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ELABORACICN

Aunque para elaborar la harina de pescado se pueden utilizar cual-
quier clase o espec1e de pez, por su facilidad, cantidad y disponi-
bilidad las especies de peces rmas utilizadas son: la Anchoveta, el
Nerring y el Menhaden entre ottos

Para reservar el material crudo inidalmente se utilizé la sal comiin
en proporciones de 2 y 4%, pero esta praActica fue deéscartada porque
ademds de propofciodar una preservacién no muy efectiva, el pro-
ducto final presentabad concenttsciones del 3 - 10% de sal lo que lo
hacia poco palatable, a mds de que los costos eran Bdstante altos.

En la actualidad los presetvativos mdés utilizados son la Formali-
na y el Nitrito de Sotlio. EIl formaldehido al 40% es diluido en
agua en proporcidén 1 : 2 ¥ asperjado Bobre el material crudo en
cantidad de 0.5 galones pof tonelada. La accidn del formaldehido
no demerita la calidad del pscado puas aparte de su accidn bac-
tericida es benéfica para los tejidos blahdos; un inconveniente al
utilizar esta sustancia es gque exige una temperatura hadade 15°C,
en las bodegas de almacenamiento y ademds para periodos muy
largos su seguridad disminuye notablemente.

Respecto del Nitrito de Sodio, es elcompuesto mds utilizado, ya
que sus propiedades bacteriostdticas y potencialmente venenosas
para los animales superiores se eliminan facilmente durante el
proceso de elaboracién de la harina de pescado.

El Nitrito de Sodio agregado en cantidades de 2 - 3 libras por
tonelada de material crudo, actia sobre las bacterias de la putre-
faccidén, especialmente de las del género Salmonella, pero algunos
procesos enzimditicos contindan por un tiempo, por esto la harina
obtenida’ contiene cantidades de proteinas solubles de excelente ca-
lidad.

Partiendo de la base de que aproximadamente un 68% del material
crudo contiene agua y 12% de grasa durante el proceso de elabora-
¢ién de la harina de pescado se persigue eliminar la mayor canti-
dad de agua y grasa, comenzando por precocer y prensar el mate-
rial, cortarlo en pedazos muy delgados y eliminar huesos y mate-
riales gruesos para seguir cualquierade los siguientes procesos:
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METODO DEL SECAMIENTO SIMPLE DIRECTO

El material crudo finalmente cortado se pasa a través de ur
cilindro metdlico que gira leatamente sobre si mismo; dentzro
del cilindro circulan gases calientes y el pescado es agitado
constantemente, Después de un tiempo la harina va saliendo
por unos orificios localizados en las paredes del cilindro, se
pulverizan y se empacan,

Un inconveniente de eate miiodo es que el "agua gornosa'
(glue-water) liberada del pzccado forma una masa con la ha-
rina la cual obstruye los aguieros del cilindro impidiendo la
salida del procucto y perwiiiendo que la masa se adhiera a
las paredes del cilindro interfiriendo Ia eficiencia del secado.

METODO DEL SECAMIENTO CON RECIRCULACICN

Basicamente consiste en dos cilindros como el utilizado en el
método anterior, colocados en serie, parte del material semi-
seco del primer cilindro se pasa al segundo en donde se mezcla
con material crudo en proporcidén de 1:5.

METODCO DE RESUCCION

Es de los métodos mAas antiguos y tal vez el més usado, Aun-
que para- llevarlo a cabo se utilizan maquinarias muy refinadas,
el nroceso general consiste en cocinar, prensar y secar el ma-
terial recchrando el aceite,

El pescado va entrando a un cilindro por donde circula vapor

a 100° C., la duracidén del cozimiento es mids o menos de 15 -
nutos, después se prensa, la torta obtenida tiene nm.ds o meros
un 50% de humedad y un 3 - 5% de grases; despuis de cortada
en trozos pequefios se seca en cilindros apropiacos quedando re-
ducida la humedad de un 5 - 10%. '

Este método de procesamiento no es muy ventajoso con pescado
demasiado viejo o en descomposicién.

METODO DE DERRETIR EN SECO

Utilizando para pequefias cantidades de pescado, éste se deshidra-
ta al vacio a bajas temperziuras antes de prensarlo. Una vez
seco la harina presenta porcentzjes de menos del 10% de hume-
dad.
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Debido a jue la deshidratacidn se hace al vacio y a ba-
jas temperaturas se obtiene una harina de buena calidad;
pero a jue consume alta cantidad de mano de obra y com-
hustible no es practico econdmicamente para cantidades
apreciables.

METODO DE LA DESHIDRATACION EN ACEITE

Es una meodificacién del anterior. Consiste en deshidra-
tar el material crudo en un bafio de aceite. El proceso
de secado al vacio es maéas répido; pero se¢ obtiene una
torta con mis contenido de grasa.

METODO DE EXTRACCION HUMEDA

El pescado fresco se mezcla con un solvente de grasa de
vunto de ebullicidn alto e inmisible con el agua. La mez-
cla e calienta con vapor y el agua y parte del solvente
se evapora, el vapor se condensa y entonces agua y sol-
vente se separan. El solvente mis empleado es el Per-
cloretileno.

Existen muchos otros métodos como el de la extraccidn
del solvente, el método supersdnico, el proceso de solu-
bilizacién, ete. que por ser menos empleado y de discu-
tido é&xito no entramos a detallar.

VALOR NUTRITIVO DE LA HARINA DE PESCADO

A la harina de pescado generalmente se le hace el andlisis para

determinar porcentajes de hurmedad, de proteina, de grasas y ce-

nizas, Para los anteriores rubros se han encontrado los siguientes
limites:

Humedad 6 - 10%

Proteina 60~ 75%

Grasas 5 « 12%

Cenizas 10 -12%

Humedad de menos del 6% es muy rara por las propiedades hidros-
copicas del miaterial.
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PROTEINA

La harina de pescado es valorada sobre todo por su contenido
de vroteina; &sta aunque durante el proceso de cocimiento se
coagula, especialmente-lag albiminas y globulinas no sufre ma-
yor alteracidn en el balance de ammoacidos pero si la tempe-
taturd de secamiento final excede de 100°° >. se pueden afec-
tar loa aminofcidos Lisina, Cistina, Triptéfano e Histidina,

Durante el almacenamiento alzas repentinas de temperatura pue-
den afectar los anteriores aminodcidos; en general, la calidad de
la photeina permanece durante bastante tiempo.

La proteiha digestible de una buena harina de pescado es del
92 ~ 957 4

El contenido de drninofcidos para la harina de pescado obterida
de Anchoveta y de Herring es el siguiente:

Amino4cidos - Anchoveta % Herring %
Argirina 3.4 6.8
Histidina 1.5 1.6
Isoleucina 3.8 3.7
Leucina 5.0 5.1
Ligina 5.2 6.4
Metionina 1.8 2.0
Fenil-alanina 2.7 2.8
Treonina 2.6 2.8
Triptofano n.8 0.9
Valina 3.4 3.5
Cistina 1.0 1.2
Tirosina 2.0 2.1

Como se observa, los contenidos de Cistina y Tirosina guardan
importancia respecto a los contenidos de los aminodcidos esen-
ciales Metionina y Fenil-Alanina
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GRASAS

El contenido de grasas en la harina de pescado no es factor
que favorece respecto a su comercializacién ya que estas grasas
se oxidan facilmente dando a la bharina un color oscuro, ademds
durante el a2lmacenamiento debido precisamente a esta oxidacidn
ae pueden presentar alzas de tempzaratura que pueden originar
incendios esporéidicos, por esie motivo a la harina de pescacdo se
le debe ernpacar en bolsas de polietileno firmemente selladac

o agregarle anti-oxidante. €. m&s usadoc es ¢1 Butil-Hidroxi-
Tolaeno (BHT) en cantidades de 0.02%. Con este anti-oxidarte
la harira rnantiene su color por un tiempo considerahle, el
olor e& mecnos rancio y las grasas parecon feier g mayor vae-
lor nutritivo,

MINERALES

Los minerales que en mayor proporcidn y en forma més consis-
terte se encuentran en la harina de pescado son el Calcio y =2l
Foéaforo en forma de Fosfatos.

Para el Calcio su contenido oscila de 3 - 6% y el Fdésforo de
1.5 - 3%, para este dltimo todo su contenido es asimilable.
Ademds de los dos elementos avrriba deccritcc la harina de
pescado contiene pequefias cantidades de oligoclementos fales co-
mo Cloro, Yodo, Zinc, Hierro, Cobre, iranganeso y Cobalto.

VITAMINAS

L.a harina de pescado no es rica en vitaminas. Las vitaminas

liposolubles durante el procesamiento salen con el acei’e y las

pocas cantidades de vitemina & que quedan en la harina son ra-

pidamente oxidadns. Solo ciertes cantidades de Vitamina D se

pueden encontrar cn una narina de peccado cuando en la elabo-
Py ke . S I

racion de ésta se ha utilizsndo vpescados gordos.

Respecto de lag vitaminas hidrosolubles. la Tianina es mvuy es-
casa en el material crudo (por accidén de la Tiaminasa. Aprozi-
damente la mitad de las vitaminas hidrosolubles salen con el
aguagomosa durante el procesamiento. También durante el alma-
cenamiento del material crudo buena parte de estas vitaminas

se pierden.
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El 4dcido fSlico es oxidado rdpidamente. La Riboflavina, el
Acido Pantoténico, la Niacina y la Cianocobalamina son las
que permanecen en una forma madis o menos constantes.

UTILIZACION DE LA HARINA DE PESCADO

La harina de pescado es utilizada m&s comunmente para la ali-
mentacién de cerdos y aves, como elemento para el aporte de
proteinas en la dieta. Generalmente se usa para el periodo

de levante de esios animales;, mezclada con tortas de origen
vegetal en proporciones que varian del 10 al 40%; se usa en

este periodo y mezclado con tortas vegetales con el fin de que las
carnzs no tomen el sabor y olor a pescado y para suplementar
algunos aminodcidos que no estin presentes o son deficientes en
las proteinas de origen vegetal, tales como la Metionina, Cistina,
Lisina, etc.

En rumiantes a menudo no es usada, a excepcidén de algunos ca-
sos en vacas de alta produccidén lechera.

Se he encontrado que la harina de pescado posee 'factores no
identificados' o '"solubles' de la harina de pescado cuya estruc-
tura quimica y componentes no han sido determinados, pero sus
efectos favorables al crecimiento en aves y cerdos han sido ple-
namente demostrados. '

PAISES PRODUCTORES DE HARINA DE PESCADO

Los principales paises productores son en orden de importancia
Pzru, Estados Unidos, Japdn, Africa del Sur y Escandinavia.

Fl Perd obtiene su harina de pescado de la anchoveta cuyos car-
diimenes son muy ricos y numerosos a lo largo de su costa fa-
vorecidas por las aguas tibias de la corrientesde Humbolt y el
]‘”iﬁo.

Jsinembargo, en cliclos de cada tres afios la pesca se escasea de-
bido al enfriamiento de las aguas superficiales de dichas corrien-
tes obligands a la anchoveta a permanecer en niveles inferiores a
donde las redes de los barcos pesqueros no llegan.



Por la anterior circunstancia en la actualidad la escasez de
harina de pescado es mundial. En Colombia no se consigue
en el mercado; sus precios antes de la escasez oscilaban de
diez a catorce mil pesos la tonelada segln la calidad de la
harina. :
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