del Valle y Nickerson,
1968; Mendelsohn, 1974),
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El propdésito de este estudio fue el de desa-
rrollar en forma artesanal el proceso de seco-salado
de pescado en la COOCOPECO R.L., usando una
metodologia tradicional, modificada de acuerdo
con las cendiciones de la localidad.

CONSERVACION DE PESCADO POR SECO-SA-
LADO

1. Principios del curado con sal

La sal comuln, en suficientes cantidades, es
capaz de retardar el proceso de descomposicion del
pescado provocado por la acciGn de las enzimas pre-
sentes naturalmente en los tejidos del animal (au-
tolisis), por la accidn de las bacterias que bajo con-
diciones favorables crecen rdgidamente y producen
enzimas capaces de degradar los diferentes tejidos.
La cantidad de bacterias en el pescado es pequeifia,
sin embargo, un nimero mayor de microorganis-
mos son introducidos a través del manejo de! pes-
cado, Muchas de estas enzimas y bacterias son des-
truidas o inactivadas en una solucion concentrada
de sal. La sal preserva el pescado extrayendo agua
del tejide muscular y reemplazindola por sal. Este
proceso de absorcidon ocurre hasta que la concen-
tracidn de sal en el tejido del pescado es igual que
la concentracidn de sal en los alrededores, o hasta
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que se alcanza la concentracién mdxima de sal,
aproximadamente 20 O/o, En esta concentracién,
las células se someten a un “schock” osmotico,
perdiendo agua rapidamente. Duranle este proceso
de plasmdlisis las bacterias son incapaces de repro-
ducirse ¥ mueren, o permanecen en estado de la-
tencia (Sperber, 1983). La presencia de un 6 9o
de sal en ¢l tejido retarda la descomposicion auto-
litica y bacteriana del pescado: concentraciones
mayores al 9 9fo de sal, provocan cambios irrever-
sibles en las proteinas del muisculo (Wheeler,
1981).

2. Factores que afectan el proceso de salado

Diferentes factores afectan la velocidad de
absorcion de sul en el pescado; entre ellos se en-
cuentran la pureza de la sal, el grosor del filete de
pescado, la frescura y contenido de grasa del mis-
mo, la temperatura y el cuidado y limpieza duran-
te el manejo del pescado. Al respecto se recomien-
da:
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b)

c)

d)

Usar sal pura, finamente dividida. Sal conta-
minada con sales de calcio, magnesio y sulfa-
tos, inhiben el proceso de absorcion de sal.
No se recomienda vsar sal “‘solar”, comin-
mente enconirada en salinas en nuesteo paris.
Esta sal conticne bacterias halofilicas que re-
quieren concentraciones de 15 %/o a 20 9/o
de sal para su desarrollo normal (Shewan,
1971).

[ tiempo de salado depende del grosor del
pescado; cuanto mds grueso, mas lento el
proceso de penetracion de sal. La piel no im-
pide la absorcion de sal en el pescado.

Si el pescado no estd fresco, las bacterias yio
enzimas pueden cauzar que la velocidad de
descomposicidn del pescado sea mayor que
la absorcion de sal.

El contenido de grasa en el pescado actua co-
mo una barrera frente a la penetracion de sal
y salida de agua. La penetracion de sal es



UNICIENCIA

PLSCADO FRLSCO
{100 kg.)

L
PREPARACION DEL PLSCADO
(Fviscerado, descabezado,
fileteado, descamado)

RESIDUOS DL PESCADO
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4
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LCOMERCIALIZACION]

Lavar en una solucidn clorada de sal (3 %fo p/v).
Remover residuos de sangre y visceras,
Repetir el lavado en una solucidn igual a la anterior,

- Usar 25 %fo de sal sobre el peso del pescado,
Salar homogéneamente, en capas, con la piel hacia abajo.
Tiempo de salado: 12 horas,
1’l recipiente debe tener drenaje,

Secar en un secador solar tipo carpa, colgando el pescado
en los ganchos respectivos,

Tiempo de secado: 2-3 dias.

Temperatura de secado: 35-40°C,

- Debc haber buena ventilacion,

I'mpacar el pescado seco-salado en papel encerado o celofan
Almacenar en un lugar seco. o temperatura ambiente,

Figura 2

Diagrama de flujo del proceso seco-salado de pescado,

mds lenta en los peces que tienen mayor con-
tenido de grasa,

e) Cuanto mds alta es la temperatura, nus
rapida ¢s la penetracién de sal, pero también
se acelera la descomposicion autolitica y
bacteriana del pescado. Se recomienda una
temperatura de 159C o menor, durante el sa-
lado.

f) Ll pescado debe ser manejado y almacenado
bajo condiciones sanitarias durante las dife-
rentes ctapas del proceso, para evitar la in-
troduceidén y crectmiento de bacterias en el

pescado (Wheeler, 1981: Jiménez y Flores,
1981). :

3 Diferentes merodos de salado

Tres son las técnicas de salado del pescado:
sulazOn seca, salazon humeda y salazén combina-
da. El mérodo utilizado en este estudio fue el de
“salado en seco”. El pescadoe se sala, poniéndolo
en contacto directo con sal seca finamente dividi-
da, Durante este proceso se produce una saimuera
formada por la sal y el agua extraida del tejido del
pescado, la cual se deja correr libremente a través
de un drenaje adecuado en el recipiente. La pro-
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potcidon usual de sal es de 25-30 90 sobre el peso
de pescado. El pescado entero o en filetes es salado
en capas, poniendo una espesa capa de sal (aproxi-
madamente 2 cm.) en el fondo det recipiente y Jue-
go una capa de pescado {con la piel hacia abajo),
posteriormente otra de sal, y asi sucesivamente
hasta terminar con una capa gruesa de sal. EI tiem-
po de salado es variable, se recomienda un tiempo
de absorcién de 12-16 horas.

4. Secado

Posteriormente al proceso de salado, el pes-
cado debe ser sometido al proceso de secado. Debi-
do a la energia que se aplica, ocutre evaporacion
de agua de la superficie del pescado, dependiendo
de la temperatura, velocidad del aire y del tamaifio
y grosor de los cortes de pescado. La temperatura
ideal de secado oscila entre 35-40°C, con buena
circulacién de aire. En este sentido, para la etapa
de secado se utilizd un “secador solar™ tipo carpa
(Fig. 1) disefiade por el ICAITI (1985). Este seca-
dor es sumamente versdtil, facil de construir, bara-
to, liviano, permite una buena circulacidn de aire y
mantiene una temperatura en el rango ideal de se-
cado de pescado. El tiempo de secado es variable,
oscilande entre 2-3 dias. Una forma de saber si el
pescado estd seco, es la de aplicar presidon con los
dedos sobre la seccién mds gruesa del pescado; si
los dedos no dejan ninguna marca, el pescado estd
listo para ser empacado. El producto debe ser blan-
co o ligeramente amarillento. El exceso de sal pue-
de ser eliminado con un cepillo; luego es empacado
en papel encerado o en celofin, pudiendo almace-
narsc a temperatura ambiente en un lugar seco.

5. Proceso de seco-salado

En la Fig. 2, se detalla el diagrama de flujo

104

del proceso usado en la COOCOPECO R.L., para la
produccién de pescado seco-salado, tomando co-
mo base 100 kg. de pescado fresco.

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

1. La técnica de seco-salado descrita es simple,
barata, ripida y aplicable a las condiciones
existentes en comunidades pesquero-artesa-
nales en Costa Rica.

2. Se recomienda la utilizacion de la técnica de
seco-salado con pescado de bajo valor comer-
cial (chatarra y cola}).

3. Los mejores resultados se obtuvieron usando
pescado con bajo contenido de grasa, tales
como roncador, lisa, bagre y tiburén,

4.  El pescado con alto contenido de grasa (ra-
ya, attin, macarela) tiende a celorearse amari-
Ho y presenta problemas de rancidez.

5. El rendimiento del proceso es de aproxima-
damente un 35 %/o.

6.  E! producto obtenido contiene 15-20 ®/c de
humedad y es estable a temperatura ambien-
te por periodos de 1.5 a 2 meses,

7. Para la utilizacién de! pescado seco-salado,
en recetas de cocina tradicionales, se reco-
mienda remojarle en agua por periodos - 7-
12 horas antes de usarlo,

8  Asociados de la COOCOPECO R.L. y de la
Unién Regional de Cooperativas Pesqueras
de la Regidn Chorotega han recibido la capa-
citacidén adecuada en esta técnica.
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