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FACTORES DOMINANTES EN LA
 
REFRIGERACION DEL PESCADO
 

PorIa Dra, SARAH CABRERA 
Oficin a de Plsci cu ltu rn )' Pescu 

Como la carne de pescado , en condiciones norrnales, se altera 0 pudre mas 
rapidamen te que la de vacuno, el publico con harta frecuencia infiere una infe­
rioridad 0 peligrosidad intrinseca que no existe. 

La mayor ra pidez con que se cumpl e la pu trefacci6n en la carne de pescado, 
cornparada con la bovina, radica, en gr an parte, en las diferencias termicas 
exis tentes ent re la temperatura del ser vivo y la ambiente al pasar del estado 
vivo al muer to. 

Si en till dia de primavera de temper atura ambiente (a la sombra) de 25° 
ext rae mos dei mar un pez cuya temperatura es mas 0 menos la del agua para 
esa epoca (15°) ten emos que automaticamcnte al ext rae r el pez del agua y 
ma tarlo 10 .exponemos a una temperatura de 10" mayor , en carnbio, el vacuno con 
tem pera tura in terior de 38" al ser f aenado proporciona una carne expuesta a 
13° men os. Es te punto asi como otros de orden quimico, fi sico y or ganoleptico 
deberian ser base de toda propaganda organizada y metod ica t endiente a un 
ma yor consumo de pescado. 

Lo real es que, el pescado es sumamente fa cil de descomponer se, a las pocas 
horas de extraidos ya se notan s ignos de putrefacci6n. Cuando la ofe r ta y la 
demanda en el mercado estan equilibradas, es decir la transaccion y la distribu­

cion son rapidas, 16gicamente no es necesario ningun metcdo de conse rvaci6n ; 
pero como 1101' 10 general no ocur re as i y mu chas veces ha y que conse rvar los 
productos de pesca durante un t iemp o mas 0 menos largo, es entonces cuando la 
industria recurre a medios ai-tif'Iciales de conse rvacion. 

Son varios los metodos de conse rvacion artificial de que se sir ve la industria 
pesquer a, tales como la salazon, el secado, la conservacion en ace ite, la refrige­
ra cion, etcetera j los pr irneros alt eran el gusto y las propiedades de la carne 
del pez: solo la re frtgeracion 10 conse rva como en estado f resco. 

En nue stro pais la conservaci6n del pescado POl' medio del hielo es un re ­
curso industrial r elativam ente nuevo; perc en otros pai ses ya desde princlpios 
del siglo pasado se ha comenzado a usar es te medi o de conse rvac ion, En sus 
comien zos cuando aun el hielo no se fabr icaba industrialmente, sino que era un 
mero ensayo de laboratorio . se dejaba la pesca de invierno en hielo natural para 
luego ser llevada al mercado, In dudablemente que al pr inciple esta nueva forma 
de conservacion cont6 can muy pocos adeptos, pues si bien se estaba de acuerdo 
en afirmar que el hielo no alteraba en 10 mas minimo el aspecto externo del 
pez, se aseguraba que no ocurria 10 mismo con el gusto y con las demas propIe­
dades inherentes a ellos, pero bi en pronto quedo plenamen te compr obado 10 erro­
neo de esta idea y la industria pesquera cont o desd e ento nces con Ja refrtgeracion 
como auxiliar valiosisimo. 



~~~ ~----------------~. --- ~ -

-4­

La importancia de la refrigeracion artificial del pescado aumenta dia a dia, 
Asi vemos que en Estados Unidos, uno de los pa ises que marcha a la cabeza en 
Ia industria del frio, produce anualmente 100.000.000 de libras de peces con­
gelados y carla estado pesquero cuenta con una 0 varias fabricas para congela r 
y luego almacenar el pescado. Lo mismo podriamos decir de Alemania, In glater ra 
y derna s paises pesqueros del mundo; pero no es nuestra intenclon distraer la 
.atenci6n del lector con un slnmimero de cifras, basten simplemente estes da tos 
para tener una idea de la importancia que cobra dia a dia la congelacion artifi­ 't 
-cial del pescado. 

Como hemos dicho mas arriba el pez al poco tiempo de morir sufre modifi­
caciones en su aspecto y composicion, el obieto de la congelacion es evitar estas 
modificaciones. 

Aun cuando todos los cambios que suf're el pez son producidos por causas 
internas, para ca racter izar fos meier los dividiremos en modificaciones exter'nas 
e internas, es decir, aquellas qu e se presentan en la parte exterior del pez como 
el color, 0101', el aspecto de las branquias, de las escamas, etcetera, y las internas 
son las que corresponden a las alteraciones de los museulos, cavidad general, 
etcetera, vall:' decir, la influencia de los procesos de putrefacci6n y autodigestion 
sobre el animal. 

El color de la plel de los peces se debe a pigrnentos que se encuentran en 
la s celulas de la piel, cuando el animal muere, estos pigrnentos se contraen y por 
10 tanto desaparece algo el color primitivo. 

El pescado al poco rato de ser sacado del agua comie nza a despedir un olor 
fuerte caracter istico. Muchos autores 10 consideran como el principal indicio para 
reconocer si un pez es fresco 0 no. 

Debido al desarrollo del acido lactico en los rmisculos, el pez en seguida de 
morir toma un aspecto de ri g idez caracteristico que es 10 que se rcconoce como 
rigor mortis 0 rigidez cadaoerica y es uno de los signos mas eficaces para reco­
nocer la f'rescura de las piezas. 

El color de las branquias se obscurece cuando comienza la putrefaccion, POl' 

otra parte las escam as se caen con mucha mas facilidad y pierden su brillo. 
La descompo sicion de los peces ocurre por dos fenomenos : la autolisis y la 

descomposicion bactertana. 

Todos los seres vi vientes segregan substancias llamadas enzimas que son 
capaces de descomponer las materias compuestas transfor mandolas en otras de 
facil absorcion para el org anis mo : tenem os un ejemplo de esto en los jugos 
di gest ivos que atacan a las substancias aliment icias y las solubilizan permitien­
doles pasar luego POI' osm osis a la sangre, siendo de esta manera favorables 
para el animal. Las enzimas son muy importantes para la vida animal, pero una 
vez que se produce la muerte siguen su trabajo durante un cier to tiempo y 

Ileg an as ! a digerir s us propios tejidos, a esta autodigestion se le llama autolieis . 
La autolisis es, por 10 tanto, un cambio quimico y fisico ocurrido despues de 
la muer te, por las enz.imas digestivas que contienen las celulas del pez, no debe­
mo s olvida r que todas las cedu las producen la autolisis, La s enzimas son mas 
activas cua nto mas diluidas son las soluciones y llegan a ser inactivas en ausen­
cia de agua, Durante el ri gor mortis se produce un au mento de acidez en los 
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tejidos que trae como consecuencia el aceleramiento del proceso autoJitico. Cuando 
este se ha producido se reconoce facilmente porque el pez pierde su rigidez 
cadaverlca. 

La putrefaccion se produce por bacterias que viven en el ag ua y que se 
alimentan de carne muerta; cuando el pez muere no puede of recer ninguna 
r esistencia a la invasion de dichas bacterias, las que atacan y se reproducen 
mas fac ilmente a una temperatura de 25 a 45° C, 

Tanto la autolisis como Ia descomp osicion baeteriana aumentan con la 
temperatura. 

A continuacion daremos un cuadro resumiendo las principales caracteristicas 
de los peces frescos y de los alterados, 

Paces Irescos Pe('cs alt erad os 

Aspecto del vientre Rosado, no saliente Obscure, saliente 

Tejido muscular Blanco Rosado 

0101' Ningnno Fuerte, desagradable 

Ojos BriIIantes, no hundidos Opacos, hundidos 

Branquias Rojo fuerte Pardo r ojizo 

Carne F'irme Blanda 

Paredes del cuerpo Intactas A menudo rotas 

MODIFICACIONES OPERADAS EN LOS PECES CONGELADOS 

Se producen dos tipos de modificaciones, una durante el proceso de conge­
lacion y otras cuando se deja el pez en almacenaje en camaras frigorificas . 

Cam bios ocurridos durante el proceso de congelacion 

Cuando se deja en pleno invierno una botella Ilena de agua y tapada a la 
intemperie durante una noche, a la manana siguiente se nota que la botella esta 
rota. Ahora bien, l a que se debe este hecho 't Pues simplemente a que el agua 
al congelarse aumenta de volumen; este aumento alcanza a un 8,8 por ciento de 
su volumen. Los peces tien ~n en su composicion de un 60 a un 85 POI' ciento de 
agua, al congelarss logicamente deben aumentar de volumen de acuerdo a esta 
proporeion ; pero es indudable que no toda el agua se enf'ria sino que 10 hace 
solo una parte, y el aumento de volumen alcanza, segun los autores nortearneri­
canos, de un 5,7 a un 7.1 POl' ciento. E ste aumento de volurnen trae como conse­
cuencia la ruptura de la vejiga natator ia, y de las a r terias y venas : pero estos 
trastornos no modifi can en nada al pez, el mayor inconveniente del aumento de 
volumen se produce cuando se congelan peces colocados en cajas 0 moldes. 

El agua al solidificar se forma crista les cuyo ta mafio esta en relaci6n direeta 
con el tiempo que tardan en formarse. Sabemos que la condicion primordial para 
la forrnacion de un cristal es el tiempo, a mayor tiempo mayor tamafio del cristal 
formado. 
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L.. Ya hemos dicho que el agua entra en la composicion qui mica del pez en un 
transfor porcentaje mu y grande; ahora bien, observemos al microscopic dos trozos de 
que es e~ pescado congelados, uno rapida y ot ro lentamente. En el primero vernos entre 
POl' ot rJ las fibras musculares un gran numero de cristalitos cas i impereeptibles, en el 
pez cedsegundo observamos, POl' el cont ra rio, pocos cristales pero grandes , Cuando los 
ambiecristales son grandes rompen necesariamenta las paredes celulares y cua ndo el 

'['"1pez es descongelado, para utilizarlo, el agua arrastra cons igo gran ea ntidad de 
los jugos celulares y la carne comparada con la del pez fresco r esult a seca y sin 
gusto. POl' 10 tanto, sea cual fu ere el metodo usado para la congelacion del nes­
cado, el enfriamiento debe .% 1" siemp~'e rtipido, 

Cuando el liquido congelador deba estar en contacto con el pez se usa ra 
unicamente cloruro de sodio POl' se r esta la unica sal que el organismo humano 
tolera perfectamente. EI tiempo durante el eual debe dejarse un pez para con ­
gelarse en salmuera varia de acuerdo a la temperatura de la salmuera . Dur keley 
ha dado la siguiente formula para conocer el tiempo necesario para congelar un 
pez en una mezcla de salmuera dada, aplieablo siempre que se conozca el tiernpo 
necesario para solidificar un pez en salmuera a 10" F.: 

La 

(Tiempo a 10° F ) X 20 emplea 
Tiempo = 

30 - (Temp. de la salmuera ) 

Cam bios ocurridos durante el tiempo de almacenaje en camaras frigorificas 

Uno de los cambios observados desde mas largo tiempo en los peces que han 

sufrido un almacenaje prolongado en camaras frias es la perdida del sab or , 
Como indudablemente es est e uno de los puntas mas importantes y mas dif ici les 
de evitar en la industria de la congelacion del pescado, son muchos los a utores 

que se han dedicado a estudiarlo detenidamente. 
Resumiendo, y guiandonos POI' las observaciones realizadas en Estados Un i­

dos, tenemos que son tres la s causas que puedan oca sionar la perdlda del sabor 
en los peces almacenados : 

1" El escape POl' evaporacion de las substancias volat iles : 
2" Las reacciones de los ga ses de la atmosfera con los constituyentes del 

pez; 
3'} Las reacciones entre los mismos const ituyentes del pez. 
Es indudable que, como ellos 10 demostra ron, las dos primeras causas son 

faciles de evitar , pero la ult ima es imposible evitarla. En la practica se lIego a 
demost rar que: pr otegiendo convenient emente al pez para evitar la evaporacion 
y el ataqne POl' los gases de la atmosfera se conservaba el sabor durante meses 
y aun afios ; y que la perdida del gusto ocurria al tiempo de la desc ongelacion y 
mayor era la perdida cuanto mas lentamente habia sido enfriado el pez. Lo cual 
hizo pen sar que los principios que Ie dan sabor estan en solucion en los [ugos 
celul ares y que, como dij imos al principio, los grandes cr ista les producidos P Ol' 

el enfriamiento len to rompen las paredes celulares y arrastran al descongelars e 
todo los jugos celu lares solub les en agua y can elias posiblemente todas las subs­
tancias que dan su gusto caracterist ico al pez. 
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La hemoglobina, que es la substancia que da el color rojo a la sangre, se 
transforms despues de un tie mpo de almacenaje tomando un color rojo pardo 
que es el de la carne de pescado largo tiempo conservado en camaras fr igorificas. 
POl' otra parte cuando dichas camaras tienen un ambiente mas 0 menos seco el 
pez cede parte de su agua por evaporaci6n hasta conseguir la saturaci6n del 
ambiente. 10 Que trae como consecuencia un desecamiento de su carne. 

L':.lram e el alm acenaje es necesario cui dar la temperatura de los depositos 
porque puede producirse una oxidaci6n, que aumenta con la temperatura, parcial 
y hasta total de las g rasas, que Ilegan a descomponerse alterando la composicion 
qui mica del pez originando una depreciaci6n en el mercado. 

E n res umen. el valor alimenticio del pescado conservado ha diminuido algo 
comparado can el de la carne fresca. Las dos causas principales de esta diminu­
cion son : 

1-	 La perd ida de los [ugos producida por Ta cristalizaci6n; y 
2'	 La descompos icion de las grasas que han sido en parte oxidadas y POl' 

10 t anto han perdido algo de su valor alimenticio, haciendose mas dificil 
su dig est ion. 

La importancia de esta perdida del valor alimenticio depende de los metodos 
ernpleados durante la congelaci6n y del tiempo de almacenaje. 
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