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TABLA 2: CLASIFICACION DE LOS PRODUCTOS SALADOS DE ACUERDO CON EL
CONTENIDO DE SAL AGREGADO Y RESULTANTE

/4

TIPO DE PRODUCTO
SALADO

CONTENIDO DE SAL EN EL
MUSCULO (3

% DE SAL USADAENLA
MEZCLA

Ligerg

Menora 10

10-17

Mediano

Entre 10 - 15

18-25

Fuere

Mayor a 16%

Mayor a 25%
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TABLA 3: CLASIFICACION DE LOS PRODUCTOS SALADOS FUERTES DE ACUERDO
CON SU PRESENTACION TRADICIONAL

CONTENIDO
TIPO DE PESCADO DE HUMEDAD (% CONTENIDO DE SAL (%)

Salado - Himedo 52 -57 Mayor a 16
cuale

CErac w&l‘n wsp'lm wﬂs =
secadlo por sobrellevar facimente procesos de adidacidn,
(2) Materias primas magras (liburones, tollos, guiarras, merluza, efc)
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PRODUCTOS SALADOS AR ERE A s b
B R T
Salados Himedos-Prensados?

En refrigeracion
43U vida de almacén se extiende en refrigeracion




DESCRIPCION DEL PROCESO

Recibo y seleccion:

Se seleccionan pescados de
tamano pequeno, en especial
especies magras.

Limpieza:

Consiste en descamar el pescado
teniendo cuidado de no romper la
piel debajo de las escamas. Se
debe utilizar cepillo para raspar
las escamas y agua potable fria.

FLUJOGRAMA DE ELABORACION
DE PESCADO SALADO
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Eviscerado:
Se hace un corte a lo largo de la cavidad
abdominal y se extraen las visceras y las
branquias. Se debe limpiar el pescado de la
sangre y restos de visceras.. No se debe separar la
cabeza del cuerpo y tampoco cortar el pescado
en mitades.

Fileteado:
Se readlizar el fileteado cortando el filete desde la
cabeza hacia la cola, lo mds cercano posible en la
espina. La cavidad de las costillas alrededor del
abdomen estarda incluida en el filete cortado. Se
deben quitar las visceras que ain puedan estar
pegadas al filete. Si fuera necesario, separe las
aletas del filete.

Lavado: se lavar los filetes con agua potable fria.

Salazon seca: la carne de pescado se frota
vtilizando sal gruesa y haciendo incisiones para
una mejor penetracion de la sal. En el fondo de
un recipiente con orificios muy pequenos se deja
una gruesa capa de sal y luego se va
acomodando los filetes de forma que la piel
quede hacia arriba. Se dispone una capa de sal

y otra de pescado, hasta que el recipiente esté
lleno.

Posteriormente se cubre el recipiente con un
plastico grueso. El recipiente debe quedar
elevado sobre piedras o ladrillos, de modo que
escurra el liquido en la medida que el pescado
se seca.
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CONTROL DE CALIDAD

Higiene

Antes y después de procesar el pescado es
indispensable limpiar y esterilizar bien todas las
herramientas, el equipo y las superficies del mismo.
Es necesario observar estrictamente practicas
higiénicas a nivel personal y durante Ia
manipulacion de alimentos para que el producto
no se contamine con bacterias que producen
intoxicacion alimentaria.

Control de la Materia Prima

El pescado seco-salado se elabora con pescado
fresco de tamano pequeno y en especial deben
vtilizarse especies magras. Hay que eliminar las
escamas, las visceras y la branqueas y elaborar
buenos filetes. La sal debe ser limpia, sin basuras y
no debe estar contaminada, se debe comprar con
proveedores de buena reputacion.

12



29/11/2014

Control del Proceso

Los puntos de control son:

El tamano de los filetes, los que
deben ser uniformes.

La cantidad y aplicacion de sal, lo
que evita el crecimiento bacteriano.
El almacenamiento, tanto durante el
secado, como después del
procesamiento.

Control del Producto

Los principales factores de calidad
son el color, el sabor y la textura del
producto.

EMPAQUE Y ALMACENAMIENTO
El empaque protege al pescado seco-salado de la
contaminacion con polvo, insectos, etc. y, si se
transporta a regiones mds hiomedas, evita que
absorba humedad. Cuando el pescado se vende en o
el drea de produccion, basta usar recipientes de SN oev Fron
papel o tela para mantenerlos limpios. Las bolsas SR O s
selladas de polietileno son idoneas para transportar y '
distribuir el pescado a otras dreas. Se recomienda
almacenar el pescado seco-salado en un lugar seco
y fresco, protegido de la luz solar para reducir al
minimo su rancidez y absorcion de humedad.

Existen dos tipos de salazén conocidos: la seca y la
hiUmeda, ambas tienen sus particularidades vy
finalidades, pues se aplican segiun la clase de
pescado que se desea preservar.
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FACTORES QUE AFECTAN LA SALAZON

a) Temperatura: Estd demostrado que una
elevacion de la temperatura aumenta la \\ | /s
permeabilidad de los tejidos celulares y
favorece los intercambios de deshidratacion y
la penetracion de la sal. La elevacion de
temperatura activa la autdlisis, produciendo
alteracién del pescado, por lo que hay que
mantener una regulacion de la misma.

b) Tamano y corte del pescado: El tiempo de
salado depende sobre todo del tamano, mejor
dicho, de espesor del pescado. Por lo tanto,
un pescado plano, con dreas especificas mas
grandes, tomard menos tiempo en salarse que
uno fusiforme. Igualmente, cuando un
pescado es abierto por el vientre o el lomo
hay una mayor zona de ataque de la sal y
también una pérdida de agua.

c) Concentracién de la salmuera: La
concentraciéon de sal en el pescado depende de
la concentraciéon de la salmuera que lo rodeaq,
aunque no debe tomarse estrictamente porque las
soluciones salinas de diferentes concentraciones
originan cambios distintos en las proteinas y por lo
tanto, tienen wuna influencia distinta en Ila
penetracion de los tejidos (lo cual no debe
exceder el IO %), mas alld de este porcentaje el
pescado perderd agua.

d) Estado de frescura y limpieza del producto: Un
pescado extremadamente mds fresco se sala con
mayor lentitud que uno que presente rigor mortis y
es mds lenta que en uno pos rigor, probablemente
debido a la resistencia de miofibrillas (muUsculos)
en estado de contraccion. No obstante. En el
segundo caso (posrigor) se presenta una mayor
permeabilidad celular, la cual facilita las corrientes
de intercambio de cloruro de sodio y agua.
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e) Ordenacion del pescado sometido a salazén: Cuando se sala el pescado
previamente abierto, ya sea su salazéon hUmeda o seca, deberd colocarse en pilas,
piletas o barriles, cara a cara o lomo a lomo, con el fin de impedir el contacto de
piel a carne y evitar asi el pegamiento y, por ende, la ruptura del muisculo al tratar
de efectuar su separacion, y la putrefaccion por la funcién retardadora de la piel a
la accién deshidratante de la sal.
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