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ELA BORACION 

Aunque para elab,ora.r la hárina de péscado se pueden utilizar cual­
quier clase o especie de pez, por su facilidad, catÍ.tidad y disponi­
bilidad ias espedes de peces más uti1lzadas son: la Arichoveta, el 
Nerring y el Menhaden entre oHos 

Para reservar el material crudo inidaÍtnente se tttili:t6 la sal común 
en proporciones de 2 y 4%1 peto esta práctica fue descartada porque 
además de proporciortar una preservación no muy efectiva, el pro­
ducto final present<lba concentraciones del 3 - 10i70 de sallo que lo 
hacía poco palatable f a más de que los costos etan Bastante altos. 

En la actualidad los presei:'vativos más utilizados son la Formáli­
na y el Nitrito de SotIio. :El formaldehido al 40% es tHlui'do eh 
agua en proporción 1: 2 y asperjado soht'e el material crudo en 
cantidad de 0.5 galorles por tonelada. . La acci6n del fofmaldehido 
no demerita la calidad del pscado puao aparte de su acci6n bac­
tericida es benéfica para los tejidos blahdos; un inconveniente al 
utilizar esta sustancia es que exige una temperatura halt<l.de 15 o C. 
en las bodegas de almacenamiento y además para períodos muy 
largos su seguridad disminuye notablemente. 

Respecto del Nitrito de Sodio, es elcompuesto rn.ás utilizado, ya 
que sus propiedades bacteriostáticas y potencialmente venenosas 
para los anin2ales superiores se eliminan facilmente durante el 
proceso de elaboración de la harina de pescado. 

El Nitrito de Sodio agregado en cantidades de 2 - 3 libras por 
tonelada de material crudo, acttía sobre las bacterias de la putre­
facción, especialmente de las del género Salmonella, pero algunos 
procesos enzirr.áticos continúan por un tiempo, por esto la harina 
obtenida' contiene cantidades de prote{nas 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
ci6n de la harina de pescado se persigue eliminar la mayor canti­
dad de agua y grasa, corrienzando por precocer y prensar el mate­
rial, cortarlo en pedazos muy delgados y eliminar huesos y mate­
riales gruesos para seguir cualquiem de los siguientes procesos: 
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1-... METOnO DEL SECAMIENTO SIMPLE DIRECTO 

B. 

c. 

El material crudo fbalmente cortado se pasa a través de UI:. 

cilindro metálico que gira le~'1tamente sobr8 si l'niamo; dent:;:"Q 
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 ernpac::lJ'l. 

Un inconveniente de €!,,\;e Ul.;:.CJco es que e~ "agua gornosa" 
(glue-wn.ter) liberada dCel p,;;.,t:2.do fornla una masa con la ha­
rina la cual obctr.lye 108 8.gu..)er0S <':el cilindro impidiendo la 
salida del procuci;o y p8rr:L·i:.~,2:1do que la masa se adhiera a 
las paredes del cilindro interfiriendo ::l. ef:ciencb del secado. 

METono DEL SECAMIENTO CON RECIRCULACION 

Básicamente 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 proporción de 1:5 . 

METono DE RESUCCION 

Es de los métodos más antiguos y tal vez el más usado. Anll~ 
que para, llevarlo a cabo se utilizan maquinarias muy refinadar;: 
el 'lroceso general consiste en cocinar • prensar y secar el ma .. 
terial recobrando el aceite. 
El pescado va entrando a un cilindro por donde circula vapor 
a 100 o C., la duración del c0::::imiento es lLá.., o ll:H .. noo de L: liL' 

nutos, después se prensa, la torta obtenida tien(~ rr.É:~s o mer..os 
un 50% de humedad y un 3 ~ 5% de gra5<',; desp-c.'::;s de cortada 
en trozos pequefios se seca en cilindros apropiados quedando re­
ducida la humedad de un 5 - 10%. 
Este método de procesamiento no es IT"uy ventajoso con pescado 
demasiado viejo o en descomposición. 

D. METOnO nE DERRETIR EN SECO 

UtiHzando para pequeñas cantidadeo de pescado, éste se deshidra­
ta <1.1 vacío a bajas temper2..turas antes de prensado. Una vez 
seco la harina. pre3enta porcenbJ.jes de me!1OS del 10% de hume­
dad. 
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Debido a 1ue la deshidratación se hace al vacio y a ha·· 
jas temperaturas se obtiene una harina de buena calidad; 
pero a::¡ue consume alta cantidad de mano de obra y com­
hustible no es práctico económicamente para cantidades 
a.preciables. 

METono DE LA DESHIDRA TACION EN ACEITE 

Es una modificaci6n de l anterior. Consiste en deshidra­
tar el material crudo en un baño de aceite. El proceso 
de secado al vacío es más rá:pido; pero se obtiene una 
torta con más contenido de grasa. 

METODO DE EXTRACCION HUMEDA 

El pescado fresco se rrJezcla con un solvente de grasa de 
punto de ebullición alto e inmisible con el agua. La mez­
cla ~e calienta con vapor yel agua y parte del solvente 
se evapora, el vapor se condensa y entonces agua y sol­
vente se separan. El solvente más empleado es el Per­
cloretileno • 
ExiRten muchos otros rr,étodos como el de la extracción 
del solvente, el método supersónico, el ?!"oceso de solu­
bilización, etc. que por ser menos empleado y de discu­
tido éxito no entramos a detallar. 

VALOR NUTRITIVO DE LA HARINA DE PESCADO 

A la harina de pescado generalmente se le hace el análisis para 
determinar porcentajes de humedad, de proteína, de grasas y ce­
nizas. Para los anteriores rubros se han encontrado los siguientes 
l{mites: 

Humedad 
Proteína 
Grasas 
Cenizas 

6 - lO~7o 

60- 75% 
5 - 12% 
10 -12% 

Humecad de menos del 6% es muy rara por las propiedades hidros­
cópicas del material. 

~I 
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PROTEINA 

La harina de pescado es valorada sobre todo por su contenido 
de 1)roteína~ ésta aunque durante el l)roccso de cocimiento se 
coagula, especialmente- ·1a.'8 ,albúminas y globulinas no sufre ma­
yor alteraci6n en el bédance de aminoáei!'ios pero si la tempe-· 
raturá de secamiento final éxcede de 100"·',::. se pueden a:(ec­
b,f' taoS arnino~Cidos Lisina; Cistina, Tript6fano e Histidina. 

Durante el aimacenah-dento alzas repentinas de temperatura pue­
cien afectar lOé antetioi'esáminoácidos; en general, la calidad de 
la pi'oteína perma.nece durante bastante tiempo. 

La proteiha digestible de una buena harina de pescado es del 
92 - 95/0 • 

El contenido de árhino~cidos para la harina de pencado obt€!-::ida 
de Anchoveta y de Herring es el siguiente: 

Aminoácidos Anchoveta % Herring % 

Argirina 3.4 6.8 
Hist:icli:na 1.5 1.6 
Isoleucina 3.6 3.7 
Leucina 5.0 5. 1 
Lisina 5.2 6.4 
Metionina 1.8 2.0 
Fenil- alanina 2.7 2.8 
Treonlna 2.6 2.8 
Triptofano 0.8 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 Tirosl!na guardan 
importancia respecto a los contenidos de los arr:inoácidos esen­
ciales Metionina y Fenil-Alanina 
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GRASAS 

El con te tüdo de grasas en la harina de pescado no es fact or 
que favorece respecto a S1\ ('orr:ercializadón ya que esta.s grasafl 
se oxidan f3.cilmer~~ü dando a la harina un color oscuro~ adernás 
durante el 2.ln12.ccr:',arr,iento debido precisamente a esta oxidación 
ae pueden prC3cnt:lr dz3.s de temperatura que pueden original' 
incendios esporádicos, por es~e motivo a la harina de pescado se 
le debe er2p:l.Car en bols2.:' de polietHeno firmemen~:e sellada::-
o agrega~ .. le anti-oxidante~ e:. más usado es ~ 1 Butil··Hidroxi·· 
ToLleno (BHT) en cantidades de 0.02%. Con eote anti-oxidaI:te 

color po!' un Hempo considerable~ el 
olor es menos rancio y las gri'.Séln pare(:(",:: t'''ll()~\ ~J.;:: mayor va-
101' nut:::-itivo. 

Mj::r>rERA LES 

Los ndnerales que en n1ayor proporción y en forr:1a más con3is·· 
tente se encuentran en la harina de pescado son el Calcio y .0!1 
Fódoro en Íorma de Fosfatos . 
Para el Calcio su contenido oscila de 3 - 6'10 y el Fósforo de 
L 5 - 310 1 para este último todo su contenido es asimilable. 

Ac1em2S C~0 los dos e18rnentos n.~7.ibc. dcsc:-itc::: 1::1. har:::'1::' de 
pescado cor...tiene pequeñas cantidades de oligoGlmnentos tales co­
mo Cloro, Yodo, Zinc, Hic:rro, Cobre, ~'i·anganeso y Cobalto, 

VITAMINAS 

La ha:dn3. de pescado no es '::-lca en vitaminas" Las vitaminas 
liposoluble::J ¿u,:,:<::-.:1te el -procGs<: .... n:icmto salen con el acei ~e y las 

L' 'd d ., ", d 1 h . .. pocas Cill"lOF, e:3 \' Ve _i'.:n::.l1C .'" que quc::\n e':1 a arlna son ra-
pid&mente oxidaJ::t,<" Solo c:::0¡'·é<::.s c2..nt5dadeD de Vit::-.mina D se 
pueden encontrar en una narina de peccado cuando en la elabo­
raci6n de óf.1~.a ce h3. util.i.zcvio pescador gordos. 

Respecto ('.1," 18.8 vit1.min2..s hjd::'osolublen, la 'l'ianina es mtJ,;r 133-

casa en el !Ylaterial crudo (por acción de la Tiaminasa. Aproxi·· 
damente la mitad de las vitam.inas hidrosolubleo salen con el 
aguagomosa durante el procesamiento. También durante el alm.a­
cenamiento del material crudo buena parte de estas vitarr:.inas 
se pierden. 
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El ácido fólico es oxidado rápidamente. La Riboflavina, el 
Acido Pantoténico, la Niacina y la Cianocobalamina son las 
que permanecen en una forma más o. menos constantes. 

UTILIZACION DE LA HARINA DE PESCADO 

La harina de pescado es utilizada más comunmente para la ali­
mentaci6n de cerdos y aves, como elemento para el aporte de 
proteínas en la dieta. Generalmente se usa para el período 
de 1eva.nte de es;;os animales, mezclada con tortas de origen 
vegetal en proporciones que va~ían del 10 al 40%; se usa en 
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este per{odo y rrwzc1ado con tortas vege'tales con el fin de que las 
carndS no tomen el sabor y olor él pescado y para suplem.entar 
algunos aminoácidos que no están presentes o son deficientes en 
las proteínas de origen vegetal, tales como la Metionina, Cistina, 
Lisina, etc. 

En rurrliantes a rrenud o no es usada, a excepción de algunos ca­
sos en vacas de alta producción lechera • 

Se he.. encontl:"ado que la harina de pescado posee "factores no 
identificados" o "solubles 11 de la harina de pescado cuya estruc­
tura química y componentes 110 han sido determinados, pero sus 
efectos favorables al crecimiento en aves y cerdos han sido ple­
narrwnte demostrados. 

PA ISES PRODUCTORES DE HARINA DE PESCADO 

Los principales países productores son en orden de importancia 
P·arú, Estados Unidos, Jap6n, Aírica del Sur y Escandin~via. 

El Perú obti.cne su harina de pescado de la anchoveta cuyos car­
G,íms:::1es son muy ricos y numerosos a lo largo de su costa fa­
v'necidas por las aguas tibias de la corrientes de Humbolt y el 
Fiño. 

5inerrlbargo, en c:".cIos de cada tres afias la pesca se escasea de­
bido al enfriamiento de las aguas superficiales de dichas corrien­
tes obligando a la anchoveta a permanecer en niveles inferiores a 
donde las "redes dn los barcos pesqueros no llegan. 
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Por la anterior circunstancia en la actualidad la o::scasez de 
harina de pescado es mundial. En Colombia no se consigue 
en el mercado; sus precios antes de la escasp-z oscilaba:!l de 
diez a catorce mÜ pesos la tonelada segíin la calidad de la. 
harina. 
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