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RESUMEN

En el presente estudio de investigacibn denominado “Determinacion de:
parametros fisico-quimicos en la maduracién del salazén de anchoveta (Engraulis
rihgens) ltipo aﬁchoas y su influencia en la calidad del producto” se incluyen
aspectos teéricos basicos considerando datos como la clasificacion taxonémica,
composicién fisico quimica, valor nutricional y otros relacionados a la teoria del

salazén.

El estudio se desarrollo los ambientes'pertenecientes a la empresa
Inversiones Prisco SAC, situado en el departamento de Ica, provincia de Pisco,
distrito de Paracas, carretera é Paracas km 22 cbmplejo pesquero la Puntilla (Area
salazén: camaras de maduradién, laboratorio de microbiologia y laboratorio de
control de calidad) y carretera a Paracas Km 19.5 Planta de procesamiento de

filete anchoas.

El producto elaborado es principalmente semiconservas de anchoveta
(Engraulis ringens) tipo anchoas que ha sido descabezado, eviscerad_o,
desangrado y deshidratado en solucién salina saturada y envasada en barriles de
pléstico con sal entre 250 y 290 Kg. (salazén en pila himeda). Luego pasa a una
fase de prensado y madurado durante aproximadamente 4 — 7 meses a una

temperatura entre 18 a 28 °C.

Para el desarrolio experimental se han preparado seis grupos de muestras

de salazén de anchoveta, se han realizando los analisis fisico-quimicos, de

10



humedad, grasa, cloruros, proteina, TBVN y pH de acuerdo a las normas técnicas
establecidas. Se ha determinado y evaluado los parametros, como el tiempo de
maduracion y prensado, y finaimente se realiza los analisis e interpretacién de los

resultados obtenidos.

El proceso de salazén se efectia a través de un fenémeno de transferencia
de masa, cuyo principio radica en la extraccién de fluidos y grasa del pescado y
penetracién del cloruro de sodio en su cuerpo. Reduciendo los microorganismos
patbégenos, garantizando su estabilidad comercial. Este fenémeno involucra
también un proceso de hidrélisis enzimatica, provocado por accién de enzimas
proteoliticas, propias del pescado. Como consecuencia de ello se generan
cambios biogquimicos, que se reflejan en la variacién de la coloracién tipica del

pescado crudo y la aparicidén de olores y sabores caracteristicos.
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