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RESUMEN 
 
 

La inclusión de alimientos a base de pescado en la 
alimentación de grupos poblacionales especificos, como mujeres 
embarazadas, niños y ancianos, podrá contribuir para un aporte 
proteico de cualidad a la dieta, principalmente en comunidades 
pobres y, paralelamente, potenciales productoras de pescado, 
sendo los mercados institucionales (merienda escolar, programas 
asistenciales, guarderias e albergues de ancianos) un camino 
interesante para esa inclusión. Como materia prima basica para el 
desarrollo de esos alimientos se propone la utilización de la pulpa 
de pescado, pués la tecnologia de obtención de la pulpa, entre otras 
vantajes, elimina las espinas, un importante fator de rechazo al 
pescado, y origina un producto de sabor suave y moldeable a 
diferentes procesamientos industriales. El objetivo del presente 
estudio és desarrollar productos (sopa y galleta) de asegurado valor 
nutricional y aceptabilidad baseada en la materia prima 
deshidratada de pulpa de pescado, para inclusión, inicialmente, en 
la alimentación de grupos con necesidades dieteticas especiales 
(niños y ancianos). La materia prima para la obtención de la pulpa 
va ha ser la “mistura”, categoria de pescado compuesta por 
ejemplares de pescados de menor valor comercial. Los productos 
elaborados (sopas deshidratadas y galletas) serán caracterizados 
cuanto a la composión fisicoquímica y microbiologica, funcionalidad, 
valor nutricional y atributos sensoriales.   

 
 
 
 
 


