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Introduccion

Los desechos pesqueros representan entre 60% y 75% del
volumen total de captura. Son una fuente importante de
nutrientes, desafortunadamente en muchas partes del
mundo son tirados causando problemas ambientales (1).
Estos recursos pueden ser aprovechados por métodos
biologicos para obtener diversos productos con valor
agregado (2). El objetivo del presente trabajo consistio en
realizar fermentacion lactica de desechos de pescado a
nivel piloto siguiendo criterios de geometria, evaluando
acidificacion, crecimiento de bacterias lacticas (BAL),
grado de hidrolisis y digestibilidad in vitro de la proteina.

Metodologia

Dos reactores de columna de acero inoxidable fueron
utilizados para fermentacion en medio sélido, construidos
en modulos (Tabla 1). En el médulo superior fue colocada
la mezcla de fermentacién (desechos de pescado de varias
especies, melaza 18% p/p y Lactobacillus sp. B2 5% v/p).
El médulo inferior sirvié para recolectar el licor producido
durante la fermentacion. Los reactores fueron colocados en
un cuarto con temperatura controlada a 30 °C durante 150
dias. El pH, contenido de acido lactico (ATT) y azlcares
totales fueron determinados al licor producido. La fraccion
solida fue analizada a los 150 dias para evaluar su
estabilidad, analisis quimico proximal, grado de hidrolisis
y digestibilidad in vitro de la proteina.

Cuadro 1.- Caracteristicas de los reactores de columna usados
en la fermentacion acido lactica de desechos de pescado.

Reactor Dimensiones L Relacion Carga*
(cm) (cm) | (U9 (kg)
(] h
A (Chico) 10 30 20 2 1.96
B (Grande) 20 60 40 2 13.58

@ diametro interior, h altura total, L Altura de llenado, * mezcla de
fermentacion.

Resultados y discusion

La maxima acidificacion se presentd durante los primeros
20 dias con valores de pH en los licores entre 4.2 y 4.5
para ambos reactores, observandose incrementos a pH
cercano a 5 al final de las fermentaciones (Fig. 1). Los
productos obtenidos fueron estables, con altos contenidos
de minerales (19.9%), lipidos (28.38%), proteina (38.51%)
y valores de digestibilidad, por lo que resultan atractivos
para aplicarlos en alimentacion animal. Sin embargo, las
fracciones sélidas de los reactores presentaron diferencias
en las variables pH, ATT, grado de hidrolisis y
digestibilidad in vitro de las proteinas (P<0.05) (Cuadro 2).
Estas variaciones se atribuyen a una mayor compactacion

en el reactor B debido a la carga, heterogeneidad vy
espacio de cabeza, pudiendo afectar la actividad de las
BAL (3).
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Figura 1. pH y &cido lactico en licores de fermentaciones de
desechos de pescado elaboradas en reactores de columna.

La actividad de agua (a,) y cuentas de bacterias lacticas (1.3X10°
ufc/lg) no presentaron cambios significativos entre
reactores, lo cual favorecio la conservacién (P=0.05).

Cuadro 2.- Valores de pH, ATT, Aw, grado de hidrolisis (G.H.) y
digestibilidad in vitro (D) de la proteina en la fraccion sélida
de fermentaciones de desechos de pescado.

Reactor pH ATT ay G.H. (%) | D (%)
(mmol/g)

A 4.80b 0.46a 0.959a | 89.22a 84.15a

B 5.01a 0.39b 0.955a | 85.07b 78.46b

Letras diferentes entre cada columna representan grupos diferentes
significativamente (P<0.05).

Conclusiones

El aumento del tamafio de reactor no afecté |la
acidificacion a tiempos cortos. Sin embargo, a tiempos
largos la acidificacion fue menor, aunque se obtuvieron
productos estables en las escalas probadas.
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