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INTRODUCCIÓN  
  

 
 El mero (Acanthistius patachonicus) es una especie bentónica-dermersal que habita entre 
los 23 °S en Brasil y 48 °S en la plataforma argentina (Villanueva Gomila et al., 2015), se exporta 
en forma de filet, con y sin piel, descabezado y eviscerado (H&G) o entero congelado. En el 
mercado interno se comercializa entero o como filet, fresco o congelado (Cousseau & Perrotta, 
2013). Durante su procesamiento y comercialización, se generan residuos orgánicos constituidos 
recortes de músculo, piel, cabezas, espinas, escamas, huesos y vísceras (alrededor del 55%) que 
constituyen una fuente importante de proteínas, grasas, minerales y otros compuestos (Góngora, 
2012). En general, los residuos de la actividad pesquera se destinan  a la elaboración de harina y 
aceite,  procesos que requieren una alta disponibilidad de materia prima y un gran  consumo 
energético. Una alternativa relativamente fácil, de bajo costo, y que puede adecuarse a distintos  
volúmenes de producción es  la obtención  de ensilados.    
 El ensilado de pescado puede definirse como un producto  semilíquido pastoso, elaborado 
a partir de pescado entero o de residuos del mismo en medio ácido (Toledo & Llanes Iglesias, 
2006), este estado se alcanza por efecto de las enzimas proteolíticas contenidas en el mismo 
pescado. Estas enzimas presentan su mayor actividad cuando el pH se reduce a valores cercanos 
a 4 y el ensilado mantiene una composición semejante a la materia prima alrededor de 30 días a 
temperatura ambiente (Ferraz de Arruda, 2004). El descenso del pH puede obtenerse por 
acidificación directa con el agregado de ácidos (ensilado químico) o por fermentación microbiana 
(ensilado biológico).  Bacterias ácido lácticas (Lactobacillus spp., Bacillus spp., etc), hongos 
(Aspergillus spp.) y levaduras (Saccharomyces spp.) se encuentran entre los microorganismos 
que utilizan las materias orgánicas como los carbohidratos como fuente de energía para el 
crecimiento y carbono para la síntesis de la biomasa celular durante la fermentación. Los ácidos 
orgánicos producidos a través de la fermentación de dichos organismos dan como resultado la 
reducción de la acidez del producto y previenen el crecimiento de otros microorganismos 
deteriorantes. Las bacterias ácido lácticas (BAL) producen ácido láctico durante el proceso y se 
sabe que las algunas cepas Aspergillus y Sacchoromyces producen ácido cítrico a partir de 
carbohidratos (Khodanazary et al., 2013). Los ensilados se pueden utilizar como componentes de 
piensos para animales, como fertilizantes o como componentes de medios nutritivos para el cultivo 
de microorganismos (Dapkevicius et al., 2007). 
 En distintos trabajos realizados para obtener ensilados biológicos de subproductos y 
residuos pesqueros por fermentación láctica, se han utilizado diferentes bacterias ácido lácticas 
(BAL): Lactobacillus spp. (Cipriano Salazar et al., 2015); Lactobacillus plantarum (Khodanazary et 
al., 2013; Góngora et al., 2012; Sánchez Trujillo, 2016; Fernández Herrero et al., 2016b), 
Lactobacillus acidofilus (Llanes Iglesias et al.2012 (a y b); Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus 
thermophilus (Fernández Herrero et al., 2015; Fernández Herrero et al., 2016a), Pedioccoccus 
acidilactici (Rai et al., 2011; Guedes, 2012).  
 En el medio rural se realizan ensilados de forrajes para alimentación de ganado; este 
proceso sirve para almacenar alimento en tiempos de cosecha y suministrarlo en tiempo de 
escasez, conservando la calidad nutritiva y su palatabilidad. Si bien la fermentación láctica puede 
tener lugar por la actividad espontánea de la microflora salvaje y naturalmente presente en el 
forraje utilizado, también puede inducirse, controlarse y estandarizarse mediante el empleo de 
inoculantes para silos. Estos inóculos son productos comerciales que contienen una gran 
concentración de BAL, que favorecen un descenso rápido de pH, logrando beneficios nutricionales 
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y económicos en relación a la fermentación espontánea (Borgo, 2014). Existen en el mercado 
diversas empresas que ofrecen estos inóculos, los cuales presentan algunas ventajas, incluyendo 
su bajo costo, seguridad en su manejo y baja tasa de aplicación por tonelada de forraje picado.  
 El objetivo del presente trabajo fue utilizar el aditivo agronómico SILOTRAP como inóculo  
para la fermentación láctica de residuos de mero y determinar, mediante los cambios en la 
composición química-nutricional, características organolépticas y parámetros de calidad, el 
porcentaje de uso  apropiado. 
 

 
 

MATERIALES Y MÉTODOS 
 
 La materia prima (MP): residuos de mero (esqueletos, aletas, cabezas y vísceras) fue 
proporcionada por SENASA. Esta fue acondicionada interfoliada, congelada y posteriormente se 
transportó al Laboratorio de Tecnología de los Productos Pesqueros del INIDEP. El residuo se 
trituró en una picadora de carne marca FREIRE  con una placa perforada (orificios de 4 mm), se 
mezcló para formar una pasta homogénea y se congeló a - 25 °C hasta su uso. 
 Como inóculo se utilizó el producto agrobiológico SILOTRAP de la firma NITRAP® 
(Lactobacillus plantarum), sacarosa de caña de azúcar y ácido sórbico (marca Britania) como 
antimicótico. Para la preparación del inóculo microbiano (107 UFC), se diluyó 0,2 g de SILOTRAP 
en 100 ml de solución fisiológica estéril y se mantuvo a temperatura ambiente durante 48 hs antes 
de ser utilizado. 
 
Preparación de los ensilados biológicos (EB) de Mero.  
 Se elaboraron dos ensilados biológicos con sacarosa (10%), ácido sorbido (0,25%) e 
inóculo SILOTRAP (ensilado A: 2,5 % y ensilado B: 5 %; v/p). La MP, la sacarosa y el ácido 
sórbico fueron dosificados respectivamente en recipientes plásticos de 1,5 litros 
aproximadamente. En cada recipiente se  agregó la cantidad de inóculo adecuada y se procedió a 
mezclar durante 5 minutos a temperatura ambiente, hasta lograr una masa homogénea. Luego se 
trasvasaron  las mezclas a recipientes con tapa de 2 litros de capacidad y se mantuvieron a 
temperatura ambiente (25,01 ± 1,47 ºC) durante 30 días. 

 Para lograr una acidificación homogénea, cada EB se mezcló periódicamente en forma 
manual con espátula y se midió pH utilizando varillas indicadoras de rango 3,5 - 7 (marca Merck). 
Luego  de 30 días, los EB se filtraron utilizando un tamiz tyler N° 40 (420 μ) para la separación de 
espinas y huesos (fracción sólida) del producto final (fracción líquida) que denominamos ensilado 
biológico líquido (EBL). Fig.1. 
 

Ensilado Biológico (EB) 

 
 
 

Filtración por Tamiz de 420 μ 
 

 
 
 

Fracción líquida (EBL)                   Fracción sólida 
 
 

Figura1.  Fraccionamiento del ensilado Biológico (EB) de Mero 
 



 
INSTITUTO NACIONAL DE INVESTIGACIÓN Y DESARROLLO PESQUERO 

 

4 
ELABORACION DE ENSILADO BIOLÓGICO DE RESIDUOS DE MERO (Acanthisthius patachonicus) UTILIZANDO INÓCULO AGRÍCOLA 

 

 Se calculó el rendimiento de las fracciones sólida y líquida (EBL) en porcentaje, en base a 
los pesos de cada fracción en relación al peso total del ensilado. 
 
Caracterización de la MP y EBL  
 Se realizaron análisis químicos en MP y EBL: el contenido de proteínas se determinó por el 
método Kjeldahl (utilizando el factor de conversión 6,25); el contenido de agua y de cenizas según 
AOAC (1995) y el extracto etéreo por el método Randall (AOAC, 1990). Hidratos de carbono por el 
método de Clegg (1956). Los lípidos totales se determinaron por el método de Bligh y Dyer (1959); 
los ácidos grasos fueron metilados según Dowd (2012) con modificaciones, y analizados en un 
cromatógrafo de gases Shimadzu® GCMS-2010, equipado con un inyector split, con una columna 
capilar de sílica fundida Omegawax Supelco® 320 (30 m x 0,32 mm ID, 0,25 μm) y un detector de 
ionización a la llama (FID).  
 Para la evaluación de la calidad de la MP y EBL, se determinó el nitrógeno básico volátil 
total (NBVT) de acuerdo a CEE /149/95 (Consejo de Comunidad Económica Europea). Además, 
se evaluó la calidad microbiológica determinando: aerobios mesófilos, coliformes totales, 
coliformes fecales, hongos totales, levaduras totales y Salmonella spp. de acuerdo a BAM (1998) 
y a las Normas ISO 4832:2006 (Salomone & Peressutti, 2017). 
 A lo largo del proceso de elaboración de los EB y en el producto final (EBL) se 
caracterizaron los cambios en el color, la consistencia y el olor.  
 
 
 

RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

 
 El pH de la MP fue de 7,0; durante el proceso de fermentación láctica, el pH llegó a 4,4 en 
los dos ensilados a los 6 días y se mantuvo este valor hasta el día 30. Similar comportamiento se 
halló en un trabajo previo (Fernández Herrero et al., 2016) de ensilado biológico de corvina rubia 
(Micropogonias furnieri), utilizando 5% de inóculo SILOTRAP donde se trabajó a temperatura 
controlada de 29 °C durante 30 días. 
 El rendimiento de las fracciones en los EB varió entre 79,24 – 84,61 % para EBL, y entre 
15,39 – 20,76 % para la fracción sólida. 

En la Tabla 1, se presentan los valores de la composición proximal de la MP y los EBL. El 
contenido de proteínas, extracto etéreo y cenizas en los EBL fueron similares entre sí; el 
porcentaje de cenizas fue mucho menor que en la MP, debido a que las estructuras óseas 
(cabezas y esqueleto) fueron retenidas por el tamiz.  
 

 
Tabla 1. Composición proximal de MP y EBL de Mero. Cada valor es el promedio de los 
duplicados ± desviación estándar. 

  % P % E.E % C % H de C % H 

MP 16,55 ± 0,38 1,84 ± 0,08 6,19 ± 0,15 - 73,07 ± 0,29 

EBL 
A 14,10 ± 0,02 2,17 ± 0,05 3,08 ± 0,03 5,45 ± 0,02 74,06 ± 0,39 

B 14,64 ± 0,29 2,18 ± 0,18 3,07 ± 0,02 5,17 ± 0,05 74,48 ± 0,07 

(P: proteínas; E.E: extracto etéreo; C: cenizas; H de C: hidratos de carbono; H: humedad) 
 
 

 El contenido de ácidos grasos de la MP y los EBL se presenta en la Tabla 2. En los EBL, 
se identificaron entre 41,53 – 47,04 % ácidos grasos saturados (AGS), siendo los ácidos palmítico 
(C16:0), esteárico (C18:0) y mirístico (C14:0) los predominantes. Los ácidos grasos 
monoinsaturados (AGMI) representaron entre 26,80 – 33,06 %; los ácidos oleico (C18:1 n9 t y c) y 
palmitoleico (C16:1) fueron los más abundantes. Los ácidos grasos polinsaturados (AGPI) se 
encontraron entre 14,39 – 16,05 %, se identificaron y cuantificaron dos ácidos grasos de la familia 
omega-3: el ácido eicosapentaenoico (C20:5n3; EPA), entre el 1,27 - 1,55 % y, el ácido 
docosahexaenoico (C22:6n3; DHA), entre el 9,34 – 10,12 %. 
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Tabla 2. Perfil de ácidos grasos** de MP y EBL de Mero.  
Cada valor es el promedio de los duplicados ± desviación estándar. 

ÁCIDOS GRASOS MP 
EBL 

A B 

Ác. mirístico C14:0 5,39 ± 0,12 4,48 ± 0,22 5,16 ± 0,02 

Ác. palmítico C16:0 32,82 ± 0,35 27,03 ± 0,03 30,16 ± 0,03 

Ác. esteárico C18:0 8,77 ± 0,24 6,66 ± 0,02 7,37 ± 0,04 

∑AGS*  50,80 ± 0,13 41,53 ± 0,09 47,04 ± 0,02 

Ác. palmitoleico C16:1 4,45 ± 0,09 5,42 ± 0,32 5,41 ± 0,01 

Ác. oleico C18:1n9 t y c 11,78 ± 0,01 18,89 ± 0,30 13,68 ± 0,05 

 C18:1n7 3,05 ± 0,03 3,14 ± 0,06 3,10 ± 0,10 

 C22:1n9 2,27 ± 0,04 3,44 ± 0,01 2,39 ± 0,12 

∑AGMI*  23,51 ± 0,03 33,06 ± 0,07 26,80 ± 0,04 

Ác. linolénico C18:3n6 0,23 ± 0,00 0,31 ± 0,01 0,33 ± 0,01 

 C18:3n3 2,70 ± 0,07 2,90 ± 0,05 2,71 ± 0,03 

EPA C20:5n3 1,35 ± 0,05 1,55 ± 0,05 1,27 ± 0,00 

DHA C22:6n3 10,86 ± 0,00 10,12 ± 0,06 9,34 ± 0,18 

∑AGPI*  16,19 ± 0,03 16,05 ± 0,03 14,39 ± 0,06 

∑AG no identif.  9,50 ± 0,06 9,37 ± 0,07 11,77 ± 0,04 

*Se incluyen otros ácidos grasos presentes en pequeñas proporciones no incluidos en la Tabla. 
**El contenido de ácidos grasos se reporta como el porcentaje relativo al total de ácidos grasos identificados en la 
muestra 

 
 Como parámetro de calidad se evaluó el NBVT. La MP presentó un valor de 21,81 mg 
N/100 g lo que indica buena calidad (para consumo humano el valor de NBVT en pescados 
blancos, debe ser menor de 30 mg N/100 g). Al no contarse con normas que establezcan valores 
permitidos de NBVT en desechos de origen acuático, se tomó como referencia los valores para 
harina de pescado según Belli Contreras (2009). Estas se clasifican en: buena 115-117 mg N/100 
g, contaminada 450-500 mg N/100 g y muy contaminada 1100 mg N/100 g. Los EBL registraron 
valores entre 111,98 – 145,54 mg N/100 g que se  hallan dentro de la categoría de “buena 
calidad”  
 El desarrollo de las bacterias mesófilas  tanto en MP como en los EBL, presentó valores 
que están por debajo del límite máximo de 5 x 105 UFC/g sugerido por la International 
Commission on Microbiological Specification for Foods (ICMSF, 1986) para pescado congelado. 
En los EBL no se detectaron bacterias coliformes totales, coliformes fecales ni Salmonella spp.; 
como así tampoco hongos ni levaduras (Salomone & Peresutti, 2017). En la MP los valores de 
recuentos de bacteria, hongos y levaduras se encontraron dentro de los rangos permitidos por la 
normativa del ICA (1999) para alimentos de animales en Colombia (0,05 x 105 a 1,0 x 105 UFC/g). 
Es importante señalar que Argentina no cuenta con normas que establezcan valores permitidos de 
microorganismos  en desechos de origen acuático para producción de alimentos balanceados.  

Durante el proceso de fermentación láctica del residuo de mero, se observó a partir del 
tercer día, un aumento gradual de la licuefacción, pasando de una mezcla homogénea de textura 
pastosa con apenas exudado de líquido, a una forma líquida con partículas pequeñas. En el color 
se observaron leves cambios durante el almacenamiento: al inicio del proceso el color fue beige-
rojizo (semejante a carne picada) y cambió a beige claro a los 30 días en ambos EB. El olor se 
mantuvo similar en todos los EB: comenzó siendo a pescado fresco y pasó a queso suave. 
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CONCLUSIONES 
 
 Los ensilados obtenidos presentaron un comportamiento similar en cuanto a sus 
características organolépticas, composición nutricional y calidad. Mostraron ser estables a un pH 
de 4,4; que resultó en la inhibición del  crecimiento de bacterias como Escherichia coli, hongos, 
levaduras, microorganismos putrefactivos y patógenos, y a su vez también limitó la posibilidad de 
desarrollo de Salmonella spp.; debido a lo cual es suficiente utilizar un 2,5% del inóculo 
SILOTRAP.  Estos resultados indican que bajo estas condiciones se puede elaborar un producto 
de valor agregado a partir de residuos de mero que podría utilizarse como componente de piensos 
para animales o como fertilizante. 
 
 
 
Agradecimientos: los autores agradecen al SENASA por aportar el material de estudio (residuos 
de Mero); a la empresa NITRAP proveedora de SILOTRAP; al Téc. Pablo Casagrande del 
INIDEP, por el procesamiento de los residuos de Mero; al Gabinete de Biología Molecular y 
Microbiología del INIDEP por los análisis microbiológicos. 
 
 
 
BIBLIOGRAFÍA 

 
AOAC (ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMIST).1995. Official methods of analysis 
of AOAC International. 16 th Edition. (Ed.) P. A. Cunniff. Arlington, Virginia. USA. 
 
AOAC (ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMIST).1990. Official methods of analysis 
of AOAC International. 15th Edition. (Ed.) 3rd Supplement 1992. Arlington, Virginia, USA. 
 
BELLI CONTRERAS J. E. 2009. Estabilidad aeróbica y día óptimo de uso del ensilado biológico 
de pescado para la alimentación animal. Tesis para el título de Médico Veterinario Zootecnista. 
FMVZ, Universidad Veracruzana. Veracruz, México. 99 pp. 
 
BLIGH E. G. & DYER W. J. 1959.  A rapid method for total lipid extraction and purification. Can. J. 
Biochem. Physiol. 37: 911-917. 
 
BORGO M. F. 2014. Desarrollo de un inoculante para ensilados de maíz a partir de bacterias 
lácticas autóctonas. XVIII ENCUENTRO DE JÓVENES INVESTIGADORES DE LA UNL 
(Universidad Nacional del Litoral). 3 y 4 de setiembre de 2014, SANTA FE. 5 pp. 
 
CEE /149/95. Consejo de Comunidad Económica Europea. 1995. Establecimiento de valores 
limites de nitrógeno básico volátil total NBVT de determinadas categorías de productos pesqueros 
y los métodos de análisis que deben utilizarse. Diario Oficial N° L097 del 29/04/1995: 84 - 87. 
 
CIPRIANO SALAZAR, M., ABREGO SALGADO, N.P., CRUZ LAGUNAS, B., ROJAS 
HERNÁNDEZ, S.,  OLIVARES PÉREZ, J., ÁVILA MORALES, B., ABDELFATTAH Z.M. SALEM & 
CAMACHO DÍAZ L. M. 2015. Elaboration and Characterization of Biological Devil Fish Silage 
(Plecostomus spp) with Lactobacillus spp. and Molasses as An Additive, in The Lower Basin of 
The Balsas River in The State of Guerrero, Mexico. Life Science Journal 2015; 12(2s): 68-74. 
 
CLEGG K. M.1956. The application of the anthrone reagent to the estimation of starch in cereals. 
J. Sci. Food Agric. 7: 40 - 44. 
 
COUSSEAU M. B. & PERROTTA R. G. 2013. Peces marinos de Argentina: biología, distribución, 
pesca. 4a. ed. Mar del Plata: Instituto Nacional de Investigación y Desarrollo Pesquero INIDEP. 
193 pp. 

 



 
INSTITUTO NACIONAL DE INVESTIGACIÓN Y DESARROLLO PESQUERO 

 

7 
ELABORACION DE ENSILADO BIOLÓGICO DE RESIDUOS DE MERO (Acanthisthius patachonicus) UTILIZANDO INÓCULO AGRÍCOLA 

 

DAPKEVICIUS, M.L. N. E., ROBERT NOUT, M.J., ROMBOUTS F. M. & HOUBEN J. H. 2007. 
Preservation of blue-jack mackerel (Trachurus picturatus Bowdich) Silage by chemical and 
fermentative acidification. Journal of Food Processing and Preservation 31 (2007) 454–468. 
 
DOWD M.K. 2012. Identification of the unsaturated heptadecyl fatty acids in the seed oils of 
Thespesia populnea and Gossypium hirsutum. J. Am. Oil Chem. Soc. 89: 1599 - 1609. 
 
FERNÁNDEZ HERRERO A., FERNÁNDEZ COMPÁS A., SALOMONE, A., VITTONE M. & 
MANCA E. 2016 a. Fermentación láctica del residuo de Merluccius hubbsi. Evaluación de la 
calidad nutricional. Vol. 17. N°7. REDVET. Revista electrónica de Veterinaria. 
 
FERNÁNDEZ HERRERO A., FERNÁNDEZ COMPÁS A., SALOMONE A. & VITTONE M. 2016 b. 
Utilización de inóculo comercial de uso en agricultura para elaborar ensilados de pescado. Estudio 
preliminar. Informe de Investigación INIDEP N°81/2016. Mar del Plata.  
 
FERNÁNDEZ HERRERO A., FERNÁNDEZ COMPÁS A. & MANCA E. 2015. Ensayo preliminar de 
obtención de Ensilado Biológico de anchoita (Engraulis anchoita), utilizando hez de malta de 
cebada (Hordeum vulgare L) como fuente de hidratos de carbono. Vol. 16. N°3. REDVET. Revista 
electrónica de Veterinaria.  
 
FERRAZ DE ARRUDA L. 2004. Aproveitamento do resíduo do beneficiamento da tilapia do nilo 
(Oreochromis niloticus) para obtencao de silagem e óleo como subproductos. Univ. Sao Paulo. 
Brasil. Disertación presentada par obtener el título de Maestro en Ciencias. Disponible en 
línea:http://www.teses.usp.br/teses/disponiveis/11/11141/tde-05112004-142653/ 
 
GÓNGORA H. G., LEDESMA P., LO VALVO V. R., RUIZ A. E. & BRECCIA J. D. 2012. Screening 
of lactic acid bacteria for fermentation of minced wastes of Argentinean hake (Merluccius hubbsi). 
Food and bioproducts processing 9 0: 767–772. 
 
GUEDES R. DE O. 2012. Produção de silagem biológica a partir de coprodutos do processamento 
de pescado e fontes de carbono de baixo custo. Tesis de Maestría en Ciência e Tecnologia 
Ambiental. Faculdade de Engenharia. Universidade Federal da Grande Dourados. 81 pp. 
 
ICA. Instituto Colombiano Agropecuario. 1999. Alimentos para animales: parámetros 
microbiológicos. Bogotá: 1-3. 
 
ICMSF (International Commission on Microbiological Specification for Foods). 1986. 
Microorganisms in Foods 2. Sampling for Microbiological Analysis: Principles and Specific 
Applications. 2nd Ed.: 181 - 193.  

 
ISO 4832:2006. Microbiology of food and animal feeding stuffs. Horizontal method for the 
enumeration of coliforms. Colony-count technique. 6 pp. 
 
KHODANAZARY A., HAJIMORADLOO A. & GHORBANI R. 2013. Influence of solid-state 
fermentation on nutritive values and enzymatic activities of Anchovy Kilka (Clupeonella 
engrauliformis Svetovidov, 1941) meal by using different microorganisms. Intl. Res. J. Appl. Basic. 
Sci. Vol., 4 (8): 2357 - 2367.  
 
LLANES IGLESIAS J., TOLEDO PÉREZ J., SAVÓN VALDÉS L. & GUTIÉRREZ BORROTO O. 
2012 a. Utilización de silos pesqueros en la formulación de dietas semi-húmedas para tilapias 
rojas (Oreochromis niloticus x O. mossambicus). Revista Cubana de Ciencia Agrícola, Tomo 46, 
N° 1: 67 - 72. 
 
LLANES IGLESIAS J., TOLEDO PÉREZ J., SAVÓN VALDÉS L. & GUTIÉRREZ BORROTO O. 
2012 b. Caracterización y evaluación del ensilaje de residuos pesqueros como sustituto de la 

 

http://www.teses.usp.br/teses/disponiveis/11/11141/tde-05112004-142653/


 
INSTITUTO NACIONAL DE INVESTIGACIÓN Y DESARROLLO PESQUERO 

 

8 
ELABORACION DE ENSILADO BIOLÓGICO DE RESIDUOS DE MERO (Acanthisthius patachonicus) UTILIZANDO INÓCULO AGRÍCOLA 

 

harina de pescado en dietas semi-húmedas para tilapia s rojas (Oreochromis mossambicus x O. 
niloticus). Acuacuba vol.14 - Nº 2: 30 - 50. Artículo técnico. 
 
RAI A.K., JINI R., SWAPNA H. C.,; SACHINDRA N. M., BHASKAR N. & BASKARAN V. 2011. 
Application of Native Lactic Acid Bacteria (LAB) for Fermentative Recovery of Lipids and Proteins 
from Fish Processing Wastes: Bioactivities of Fermentation Products, Journal of Aquatic Food 
Product Technology, 20:1, 32 - 44. 
 
SALOMONE A. & PERESSUTTI S. 2017. Análisis microbiológicos de ensilados biológicos 
elaborados a partir de residuos de Mero (Acanthistius patachonicus). Inf. de Ases. Transf. INIDEP 
N° 135/2017. 4 pp.  
 
SANCHEZ TRUJILLO S. M., HURTADO PINZÓN A. J., TORO SILVA J. & HOYOS CONCHA J. L. 
2016. Evaluación a nivel piloto del proceso de ensilaje biológico de residuos de Oncorhynchus 
mykiss. Evaluation at pilot level of the process of biological silage of Oncorhynchus mykiss waste. 
Agronomía Colombiana 34(1Supl.): S1303 - S1307. 
 
TOLEDO J. & LLANES IGLESIAS J. 2006. Ensilado de desechos pesqueros. Un alimento para 
peces de reciente introducción en Cuba. Infopesca Internacional. Nº27. 35-37.  
 
VILLANUEVA GOMILA L., EHRLICH M. D. & VENERUS L. A. 2015. Early life history of the 
Argentine sea bass (Acanthistius patachonicus) (Pisces: Serranidae). Fish. Bull. 113:456–467.DOI: 
10.7755/FB.113.4.8. 
 
 
 

 

 

 


