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RESUM EN. Se evaluaron las características físicas y químicas de pescados 
seco-salados que se expenden en mercados de Venezuela. Se incluyeron los 
siguientes índices: humedad, cenizas, proteínas, grasas, pH, Nitrógeno 
Básico Volátil, cloruro de sodio y actividad de agua. Los productos, aunque 
en el límite, mostraron niveles aceptables de Aw, humedad y NaCl, que 
garantizan su calidad. Los valores de pH y NBV, dependen más de la especie 
en particular. Se procesaron cuatro especies de pescado mediante un método 
«óptimo», demostrándose que se puede mejorar la calidad de estos productos, 
sin incurrir en procesos complejos o costosos.

SUMMARY. Physical and chemical evaluation of dried salted fish in 
Venezuela. Several physical and chemical characteristics o f  dried salted fish 
obtained from Venezuelan’s market were evaluated. Determinations of 
moisture, ash, fat, protein, pH, sodium chloride, Total Volatile Nitrogen and 
water activity, were performed on such products. Even though on limiting 
parameters, the values of water activity, moisture and NaCl determination, 
indicated that the fish quality was acceptable. Total Volatile Nitrogen and pH 
values were related more to the particular fiish species. Four different fish 
species were salted and dried following the «optimal method», and an 
excellentproduct was obtained, without using expensive orcomplex methods.

IN TRO DU CCION

El proceso de salar y secar pescado, aun cuando tienen su origen 
en la antigüedad, se continúa efectuando en muchas regiones del 
mundo, teniendo importancia económica en algunas especies, como 
el caso del bacalao. Por ejemplo, el bacalao noruego seco-salado 
representa una industria altamente exitosa y este producto es am­
pliamente consumido en América Latina, donde existen especies de 
pescado que pudieran sustituir la costosa importación de la referida 
especie. Caso particular son los países del Caribe, donde los pescados 
seco-salados forman parte de la dieta diaria de los habitantes de las 
amplias zonas cercanas a la costa.

En Venezuela, como país del Caribe, se elaboran pescados seco- 
salados, pero en su mayoría, de baja calidad. Pareciera que la 
tecnología de procesamiento no se conociera, o que no existen 
mecanismos que aseguren la aplicabilidad de normas y procedimien­
tos de calidad. El departamento de pesca de la FAO ha realizado 
diversos cursos y talleres en América Latina sobre el procesamiento 
de productos pesqueros, incluyéndose el seco-salado, metodología 
que despierta interés entre los participantes, como un proceso novedoso 
e importante. Muchas han sido las variaciones y modific?.'iones que 
se han realizado en la metodología de seco-salado, par_ permitir su 
mejor aprovechamiento y aplicabilidad (1 ,2 ,3,4,5).

En 1970 se realiza en Venezuela un estudio sobre la calidad del 
pescado seco-salado y se ofrece una metodología para mejorar su 
calidad, el cual es posteriormente publicado (6). Pasados veinticinco 
año, en el presente trabajo evaluamos nuevamente la calidad de los 
pescados seco-salados, en búsqueda de una mejora de los productos 
que se expenden en el mercado local y proponemos nuevamente la 
metodología para su mejoramiento.

M A TER IA LES Y M ETODOS

Tres lotes de once especies de pescado seco-salado fueron 
obtenidos, en diferentes épocas del año, en los mercados locales de 
las ciudades de Caracas y Cumaná, como representación de dos

grandes ciudades donde se consumen estos productos. El pescado 
fresco se obtuvo en el mercado al mayor de pescado de Caracas, 
procesándose inmediatamente, según el proceso de seco-salado 
descrito (6), el cual incluye: limpiezas, lavados, cortes, salado y 
secado bajo estrictas condiciones higiénico-sanitarias.

Las especies de pescado utilizadas fueron las siguientes. Cazón 
(Squalus sp ); Chucho (M yliobatis cuvier); Raya (D iplobatis 
guamachensis); Cabaña (Sarda sarda Roni); Picúa (Sphyraena 
picadillo); Marao (Tylosunis rapbidoma); T &yd\í(Trichurus lepturns); 
Lebranche (Mugil trichodon); Atún (Caranx bartholomaei); Lisa 
(Mugil trichodon).

Análisis físicos y químicos: Humedad (deshidratando en estufa 
a 100°C), Cenizas (incinerando a 550 °C). Proteína cruda: Nx6,25 
(nitrógeno por el método de micro-Kjeldhal), Grasa cruda (método 
de Soxhlet, utilizando éter etílico, en equipo Goldfísch), todos según 
métodos AOAC (7). pH, utilizando potenciómetro, con dilución del 
pescado en agua destilada en proporción 1:1. Nitrógeno Básico 
Volátil (NBV), según método de microdifusión (8). Aw, utilizando 
equipo psicrométrico Decagon, Aqualab, model CX-2. La tempera­
tura se midió con un termómetro de mercurio para relacionarla con 
los valores de Aw. Cloruro de sodio (NaCl), según el método de Mohr
(7). Color utilizando equipo color-Met, evaluando los parámetros L, 
a y b. Los valores expresados son el promedio de tres determinacio­
nes correspondientes a tres lotes diferentes.

RESULTADOS Y D ISCUSIO N

Pescados seco-salados del m ercado: La Tabla 1 muestra los 
resultados promedios de los ensayos realizados a las once especies de 
pescados seco-salados obtenidas en los mercados. Primeramente se 
observa que los valores de humedad son ligeramente elevados en 
algunas especies como el chucho o la picúa, mientras que las restantes 
presentan valores adecuados pero muy cercanos al límite superior, 
para un producto de calidad (1, 6). En relación a el contenido de 
cenizas y NaCl, se observa el mismo fenómeno, valores adecuados












