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NOTA A ESTA EDICION 

Esta publicaci6n es traducci6n de HOW TO SALT 
FISH. VILLAGE TECHNOLOGY HANDBOOK, 
FOOD SECTION, CHAPTER 24, (VTH-P324S-8­
67) editada originalmente en ingles por VOLUN-
TEERS IN TECHNICAL ASSISTANCE (VITA) 
3706 Rhode Island Avenue, Mt. Rainier, Maryland 
20822 (1967). La presente edici6n la prepar6 el 
Centro Regional de Ayuda Tkcnica, Agencia para 
el Desarrollo Internacional (A.I.D.), Departamento 
de Estado del Gobierno de los Estados Unidos de 
America. El Centro es una organizaci6n dedicada a 
]a producci6n de versiones en espafiol del material 
filmico e impreso de los programas de cooperaci6n 
t~cnica de la Alianza para el Progreso. Este mate­
rial es distribuido exclusivamente a travs de las 
Misiones de A.I.D. en cada pais latinoamericano. 



COMO HACER SALAZON
 
DE PESCADO
 

VITA - Volunteers in Technical Assistance
 
(Antes: Volunteers for International Technical Assistance)
 

3706 Rhode Island Avenue
 
Mt. Ra.iier, Maryland 20822
 

E.U.A. 

CENTRO REGIONAL DE AYUDA TECNICA 
AGENCIA PARA EL DESARROLLO INTERNACIONAL (A.I.D.)
 

MEXICO/BUENOS AIRES
 



AL LECTOR: Las publicaciones de VITA son compiladas por voluntarios que desean ayudar a 
desarrollo. La experiencia adquirida por usted en su campola gente que vive en las Areas en 

de acci6n le permite ayudar a incrementar la utilidad de este trabajo compartiendo los 
con 	 las gentes que utilizan estas publicaciones en el iconocimientos que usted ha adquirido 


futuro. Favor de Ilenar el cuestionario que sigue y enviarlo a:
 

VITA 
College Campus
 
Schenectady, New York 12308
 

Fecha 

Nombre 	 Agencia 

Direcci6n 

Ciudad 	 Estado _ 

1. 	jEs la explicaci6n comprendida en este capitulo suficiente para que usted pueda salar : 
pescado? 	 "
 

2. 	 ,La sigui6 usted para salar pescado? it 

3. 	1D6nde encontr6 algo que no estuviera claro? 

4. 	 ,D6nde encontr6 incompleta la informaci6n? 

5. 	jD6nde cree que mds diagramas sean 6tiles? 

6. 	1.Ha hecho usted algunas mejoras que hacen que las tdcnicas e instrumentos descritos ­
sean m~s efer :vas? Si es asi, describalas, incluyendo, si es posible, fotografias o dia. 
gramas. 

7. 	 lPodria usted sugerir otras publicaciones que serian 6tiles en la regi6n donde usted 
vive? 
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I 	 C6mo hacer salaz6n de pescado I 

La salaz6n, uno de los procedimientos mfs antiguos para conservar 
alimentos, es tanto un arte como una ciencia. El proceso de salar pes­
cado estfi influido por el estado del tiempo, el tamafio y la especie del 
pescado y la calidad de la sal que se ut!ice. Por lo tanto, se necesita 
experiencia para adaptar el proceso que aqui bosquejamos a la situa­
ci6n de cada caso. Comi6ncese salando pequefias cantidades de dis­
tintas variedades del pescado disponible. Salando pequefias cantida­
des de pescado al comienzo, se aprende cufinto tiempo se necesita para 
cada uno de los pasos del proceso. Si estA debidamente apilado pa­
ra protegerle contra la humedad excesiva, el pescado salado no se 
echard a perder. 

Calidady limpieza. Tienen especial importancia: 

1. La calidad del pescado que se haya de salar: este pescado ha de 
ser de la mejor calidad; ]a salaz6n no mejorarA el pescado
de calidad deficiente, pasado o podrido; y

2. 	 La limpieza en todas las operaciones: toda el agua que se utilice 
ha de estar purificada; han de quitarse del lugar de trabajo y
secado todos los desperdicios; todo cuanto entre en contacto con 
el pescado, inclusive todo el equipo, ha de estar siempre limpio. 

Advertencia. Unas palabras de advertencia: comi6ncese salando 
pescado de variedades no grasosas y de carne blanca. La salaz6n 
de pescados grasosos Ileva consigo problemas de rancidez, herrumbre 
v descomposici6n, que pueden atacarse mejor cuando se tiene expe­
riencia en las operaciones de salaz6n. 

Herramientas y materiales 

Un cuchillo afilado y limpio. 
Sal: su cantidad varia segfin las condiciones locales, pero calcfilese 

aproximadamente una parte de sal (por peso) por cinco partes de 
pescado crudo preparado.


Recipientes limpios para lavar el pescado. 
Superficies planas y limpias para trabajar en ellas; v.g. tablas o 

tarimas. 
Recipientes limpios para retirar los desperdicios.
Artesas impermeables: una o mfs, segfin sea la cantidad de pes­

cado que se haya de salar. Las dimensiones no tienen demasiada im­
portancia; son medidas buenas 180 cm x 150 cm y 90 cm de profun­
didad, pero el pescado puede salarse en un recipiente tan pequeflo 
como un tarro de vidrio de boca ancha. No deberan usarse metales 
que no sean acero inoxidable. Las tablas de madera darfin buen resul­
tado debido a que la humedad hincharh la madera y la sellari de 
modo eficaz. 
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Tablas y pesas limpias (para compresion). 
Listones da madera o cuerdas limpias para colgar el pescado (vean­

se las Figuras 3 y 4). 
Cobertizos portfitiles con techo de bflago, o pequefios cobertizos 

techados. 

C6mo se sala el pescado 

El proceso de salar pescado comprende cuatro operaciones: 

A. Preparar el pescado. 
B. Salarlo. 
C. 	 Lavarlo y secarlo para quitarle la sal sobrante. 
D. Secarlo al aire. 

A. Preparaci6n del pescado 

1. 	Descabezado Y destripado.El pescado se ha de descabezar y des­
tripar tan pronto como sea posible despu6s de haberlo atrapado. 

2. 	 Descabezado. Quitesele la cabeza, cortfindola segdn una linea in­
clinada que siga la de las agallas. Los tiburones pueden desca­
bezarse por la iiltima linea de abertura de las agallas. Por lo 
general, lo 6inico que se considera comestible de los rayas o man­
tarrayas son las "alas". No hay necesidad de descabezar los 
pescados que pesen menos de 250 g, pero, por lo general, hay que 

sedestriparlos. La costumbre local determinarAi si les ha de 
descabezar o no. 

3. 	Destripado. Al destripar pescado, hAgase un corte desde la ca­
vidad de las agallas, a lo largo del pliegue ventral, hasta la aber­
tura anal (v6ase la Figura 1). Tienen que eliminarse todas las 
visceras. Tambin es una buena prictica industrial quitarles 
]a membrana negra situada en la cavidad visceral (el hueco del 
cuerpo del pescado que contiene las visceras o entrafilas) de mu­
chas especies. 

". ."i"..... 	 "."....... -""' ... 

ABERTURA ANAL 

PLIEGUE VENTRAL 

FIGURA 1 
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4. 	Sangrado. Han de desangrarse bien todas las especies de pes­
cado; si no se ha suprimido la cabeza, higase un corte en la gar­
ganta; quitense las agallas y todos los vasos sanguineos. Los 
coAgulos o grumos de sangre pueden ser causa de mala colora­
ci6n, asi como de infecci6n bacteriana que hard que el pescado 
sea inadecuado para el consumo. 

5. 	 Corte. La forma en que se corte el pescado depende de la cos­
tumbre local, pero, como regla empirica: cuando el pescado pesa 
menos de 0.5 kg se puede dejarlo entero; cuando pesa de 0.5 a 
5 kg, se ha de abrir por la mitad, de la cabeza a la cola (v~ase 
la Figura 2) ; si pesa mis de 5 kg Abrase tambidn en dos, de 
cabeza a cola. La clavicula detris de las agallas deberA dejarse 
intacta al partir el pescado en dos. 

6 	 NAT((((k'( CLAVICULA 

ESPINA DORSAL 

'?ALETA CAUDAL 

FIGURA 2 

B. Salaz6ri 

1. EspArzase 	 una delgada capa de sal s6lo lo suficiente para que 
cubra totalmente el fondo de una de las artesas impermeables. 

2. 	 P6ngase una capa de pescado, con el lado de la carne hacia arri­
ba, dejando espacio suficiente para cada pescado, de modo que 
no se trasladen ni sobrepongan unos a otros. Procdrese seguir 
una secuencia precisa, alternando cabeza con cola y cola con 
cabeza.
 

3. 	 CMbrase el pescado con sal: una capa delgada, pero sin espacios 
que no queden cubiertos. 

4. 	Repitanse los pasos 2 y 3, hasta alcanzar una altura de dos o 
tres capas de pescado por encima del borde superior de la artesa. 

5. 	 Dse vuelta al pescado, apilAndolo con la PIEL hacia arriba, 
alternindolo con capas de sal. La capa superior tiene que ser 
de sal. 

6. 	 La sal quitard humedad al pescado, formando una salmuera. 
Utilicense las tablas y las pesas para que todo el pescado se 
mantenga debajo de la sal. 



7. 	 La salmuera ha de mantenerse saturada (grado 90 del salin6­
metro, o cuando ya no es posible disolver mfis sal) en todo mo­
mento. A medida que se N. extrayendo humedad, tiene que aia­
dirse sal para que la salmuera se conserve saturada. La escasez 
de sal harA que el pescado se descomponga. Demasiada sal le 
restardi sabor y serd causa de rehidrataci6n. 

8. 	 A medida que va restAndose humedad al pescado, el nivel de 
6ste en la artesa va bajando. Hay que afiadir pescado, con la piel 
hacia arriba, alternando una capa de pescado con una capa de 
sal, siendo siempre de sal la capa superior. Sigase afiliendo sal 
para que la salmuera se mantenga saturada. 

9. 	Duraci6n dcl curado. En tiempo caluroso, el pescado queda "to. 
talmente salado" o cabalmente impregnado de sal, en un lapso 
de 12 a 15 dias. Ea tiempo frio, el pescado deberd permanecer en 
salmuera por espacio de 12 dias o mAs; en el tr6pico, 15 dias 
constituirin tin buen limite. Cuanto mAs alta es la temperatura, 
tanto mAs pronto queda totalmente salado el pescado. Cuando 
se le ha salado debidamente, la carne del pescado es translfici­
da. Es firme, pero cede bajo una presi6n moderada. Tiene una 
cubierta blanquecina de sal. DeberA prevalecer un olor a pescado 
y salmuera. No tendrA que haber olor alguno de descomposici5n. 

C. 	Lavado y secado para quitar la sal sobrante 

1. 	Cuando el pescado esta ya totalmente salado, se le retira de ]a 
artesa y se lava con agua de mar impoluta o en salmuera fresca 
para quitarle la sal sobrante. 

2. 	 Luego se coloca el pescado sobre superficies planas, y encima 
de 6l se pone cualquier combinaci6n de tablas y pesas para com­
primirlo, dejAndolo lo mAs piano que sea posible: 

a. 	 para quitarle cualquier exceso de humedad. 
b. 	 para hacer que quede mAs delgado, lo que disminuirA la du­

raci6n del proceso de secado al aire y mejorarfi el aspecto 
del pescado para su comercializaci6n. 

D. 	Secado al aire 

1. 	El secado final puede hacerse aprovechando la luz solar y las 
corrientes naturales de aire, o bien utilizando calor artificial 
y corrientes de aire originadas en ventiladores. En la mayoria 
de las regiones, el secado puede hacerse a ]a intemperie, bajo 
los rayos del sol y con aire fresco. Esc6jase u- lugar despejado, 
para lograr el mdximo de luz solar y viento. Evitense los luga­
res pantanosos, los situados cerca de desperdicios humanos o 
animales y, en especial, los lugares en los que se crien moscas. 

2. 	 Cuando se Ileva por primera vez a secar pescado reci6n salado, 
se corre el peligro de que el sol lo queme. Si, en esta fase, el 
pescado queda expuesto a la acci6n de los rayos directos del sol, 
puede endurecerse y ponerse amarillo por fuera. Esto impedirb, 
que el interior seque coino es debido. Para evitar este riesgo, 
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t~ngase el pescado a ]a sombra, o en penumbra, durante todo el 
primer dia. 

3. 	 Despu6s del primer dia, exp6ngase el pescado a la acci6n de los 
rayos solares y del viento, tanto como sea posible. Un procedi­
raiento para lograrlo consiste en tender el pescado sobre listo­
nes triangulares de madera, de modo que descanse sobre la 
menor cantidad posible de superficie, con el lado de la carne 
viendo hacia el sol (v~ase ]a Figura 3). Otro procedimiento 
consist3 en colgar el pescad-I por la cola (v6ase ]a Figura 4). 

Figura 3. Secado de peseado en estacas triangulares, 

FIGURA 	 4 

FIGURA 	 5 

Figura 4. 	 Pescado colgado para secar. El tanaiiu y grosor de las horquetas 
depende del tamafio y peso del peseado. Las prtigas se pueden tras­
ladar a un cobertizo, donde se han hineado tambikn horquetas para 
sostenerlas. 

Figura 5. 	 Techo d paja para protecci6n. Los tinglados pueden ser usados en 
pares, si son grandes, para mayor facilidad en su transporte; o atarse 
juntos en un solo techo si Ia construcci6n es pequefia. Este tipo de 
construcci6n es mis apropiada para la protecci6n del pescado cuando 
el secado se efectfia en estacas triangulares, mientras que los cober­
tizos son noss adecuados para proteger el pescado cuando se usan 
bastidores o cuando el suelo es niuy harmedo. 
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4. 	 Prot6jase contra toda humedad el pescado puesto a secar. El 
pescado ha de estar protegido por techos portitiles de bflago 
(vase la Figura 5) o se ha de Ilevar debajo de pequefios cober­

tizos techados, construidos en las inmediaciones, para que quede 
protegido contra la lluvia y la humedad de las horas nocturnas. 
El pescado no ha de presentar coloraci6n extrafia alguna, mo­
hos ni otros defectos. El pescado partido o abierto no ha de te­
ner bo-des rasgados.
 

5. 	 Durai6adel proceso. Por lo general, seis dias clidos con vien­
tos de m,s de cinco km por hora deberin dejar el pescado sufi­
cientemente seco para que no se eche a perder al guardarlo o 
poncrlo a la venta, siempre que se haya empacado debidamente 
para protegerlo contra el exceso de humedad. 

PUNTOS IMPORTANTES QUE HAY QUE RECORDAR 

1. Usese 6inicamente pescado de la mejor calidad. 
2. 	Trabijesr eon limpie.a. 
3. 	Trabdjese aprisa. 
4. 	Mant6ngase saturada ]a salmuera de las artesas para salaz6n; 

cuando se tengan dudas, aijAdase sal. 
5. 	 Procrirese seguir la costumbre local en lo referente al estilo y 

duraci6n del curado. 
6. 	Toda el agiia que se utilice ha de ser impoluta. 

Preparaci6n del pescado salado 

Por regla general, el pescado salado se tiene en remojo de un dia 
para otro con un cambio de agua, cuando meno, para quitarle asi la 
mayor parte de la sal antes de consumirlo. Cuanto mis tiempo se le 
tenga en remrjo, tanta mAs serd ]a sal que .-le quite. Luego se le pre­
para del mismo modo que el pescado frosco, salvo que no es bueno 
freirlo. 

Fuente: 

Daniel Casper, Gerente de Producto, de Seabrook Farms, Co., Sea­
brook, Nueva Jersey. 

Libro Otil de consulta" 

Curado Casero del Pescado, por Sue Murry. Trata de la pesca, ]a 
manipulaci6n y el curado (salaz6n, secado y ahumado), y de como 
utilizar el pescado curad'. 18 pAginas, 1967. Puede pedirse a la Misi6n 
de la AID de Estados Unidos de America, en el pais del solicitante. 

El material de esta publicaci6n pertenece al MA-
NUAL DE TECNOLOGIA PARA LA COMUNI-
DAD, editado por el Centro Regional de Ayuda 
Tenica como Proyecto Ntim. 71-13. 
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