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CAPITULO I

INTRODUCCION

La Universidad de El Salvador, a través de la Facultad

de Ingenieria y Arquitectura y por medio de la Escuela de

.Ingenieria Industrial, consciente de la necesidad de buscar

‘nuevas alternativas para el desarrollo econdmico del pais,

asi como para mejorar las condiciones de vida de la pobla-

cidén-salvadorefia, ha preparado-el-presente—trabajo de gra-

duaciéh titulado: " Diagndstico “y=Requerimientos—=Tecnolégi=
cos :de Proyectos-—-Pesqueros Industriales--"; con .el.propbsito .
de contribuir, en alguna medida, a contrarrestar los proble
mas dque mayor-incidencia tienen en el bienestar de la comu-
nidad

Es -bien sabido-que -en la eernsién del mar territorial,-
existe una inﬁensa*riqueza~de_recursos capaces--de-alimentar
durante=muchb tiempo, "quizéds -por -varios -siglos,—a una pobia—
cidén en continuo crecimiento, que se desenvuelve bajo preca-
rias condiciones Resulta entonces ildgico y contraproducen-
te, que en un pais como el nuestro, donde prevalece }a desnu
tricidén, en gran medida a.causa de la deficiencia de protei-
nas, no se aprovechen en forma dptima los recursos pesqueros .
Es lamentable; én verdad, el hecho de que el considérablé
sumiﬁistrondespesdado gue nos brinda_elimar; no forme parte

de la dieta alimenticia de la poblacidén. Ello se explica por

xii




la falta de medios de manipulacidn, almacenaje y transporte,
aunque también se debe reconocer querinfluyen los habitos
aiimenta:ios tradicionales que se transmiten de generacién
en generacidén-y el bajo poder adquisitivo que afronta la
gran mayoria de la poblacién Todo esto, ééompaﬁado de la
‘falta- de instalaciones’ de desembarque y de canales ‘adecua-
dos de comercializacién;~que tiénenbsu origen en la escasez .
de inversiones, imponen barreras a la explotacidén de la rique
-za ictioiégica&para*ialélimentacién humana .~ - 5

'Témando en consideracién-los~factores—limitantes-vya se--
fialados; es. que -se-ha elaborado-el=-presente trabajo,; el cual;f
contiene ‘en su primera parte el -diagndéstico del subsector - -
pesca en general, seguid&mente se da a conocer la diversidad
de productos que se pueden obtener a partir de lés especies
pesqueras;—luego_se-hace mencibdn=de-Ias—caracteristicas qui-
micas-y-fisicas-del.pescado,. asircomo‘deilas primeras c¢ondi-
cioneSrqﬁeAdebenwtomérsé—en-cuentavenvel~procésamiento.‘A
continuacién-sé presenta una breve descripcidén-de coémo se
llegb a considerar el orden priorita;io de los pfoyectos,
los cuales se han desglosado asi:{Generalidades, descripcidn
del producto,evaluacidn técnica de la materia pfima, descrip-
cidén.del proceso, rendimiento de Ja materia prima, la maqui- .
. naria y .equipo a utilizar y los puntos de control de calidad
gue se deben considerar . -

En cuanto a la maguinaria y equipo se muestra un capitu

24
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‘o,

lo, sobre todo para dar a conocer la industria metal-mecé-
‘nica que podria contribuir a la construccién de cierto ti-

po de maguinaria.



CAPITULO IX

RESUMEN

Para el desarrollo del presente estudio se consideré -
necesario, como paso previo, realizar un diagnéstico del
Sub-sector Pesca, el cual est& contenido en el Capitulo IV “
En dicho diagndstico se han considerado los siguientes as- .
pectos:

lo) Antecedentes de la industria pesqﬁera:

Se hace una breve resefia histérica acerca del deéarro—:
1lo de la industrializacién de productos pesqueros en nues-
tro medio.

20) Politica Gﬁbernamental: se analiza la participa-
cién de las instituciones estatales, la politica econdémica
" - que estas han implementado asi como los instrumentos lega-
-les que han sido aplicados para la -regulacidn de las‘activi-
dades pesqueras,

30) Asistencia Téénica: se considera tanto la estatal .
como la proporcionada por organismos internacionales, cémo
hé'estado orientada y los efectos gue'ha tenido sobre el
sub-sector.

40) Empresas industriales exi;tentes: se determiné }a
capacidad instalada y la calidad del recurso humano que la-

bora en esta industria, b
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50) Participacién del subsector en la economia: anali-

za el volumen y valor de la produccién y qué porcentaje re-

presenta dentro de la economia.

60) Facilidades de infraestructura: se estudia la in-‘
fraestructurg existente, especialmente para deéembarque y
procesamiento. v

70) Disponibilidad de Materia Prima: con base en las es-
tadisticas de produccién oficiales y datos publicados por la
FAO; se realizaron estimaciones conservadoras acerca de las
capturasupotencialés»porweépecie_en7nuestro.medio. |

80) .Por {iltimo, se presenta un inventario de proyectos
peséueros detectando el estado en que se encuentra éada uno.

Ei tema abordado en el Capitulo V es el Uﬂiverso de Pro-
ductos.-Pesqueros,- en el cuél se discﬁten la'diversidad,de pro-_.
ductos. obtenibles .a.partir ‘de las diferentes especies peséue—
ras,
| En €l capitulo-Vlv se discuten las ;aracteristicas fisi-
cas y quiﬁicas.del pescado, se da a conocer sus componentes
y las causas de su descomposicién; razdén por la cual debe dar-
se el enfriamiento como condicién previa para posteriores pro-
cesamientos., | .

A continuacién se procedid a Seleccionar los: proyectos
que se podfian comenzar a desarrollar para impulsar la indus-

tria pesquera, para.un mejor aprovechamiento de los peces.

En esta seleccién se aplicd una serie de criterios de priori-

xvi



zacién y se llegé a establecer el orden siguiente: enlatado

de pescado, harina y aceite de pescado, congelado, ahumado y

seco-salado.- En los capitulos del IX al XIITI se desarrollan

estos procesos con bastante grado de detalle con el

fin de

gue sirvan como guia para posteriores estudios de factibili- -

dad técnico-~-econdémica.,

En el capitulo XIV se describe la infraestructura de la

industria metal-mecénica .que -podria._servir.como soporte a la.

fabricacidn.de-maquinaria-o. partes.de &sta, para el
miento de laé especies pesgueras ‘que en él presente
se estudian,

. Las conclusiones a que se arribd, asi como las
ciones gue se considerafoﬁ-pertinentes,.se incluyen
pitulo'XV,'planteéndosé de~una forma general.

Finalmente, se présentan los Apéndices I y IT,

P

les:-se refierén-a-:la-=técnica:-de-fileteo-manual-y:al

procesa-

documento

recomenda-

en el ca-

los cua-

proceso

del salado, respectivamente. La incorporacidén de éste Gltimo

obedece a gue estd intimamente relacionado con los procesos

de ahumado y seco-salado.




CAPITULO IIT

- OBJETIVOS, LIMITACIONES Y ALCANCES

A. Objetivo General:

‘Generar el mayor nimero de proyectos pesqueros indus-

triales viables, para contribuir al desarrollo econémico del

pais. ‘Asimismo, - determinar los reguerimientos tecnolégicos

bésicos para su implementacién.

B.

Objetivos especificos:

-~ Alcanzar-una-utilizacidn -integral=de -los=recursos:pesque- -

ros existentes,

Optimizar las fases de produccidén a través de procesos

simiIares’aplicados a familias de“productds.

Promover el establecimiento de polos de desarrollo a lo

 1argo“de1 litoral,;éontribuyendo con ello a-evitar-la-in-

migracidén- masiva-hacia las &reas industriales urbanas.
Mejorar~la- dieta—alimenticia-de—la poblacidn—proporcionéndo
le proteina de origen animal de buena calidad y a bajo pre-
cio. - '

Contribuir a la disminucién del desempleo, mediante la

creacién de nuevas fuentes de trabajo.

: Propiciar el fortalecimiento de la economia mediante la

captacién de divisas,. provenientes de la exportacién de pro-
ductos pesqueros. ‘ -

Investigar el potencial de desarrollo de los proyectos pes-
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queros factibles de conversién a la industria,

l

C, TLimitaciones,

Para.el desarrollo del presente trabajo; se afrontaron
diversos factores-que inéidieron'negativamente, entre ellos
se mencionan los més relevantes:
‘—‘La'informacién eétadistica pésqueré existente no es -
confiable, pueéto que; la cobertura enilé recoleccién de da-
- tos..no--es- adecuada,,lo -cual. repexeute:conSIderablementEf“y no --:
permlte“efectuarwinferenc1as—que -se-apeguen-a-—la realldad-fes;:
-pecto - 1os volimenes de-captura;—tanto-de las especies mari-
nas como continentales. |
- Como.es sabido, en los paises en vias de desarrollo
_“ﬁay‘uhaﬁprecaria?disponibilidad;de informacién técnica, El Sal-
.vadorzno;eéﬂla-excebcién%y%ello;traercomo_bonsééuenéiaéescaseélJﬁ
'de_tecnologla-;Tpor:ende_segu1r en:Je1——zobsc:u::ani::Lsmo_del_.subde.-i_~

sarrollci” No~obstante-se detectaron—algunas personas que ‘cien= "

tan con-cierta informacién al respecto, pero por ;a mlsma idio-
sincracia de nuestro pueblo, la conservan cén ﬁucho recelo, y
solameﬁte le dan uso para provecho’ personal, privando con ello
el efecto multiplicador que se le podria dar ‘a tal informacidn.
- E1 subsector pesca, ha teniao-algﬁn desarrdilo'envlo re-

‘latlvo a- captura y cultivo de-ciertas espec1es pesqueras, pero

- - \J

en lo que respecta a procesos industriales de pescado es 1n— B

L

significante-1lo que se tlene,-lo:cual,obstacullzé:ia:profundlriif

\
i
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zacién en el tema y en cierta medida limité el establecimien-
to de una efectiva  interrelacién entre los componentes tedri-

co-précticos.

D. Alcances,

Las especies pesqueras estén.clasificadas eh: peces, crus-

‘téceOS”y'moluscos;,Ei presente estudio se centra fundamental-

mente-en el. desarrollo-de:procesos de_algunos.peces;: esto es .

debido a que en lo concerniente a la industrializacién es bé&-

: sicamente=el rubro;méSiimportante,”pues;p;que:los?crdstéceps

.y molusc¢os,- .ocupaniun 1ugar:secundarior_Dg;;§} fofma;que pe-.

- crustéceos, -ya existen :industrias- que. se dedican—a procesarlo -

~«especiaTmentenéscongeIar;camafénuyalanéostind¢xy.de:éétemﬁltgri

. ces-como, atin, .bonito; .sierra;--sardina,-corvina, -etc, repre- -

mentan casi el 90% de los productos, mientras—gue mejillones,
ostras, langostinos y cangrejos‘completan el 10% festéﬁte 1/

""Por otra parte, es importante sefialar que en cuanto a

.mo inclusive,- se-elabora harina;-adem&s=de ello,-cabe mencio-~

nar, que existen limitaciones legales para incrementar la flo-
ta de captura para el primero,ya que actualmente se estima que

hay un sobre esfuerzo de pesca, -

1/ Dr. Victor Bertullo, Tecnologia:de los productos y Subpro-

ductos de pescadOa4Mbntevideo,xAgbsto*defl975)'pag:'371~T

0
»



En lo referente a moluscos, cabe destacar, que se con-
sidera como una industria naciente, -alin en los paises pesque-
ros por excelencia, como lo es Noruega, Espafia, Perd, Japbn,
etc. ademis de que los volGmenes de captura de estas especies
son muy limitadas en nuestro medio.

Tomando en consideracibén lo antes expuesto, es que los

crustéceos y los moluscos no serén objeto de anflisis.

£

BIBLIOTECA .CENTRAL

CIMIVERBRIDAD DE EL SALYADER



CAPITULO IV

DIAGNOSTICO

A, Antecedentes.

El presente apartado se enfoca bajo dos aspectos:
19) Lo que es propiamente el desarrollo de la industrializa-
cibén pesquera -en-El Sélvador y 20)- Cémo_ han iﬁtervenido los

i ' .
entes gubernamentales{para regir las actividades del Subsec-

tor, -

1-s Industrializacién:. )

La "industrializacidén de productos-pesqueros- tuvo -su ori-
gen a finales de 1955 con la explotacidn dei camarén y, para
1956,.ya operaban-6 embarcaciones; pero lé primera planta
_procesadora-se -instaldé=en 1958, :y.pocodespués.—se-inicié . la - .__
exportacién-hacia los Estados Unidos. -

La-industria-de -reduccién:-se=inicié a-mediados_de 1966
con-una:plantaﬁprocesadoraainstalada,en La-Unién, la cual uti-
lizaba como materia érima 1a~morrallé capturada por los barcos
.camaroneros ., En 1972, se instaldé una planta en uﬁ barco cama-
ronero en la‘que.se producia harina, pero ésta dejdé de funcio-
nar en ese mismo afio, -

La industria langostinera tuvé su fase de pruebas en 1979
con‘base‘én un estudio- realizado por el Servicio de Rgcursos
peéqueros - DGRNR/MAG aCercé del esfgérzo de pesca para dicho

recurso,..asi.como_la profundidad a que se podria éncontrar, Al

siguiente afio se comenzd a operar a plena produccibén con dos
22
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planfas procesadoras (una de ellas producia harina de langos-
tino); pero por problemas finaﬁcieros y de mercado, en la ac-
tualidad una de estas empresas est& inactiva.,

La-industria del.enlatado. inicié sus operaciones.en 1982
con una-planta que esté ubicada~ép el- Puerto de La Libertad,
teniendo una- capacidad-de produccidn de 180--cajas-de-96 latas

4 deu5.5Aonzas:pornturnolde 8?horas;.Para“alcanzar-éste'nive;
de produccidén, la empresa affonta la escasez de materia prima,.
lb-cualzﬁundamentaimente“setﬂebe:a»tres—cau3337—a-;aberT~i)%Léé :
capturaéfefedfuadaséporilos?pescadoresmartesanéieswson~béja57~5"
iiL:Problemas;adﬁinistratiVOSten-1a;organizaci6n de los-pesca-
dores y :iii) No hay'acuerdosieﬁ cuanto-al ‘precio de la materia

. prima, entre la empresa y los abastecederos.,

2.finstiiuciones¥Gubexnamenéalesg&eb&or%sédealaSﬁActividadesﬁrﬁfﬁ_
>Pesquéras.
Enteqanto;aéiaﬁg@miﬁistfaniénTEStazai;fseshanvdado;en-la—f
. pesca algunaswsituaciones;deiinestabilidadiéue;no peimitian de-
finir la institucién;rectora del referido Subsector.
En el afio de 1949, las actividades pesquefaé estaban.regu-
-ladas por el Ministerio-de Economia, donde éxistia una Seccidn
de Caza y Pesca Maritima; ademés-dé éste Ministerio faﬁbién :
participaban los Ministerios del Iﬁterior y de Defensa.
! -En-el afio de 1956, surgid la Seccién"dé Piscicultura, co-

mo un organismo dependiente del-Ministerio de Agricultura y

Ganaderia--(MAG).,. la_-cual.fué-ubicada en _Santa Cruz Porrillo




%

‘Defensa; -en el --control--de-la-navegacién; el de-Economia, en la

24

(San Vicente), por las condiciones del terreno y otras carac-
teristicas propias del lugar, habiéndose iniciado en el afio
de 1958 la primera etapa de la construccién de 15 estanques
de arcilla; con lo cual-se inicié en-el pais el cultivo de
peces-en~condicione§;controladas;

En el afio. de 1960, la citada Seccidn fué trasladada a la

24

- Direccidén:General. de -Ganaderia - (DGG).,-En el -afio de 1965, dicha

Seccién fué nuevamente trasladada; pero ésta vez al Centro
Nacionalzde:Agronomia;;Santau&ecla:?En~1969~sufri6:un=nuevo~v*
trasiaéo§sestafvegbhaciaéiaeDireeciénﬁGeneréi;dewkeéufSGSa;T——
Natu?ales:RenoVablesz(DGRNR),;dondeﬁfuéﬂconvertidaLenﬁSeryicib_
de;Recursos-Pesqueros;~Asi»permanecié hasta-el lo.*de*Julib-de
1980, fecha en que se cred la Dipeccién General de Recursos

Pesqueros (DGRP), actualmente conocida como Centro de Desarro-

B

llo Pesquero (CENDEPESCA).

?
" Ademés,- continfian—interviniendo-otros Ministerios en al-

- gunas—-acciones=colateralés--de-la -pescay=como-lo—son: el de

concesidén de beneficios fiscales; el -de Salud Piblica y Asis-
tencia Social, en la inspeccidén sanitaria de las plantas proce-
sadoras y de las embarcaciones , y el de Comercio Exterior, en

la.regulacién de la comercializacidédn externa.

B. Politica Gubernamental.

>

>-T,as” instituciones gubernamentales antes_mencionadas, son

- las responsables de administrar-los -aspectos-que a continua-

cién se detallan:




1. Instrumentos Legales,

a) Ley General de las Actividades pesqueras pfomulgada
en-Septiembretde;l981'poerecreto'No.’799 de la Junta  Revo-
‘lucionaria-—de -Gobierno%: la -cual:regula el étorgamiento'de
Licencias~y-P§rmiSos de Pesca, Matriculas-de-Embarcacién y
asimismo,*el.nﬁmero de embarcaciones.

b) Ley de Defensa Agropecuaria, que incorpora ia emisidn

. de ¢certificados—de -sanidad*para- fines—de—exportacidn.—

c) “El-Decreto=No==364=emitido-én 1980 contemplasdo ‘re-="-

'lacionadofconlios»Impuestesxae=Expoftacién—de1*camarén~y4lag e
gostino, en el cual_se establece $0.20/libra exportada. -

d) El1 formulario Aduanero del Convenio de Integracidn

centroamericana para la exportacidn én la regidn que tiene un

A valor—dé ¢10.00.

2.-Politica Econdmica.

p,1Conmel:objetOTde?promoverfgiﬁﬁesarrci%pfpesqﬁerﬁ7%%§—ieff;;'

gisiacién4§igente cohtemplaafacilidadeS“de“financiémiento e
incentivos fiscales, los cuales se menciohanra continuacién:
a. Financiamiento, .

El Banco Central de Reserva, a través del Fondo de De-
sarrollo Econdmico, contempla-una lgnea“de'financiamiento para
la- explotacidn de Recursos Marinos, la cual provee recursos a

mediano-y -largo plazo.:~para-aspectos domo =los siguientes: estu-

dios-y servicios técnicos necesarios para-la preparacion de pro
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yvectos, construccidbn y méjora de edificios e instaléciones
complementafias,‘bias de acceso y otras obras de infraestruc-
tura y los gastos necesariqs para equipo y maquinaria.

Las cuantias que el FDE puedé proveer,‘son hasta el 80%:
_del total, cuando se trata de proyectos hasta de ¢ 50,006.00;
para proyeétos mayores de esa canfidad, pero menores de -
¢ 250,000.00, el Fondo puede financiar hastalel 30% sobre
los primeros ¢ 50, 000.00 v hasta el 70% sobre el excedente de
dichos montos. En el caso de proyectos mayores de ¢ 250, 000.,00.
el Fondo puede fingnciar hasta el 90% sobre los prlmeros
¢ 50,000.00, el 70% sobre los siguientes ¢ 200,000.00 y hasta
el 60% sobre el exceaenté de ¢ 250,000.00.

Para proyectos mayores de ¢ 500,000.00 el Fondo puede fi-

nanciar el 60% del valor total de los bienes o servicios esen-

cxales-al proyecto, los plazos van desde 2 hasta 15 afios, de-
pendiendo de ia naturaléza,~magnitud y rentabilidad del pfoyeg
to. »
Para el financiamiento de las actividades pesquerés, ge-,
neralmente los créditos se efectlan por medio de los bancos
comerciales e Hipotecario; asimismo, intervienen la Federacidn
de Asociaciones Cooperativas de Ahorro y Crédito'de El Salva-
dér FEDECACES, y el Banco de Fomenéb Agropecuario (BFA).
Seguidamente se presentan los montos gue se han otorgado

al subsector pesquero, durante el guingquenio de 197%—1982 :

sin embargo, cabe aclarar, que debido a que las instituciones
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crediticias no disponen de datos.preciso en cuanto a los ru-
bros en que se han utilizado los fondos de dichos montos,

las cifras se muestran en forma general.

MONTOS OTORCADOS AL SUBSECTOR PESQUERO

Afio 1978 - 1979 1930 1981 1982 Total

~A‘Montof¢52]144?000??538f900-f842$000L2278607000?*3,i4€7£00~;97532f9(

Fuente: .Registros:Banco--Central-.de..Reserva

b. Incentivos Fiscales,

La Ley de Fomento Industrial, en el numgral 2 del Art
”loJufconsideraziahconseryéciéngyaprocesamientoﬁdepproaﬁciosr;;_“‘.
pesqueros-como una de las-industrias objeto de fomento, En’
el :Arts 5.se .contempla vios—beneficios~fis¢a1es;a;qde se ha- -
ce acrgedora ésta industria, dentro de las .cuales se puede ‘
mencionar lo siguiente:

i) Franquicia aduanera para la importacién de los mate- ‘
riales de construccidén que se necesiten para insta-
lar la maquinaria de la fabrica de que se trate y pa-
ra erigir el edificio de ia misma, sus dependenciaé vy
obras necesarias, asi como las viviendas anexas para

[~

sus empleados v trabajadores.
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ii) Franquicia Aduanera para la importacién.de motores,
maquinaria, equipo, herramientas, implementos, re-
puestos y accesorios que se requieran para la fabri- .

cacién de los productos.

‘C., Asistencia Técnica.
El Subsector-pesquero recibe asistencia técnica prove-
niente de instituciones estatales; asimismo, obtiene ayuda

-~ . .—complementaria de ‘organismos..internacionales.:y--gobiernos ami=" -

»

S -gbs;afa*Cual:bésicamentefestétdirigidazafaspeetes=can§ernien==ﬂi%
- tes-a captura y cultqu. \ y
-Cabe sefialar, .que el tipo de cooperacion que se-obtiene-—
= del exterior, estd enfocado generalmente a capacitacidn de .
técnicos dentro y fuera del pais,_;porte de recursos financie-
‘ros, asi como de equipo y materiales.
"En el cuadro .IV-l; se_presenta la asistencia técnica que
- ha beﬁéficiadofaITSubsee%@fwﬂstamsemhamestrueﬁﬁrado~defia~si7;ﬂ
guiente forma: en la-columna .1 se menciona la—procedencia,‘la
gue puede ser de instituciones estatales u orgénismos interna-
cionales; en la columna 2, se hace énfasis, hacia guiénes va
dirigida, ya sea ésta para cooperativas, grupos solidarios,
comunales o personas naturales; enfla column; 3 se ipdican
las -acciones més;relevantes~que‘realiza la institucién u orga-

nismo; y finalmente se citan los usuarios atendidos, asi como



ASTISTENCIA TECNICA QUE BENEFICIA AL SUBSECTOR

PESQUERO

Cuadro IV - 1

Procedencia

Dirigida a;

Acciones gue realiza

Usuarios atendidos

Lstencia Estatal
lentro de Desarro-
Llo Pesguero
CENDEPESCA)

dJepartamento de
\sociaciones Agro-
becuarias

3achillerato en Na-
regacidén y Pesca

3anco de Fomento
\gropecuario .

Usuarios del sector re-
formado y tradicional
Cooperativas Artesana-
les

Grupos solidarios.
Pescadores individuales
Crupos Comunales

IDEM.

Estudiantes de nivel
medio

Grupos solidarios
Coopérativas

~ Promover la produccidn de
varias especies piscicolas
en estanques y jaulas.

- Disefio, construccidn vy re-~
paracidon de embarcaciones,

- Uso, mejoras y mantenimien
to de aperos y equipo de
pesca.

- Experimentos sobre cultivol.

de camardn marino.

- Formacién de Cooperativas

- Capacitacién para una me-
jor administracién.

~ Asesoria en Asambleas Ge-
nerales.

- Cursos sobre preparacidn
de futuros directivos.

- Otorgar personeria Juridi-~
ca.

~ Capacitacidén de estudian-
tes para xdisponer de téc-
nicos calificados.

- Divulgacién de la cultura
marina y pesquera del pais,

- Prog de capacitacidén pes-
quera con las empresas ca-
maroneras,

- Otorgar créditos.

- Organizar Cooperativas y
grupos solidarioss

- Capacitar en aspectos de
organizacidén y Admdne.

tesanales

En la actualidad:

16 Cooperativas Artesanales

18 Grupos solidarios.

9 Grupos Comunales.

15 Proyectos de propietario
individuales _

Preparacién de nuevos direc
tivos en 5 Cooperativas
artesanales.

Capacitacion en lo referen-
te a controles administra-
tivos en 3 Cooperativas ar-

Ha graduado estudiantes en
las siguientes especiali-
dades:

Proces. Yy Biolog, marina 115
Navegac. .y artes de

pesca

Mecénica y construccidn

de botes 118
. Total 392

Se han asistido a 80 bene-
ficiarios .de crédito, de
los cuales 23 corresponden

a Asociaciones Cooperativasj

24 a grupos solidarios vy

159

33 a individuales.

¥



(Continuacién Cuadro IV-1)

Procedencia Dirigida a: Acciones que realiza ' Usuarios atendidos
| . . . . . . .
- Direccidn de Desa- Cooperativas - Suministrar materiales de
rrollo Comunal Comunidades construccidn y otros im-
(DIDECO) . plementos necesarios para

la fabricacién de artefac-
tos para el cultivo de pe-
ces en jaulas.




(Continuacién Cuadro 1Iv-1)

Procedencia

Dirigida a;

Acciones que realiza

Aportes a la pesca salvador

- Asistencia Interna-
cional

Organizacidén de las
Naciones Unidas pa-
ra la Agricultura y
la Alimentacién
(FAO)

- Programa de las Na-
ciones Unidas para el
Desarrollo (PNUD)

Pesca en general,

Pesca en Ceneral ,

- Asesoramiento en diferen-

tes aspectos de la pesca,

- Asesoramiento en diferen-

tes aspectos de la pesca,

- Estudio sobre la pesqueri
"del camardhe

- Planificacién del program
de piscicultura.

- Identificacidén de las esp
cies acuaticas en los cue
pos de aguas naturales.

~ Inventario y clasificacié:
de los peces, crustdceos
moluscose

- Formulacién de politicas ¢
subsector pesquero.

- Formulacidédn de proyectos
pesqueros.

- Preparacién del Reglament
de aplicacidn de la Ley
General de Pescae

-~ A través del proyecto Ser
vicio de Informacidén para
la comercializacién de pr
ductos pesqueros en Améri
Latina (INFOPESCA), se ha
promovido la comercializa
cién del pescado y produc
tos pesqueros a mercados
internac¢ionalesa

- Aporte para la futura eje
cucidén del proyecto Apoyo
al Desarrollo de la pesca
Maritima artesanal, un mo
to de $ 849,40,00.
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(Continuacidén Cuadro IV-1)

Procedencia

- Dirigida a:

Acciones que realiza

Aportes a la pesca salvadorerf

Sistema Econdmico
Liatinoamericano
(SELA)

Agencia para el De-
sarrollo Internacio
nal de los Estados
Unidos (AID)

Agencia Canadiense
para el Desarrollo
Internacional (CIDA

A Instituciones estata-

les.,

Pesca Contineéental,

Pesca de Agua Dulce.

Principalmente capacitacidn
a personal del Subsector
pesquero.

Asesoramiento para lograr
el desarrollo de la pesca
continental .

Desarrollo de las pesquerias

de Agua Dulce, asi como ca-~
pacitacidn a personal téc-
nico. )

- Discusidn sobre el conveni
para el aprovechamiento de
Atin entre Panamé, Estados
Unidos y Costa Rica.

- Cursos a cuatro técnicos ¢
bre aspectos de procesamie
to y control de calidad,

- VII Reunidn Ordinaria del
Comité de Accidn de Produc
tos del Mar y Agua Dulce,

~ Por intermedio de la Unive
sidad de Auburn, la BAID~US
realizd una serie de estu-
dios con el propdsito de
alcanzar un mejor desarro-
llo de la pesca continenta

- En el afio de 1977 CIDA,
otorgd un monto de $750, 35
dbélares canadienses para 1
ejecucion del proyecto Des
rrollo de las pesquerias ¢
agua dulce, el cual fué st
dido en Enero de 1990 debi
do a la situacién socio-pc
litica imperante en el pai
A esa fecha solamente se 1
bia otorgado el 70% del m¢
to total.



(Continuacidén Cuadro IV~1)

Dirigida a:

. Acciones que realiza

Aportes a la pesca galvador

Procedencia

Banco Interamerica-
no de Desarrollo
(BID)

Paises subdesarrollados,

Conceder préstamos.

Se ha asignado un monto de
$ 5,300,000.00 para la ejec
cidén del Proyecto pesquero
GOES/BID y por parte del Go
bierno salvadorefio, se ha
aportado $ 4,654,300.00 El
tal general se ha utilizado
de la siguiente forma:

1) 7.03% para administrac
y supervisién,

ii) 23.91% para asignacién
crediticia.

iii) 59.42% para construcci
de muelles y desembarc:
deros.

iv) 7.84% para contratacid
de consultores,

v) 1.80% para otros.

Es importante mencionar, qu

en lo gue respecta a la con
truccién de muelles el esta
de avance de la construccid
es el siguiente:

a) el de Acajutla —--=----—- 40
b) El Triunfo ————m—m—m——- 60
c¢) El Tamarindo —=-———=———- 30

En lo gque-respecta a la for
como se han concedido los
créditos, se presenta el an
1,
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(Continuacidén Cuadro IV-1)

Procedencia

Dirigida a:

Acciones gue realiza

Aportes a la pesca salvadore

f
r

Gobierno de China

Piscicultura .

Asesoramientg en cultivo de
camaron de rio y carpa her-

vibora.

Concesién de préstamos,

' -~ Adiestramiento de técnicos

del Subsector pesquero en
las areas de cultivo de ce
marén de rio y carpa hervi
borae.

| - Donacién de equipo y mate-

rial cuyo monto asciende e
$ 9,848,67

| - Se ha concedido un préstan

de § 7,500,000 que se des-
tinard para el apoyo cred]
ticio de las actividades ¢
queras artesanales mariti-
mas, el cual se utilizaré
de la siguiente manera:

Equipo para extraccidn:
¢ 4,153,300.00
Equipo para procesamiento:
229,600.00
Infraegtructura:

1,240, 000.00
Establecimiento de fébrics
de aperos concentrados:

1,303,740,00
Capacitacidén pesquera:

170, 000.00
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los aportes que han concedido los organismos o gobiernos ami-

gos, para la pesca en general (captura y cultivo).

D. Empresas Industriales,

2 La produccién industrial estd orientada hacia el mercado
externo y, debido a la alta rentabilidad gue proporciona la
industrializacién de pfoductos pesqueros, ﬁltimamente se ha

notado una proliferacidén de empresas que pretenden dedicarse

a.la extraccidn, procesamiento.o .comercializacién principal- .
~wmentewdé1ﬁcamar6n;jparalelo'a esto,- se ha tratado de promover .
la industrializacién de otras especies como el tiburdén, pero
-esta promocidén estd encaminada sbélo a modernizar los sistemas
de captura, dejando a un nivel artesanal el procesamiento de

los p;oductos.
En nuéstro pgisT'losﬁempresarios se dedican principalmen—
te a la industrializacién del camardn, porgue es un ‘producto
- de—~exportacidén-_que-.genera-buenas ganancias.
Por el contrario, la industrializacidén de las especies
de escama, tanto marinas como continentales no existe. Aparte
de una enlatadora, todos los procesos para la obtencidn de

.

productos pesqueros de esta clase se realizan en forma artesa-
nal. N
En el cuadro IV-2 se incluyen las empresas que se dedi-

can a la extraccidn, procesamiento y comercializacién princi-

palmente del camardn, ya que no existen empresas que procesen



Cuadro IV-2

EMPRESAS INDUSTRIALES EXISTENTES AL MES DE ABRIL DE 1984/

|

|

'

e,
i

ACTIVIDAD BARCOS —- BARCOS CAPAC. PRODUCC. | PRODUCCTON | CAPAC.
EMPRESAS gigigizda Extrae Procesa Comercializa PRODUCTO AUTORIZADOS OPERANDO 8 ﬁégfq%gzg?) 8 éggis73? O%§?SA

1, PEZCA, S.A. Camardn X Camardn con : 12,500 11826 5.3
2. ATARRAYA, S.A. " x x gelado 11 10 7,500 4056 46
3. DISTRIBUIDORA MARINA " x Camardn 8 7

4. NAUTICA DEL LITORAL " x fresco 9 6

5. MARTSCOS CUSCATLECOS " x " g 7

6. PESQ. DEL mimo " x " 5 4

7. PESQ. DEL PACIFICO " x " 5 5 ; '

8. CAMARONERA SALVADORE

RA - " x " 4 4

9. PESQUERA VIDAURRE " x " \

10. PESQ. RUIZ QUIROZ n x " 3

11. ACOOPUERTO " x 650 408 37.2
.12, MULTIPESCA,S.A. " x x Camardn -- 6 6 5,000 3321.44 | 33.5
13. MARTSCOS TAZUMAL w ot X congelado 8 y

14. MODERNA INTERNAC. f " x " 4

15. PESQUERA SALVAMEX, ‘

S.A. " x 7] 6 6
16. MARINA DEL PACIFICO " Camarén
fresco
17. ENASAL Peces de , Productos
escama X enlatados 5,940

(oY o
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Continuacidn Cuadre IV-2

‘EMPRESAS INDUSTRIALES EXISTENTES AL MES DE ABRIL DE 1984.

CON AUTORIZACION VIGENTE PERO SIN OPERAR

i
!
.

ACTIVIDAD

CAPAC. PRODUCC.

' FRODUCCIPN | CAPAC.
BARCOS BARCOS . .
EMPRESAS Especie PRODUCTO (Ptoceso) 1983 OCIOSA
Explotada Extrae Procesa Comercializa AUTORIZADOS OPERANDO .8 HRS. (LBS.) 8 HORAS 0
18. MULTIPESCA, S.A. Langostino b b b'q Langostino [4 10,000 0 100
pasteuriza

19. RED, S.A. Camardn x do . 2
20. PRODUCTOS COCINADOS " .

DEL, MAR 3
21. IGETA ASOCIADOS Langostino
22, VERALMAR, S.A.. " X X 1,500 1,488 100
23, FLOTA NACIONAL Atln x x x Atln conge-| 2

lado
24, ATUNERA SALVADORERA " x x " 3 -
25. ATUNERA DEL PACIFICO " x x " 2
26. SANTA MONICA " x x " 5
27. SAN MICHELLE ", x x " 2
28, HENRIQUEZ CASTRO B. Tiburén x x Fresco T
29, SURGE, S.A. f Cultivo x % "
Camarones

30. CULTIVOS AGROINDUS- " X X "

TRIALES. 342 T.M.*
31. CRUSTACEOS DEL PACIFL " x x x Camardn

Co. ' fresco

Produceidn anual.
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indu;trialmente productos como ahumado, seco-salado, etc,
La Empresa “ENASAL S-.A. es la excepcién, ya que no procesa
camarén ni langostiné, sino que enlaté’pescado.

La mano de obra con que cuentan las empresas industria-
les'es bastante deficiente, ya gue né-tienen el suficiente |
personal técnico especializado. Otro problema es el nivel
educativo con que cuenta la mayoria de los empleados de es-
tas empresas. En-el cuadro IV—3'se observa el niimero de éer—
sonaSune“Taborén~en:Ias:empresaS$=desglosado=segﬁn~1as*éreas*
de%Admiﬁistratién?ﬁProdutciényfmantenimiento=y—otrosv;ﬂdémés——
se éspecifica el cargo que desempefia la profesién o nivél

educativo y su especialidad,

BIRLIOTECA CEMTRA

’ ( UpVEREIAL DE EL LA VAT



CUADRO IV-3

RECURSO HUMANO ACTIVO EN LA INDUSTRIA PESQUERA

NIVEL EDUCATIVO
RECURSO CANTIDAD
HUMANO EDUCACION EDUCACION SUP. EDUCACION
UNIVERSITARIA | NO UNIVERSITARIA BACHILLERATO BASICA PRIMARLIA | NINGUNC
PERSONAL ADMINIS | 107 16 11 74 6
TRATIVO
PERSONAL TECNICO 152 10 25 55 62
OBREROS CALIFICA-
DOS - 930 - - 19 60 600 251
OBREROS NO CALIFL
CADOS 1223 - - - 33 685 505
OTROS:
Mantenimiento
Vigilantes ‘ .
Ofdenanzas¢ 138 4 6 60 21 47
5
i ]
TOTAL 2550 30 42 ! 208. 183 1,332 756

)

FUENTE: Centro de Desarrollo Pesquero » .
NOTA: S6lo se-pudo encuestar el 507 de las Empresas operando actualmente. Ver cuadro IV-2

6€
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E. Participacidn del Sub-sector Pesca en la composicidén de
la Economia.

La Ecoﬁoﬁia de E1 Ealvador, asi como ‘la granfma§oria de
paisesfdenAmérica;Latinarﬁdescansa_enweIWSector_Agrépecuario,ﬁ—u
lo cual queda- evidenciado- al-analizar la informaciénwreferén—«—
te;alﬂProdqcto;TerritorialyBruto:que~aparece;en—elrcuadro
'IV-4..En &1 se observa que para-el perfodo 1978-82 la parti-
cipacidén del Sector Agropeéuario fue, en promedio, un 26.1%
con respecto al total-

- 7 Por 6tra*partET“en”ei*cuadrdﬁT%i5=se;presenta—ia—comPOﬁ*;— .
sicién dei valor agregado para dichO“Sectbr durante el mismo
periodo. Del andlisis de estas cifras se desprende que las
actiyidades agricolas desempefian el papel principal ya que,
en promedio, el subsector Agricola aportd el 81.2% del- total.

Sin embargo, él acentuado_brecimiento pobiéci6;a1; que
cada dia demanda una mayof produccidn de alimeﬁ%os;'asi como
la reducida*extensi6n~territoriaiQde nuestro paﬁs, indican -
que las actividades agricolas se-veran restringidas en corto
tiempo con la utilizacidn del total de Eierfas disponibles
para cultivos y, por lo tanto, la poblaéién deberé& dedicarse
a otras actividades gque permitan el uso intensivo de mano de
obra y la explotacidn de aquellos }ecursos naturales que, por
razones especiales{ no han sido aprovechadas en forma orgéni—
zada. como.-son los fecursos pesqueros s

Con relacidén a las cifras reportadas en el cuadro IV-5



PRODUCTO TE?RITOR#AL BRUTO A PRECIOS DE MERCADO

i

I SRR
CUADRO IV-4
CUADRO IV-

S;EN MILES DE COLONES)

* Cifras preliminares

FUENTE‘ Revista Mensual Banco Central de Reserva, Enero-Marzo/84.

|
!

~ 1978 1:97 9 1980 198 1%, 198 2%
SECT?R Absoluto A Abso%uto % Absoluto ¢ i Absoluto A Absoluto v
! / i

1 Agr%pecuariO‘ 2,048,896 26.6 | 2,508,208 29.1 | 2,480,219 : 27.8 | 2,071;230 23.9 | 2,027,434 | 22.9
2 Miniria y Canteras 8,474 0.1 9;545 0.1 11,300 ;t 0.1 12,500 0.1 13,600 0.2
3’Manifactura ‘ 1,204,695 15.7. 1,337,560 15.5 1,339,449 : 15.0 1,359,145 15.7 1,351,043 15.2
4 Cén%trucciGn 319,780 4,1 336,849 3.9 305,926~ﬁ 3.4 284,241 3.3 360,558 3.4
5‘E1ectricidad Agua . ‘

y Sérvicios 131,484 1.7 167,172 1.9 189,100 2.1 191,600 2.2 191,700 2.2

16 Traésporte y Comu “ | .

‘ nicéciones 290,988 3.8 291,859 3.4 313,500 3.5 328,200 3.8 343,700 3.9
7 Cémércio 1,935,579 25.2 | 2,005, 495 23.3 2,037,705 ‘ 22.9 2,062;400 23.8 | 2,117,400 23.9
é Finéﬁciero 259:522 3.4 286, 160 3.3 301,900 3.4 295,200 3.4 309,700 3.5
9 Prééiedad de Vi-' : ‘ l

viendas 284,798 3.7 318,257 3.7 383,910 4.3 - 411,808 4.8 435,400 4.9
10 Ad%én. Piblica 718,497 9.3 783,713 9.1 916,356 10.3 943,517 10.9 1,049,700 11.8
11 Séiva. Pefsonales 489,444 G4 562,352 6.5 637,235 : 7.1 686,659 7.9 730,265 8.2

ﬂOTALES 7,692,157 . 100.0 | 8,607,172 100.Q ‘ 8,916,600 é "100.0 | 8,646,500 100.0 | 8,870,500 100.0

v
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CUADRO IV-5.

SECTOR AGROPECUARTIO

|
( EN MILES DE COLONE% )

il

i !
VALOR AGREGADO A PRECIOS CORRIENTES

SUB= 1978 11979 19 80 1981 % 1982 %
SECTOR Absoluto % Absoluto | % | Absoluto ;] | % | Absoluto % Absoluto %
1; AGRICULTURA 1,688,822 82.4 2,151,116 |85.8 | 2,080,483 “ |83.9" 1,605,297 77.5 | 1,546,880 7&T5
- Productos princi 1 .
pales 1,290,536 1,791,596 1,700,695 1,220,515 1,173,519
-~ Granos basicos 279,077 '208;821 228,10? 222,654 213,668
- Otros Productos 119,209 150,699 151{68E 162,128 159,693
2. GANADERTA 226,299 | 1l.1 2&4,1d7 8.9 232, oef ] 9.4 268,438 13.0 270,833 13.3
3. SILVICULTURA " 33,488 1.6 %1,708 1.2 33, 500 "] 1.3 34,363 1.6 35,071 1.7
4. PESCA ' 31,252 1.5 53,815 1.3 41, 345 C] 1.7 59,309 2.9 56,044 2.8
5. AégCULTURA 4,651 0.2 4,769 | 0.2 «5,579 0.2 7,378 0.4 9,367 0.5
6. AVICULTURA 64,384 3.1 62,693 | 2.5 87,24%“ 3.5 96,445 4.7 109,239 5.4
TOTALES 2,048,896 [100.0 | 2,508,208 [100.0 2,480,2193 100.0 | 2,071,230 | 100.0 | 2,027,434 100.6
L . ! }

* Cifras preliminares

FUENTE Revista Mensual Banco Central de Reserva, Enero—Marzo/84

i

[474
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puede apreciarseaqﬁe la participacidén del Sub-sector pesca
dentro del Sector Agropecuario ha sido muy pobre durante el
periodo de andlisis - (un promedié de 2.0%), ‘lo éual denota 1la
importancia marginal que histdricamente se le ha otérgado.

1. VolGmen y valo? de la produccidn del Sub-sector.

Con el propdsito de efectuar un anélisis de las activi-
dades préductivas del sub—sectér, en los cuadros IV-6'y V-7
se presenta informacién respecto a las producciones registra-
das durante el periodo 1978—82, las cuales se han estructura-
- do-seglin-la-clasificacidn-de—la—-pesca-en—-El Salvador.

Al examinar las cifras relativas del Cuadro IV-7, las’
cuales se derivan del cuadro IV-6, se observa que para dicho
periddo la Pesca Tecnificada aportd un promedio de 66.9% del
volGmen total de la prbduccién/ mientras que la Pesca Artesa-
‘nal contribuyd con un 32.8% y la Piscicultura con 0.3%. Como
puede notarse,; el aporte de la piéciculfura es casi nulo y -es-.
to es-debido a diversos factores que inciden negativamente’en-
este tipo de actividades,‘por ejemplo: los elevados costos
que impiica la construécién de estanques (actualmente se es-
tima en ¢ 40,QOO.oo/Ha.) la falta de una efectiva asistencia
técnica al Piscicultor y el époyo crediticio muy limitado.-

Con respecto al valor de 1las ;roducciones, en el mismo
cuadro se observa que la Pesca Tecnifigada aportd para el pe-

riodo un promedio del 89.7% mientras "la Pesca Artesanal sdlo

aportd un 10.2%. Esta marcada diferencia en los valores, no

. \\_\
| l BIBLIOTEC &
| | ) UNIVERSIDAD 52 :Ehii33§§£;



CUADRQ TV-6 : ) - .

[

VOLUMEN Y VALOR DE LA PRODUCCION DEL SUBéECTOR PESQUERO 1978~82
1 v
. . t

(TONELADAS METRICAS Y VALOR EN COLONES)

| ~ AWoS © 1978, 19791 ! 1980 1981 1982
TIPO DE PESCA . ' Volumen Valor Volumen Valor © | Volumen V%lor“ Volumen Valor Volumen Valor
‘PESCA TECNiFICADA .| 4,203.00(37,651,707.00 |4,223.80|46,255,968.65 {4,979.63 &8,95b,§0§.30 5,171.74|61,444,295.38| 5,561.91:65,827,988. 46~4
tCamaan y Camaroncillo 2/ 3,222.20(35,097,383.00(3,372.50 39,520,541.00 3,177.80_35,2]7,425.32 3,009.60(41,961,545.67|-3,056.10{54,839,990.54
Peseado 1/ | 846.80| 2,328,700.80| 662.80 3,645,400.00 695.95| 2,301,854.63| 540.94| 1,785,102.00 474,97 1,570,963.28
Otros Crustéceos y . L ] X : .; i' . .
Moluscos - 0.50 5,500.00 1.50 33,000.00 0.26 '4,013.10 0.49] 5,390.00 1.12 17,287.20
Léngostino 2/ ' - - 187.00| 3,056,627.65 .660.40 11,0&1,013.55 ~910.10(17,210,819.43|. 462,70 7,294,800.19
Harina ge Langostino _Z/ - - - - 445,22 ‘_3%6,298.70 710.61 481,438.28 166.02 109,822.23
Harina e Pescado | 133.50| - 220,124.00|. - | - - - - N
Atiin :-2—/ T . - - - - - - - 1,401.00| 1,995,125.00
EESCA ARTESANAL t 3,015.50] 5,868,511.773,218.60 73596}552.00 2,246.50| 5,987,422.95)2,058.80| 5,033,619.54| 1,361.06| 3,524,369.94
Marinéi 1,503.80| 2,347,407.11 [1,500.00 3,18#,698.00 1,033.39 2,6%4,340.33 1,105.60 2,703,053.69 820.81| 2,202,630.27
Coﬁtinéntal ) 1,511.70| 3,521,104.66 |1,718.60( 4,412,854.00 1;213.11 3,2%3,082.62 953.20| 2,330,565.85 540.25( 1,321,739.67
PISCICﬁLTURA * 12.70 34,925.00 48.00 111,423.00 6.60 i2,012.12 26.70 83,308.82 24,40 78,706.04
TOT%LEé 7,231.,20143,555,143.77 {7,490.40(53,963,943.65 |7,232,73 54&950,040.37 7,257.24|66,561,223.74| 6,946.37(69,431,064.42

i .
1/ Espécies no ldentificadas (fauna acompafiante del camardn)
2/ A precios de Exportacidn (FOB)

FUENTE‘ Centro de Desarrollo Pesquero
l

t
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CUADRO IV=-7

1

L
0 t

VOLUMEN Y VALOR DE LA PRODUCCION DEL SUIBSECTOR PESQUERO 1978-82;
g ,

(CIFRAS PORCENTUALES)

ANOS 1978 | 1979 1;? 80 1981 1982
TIPO DE PES?A Volumen Valor | Volumen Valor Volumeq:' Valor Volumen ' Valor | Volumen Valor
PESCA TECNIFICADA 58.1 86.4 56.4 85.7 68.85‘ 89.1 71.3 92.3 80.0 94.3
Camardn y Camaroncillo 44,6 80.6 45.0 73.2 43.9 64.2 41.5 63.0 44.0 79.0
Otros Crustdceos y Molus~ . .
cos * - % % * % % % * *
Pescado 11.7 5.3 8.8 6.7 9.6 4.2 7.4 2.7 6.8 2.3
Langostino * * 2.5 5.7 ”9.i 20.1 12.5 25.9 6.7 10.4
Harina de Langostino * * * * * 0.6 9.8 0.7 2.4 0.2
Harina de Pescado 1.8 0.5 * * * * .* * * *
Atiin . A* * * * * * * * 20.1 2.9
PESCA ARTESANAL 41.7 13.5 43.0 14.1 31.1 10.9 28.4 7.6 19.6 5.1
Marina 20.8 5.4 20.0 5.9 14.3 4.9 15.2 4,1 11.8 3.2
Continental 20.9 8.1 22.9 8.2 16.8 . | 6.0 13.1 3.5 7.8 1.9
PTSCICULTURA 0.2 % 0.6 0.2 - % 0.4 0.1 0.3 0.1
i 100.0% | 100.0% 100.0% | 100.0% 100.0% 100.0% 100.0% 100.0% | 100.0% 100.0%

*: Valores no significativos con relacidn al tAtal

t
[



46

es representativa si se comparan los voldGmenes,., Ello se debe

a los altos precios que obtiene el camardén de exportacidn

(en la actualidad hasta 9.00 US $/libra) comparados con ¢ 3.00
./ libra-que-alcanza la Pesca Artesanal en sus exportaciones

de pescado de primera clase,

2. Importaciones y Exportaciones.

Las importaciones de productos pesqueros estan coﬁsti—
tuidas en’un 95% aproximadamente por productos envasados, ta-
les—como= pescado —en -diversas formas y- preparac1ones de crusta—-
ceos y«moluscos, segun se puede observar de las c1fras del B
cuadro IV-8, Durante el periodo 1978-82 se importaron produc-
tos pesqueros por un valor promedio de ¢ 5,584,400.00 de los-
cuales ei 75% corresponde a sardina y macarela enlatadas; de
.tal forma.que,. para el guinguenio bajo énélisis, el valor prg—
medio de .las importaciones de esas especies asi preparadas as-
cendiéwa_ﬂ 4,260,420.00--destacindose de esta forma, la necesi-
dad de establecer industrias competitivas en nuestro medio.

En lo referente a las exportaciones, que aparecen en el
cuadro IV-9, el aspecto relevante es que, del valor generado
por estas durante el periodo 1978-82, un promedio de 92;4%
equivalente a un valor, también prqmédio de ¢ 34,750,940.00,-
estd constituido por colas de camafén congelado, correspon-
diendo al langostino el 21.7% (este promedio ée ha obtenido so-

lamente de 3 afios), porcentaje equivalente a ¢ 11,606,666.00



CUADRO IV-8

IMPORTACION DE PRODUCTOS PESQUEROS POR ARO

|, (EN MILES DE COLONES) |
DESCRIPCION DEL PRODUCTO SEGUN N.A.U.C.A. f' 197§ 4 1979 1980 1981 1982
~ Pescado (Incluso pescado ligeramente salado,vpescado qué se i )
transporta vivo y.la carne de pescado en estado natural) ‘ 0.7 529.0 119.3 9.6
~ Peces para acuario. ‘ 7.7 5.0 10.7 - -
~ Bacalao, - - 746.3 12.0 0.8 0.2
- Pescado, crustidceos y moluscos frescos o conservados sin -
envase. ; 28.6 - - - - - - 104.2
-~ Cristdceos y moluscos frescos (vivos o muertos) refrigera-
dos o congelados. i u 10.8 17.5 8.0 10.9 8.7
~ Crustdceos y moluscos secos, salados, ahumados, en salmuera j
o gimplemente cocidos. 0.6 0.4 2.0 - - 0.1
- Sardina en salsa de tomate 3284.3 3122.5 2664.0 2553.3 1006.8
~ Pescado, crustdceos o moluscos y sus preparaciones'envasa—

- das o no. - - - - 42.0 - - © 828.4
~ Salmén 17.8 574.2 7.0 4.1 0.5
- Anchoas y sus pastas * ° . ; 28.6 39.7 5.3 '19.9 3.6
-~ Crustdceos y mloluscos y sus preparacilones, envasados hermé

ticamente (excepto sopas y caldos) 54,2 89.9 31.0 85.3 - -
~ Caviar y sus imitaciones y otros huevos comestlbles de pes

cado o : 7.3 47.6 1.0 1196.5 16.3
— Macarela en salmuera o salsa de tomate ! 1640.7 1297.8 1773.0 2024.0 394.5
- Sopas y Caldos de pescado, crustdceos o moluscos 36.8 3. 329.0 28.5 31.9
~ Sardinas no en salsa de tomate 657.2 - - 884.0 - - - -
- Aceltes. de pescado ] - - - - 3398.0 - - - -

1

TOTALES : 5778.5 ;5947;4 7738.0 6053.3 2.404.8

FUENTE: Direccidn General de Estadistica y Censos

NAUCA: Nomenclatura Arancelaria Uniforme Centroamericana

|
|
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CUADRD £V-9

EXPORTACION DE PRODUGTOS PESCUERDS POR AND

l e
( en miles de Colones)

1978

1979

1980

1981 1982
PROOLCTO Absoluto % Alsoluto %  |Nbsoluto % | Absoluto p Absoluto | %
Pesca Artessnal
= Marina 1,012,7 3.7 2,331.1 6.9 827.4 | 2.0 907.5 1.6 2,243.9| 4.0
- Continental 1150 O.b 127.2 0.l 100.9 | 0.2 175.8 0.3 60.3 | 0.1
Peaca Tecnificeds| -
- Camaron 26,2&9;8 #! 95,9 31,292.1 %| 92,7 23,811.2 55.2 28,174..2 49.2 30,687.6| 50,0
~ Camarancillg | ====- ———— -;—-- ——— 8,295,7 1&.6 10,798L.0 16.9 MM,410.1] 25.4
~ Langostino | = —ee=- ———— e e .9,28R.2 25.9 17,090.5 29.8 B,443.3| 13.1
~ Harina tde
Langostino e ———— ————— ——— 57.6 | 0.1 98. 1 0.2  emmmmee —
- ntdn | — e e e e - 1,955.1 3.4
TGTHLES........‘ 27,4104 100 33,750.4 100 42,379.0 | 100 57,240.1 100 56,800.3| 100
% Incluye camaroncillo. :
Fuente: Anuarios Estedisticos Crntro de Desarrollo & Pireccinn fieneral de Estadistice' v Censos.
| ,
3

BRI IDTSAL ~ese
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Cabe mencionar, que en la actualidad han surgido varias
empresas y personas que se dedican a exportar camardédn enfria-
@o, sin ningﬁn otro proceso, lo gue va en detrimento del in-
greso._de divisas, ya que:el producto carece de valor.agregado,
y por tanto, el précio FOB recibido corresponde aproximadamen-
te a1-25%xde1"valor del-producto elaborado.en .plantas_procesa-
dorase

Del andlisis global de las cifras mencionadas, se despren-
de -que; -aunque-la -balanza comercial- resulta-faverable en un
p;omedio%de~¢—377933418G&ﬂﬁ:paraieiaperiodo;:ia:fuga:defdivi=x;—:—”
sas en-concepto de importacioneSHesﬁeonsiderablervdeterminén—n -

dose con ello la necesidad de diversificar la industria pesque-

ra en El Salvadore.

F. Facilidades de Infraestructura.

1. Paré desembarque.

- - Las facilidades»&eJdesembarque para la pescagartesanaL__
son escasase. Actualmente la dGnica- instalacidn gue ofrece algu-
na facilidad para estas operaciones es 1o que ha quedado del
muelle de La<Libertad, pues éste cuenta con ‘“Winche'que iza y
baja las"embarcaciones. Aparte de esta infraestructura y la
del pontén—flotante de Punta Corda, ubicado en'La Unidn, no se
dispone de ningln otro, va quela lo largo del litoral la mayo--
ria de los pescadores desembarcan en la playa o en atrécaderos

inadecuados, con el consiguiente riesgo gque implica tal opera-

cidn, debido al 61eaje. Sin embargo, en los esteros debido a
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la tranquilidad de las aguas, esto se facilita.

Con ' respecto a los proyectos orientados hacia esta acti-
vidad, el Banco Interamericano de Desarrollo (BID)-ha-concedi-
do un préstamo para el desarrollo del Proyecto GOES/BID el
cual contempla un porcentaje bastante alto para la construccidn
de -muelles-y-desembarcaderos -(ver -asistencia..técnica.pég..-33 +)..-:

En cuanto a la pesca industrial o tecnificada, las Empre- -
sas procesadoras ubicadas en puerto El Triunfo (Pezca,S.A,
Atarraya,” S,A. y ACOOPUERTO) 'y La Unidn (Multipesca, S.A+-y
EMPESA; =S+ AT )cuentan -con-facilidades propias—pararel desembarque
de-la captura.

Como se menciond anteriormente, existe la infraestructura -
conétruida para el proyecto pesquero industrial de Punta Gorda
la cual ya estd@ en condiciones de operar y cuenta con las si-
guientes instalacioneé: : ) oo .

a- Un muelle de 300 mts. de largo por 9.5 mts, de calado

- que perﬁite el atraque de embarcaciones de gran tamafio,
hasta 25,000 Toneladas: - ’ --:' : e
b- Un varadero tipo “Sleepway”™, o sea un carretdédn de des-
lice de 70 mts de largo, para reparaciones, cuenta con
un taller anexo(que no esté :completamente equipado). Con
este varadero, se le puedeﬁdar servicio a cualquier
barco atunero. |
c- Un pontdn flotante que facilita 70 mts para el atraque

de embarcaciones artesanales,
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i

d- Dos céamaras de congelamiento que funcioﬁan hasta
~-28° ¢ con capacidad de 1,500 toneladas métricas
cada una.
e~ Dos.-tlineles de- congelamiento lento hasta - 38°¢c con
capacidad de 20 toneladas métricas diarias cada uno.
f- Una fabrica de-hielo-en-escama.con una capacidad de
produccidn de 40 toneladas métricas cada 24 horas.
Ademas en el proyecto se considera promover la instala-
‘cién-de~industrias paralelas tales como- enlatadoras, filetea-
-doras;1produCtorasQdefhafinaédéfpeseado;%hbtéles;:ventas;dem:-:.,
repuestos,. combustible’~ etc~, para-lo cual se ha reservado-te-—-
rreno aledafio.
El proyecto de Punta Gorda, tiene un grado de aﬁance del

90%, es decir gue estad en condiciones de poder operar. La ra-

zdn por ia cuéihhé eéfé en funcionamiento es por la situécién
conflictiva que- atraviesa el pais,. ya que ninguna compafiia. -
atunera-extranjera se atreve a:opefar*squbarcoswen~estamzona:
ni adn los dos baréos atuneros con gue cuenta el pais operan
por la misma situacidn, a la cual se debe agregar la'falta.de

personal especializado. en esta clase de pesca.

2, Para Procesamiento: -
La infraestructura existente para procesar los produc-

tos pesqueros es limitada, lo mismo sucede con las especies a

-

procesar, ya gque como se dijo antes, en el pais sdlo se indus-
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~trializan el camarodn,el langostino, f{producciones que en su

totalidad son exportadas), algunos peces pequefios (que for-

man parte de la fauna acompafiante del camarén) con el propd-

sito de enlatarlos,..los cuales, en un 90%, .son vendidos en el
mercado nacional, mientras el resto es exportado hacia Guate-
-mala y el AtGn, -que .no.se.procesa, .pero. existe la._infraestruc
-tura adecuada para congelarlo.

Las Empresas gue poseen maguinaria y equipo adecuado para

procesar5el'camarénwsonf?ﬁPescaT*S A-, -Atarrava S<AIFACOOPUERTO-- -

© Multipesca;—=S.A.—Para-enlatar=los-peces:pequefios=solo-se_cuen===-:-_

ta con_.la Empresa ENASAL, S.A.

3« Para comercializacidn.
Para efectos de comercializar los productos pesqgueros

existe. en-Punta.Gorda-un-local-para-compra-venta .de estose.. ..

Por otra parté, se cuenta con el mercado terminalALa Tien—
dona,-.que. funciona.como un centro -de acopios;-ya que.San Salva-.
dor, consfituye el centro més importante de.consumo de produc-
tos del mar; aproximadamente el S0% de la produccidn total es
comercializada alli. Esta terminal se construyd como complemen—
to al proyecto de Punta Gorda y actualmente es abastecida por
'_1a mayoria de los centros de desemharque mencionados en el
Anexo 2.

En 1la Tiendona se realizan, en forma manual, procesos pri-

-

marios como escamado, eviscerado y descabezado, y se cuenta
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con instalaciones adecuadas para la conservacidén del producto.

Comprende 6 locales, una cémara de refrigeracién a 0° C de

3

8C m~, una cémara frigorifica a - 28° ¢ de 60 m3 y una planta

de hielo en escama con capacidad de 12.5 toneladas métricas
diarias s

'El proyecto de desarrollo pesquerd GQES/BID, pretende
ademds, establecer una infraestructura general de cémerciali—
zacidén, para productos del mar a cargo de las Cooperativas y

Crupos Solidarios de pescadores artesanales en los muelles de

-

Acajutla, El Triunfo y El Tamarlndo, actualmente en construc-

L
ClOon,

G.Inventario de Proyectos pesqueros industriales.
El inventario de proyectos pesqueros, se ha clasificado

en captura y procesamientoys tanto para las especies marinas

- - -~ — - e T e e, R e e el R MR IR

como cont1nenta1es y,dependlendo del nivel o estado en que'se
encuentran, se han agrupado en: ejecucidn, factibilidad, per-
£fil e idea,
l.‘Captura de especies marinas,.
a. A nivel de ejecuciédn,
i~ Proyecto de Desarrollo Eesquero GOES/BID ( se ha
ejecutado a un 80% aproximadamente)
ii- Evaluacidén de los reéursos pesqueros de las espe-

cies pelégicas y demersales del mar territorial

(2 un 10% de ejecucidén aproximadamente)



54
" iii- Establecimiento de arrecifes artificiales (cha£anray
en la costa sélvadoréﬁa (se ejecuté sb6lo en un 20%
aproximadamente) -
iv- besarrollo del cultivo del. camarédn marino del género
Penaeus en El Salvador (estd a un iO% de ejecucidn)

-.. v-<.Apoyo.al desarrollo de la pesca maritima artesanal.-

bs A nivel - de Perfil,
i~ Apoyo a la produccidn pesquera de la Coéperativa de Pes-
| cadores Artesanales de Mizata. — '
ii—~Modernizaéiéﬂwdeﬁla~flotaﬁde~1af:Cooperativa—wde Pesca--
dores de la Libertad.
iii- Apoyo para el desarrollo de la pesca, cuitivo y comercia-
lizacién de ostras.
iv-..Reproduccidn. de.Tortugas.marinas. .. .. o
v- Crianza de Curiles (Pto. El Triﬁnfo)
vi- Crianza de jaibas.
vii- Modernizacidn de flota de la Cooperativa de Pescadores Ar-
tesanales de San Diego.
viii- Apoyo a la investigacién marina.
ix~ Mundo Marino,

2. Procesamiento de Especies marinas.

a. A nivel de Ejecuciédn,

i- Enlatado de pescado - -

Y
ii- Procesamiento del Atdn (no se procesa a pesar de gue la



55

infraestructura se encuentra a un 90% aproximadamente

de ejecucidn)

bs. A nivel de Factibilidad.

i

ii-

Ahumado de pescado en El1 Salvador,

Aprovechamiento integral del Tiburén, -

ce A nivel de Perfil.,

-

Aprovechamiento de los Recursos pesqueros a través de la

energia solar,

da A nivel de idea.

i

ii-

vi-
vii-~
viii-

ix—-

xii-

Industrializ&cién del cuero de pescado.
Ensilado de pescado.

Beefsteck de sardina congelada.
Fileteado de pescado.

Enlatado de la jaiba-.

Procesamiento y envase de cangrejo.
Produccidén de hérina y aceite de pescado.
Congelado de pescado,

Elaboracidéon de hamburguesas de pescado.
Secado artificial de pescado.
Elaboracién de pasta de pescédéq

Elaboracién de embutidos de pescado.

3« Captura de Especies Continentales,

a.

A Nivel de Ejecucibdn, ~ -
i- Ensayo experimental de reproduccién y cultivo de ca-

mardn de rio en El Salvador (ejecutado en un 90%

BIBLIOTECA CENTRAL

UNIVERSIDAR DE EL GALV&DB_I
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aproximadamente)
ii- Piscicultura integrada de Peces y Patos (ejecutado
en un 80% aproximadamente) |
b+ A nivel de Factibilidad-.
i- Investigacidn de dietas alimenticias para cultivos
acuicolas.
ii- Primer Centro de Acopio de productos pesqueros .
c: A nivel de -idea.
i~ Aprovechamiento de la Tilapia del Cerrdén Grande,
ii~ Produccidn de biogas, para poder aumentar la canti-
dad de oxigeno de los estanques piscicolas.
4, Procesamiento de Especies Continentales.
a« A nivel de Ejecucidn,
i- Cultivo del Bagre de canal y su procesamiento.
b, A nivel de factibilidad.
i- éultivo del camarén de Rio y su procesamiento
c. A nivel de idea.
i- Estudio para establecer una enlatadora de Tilapia
H.Disponibilidad de Materia Prima.
1. Recursos Hidricos. 2/

.

Para la explotacidén pesquera, El Salvador cuenta con recur-
sos acuiferos que, en conjunto; superan la extensidn terri-
torial. Dichos recursos son los siguientes:

a. Marinos: =

- 200 millas de mar territorial equivalente a 93,240

2/ Fuente: Instituto Ceogré&fico Nacional
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Kms 2 aproximadamente.

- Esteros gue totalizan una extensidn de 160 Kms 2
b. Continentales.

i~ Aproximadamente 150 rios

ii- Tres lagos, dos lagunas y otras menores gue en

conjunto suman alrededor de 180 Kmsz-

2

|—l-
|—l-

i~ Tres Embalses gue totalizan 195 Kms
Ademé&s se dispone de un area de estangues piscicolas

- ' estimada en 0.42 sz.

Estos 'recursos; a pesar_de.representar un enorme potencial- -
como fuente de proteinas, asi como generacién de empleo y divi-

sas, no han sido explotados adecuadamente. -

2. Especies Marinas y Continentales de interés comercial en El
Salvador «
El mar territorial ae El Salvador se encuentra ubicado en
el érea de -Pesca No, 77 (ver anexo 3 FRAO) la cual cuenta con
. los mayores recursos ictiolbdgicos a nivel mundial. En esta zo-
na existe una gran diversidad de especies de las cuales muy
pocas son utilizadas industrialmente (camardn, langostino, ba-
gre, zanate y pargo) mientras las demds se comercializan en
fresco enteras o con minimos procesos como el eviscerados. En
cambio se sabe de la existencia de.una gran cantidad de espe-
cies (ver Anexo 4), las cuales debido al poco desarrollo de

la pesca en nuestro medio, no han sido explotadas. Con el fin

de proporcionar una panoramica acerca de las especies gue més

.
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se capturan, en los Anexos 5 y 6 se presentan nombres de las
mads' conocidas en nuestro medio tanto marinas como continen-

tales,

3« Estimacidn de'las‘capturaé potenciales,

En la descripcidén de los procesos que se plantean méas
‘adelante se sugieren ciertas especies como las apropiadaslpa—
ra cada uno de ellos. En nuestro pais no existen estudios com-
pletos acerca de la cantidad y éomposicién de los recufsos ‘
pésqueros; debido a lo cual no se han determinado en forma-

. concreta-los volidmenes potenciales de extraccidn por especie
ni los respectivos caladeros. Sin embargo, sé han realizado
muestreos esporédicos.sobre la fauna acompafiante en lavpesca
del camardn; en ellos.se esboza alguna informacidn acerca de
tallas y peso de los diferéntes especimenes capturados durante
las laborés de arrastre dellos barcos camaroneros.

Por otra parte, algunas especies como la sardina y. el
at@in, requieren pesca especializada, actividad que en nuestro
medio alin no se realiza, razén por la cual los volGmenes de
‘captura reportados para estas especies no son representativos.

Con base en los aspectos antes mencionados y en, vista ae
gue no existen muestreos para las distintas épocas del afio so-

. .

terio més sdlido, se ha trata-—-

I_h

bre los cuales inferir con un cr
do de cuantificar los volimenes  globales por especie, extraidas
durante 1982, tanto por la Pesca Tecﬁlficada como por la Arte-~-
sanal. Esto se ha realizado a partir de la informacién propor-

cionada por dos cruceros de investigacidn realigzados por Téc-

! ’ s1DAD DE EL SALY DGR
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nicos del Centro de Desarrolloc Pesqguero, durante Septiembre
y Octubre de dicho afio, agregéndolé las capturas reportadas
por la Pesca Artesanals

Con los célculos que se describen a continuacién sé pre-
tende comprobar la existencia del recurso, bajo el supuesto
de que, al aplicar un mayor esfuerzo de pesca, se tendri la
disponibilidad adecuada de materia primae ' |

La informacidén de los cruceros tomados como base se asu-
me como una muestra de 41 lances que totalizan un tiempo de
pesca-dé 141 horas, con-32- minutos, -a-profundidades que varian
entre 8 y 40 brazas 3/ (ver Anexo 7)e Para cada especie de
las reportadas en dichos cruceros se obtuvo la mgdia (1bs/lance)
y la desviacidén tipica ({ ).Aplicando a estos dax;s el método
de la Estima por Intervalos con un nivel de confianza de 95%
se determind un rango (intervalo) de captura en libras por lan-
ce, para cada especie, El valor medio de cada rahgo se multi-
plicd por el nimero promedio de lances (.64,840; del periodo
1978-82 que aparece en el cuadro IV-10,. De estafforma se obtu-
vieron los datos de captura total estimada'(capturas que ha es-
tado realiéando la Pesca Tecnificaga) con su respectiva composi—

cidén porcentual por especie,datos que aparecen en el Cuadro

IvV-11.

3/: 1 Braza = 1.8287 m



CUADRO 1IV-10

Lances efectuados por los barcos arrastreros
Periodo 1978-82

€0

1980

1981

Afio 1978 1979 1982 Promedio
del peri.
do

No. de
Lances 67,760 70,065 71,864 58,435 56,075 64,840

Fuente: Estadisticas Centro de Desarrollo Pesquero.

Por otra parte, la FAO reporta 4/, para aguas tropicales’
durante las labores.de losnbgrcos‘camaroneros; la _relacibén de-
captura peces-camardn como ‘de-10 a 1 1bs:

A fin de estimap las capturas"potencigles de pescado,
con el esfuerzo de pesca que actualmente se aplica, se uti-
1izd la informacidén referente al desembargue global de colas
de camarén para-1982-(-3,180,007 1bs.)-5/. realizado por.la -
fldta camaronera, transformdndolo a captura nominal é través
de un factor del—-35%-(peso de la cabeza). A.la captura nomi-="
nal de camardn se le aplicd la relacidn peces-camardn de 8 a
1 ( en lugér de 10 a 1) con el objeto de obtener cifras con-
servadoras y esta cifra se distribuyd de acuerdo a los poT—
centajes por especie del CuadroI&—LL- A continuacidn se le

agregd la informacidn referente a- los desembarques de la Pes-

ca Artesanal, pero proyectados a un 95%, ya que la cobertura

Pesca acompafiante del camardn . ..un Regalo del Mar FAO/
CIID, 1983. 175 pp.

4/ :

5/Fuente: Estadisticas Pesqueras 1982. Centro de Desarrollo

Pesquero MAG 1983.pp 75
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Losp -i s stim. LETTUTE

T v Lenee |Totel :

Lsnce S . A
(1hs) -.stimads

"
5
U
(A
!
—
m
N
[
o
0
-
3
m
H
=)
—~
0
1
0
N

Saore - |e,s22.3| 4,552 | 22 | 55.1 | 439.3| 16.5-101.7 3,632,0LL |

Corvine 1,126 [1,391 | 26 | 27.5 | 40.3| 15.2-2S.8 1,783,100 | 12

Lenousdo 817.4 2,976 | 12 | 20.G | 3D.5| 10.7-29.3{ 1,296,800 | ©
3

O 9
L]
IS~ o O
L]

Ruco g0.1 2,250 | 15 | 8.8 2| 9.3-30.3| 1,283,832 | S
Cahallo | s02.5/3,085 | 18 | 12.3 | 22.1 5-19.4| 787,532 |- S
jemalito L73.5| 2,853 = 11.6 £2.2 0 -3C.7 Bt5,254 7
za-hons L4 1,L8E 12 0.1 25.6 2.3-17.2 E54,BBL 4
Fez npIB 272.7| 4,040 15 £.7 177 . 2=12.7 L3L,4L28 3
Guavins 2u0 1,896 > 5B 1842 0.3-11.5 382,556 Z
Macsrels 233.3] 24 |- Z2E 5.7 3.4 0 -15.¢ 515, 47c =
Freile Lumincso 233 | L,388 Z 5.7 20,1 0 -11.% . 3BE,78Et z
Szrdina 229 L, Les 20 Ze0 16.E 2.3-8.5 353, 104 Z
Pinchags 70 | 1,255 | a5 | 4.2 | 11 0.8-7.6 272,328 .
Huesuds 147.3 Ces 12 3.6 B 1.0-6.3 236, cbb £
Saroo 12 3.2 3.7 0.2-6.2 287, L8E
' 0

\g
-
-
-
-3
nNwm

Pencha 115.4] 1,681 | 1 2.8 7.6 .5-5.1 181, 552

finpuile 115 753 | 24 2.8 5.8| 1.0-4.6 181, 552

Tiburdn 81 5 | 120 2.0 | 0.1 0 -5.1 165, 342 1

Robalo 22 76 | 17 0.6 2.0 0 -1.2 38,904 G

Picuds 12 97 | e 0.3 1.2 0 -0.7 22,68 g

Ssbalo & 12 | 25 0.2 0.6| DB.i-C.k 16,210 :
£.9 5.1 45 0.2 1.4 O -0.5 12,452 =
5 50| 47 C.2 £.70 © -0.5 16,270

i : 1,083,248
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de las estadisticas oficiales, para este tipo de pesca, es
solamente alrededo% de un 40%.

De la manera antes descrita se obtuvieron los datos
gue aparecen en el Cuadro IV-12, especificamente en la co-
Iumna denominada " Captura Clobal

En términos generales, las especies gque reportan los
cruceros de investigacién realizados en los barcos camaro-
neros, esté&n en concordancia con las que aparecen en los
reportgs-de‘la'Pesca,Artesanal;,aunque la autonomia de las
embarcaciones- con. que opera este Gtlimo-tipo de pesca; estd .
limitade a un dia, lo cual no permite alejarse mucho de la
costa.

Considerando que la Pesca Artesanal debidamente promo-

vida y desarrollada puede constituir una importante fuente

.
-

"de materia prima y con el fin de identificar los lugares o

zonas que arrojan mayores volimenes de produccidn se presen-—

ta en los cuadros IV-13 y IV - 14 ; asi como en los gré-

ficos 1 y‘z das producciones por especie, afio y centro de
desembargue tanto para la Pesca Artesanal Marina como para
la Continental. Con respecto 2 la primera, se observa due
las especies més abundantes para 1982 fueron Bagre, Pargo,

burdn, con el 17,13 y 12 % respectivamente. También pue-

y T

|—l-

de observarse que los lugares gue mayor produccién reportan
son -la Bahia de Jiguilisco, La Libeftad y Acajutla con 28,

24 v 19 por ciento, respectivamente, para ese mismo afio.

. | { BIBLIOTECA CEMTRAL

anIVERSIDAD DE EL SALVADER | 7
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Con respecto a la Pesca Continental, puede notarse que
la especie mé&s abundante es el Guapote Tigre, gque durante
el periodo 1978-82 representa un promédio del 60% con res-
pecto al total; y el cuerpo de agua que mayor produccidn .

- arroja es la Laguné de Olomega con un 30% de la produccidn

global.



CUADRO IV-12 ca

ESTIMACION DE CAPTURAS POTENCIALES POR ESPECIE
(MILES DE LIBRAS)

\\;;T Voltmenes Pesca Pesca Captura g
Especies Tecnificada Artesanal Glebal °
1 | Bagre 10,645.7 631.6 11,277.3 '27.0
2 | Corvina 4,970.6 269.4 5,240.0 12.5
3 | Lenguado 3,600.7 - - 3,600.7 8.6
4 | Ruco 3,561.6 189.2 3,750.8 9.0
5 | caballo 2,230.9 -~ '2,230.9 5.3
6 | Tamalito 2,778.8 10.0 - 2,788.8 6.7
7 | Barbona © 1,800.4 - - 1,800.4 4.3
8 | Pez Hoja 1,213.3 - - . 1,213.3 2.9
"9 | Guavina '1,056.7 - - 1,056.7 2.5
10 | Macarela ) 1,448.1 . 133.4. . 1,581.5 3.8
11 | Fraile Luminoso 1,056.7 - - -1,.056.7 2.5
12 | Sardina 1,017.6 0.8 1,0i8.4 2.4
13 | Pinchada 743.6 - - 1743.6 1.7
14 | Huesuda . 665.3 - - .56503 1.6
15 | Pargo ~ 587.1 496.9 1,884.0 2.6
16 | Pancha 469.7 58.2 527.9 1.3
17 | Anguila : 469.7 - - 469.7 1.1
18 | Tiburén \ 469.7 434.1 903.8 2.2
19 | Robalo 117.4 35.7 ¥53.1 0.4
20 | Picuda , 78.3 - - 78.3 0.2
21 | sabalo . 78.3 0.7 79.0 0.2
22 | Salmonete 39.1 - - 39.1 - -
23 | Palometa » 39.1 83.6 122.7 0.3
24 | Lisa ‘ - - "123.0 123.0 0.3
25 | Jurel - - 11.6 11.6 - -
26 | Varios - - T192.2 192.2 0.5
TOTALES 39,138.4 2,670.4 41,808.8 100.0

t' BIBLIOTECA CENTRAL \
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CUADRO 1v-13 . '
PRODUCCION DE LA PESCA MARITIMA POR LUGAR,ESPECIE Y ARNO ,
4 . . *
- - | : (EN LIBRAS) Do : -
\ . . .
. LUGAR BARRA DE SANTIAGO ) ACAJUTLA MIZATA LA LIBERTAD ESTERO .DE JALTEPEQUE /
ESPECIE 1978 | 1979 1980 {1981 |lg82 | 1978 | 1979 | 1980 |198] 1982 | 1978 | 1979 [ 1980 | 198] | 1982 1978 | 1979 | 1980 { 1981 |1982:] 1978 | 1979 | 1980 | 1951 }i9E2
; PARSGO 1) 7 [ 1139 | 1,628 1,177 00,33 [ 80,277 | 69,932 | 33.627 97416 [, = PR - T4 1,450 85,008 | 124,649 | 13,0 | 132,233 | 123,026 | 33 | | e | - | 12 o]
I atun - -] - 1 16 | 10,857 | 1.913 s | 9,909 12 - el - - . tasr | omass | s w | Lo - - - @ -
ACAALO . 17y 1 | L 393 | .. 1% nz 3109 — sL_| 3 CT S R Lo, - L 08 — 70 204 | 9,052 8,861 478 Cata | S.uz
CORVINA | 7 |, e 1,411 LE 151 |.70,074 | 13,61 | 20my | 3,797 _| W06 - -, e .| temes ] s7e2 28,557 | 19,070 | 12,077 | 29,740 | 13,376 | 6,53 _8.30 (R EE- NI RN
MACARELA - LS| 10,516 | 6.aTT | 40241 | 30,033 | 84,713 | 36,707 | 20,723 10,303 -l L= .| wasz | eosa [ azaazz | 91,631 | 79,636 | 62,661 9,377 10 —_ » ST L i6eany
YERQ N " - IR S - - 2,411 2,371 - 1,923 3,346 -, - - 1, 1] 2,594 3,991 - 2,122 5.343 - Rl Ead T
PANCHA .. ... 2% _ |, 8.035 | 30.672 | 23,01 8,700 13,004 LI RS o 4,921 5,640 2,828 49T “4.04“ ,,m_m 3..!451__ i.)l‘ . z.éel__ 307
PALOMETAL | ~_. PRI IR U - 1. 189 Rii N - 164 13 1. 3.300 4217 | M8 | 62 | zan 26 | 619
HAHU[LLA: S 22,302 17,002 -— 6,261 10,927 |~ . - . . - - J.128 | 2,377 -— 207 | 32 L., = -7
TIBUROM 7 |, - =~_. 138,279 | 297,796 | 111,760 | 61,000 93,908 - R - 1,388 1,6%0 95,59 £5,01) 70,247 2,063 8,167 > ir,oaa LTy
RUCO - Kol I Mo | 2 | em .o I [T S VORI R (PR L DR T2-E S CEE N O O NS+ Ll U L
sAROO | - . — | s | k0 | Ty, =+ -] - - - S B VO I " S I S R I
Lisa , listor jaemy | | |- - B - - ~ e e | e | < kee [san] [ |
PICUDA . e o e WRe5%3 | 20,373 | 1234 Ja0350 | - |- - LN R SO I A U SR LI B At T Bt
BAGRE . e, 1,243, 6,895 4,238 _5.9:7'_ 97,352 1.1_6.)0! 121,145 | 64,804 . 40,397 - - - 43'10.570 210,563 -1”-'_;?; N 2.7 ,,— r"_p, 12848 AT x,. 39
PEZ GALLO Cseoms | azes1s | a2z | seo 6 | - - - Loy | 1,69 PETY IR IR B vy’ - -
ZANATE Chos |esnn | Ten ) saea | e | Lo - s | oakzz | ozues |y T[T ral| _m = -
JUREL 1,00 | 40,501 | To12 | ea12 | 295 | - - - T 1% | sl — [T =T | w -
DORADO ! RIYELN LT L I o I - 00 DL D - - 96 | 1334 18
SARDINA | .- L ’ - |- SO % NS D
CABALLO. SRR P e e S I
TAMALITO - 2134699 | 9,442 - - L. s 1,T4T
PAMPAND .| E 4 .. . 313 18 - - - o6
SASALO P L0 gf...3a300 s | _..13 .- R - - 3 'fxw
PEZ VELA —_ ~on . - I D B 2% 51 { 6,557 - - — - -
CAMARON .| €011 | 8o | 33l sems | 1933 | 1%esT | s1.21¢ - - -1 wm 101,029
“ | sateaA .m0 | 410 | 17a%| 22,373 ] 99T - G - - - T - . - . - - N R N T O
COHCHA - 183 _.18 4,048 1,767 - - - - - - - - - - - - - - - Preeys 52,332 X 26,727 lﬁ.ui_ -
LANGOSTA | = ..~ |- ..z ] . - - - - - - R - - s o PO I el I - LT, - -
CANGREJD | .79 582 | T4, | s - | - - - - - - - - - - - - -, - - 19 - -
CARACOL ST DU R - =1, - |I. - - - ‘- - - - . - - - - -t R co- lace | L
PUNCHE |T7.510 w757 = | greses | 10,425 - - - - - - - - e RIS B B 1773 — - -
08TRA - P I Joi I - .l - - - - - - - - - . - - - - T e - i
YARIOS 172 4 2337 ., 283 313,031 | 755 45,636 7,432 | 35,662 | 49,350 £1,373 - - - 32393 7,639 61,250 | 100,378 12,733 84,238 36,117 72,217 e 10,8 | M
TOTAL s, 139,602 | 305,328 29,279 | 130,514 | 345,073 | 873,842 | 244,603 boseazs | 50,274 - [ - - 15250 31,321 fre€0,149 fleca.nay | 284,271 1,:.;:;[ [YLITIO E 3P R U200 T L I LY PSS I AU IS Lo L
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COMTINUACION CUADRO 1V-~{3
\\%AR BAHIA DE JIQUILISCO EL TAMARINDO EL MACULIS LA UNION
E:SPECIES 1278 1979 | 1980 |98 1982 | 1978 | 1979|1980 l {981 1982|1978 | 1979|1980 | |98l (982 | 1978 | 1979 | 1980 |I9E&l 198
PARGO bixd 9,216 9,000 | 22,356 | 24,185 | 22,001 8,788 4,9;9 : 551 477 - 2,063 835 1,433 b1} “f’ — 405 | 124 u
ATUN ; - awo |, 991 - —_ - -_ Y00 - -— - 274 —_ -— - - O - -
ROBALOQ 3,991 411 1,360 3,983 5,791 72750 2,561 | 4,664 197 | 319 - 783 333 1,054 185 | 51,571 | mR.gse | w.s15 | Se131 7.857
CORVINA 1.C47 14,544 13,768 32,50% 1,01 29,04 9,455 1 17,5C6 1,462 | 14,423 - ToA4T P72 $,937| 29,148 14,893 17,713 5,113 £,009 1.2%%
MACARELA 2,411 44972 15,271 5,751 11,424 2,613 6,932 | 19,662 1,093 3,219 -~ 24,850 21,254 3y 2,063 5,936 $,530 ase 82% 1.116
MER 0 - 01 b — 18 51| 119 — -— -— - | - — — - 29 — -— 10 . 77
PANCHA 3271 Sews) 1,141 1,733 4,701 17,031 6,250 3,978 45 165 - 16,545 12,607 5,100 .- — - 222 160 o
PALOMETA 5,387 21,985 47,057 41,143 32,410 .40 — - | — -— - 128 1,554 - — - - 62 -— -
NAHUILLA - - - - - - — — - - - 27 - - -— - -|. - - -
TIBURON |’ 14 3,732 1,296 1,041 2,344 | 108,604 | 144,300 84,382 3,909 2,403 -] 49,399 | 130,042 107,574 4,300 | 32,733 | 14,0%9 2,457 | 1.192 184
RUCO 324 —| 91,863 09,623 72,812 -_ ~1 1,754 537 8,095 -0 - 89 84 e - - 7470 | 7,203 7,33
SARDO - - - 400 — - 193 — - - - " 22 210 - - - - - - -
LISA 4,596 31,329| 40,252 79,284 90,541 1,610 29 - - - - _— -~ - —- — - - 16 —
Pl C UDA 329 54 - -~ - - - — - - - -— — - -— — — - - -
BAGRE 11,274 23,661 19.357|  gy,724| LLEM| gp sag - 515 - - - 6,317 1,810 - — 5,328 4,512 | 12,03 | 2.2%? 5,16
PEZ GALLO - 1| 14,43 - - -- -- . - - - -- - — - —- - 832 - -
ZANATE 248 £ - 203 - -— - - - o - 5 — - o . -— . 21 -
JUREL 1 1,196 1,818 6,195 6,48 3,195 - - 11 - - - 3 -~ - - 143 ET - . -
DORADO - - - - - - - - - - - .- - i - - - - -
SARDINA - 22,486 z,41d 1,842 100 - - .- - - - sl ‘ - b - 83 - - 319 -
CABALLO -— 3,248 - - - - - - - - - 3,000 | ° - o - - - - -
TAMALITO 781 252 - - -- - - - A - - - - 1 - - s - - -
PAMPANO 335 7,536 - 75 se - - - - 5 -l 9.8 N G - sey B -
SABALO © 199 574 169 57 178 - - - - - - - - i - T - - - -
PEZ YELA - - - - - - - - - - - - - - - 13 - - -
CAMARON 3,353 64,044 26,5:0| 23,163 3z.eyy o2y * - Spisl 1,005 - - - y119 29,484 -— | z,%7 54867 1,118 1,3
JAIBA 152 3,15} 161 413 - - - - - - -- -- _— - Y- - - - — :
CONCHA — 137,392 92,247] 51,577 189,675 | 128,163 —_ 709 - . - — — - — — - - —
LAMNGOSTA - — -- - 14| 13,299 - | - - . - Ll,xeT) 3,752 g0 , - -- - — -
CANGREJO -_ - -- - - - 17,242 - 7 - 127 - - 142 - - - _-J . -
CARACQL - 3,382 - - - - - T - - - 3 - - - . - o -
PUNCHE | =~ |. 2% 3 3 -- - .- - - - - . . - -- - - - —-
ASTRA -, - - -- - -4 -- - .- - - .- - - - - - - -
VARIOS 2,804 72,867 136 24,493 1A Ay v2,50e 1,0 1.2%8 - - - 8,313 165 1,242 .2,3352 32,253 | 27.€85| .U 3,551 1,7
TOTAL 44,100 424,20 230,27 | 410,657 | o1 uad | aib,sat | Lac,ned Lavd,a I \ Wtagi -—Lus.g:s 182,75 . | its,.7! | 218,502 | 173,474 91,787 | 9,510 | 35,9%6 22,4
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’ CUADRO Iv-i4 . .
PRODUCCION DE LA PESCA ARTESANAL CONTINENTAL POR LUGAR,ESPECIE Y ARO . .
; . K ¥
| (EN LIBRAS) . - . .
" p o (]
LUGAR LAGUNA DE OLOMEGA LAGUNA 'EL JOCOTAL LAGO DE ILOPANGO LAGO DE COATEPEQUE !
ESPECIES 1978 {1979 198 0| 198l {982 1978 | 1979 [ 1980 198l 982 1978 1979Tl980 1981 ya82 | 1978 [1979 1980 ]ISEI 1982
L. B T
BAGRE FRESCQO 10,13 13,010 ITL6T4 45:3%0 53,122 — - - - — - [ - - P - - — -
. ' . | . _ _ _ _ ‘
BAGRE SECO 19,07 33,176 26,207 3,182 5,207 - - - - - - - - - - . ) i
GUAPOTE NACIONAL| 377 nTY B4 | 3434, 20,629 2,859 2329 592 3,79 - - - - 133 w - - -i. - - f
B . 3
p . 2 Bell
GUAPQTE TIGRE 136,94% | 477,370 | 328,379 |734,044 689,409 51,95 | 72,144 65,292 €9,9% 48,5% 11,386 16,856 1,49 n,199 34,7 83,203 | 11993 158,333 4,270 = .
f . . ¥
- b R
. . _ _ s _ _
UDJARRA NEGRA 15,491 23,726 113,501 17,926 29,000 - - - - - €a3c 19,632 22,173 12,101 1)._:54 ™ :
MOJARRA AZUL - — - - - - — - -— -— 8,220 51,49 31,938 12,507 11,000
3ARDINA  ° . . - - -3
PLATEADA FRESCA 1407 18,894 z,3m 3.091 1,394 3.076 53,537 23,846 10,29n 15,370 7] 23 116 — 16 . §
SARDINA R . . - - -
PLATZADA SECA 4,098 - 16,961 11,082 13,130 - - - - - - - - - ) )
£ - ' - - E23 - 3.227 5:408 Tl 138 2,336 B.Il?: 15.578 23,0895 17,67} 13.893% ) - - - - - }
BUARA ‘ . {
L"HI);.!BOI Q -— - £ - . —- - 52,776 85,071 107,310 63,424 17,101 2,105 2,828 1,690 2,337 z.051 - - - - - I
; i : ;.ul ™
TILAPIA 1— - - b - 6,806 6,649 64677 C9,015° 19,134 7,455 12,557 | 12,374 6,466 T.055 - 51 €471 .
'l SAKBO - - - - - 9,095 15,657 23,256 25,432 6,920 - - - - - - -
SUICHO 126 - et 1,692 - . - - . - - - - - - )
- - L 2 3 - - - - - - -
CAMARDN DE R10 - - - - - - - - 523 ) )
‘ . - - - 2,646 1,016 - - - 90,277 | 8,21 4, 1,34 4,034
CANGAREJOD - - r - - - LT - . .
VARIQS - - - - - - - f - . - - - - - - _
H 138,01 L1851 w1 N2
TOTAL 235,571 455,173 1%,897 274,637 803,707 134,261 210, 542 114,311 ’"'"T'J 192,811 19,320 [T % e 61,082 11,295 122,512 38,003 1Ty
——e—% - bt 1 e
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CONTINUACIONR CUADRO [v-i4

LUGAR

LAGO DE GUlJA

EMBALSE CERRON GRANDE

EMBALSE 5 DE NOVIEMBE

ESPECIES 1978 1979 | 1980 198l 1982 1978 IST79 1980 198l 1982 (1978 1279 1980 |198l 1982

BAGRE FRESCO 14,357 9,106 17,084 12,158 16.3;2 8,132 3,387 2,557 . 13,136 57,150 9.;!79 6,152 3,157 2,020 1,932

BAGRE SECO - - - - - 90 150, 300 306 ' 43 - - - 130 - -

GUA';:QTE NAC. - . - - - - “12,650 16,651 3,735 52,254 | 147,183 936 260 135 - -

GU;ll;aTE TIGRE 32,128 u,ass. 58,204 33,264 20,814 ;.22:,655 1,260,652 565,522 210,204 590,159 712,541 57,936 58,798 80,193 48, 08%
v L . .

. MQJA:'I:Q'RA NEGRA " 4,023 4,304 -T.O’JS~ §,922 1,760 465,076 560,078 | 281,519 ‘82,952 | 232,479 28,417 2’?.9'42 19,493 13,558 12,103
MOJARRA AZUL - - “'f9‘° - 1327 - - - - - - - - - -
SARDINA IS e . - o T xy - - o o - - -
PLATEADA FRF_SCA 18,832 8,423 11,043 3,096 10,496 11,876 197,842 42,685 6,931 12,245 2,810 3,119 _1.:~31' 363 2,012
SAR DI NA . .

PLATEDA SECA - = = - - - | 199.208 - 42,056 7,058 19,250 - - - - -

"BURRA - . - - - - - - - 540552 | 96,285 - - - - -

‘ .

. CHI M BOLO . - - - - - - - - - - - 2 20~ - -

.Tl LA PlA 6,850 5,844 41,886 43,495 52,539 38 u,172 " 1,378 19,235 | 222,848 10,242 8,700 7,048 1,017 12,867

.SA M BO = - : - - - - 5,608 - - - - 2
GUICHO ‘ 53,285 108,243 96,005 62,532 11,106 - - 17,165 2,422 §,988 8,014 56,962 14,206 4,612 1,714
CA‘MAR‘ON DE RIO - - - - - - - - 6c0 1,387 - - - - -
CANG'R‘EJO - - - - - - - - - - ™ 55 - - -
VAR I os - - - ~ - '185- 160 181 - - 615 515 207 - 330

TOTAL 129,675 160,76 226,308 165,411 114,754 2,020,308 |2,01%2,650 968,662 489,569 1,372,947 133,048 141,729 105,025 [ 107,963 =, 362
(e)}
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CAPITULO V

UNIVERSO DE PRODUCTOS PESQUEROS

A partir de los peces; crustéceos y moluscos, sean estos
procedentes del mar o de aguas continentales, puede obtenerse
una inmensa variedad de productos y subproductos, los cuales
estadn destinados a diversos usos.

Los produétos de pescado son mas variados que los de
aves o carne~de res. La versatilidad derivada de. la gran di-
versidad:de—especiqs de . pecesi erustéceos-y moluscos- contri- - - -
"-buye a-los-esfuerzos éara la produccidén de alimentos ricos en
proteinas. Los desperdicios, también ricos en proteinas, pue-
den utilizarse para alimentacién animal.

En el cuadro V-15 se puede observar que a partir de la
materia prima de peces, crustdceos y moluscos y a través de
pre-procesos como el descamado, descabezado, eviscerado, etc.
se pueden obtener muchos productos y subproductos,- los que se
describen seguidamente:

A. Peces.
1. Alimentos para consumo humano.
Por su alto contenido proteinico los productos y sub-pro-
ductos obtenidos de los peces tienen mucha importancia en la
dieta alimenticia, entre los principales pueden mencionarse:

pescado enlatado, croguetas, hamburguesas, salchichas, empaca-

do congelado, tortas, seco, ahumado y fresco.
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2. Alimentos para consumo animal. l- . . -

Es un producto considerado de lujo y contribuye de méne—
ra sustancial a la alimentacién de Qarios animales domésticos.
Estos alimentos suelen elaborarse a base de los despérdicios
obtenidos de los pecées gue se prqcésan en la elabdracién de
alimentoé para humanoé, y pueden-ﬁencionarse los siguientesr
forraje o pienso para .ganado, cebo, miga de pescado‘para peces

pienso para aves.

3. Produptdé:para uso.medicinal . ...

El alto cdhtenidofdé'Vitaminaé'y‘protéinas*de;los,pecéé;
proporciona una -ayuda importante a la medicina. Entre los prin-
cibales produétos y sub-productos derivados de éstos, se encueﬁ
tran: aceites vitaminicos A y D (de Tiburén) y aceite ae baca-

lao.

4., Productos para usé\industrial.
- A partir.del. pescado.sé preparan algunos productos indus-
trialés; si bien, dichos productos y subproductos por separado
son de escasa importancia, su valor en conjunto es considerable.
Son elaborados en su mayoria de.escamas, piel y huesos, entre
los cuales se mencionan: aceites inaustriales, cdla para foto-
grabado, ageﬁtes clarificantes en la industria vinicola, afti—
culos decorativos kbotones, néctar de nécar) pieles, desechos

de aceite crudo (resinas, colorantes, glicerina, compuestos olo-

rosos y voléatiles).
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5. Productos para uso agricola.
Entre los principales usos que se le pueden dar a los
productos derivados de los peces en el &rea agricola se en-

cuentran: fertilizantes en polvo y ligquidos.

Crustéceos.
1. Alimentos para consumo humano.

Como la mayoria de especies marinas, los crustdceos son
ricos en'proteinés Y poseen un sabor agradable. Entre los brin—.
cipales productos que se pueden obteherh"se encuentran:; carnes
enlatadas_(cangrejés, langostas, -jaibas)..sopas.enlatadas,. lan-

gostas enlatadas, camarones y langostinos dongelados.

2. Productos agricolas.
En el campo de la agricultura, el aporte gue esta clase
ofrece,al igual que los peces, es en la elaboracién de fertili-

zantes,

3+ Productos para consumo animal.
Entre estos productos se encuentran concentrado para aves

y ganado, los cuales -son elaborados a partir de la caparazdn.

.

Moluscos,
1. Alimentos para consumo humano.

Poseen un considerable valor desde el punto de vista dieté-
tico por poseer-un bajo contenido de grasa; entre estos se en-

cuentran: estofado de ostras, ostras envasadas, almejas enlatadas,

néctar de almejas, moluscos frescos (conchas, casco de burro,

calamares, otras),
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2. Alimentos para consumo animal.
La: concha gue cubre estos animales es una fuente impor-
tante de calcio, por lo.gue son utilizados en la elaboracidn

de alimentos avicolas y pienso para ganado.

3. Productos industriales.
Entre los principales usos, que se le pueden dar a los
moluscos en la industria se pueden mencionar: botones, es;rac—

to de nécar, suplemento calizo.

4. Productos Agricolas.
El uso mé&s importante de los moluscos en el area de la
agricultura es el de los fertilizantes, elaborado de las con-

chas de las diferentes especies.

"
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'PRODUCTOS Y SUB PRODUTOS .

DERIVADOS DE LA PESCA - - .

PIEL, HUESO Y CABEZA

— Fobricocion de cuero
~ Colg de pescodo
— Hormonos

MATERIA PRIMA

VEJIGA NATATORIA

— Geiotina de pescado
como clarificonte

Pescodo
Marisco

]

' CABEZA, COLA,. PIEL,
VISCERA™ "

—Harino de-pescede para —|

pienso-y/o iertilizonte

—Soluble de pescado
porc pienso

—Aceite de pescodo porn' lo
alimeniacion, e indusiric

ESCAMA

Esencio- de Perld.

GLANDULAS DIVERSAS

Prooucios Bioquimicos y
Formacéulicos:

Vitomino Ay D, Insuling
Esier Metilico

rsieroles, etc

PRE-PROCESO - | -

Descomado.
Descoberado "
Eviscerado —
Fileteoda
Desollodo
Descaornado

¥ %

Y wE »n

=)
\

[

o-nc

CONCHAS MARISCOS

Alimeniocion Avior

Industrio- de Ngcar

CABEZA Y VISCERA

Fermentodo poro lo
obfencidn de soiso de
pescado

I
|1

O~ CYUoDTT

LABORATORIOS

1 Microbiologio

2 Ouimico -

3 Bioguimico

4 Anolisis por
jnstrumentacion

S Anolisis Sensorig!

T~

ALIMENTOS CONGELADOS

! Productos Pesqueros Conpelodos
Pescodo entero :
Pescodo Dressed
Pescodo Eviscerodo
Pes€odo Fileteodo . Q. F.

Moriscos
1

Alimentos Preparodos  C.

Pescado en pualifos

Pescodo ™= porciones

Mariscos

Homburpuesas

Crogusios, elc,

PASTAS=Y EMBUTDGS - -
A Pés1u‘gbasico“de pescodo-- -
: Posig=nsado —

n- - .
4 Embuiidos_de.pescado -
o * jomon ol noturo!

jomon ahumado
jomonroda ol noturol
jomonado ol pollo
Solchicho ol nolural
Solchicho ghumodao,
Salchicho mixta, ete.

CURADOS Y-FERMENTADOS-

I Producios iradicionales
Pescodo solodo
Pescado seco
Pgscado sepo- saledo

Pescado ehurado
”Marisco seco, €lc. -

Froouctos nueves & especlales
Pesrodo sczonado- seto
Pescaaoo seco~osodo- roiodo
Fescodo morinodo

~Pescado fermenlodo

Bolsa de marisco, etc.

CONSERVAS

Productos trodicionoles
“Pescado solido (Filetes)
Pescado Chunk (Troros)
Fescado fioke [Trocnos)
Pescado proted (Desmenurodos)
.Pescodo entaro

Marsco ol naturot
“Productos nuevos O eapetioles

Pescado en bolitas

Pescodo ghumodo

Pescode en solso

Monscos en soise

Huevercs en soisp eit




CAPITULO VI

CARACTERISTICAS FISICAS Y QUIMICAS DEL PESCADO

A: Componentes.

La carne de pescado esté Rrincipalmente formada por-
ios siguientes componentes:

1. Agua: Es el constituyente que se encuentra en mayor
proporcién en el pescado. Estéd dentro de las cé&lulas forman
do el-llamado-lfiquido intracelular.y fuera de ellas, forman
do el"liquido:extracelular.“

El contenido de-agua variawsegﬁnm1a~especief%Existen~-
peces con gran contenido de agua (magros) como laﬁmerluza,
y peces con poco contenido de agua (grasos) como ia sardina.

2. Proteinas: Son sustancias indispensables pgfé la for-
macidén de tejidos o sea para el desarrolio del orﬁénismo hu-
mano. Entre los alimentos, el-pescado es-el-que posee mas
alto contenido proteinico.-L.as proteinas.son el componente.
mée importante del misculo del pescado.

3. Grasa: Es el componente que varia en el pescado, de
acuerdo a su edad, tamafio y estado bioldgico. De acuerdo al
contenido de grasa que presentan los peces en su organismo,
se clasifican en grasos y magros.i |

Son grasos los que contienen aproximadamente entre 5 y
13%, como el bonito, sardina, pez espada, etc.

Son magros los que presentan bajo contenido de grasa
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(entre 0.5 y 2%) como el lenguado, la merluza, etc,

4.. Sales Minerales; Los peces contienen considerables canti-
dades de -calcio, magnesio y fbésforo; elementos esenciales pa-
ra la formacién de los huesos y los dientes. Estos elementos
no se encuentran en el pescado.al estado natural sino forman-

do sales como bicarbonato, carbonatos, etc.

5. Vitaminas: Otro contenido importante del péscado es el vi-

taminicos -La-grasa-o aceite=de pescado-contiene-las vitaminas-

liposolubles més—importantes;-que-son:la A-y-la D:-Como-el-con- -

“tenido de ‘grasa en una especie-de pescado o de especie'a espe--
cie es variable, entonces el contenido de estas vitaminas tam-
bien varia siendo mayor en los peces grasos.

En el pescado también se encuentra todo el complejo vita-
minico B.

— El1 contenido de-vitamina C carece de importancia.

6. Hidratos de carbono: se encu?ntran en el pescado, en un -por-—
centaje de 0.6. El principal carbohidrato es el glucdgeno que
es una sustancia de reserva que se almacena en el higado, en
los misculos y tejidos de los seres vivés. Cuando un pez ha si-
do capturado, elimina energia en su lucha por escapér, disminu-—
yvendo asi el contenido de glucdgeno.

El Cuadro VI-16 muestra la composicidn de los dos tipos de

-

pescado definidos anteriormente.



COMPOSICION QUIMICA PORCENTUAL DE LOS PECES.

Cuadro VI-16

Tipo Peces Peces

Constituyentes Grasos Magros

% %

Agua 67-75 75-85

Proteinas 17-20 12-14
Grasas 5-13 0.5-2
Sales Minerales 0.9-1 1.1.5
Vitaminas.=-- Trazas._. Trazas

ﬁiaratos de carbono.-.|- 0.6 - T 0.6 1

Fuente:-Inﬁprme'No.n33—Institut0~del Mar -de. Perii, - -

Callao,. 1970.

Como puede apreciarse, los peces que preéentan menor
contenido de agua;—poseep)mayorrcantidad*de s6lidos tales
como-proteinas,..grasas,..etc. El -caso-ihverso. ocurre._en los
gue-tienen-alto contenido de.-agua= - .

En el CuadrovI-17se presentan‘los:resgltados_de los

78

andlisis bromatoldgicos realizados a algunas especies exis-

tentes en el pais. La importancia de estos anélisis radica

en gue-al determinar los porcentajes de grasa contenidos en

el tejido es posible recomendar el proceso conveniente para

cada especie.



Cuadro VI-17
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RESULTADO DE ANALISIS BROMATOLOGICOS DE ALCUNAS ESPECIES

PESQUERAS CON POTENCIAL DE EXPLOTACION COMERCIAL

Especie % % % % Resul-
Pesquera Fecha Humedad |Materia|Proteina|Crasas | tado
) Seca :
Menjuga o) Pez
Sardina 30/7/81 - - - - 18.94 graso
Jurel— 16/10/81~ |-— —-- -|. - o 1.89 Magre-
Jurel- 22/12/81— _— - - —.| 1.70.-| Magro-
Bagre —- 29/9/82+ = 77454 | - - 65.63:=4-9.,72 .|-—graso-
Menjuga 29/9/82 74.10 - 64.10 3.62 Semi-
graso
Barrilete 29/11/82 74.12 25.88 88.56 28,17 graso
Fuente: ~ Consultoria de ‘Procesamiento de.Productos...Pesqueros

Proyecto de- Desarrollo  Pesquero—GOES/BID- Préstamo

502 SF-ES

B. Causas de la descomposicidn del pescado.

Tan pronto como muere un pez, comienza su descomposicién.’
Esto es el fesultado de una serie de cambios bioquimicos produ-
cidos en sus tejidos por la accién.de bacterias y agentes qui--
micos, asi como de sus p;opias enzimas. El pescado vivo posee

en la mucosa de su piel, agallas e intestinos, una enorme va-

riedad de microorganismos, los cuales son agentes potenciales



de descomposicidn que no le causan dafio, debido a su resisten-
cia natural.

En orden de aparicidn, los fendmenos que siguen a la muer-
te del pescado son tres:. Rigor mortis, accidén enzimética y ac-
tividad bacterianaiA continuacidén se describe cada uno dé ellos.

1. Rigqr Mértisi Es un fendmeno mediante el cual entra en
un estado de latencia o rigidez cadavérica. La permanencia del
éescado en eéte estado es importante, porqueAdurante eseAlapso
permite realizar todo el trabajo de preservacidn con la finali--
dad de conservar su frescura. El Rigor Mortis es consecuencia
de la coagulacidn de la pfoteina y su duracién varia de acuer-
do al medio en que el pez vive'y de acuerdo al métdao de captu-
ra utilizado-.

2. Accidn EnzimAtica: Las enzimas son compuestos quimicos

contenidos en el tubo digestivo (estéﬁago, intestinos, etc )
y el mOsculo,_gue se.encargan de acelerar la velocidad de las.
reacciones gquimicas, actfian sobre los alimentos dividiéndolos
en pequefias fracciones solubles en el agua para luego sef ab-
sorbidas por el organismo.

Las enzimas presentes en el estdmago qontinﬁan su accidn,
sobre el alimento sobrante, una vez muerto el pez, atacando
de este modo las membranas protectoras del estdémago e intesti-
nos, dejando de ese modo en libertad todo ‘el contenido estoma-

cal (rico en sustancias nutritivas y bacterias) que se disper-

sard -por todo el cuerpo del animal,

. BIBLIOTECA Ct
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La accién enzimética, también llamada autdlisis, co-
mienza tan pronto desaparece la rigidez, la proteina comien
za a degradarse, dando lugar a compuestos de nitrdgeno entre
los cuales‘ellmas notable es la trimetilamina que por su mal
olor, permite recdnocer el pescado que estd en malas condi-
ciones. El principal efecto que se ébserva es el ablandamien-
to della'carne, seguida de cambios en el color.

La accidén perjudicial de las enzimas se puede impedir a
travéswdelzempleo de altas temperaturas, gue 1as;destruyen,

o sempﬁede;retardar‘decisivamente—mediante-elufriqd_éomo los
peces. son animales de sangre-fria, que- ademis yiven en ambien— -
te frio, la funcién-normal de las enzimas estd adaptada en esas
temperaturas. Si1 se lleva a los peces, una vez capturados, a
un ambiente caliente, la mutélisis se inicia cén mayor rapi-
dez. Esta es una de las razones- por las-que, a £emperaturas
ambiente, la carne de pescado se descompone antes que la de
los animales-de sangre-caliente comO”el;cérdo. |

3. Actividad bacteriana.

I.as bacterias son microorganismos unicelulares que se
encuentran en la superficie del pescado, las agallas y en las
visceras, También existen una gran cantidad de ellas en el
sistema digestivo, ya que el pez $e alimenta de plantas, ani-
males microscdpicos y peces mas pequefios.

La accidn de las bacterias se inicia inmediatamente des-

pués de la autélisis. La invasién de estos gérmenes ocurre
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desde las agallas hacia la sangre y desde la mucosa de la
piel, las escamas y el intestino hacia los misculos. La
rapida multiplicacién de las bacterias a temperatura ambien-'
te tiene una influencia més decisiva que la autdlisis en la
descomposicidén del pescado; mientras que a temperatura de
refrigeracién o congelacidén, que son inferiores a OOC, sus
actividades métabélicas se ven restringidas y algunas con-
tindan pero a ritmo lento. Estas variaciones se deben a que
hay bacteriasque muesfran preferencia por determinadag tem-
peraturas:La;mayoria—ae—micrporganismos;que:ocasionan>el'es—*
“tado de descomposicidn; crecen-a-temperatura ambiente;—pero
a medida que ésta disminuye, sblo prevalecen las bacterias
qgue pueden crecer y desarrollarse en esas condiciones.
Ademé&s de las causas citadas, existe otra en.el pescado
graso que es la oxidacidn de la grasa que contiene la carne,

lo que ocasiona enranciamiento y sabores desagradables.



CAPITULO VII
EL ENFRIAMIENTO COMO PRIMERA CONDICION PARA MANTENER

LA FRESCURA DEL PESCADO

Esta operacidén consiste en enfriar el pescado hasta
una temperatura préxima a>ia del punto de fusién’del‘hielo.

El enfriamiento se debe realizar tan répido como sea
posible, ya que de estaxmanera'se inhibe la accidén y multi-
plicaciénfae:ia§'badtérias} meséfilaS“y“térméfiias, no asi
las bacterias psiéréfilas. El gré&fico muestra el'comporta—‘
miento de la multipiiéacién bacteriana con la variacidén de

la temperatura.

de Bacterias

-

NUumero

—10., 0 -'10 °cC

Grafica 3: Curva de desenvolvimiento bacteriano (Loréntzen,1972)
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La superficie del pescado debe permanecer himeda, ya
que con esto se mantiene un aspecto de frescura evitando la
resequedad, Por tal motivo, lo ideal es realizar el enfria-
miento inmediatamente después de capturarlo.

Bésicamente, en nuestro medio, el enfriamiento ée de-

‘be entenaer como un proééSo Qe conservacién mientras el pes-
cado llega a la planta de:procésamientp. Existen diversos
tipos de enfriamiento, entre ellos estén: enfriamiento con

hielo y adicidén de productos quimicos.

A. Enfriamiento con hielo.
~ - El enfriamiento del pe;cado por medio de hielo propor-
ciona muy buenos resultados, pero puede ser fuente de conta-
minacién, por lo cual su procedencia debe ser confiable y/o
»::=:se le deben efectuar andlisis bacterioldgicos.
El tamafio y forma de los bloques de hielo debe ser ade-
cuado al tamafio y fipo de pescado. Pedazos de hielo demasia-
- dor grandes dafian mecénicamenté el misculo reduciendo su va-
lor y los pedazos muy‘pequeﬁoé funden demasiado rapido. Es
recomendable un tamafio medio (de 2,a 3 cm. de diametro) de
esta manera se obtienen mejores resultados, ya que el contac-
to-del cuerpo del pez con el hielowes practicamente total,
Este tipo de enfriamiento puede hacerse a granel, en pi-
las o cajas, etc. Si el pescado se cdloéa en cajas,.debe te-

nerse en cuenta que las paredes laterales y el fondo permiten

el paso del calor proveniente de la diferencia de temperatura
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con el medio. A la caja se le debe poner una capa de hielo
al fondo, en seguida una capa de pescado, luego otra capa

de hielo y asi sucesivémente. Una proporcién gque brinda bue-
nos resultados es 30% del total de hielo en el fondo, 20%
para los espacios lé%eraies y 50% en la parte superior. De
esta manera se obtiene un enfriamiento Optimo con temperatu-
ra de aproximadamente 1°c.

Fundamentalmente ei enfriamiento se debe a la presencia
del agua proveniente del hielo fundido. Pero la temperatura
de ésta éube répidémente a medida gue fluye entre el pescado,
por eso debe habér hielo entre el pescado para enfriar nueva-
mente el agua que fluye y; a ia vez, fundir mas hielo. Asimis-
mo, el agua debe drenarse para evitar una posible contamina-
cidén procedente de las bacterias de 1la superfiéie dellpesca—
do e impurezas del hielo. |

La proporcidn hielo-pescado depende del tiempo de alma-

cenamiento, pudiendo ser entre 30 y 100 por ciénté con el ob-

jeto de lograr cobertura apropiada.

B. Enfriamiento con hielo y adicién de productos gquimicos.
(bactericidasf
Los resultados son limitados debido a que los agentes qui
micos sor evacuados por el agua proveniente de la fusidn del
hielo disminuyendo su utilizacidn. -
El periodo de almacenamiento con bactericidas adiciona-

dos al hielo es mejor comparado con el simple enfriamiento~por

«
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hielo. Los bactericidas usados més frecuentemente son:
Acido sbérbico, 5 amino-hexahidropirimidina, 2 Aéido haloa-
cetoacético. ' S - |

1. Acido sérbico (Antioxidante).

Se puede mezclar con otros antioxidantes a fin de

inhibir -la descomposiéién y.putrefaécién:bacteriana. Puede’
ser aplicado a travé; dé‘un bafio (solucién de 0.5 a 2%) di-
rectamente sobre la superficie del pescadol El periodo de
almabenamiehtOfen—frio:del“productOWasiqtratadqies prolonga-"
do,-aﬁnea"temperaturaé%superiofés¢awla*delenfriamiento:fEl
inconveniente:dé‘eéte'fratamientoqes.queflos—caracteres~0£-~
ganolépticos de;1producto son afectados y la apariencia del
pescado desmejora.

2. 5- Amino—hexahidropiridinaw

Con la utilizacién-demeste-bactericida,<el pescado se-—

conserva: fresco:.durante .més_tiempo;~Se han obtenido- excelen-
tes resultadosLcon-solucioneS"eptrewovlfy:iw05pme;E1;pesgado—f~
entero o-en filetes puedé ser tratgdo sin ninguhé dificultad
debido a la baja toxiéidad- Los filetes frescos se éueden so-
meter al bafio durante dos minutos y luego colocarse en el hie~-

lo. Este tratamiento evita el enranciamiento durante el trans-

- .

porte, mejora la apariencia y, consecuentemente, la aceptabi-
lidad del producto en el mercadé. El pescado asi tratado to-
lera-las diversas formas de almacenamiénto. |

3. Acido Haloacetéacético.

Este posee una gran actividad contra bacterias, esporas,
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hongos y otros, inhibiendo su accidn; se puede utilizar di-
luido en agua al.l%, también se puede dispersar directamen-

te sobre la superficie del pescado.

BIBLIOTECA CENTRAL T
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CAPITULO VIII

SELECCION DE PROYECTOS

Dado que uno de los objetivos mé&s importantes del pre-
sente estudio, es la identificacién y seleccidén de proyec-
tos orientados hacia la industrializécién de las especies
de peces gue mds se capturan en nuestro pais, a continuaciédn
se plantean los criterios uﬁilizados para determinar el or-
den de prioridad de dichos proyectos:

1- Sustituciéﬁ de importaciones

2~ Diéponibiiidad;dé'financiamientb

3- Disponibilidad dé materia prima

4- Generacién de empleo

5- Tecnoloéia aplicada

6- Disponibilidad de mano de obra

7- Valor agregado

A . Metodologia de priorizaciédn.

En'la Tabla VIII-1 gue se pfesenta a continuacién, se es-
tablece para los proyectos, una graduacion de 1° a 4° en 1a
medida en gue cada uno de ellos sétisfaria los criterios

e

establecidos. _ =

. M lv“‘ - .+ -
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TABLA VIII-1

ASICNACION DE CGRADOS PARA LOS PROYECTOS

Crado Incidencia del Proyecto respecto al criterio
1° ~Poca contribucién

2° Buena contribucidn

3° Muy buena contribucién

a° Excelente contribucion

Los criteriosiestablecidosfmée.ponderaron;(%éwde acuerdo -
a su ilmportancia relativa en cuanto al desarrollo de la in-
.dustria pesguera en el pais. Luego los grados antes estable-
cidos fueron valorados, asigné&ndoles un puntaje que corres-
ponde ‘a las ponderaciones asignadas a..los -criterios..-Esta --
puntuacidn.se .presente.en la tabla VIII-2.
TABLA~-VIII=2"

PUNTUACION DE GRADOS SEGUN PESOS DE LOS CRITERIOS

. . Crados
No Criterios Peso o o o) o)
4 1 2 3 4

1 Sustitucidn de importa- 20 20 40 60 80

ciones
2 | Disponibilidad de finan T

ciamiento 20 20 40 60 80
3 Disponibilidad de mate-

ria prima . 18 18 36 54 | 72
4 Ceneracidn de empleo 12 | 12 24 36 48
5 Tecnologia aplicada 12 12 24 36 48
6 Disponibilidad de mano

de obra 10 10 20 30 40
7 Valor agregado 8 8 16 24 32
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En base a la Tabla VIII-2, los proyectos fueron evélﬁémw:
dos seglin el grado en que satisfaéian cada criterio. De ésta
forma cada proyecto acumuld cie£to nﬁﬁero de puntos, llegéndo-
se a establecer la Matriz dé Calificacidn gue aparece en la

Tabla VIII-3.

B.Resultado.

Se han seleccionaéo los cinco proyectos gue acumularon
mayor puntaje,<pa£é-lo Eual se témé éomo base la Técnica de
Paretto*.Esta,técnicg indicamgue.el:QO%ide€las—causés‘produ-
ce el 80% de-los éfectoéa»Entoncesy;el:mayor puntaje que apé—_
rece en la matriz (300) se multiplica por el 80% del efecto...
deseado y se determina que 1osrproyectos cuyo puntaije es-igual
o‘mayor que 240 son los prioritarios:

De la aplicacién de-la_metodologia_antes descrita..se de-

rivdé el orden siguiente:

:Proyecto - Puntaje
1 - Enlatado 300
2 Elaboracidén de Harina y Aceite 274
3 Congelado ' 258
4 Ahumédo - 254
5 Seco-salado | 240




+MATRIZ DE CALIFICACION DE PROYECTOS

TABLA VIII-3

C ok

I

"\\\“‘“"‘*‘*‘--Efififiii§‘~_~ 1 2 3 4" 5 Total de

Proyectos G ‘P |G P P P| G P plc P Puntos
Ahumado 1 20 |3 60 54 36| 3 38| 40/1 8 254
Aproﬁechamiento integral del o ‘
Tiburon 1 20 |1 20 54 36| 3 36 30(2 16 212
Procesamiento del atdn 3 60 1 20 54 - 24 1 12 20( 3 24 214
Industrializacién del cﬁero ;* A |
de pescado 1 20 |1 20 18 36 | 1 12 20(3 24 150
Ensilado 2 40 |1 20 72 iz 3 36 301 8 218
Beefsteak de sardina congelado | 1 20 |1 20 36 24 | 2 24 301 8 162
Harina y aceite 4 80 |2 40 54 86| 1 12 2004 32 274
'Elaboracién de Hamburghesas 1 20 |2 40 54 12| 2 24 30|11 8 188
Elaboracién de pasta 1 20 |1 20 54 24 2 2 30{2 16 188
Congelado 1 20 |2 a0 72 36 3 36 30(3 24 258
Enlatado 4 80 |2 40 54 36 3 36 3013 24 300
Elaboracién de embutidos 1 20 |1 20 54 24 | 2 24 24|2 16 182

| seco-salado 1 20 |2 40 54 36 | 3 36 30(3 24 240

G: Gradgs .

P: Puntos

16



CAPITULO IX

ENLATADO

o A. Generalidades.

“"La conserva enlatada es el método m&s importante de pre-

wn . . _.servacién de los. alimentos.y.es.el.tnico.que se ha .desarrolla-. _
do totalmente, durante los tiempos modernos™  (N.D.Jarvis,1943)
En comparacidén éon el curado, el'éniatado es, el més im-

“% - e . ..portante -sistema-de. conservacidn. Es relativamente-nuevo,:.da-..

tando-s6lo -de-unos=150 -afios;- se -reconoce--generalmente-como pa-._.

B - dre de -la-industria.enlatadora-a Nicdolas -Appert, La técnica

de Appert era-sencilla, cerraba simplemente.sus productos en .’
recipientes de vidrio, los sumergia en agua hirviente y los
‘procesaba durante el tiempo suficiente para mantenerlos en
.,condidiones;défconéﬁmé.ZLéﬁdeaciSﬁ»deI“proceso‘éé determiﬁaba'i“
estrictamente-mediantééensayos y tenieﬁdO‘en cuenta-los debi-

dosi‘r-nétrgene?—;-d-e_rerro_r--"-a;_j - .

- - Las. bases -de ‘la industria-enlatadora han sido la creacién
de tecipientes adecuados y la préctica de un procesado conve-
nienter, E1l enlatado puede definir§e como la introduccidn de
alimentos en recipientes herméticamente cerrados y gque a con-

. | tinuacién se someten a “esterilizacidn comgrcial“ ﬁediante la

aplicacién de calor. La esterilizacidn comercial;'puede defi~-

k3 nirse a su vez como.aguel grado de esterilizacidn necesario para

destruir los tipos mé&s perjudiciales de bacterias y evitar la
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alteracidén del producté durante su manipulacidén ordinaria
o-en su almacenamiento, La duracidén y temperatura del pro-
?%T"Tﬁnﬁzrfeeso*de“calentamieﬁta;depénden“esencialmenté'dei»?H*deiTﬂﬂf"”="373¢
.prbdugto y de la?carga bacterian§ existenté en el mismo. Tam-
biép influyen en el'proceso otros factores como los conteni~
7?**VTT?TT’dOS”de sél;razﬁearéy:humedadrfasi como—el tiPOfdewproduetoaﬂ:V:ATl'

(que sea sdélido, 1iquido;ﬂetc~) y la clase de material emplea-

do en la proteccidn.

B.7Desdripcién;delfproductéq'»: T

- - De_acuerdo a -la-norma-COPANT=(-Comisién Panamericana—de - -
normas técnicas). se.clasifican las .conservas de pescado por
el liguido de gobierno o de cobertura adicionado (salmuers,

. aceite vegetal, salsas, caldo, etc. dg acuerdo ai tipo de
producto)Q-en—la forma siguiente: ... _ . __ e L
'm l.CQnserza de:pescado;al-naturaITfﬁrodﬁcto egvééadd,'pro-
wcesadéay-eiabéradpagibase¥de<pescad0fcfudo‘confadici6n~Ae-sa11;= i

'f2.Conéérva dé_pescado en—salmuera:fprdduéto envasado, érof;

_cesado y elabofado a base de pescado previamente.cocido,. al
cual se le h; agregado una solucidn débil de sal.

3 .Conserva de pescado en aceite} producto‘enbasado, procesa-
do y elaborado a base de pescado previamente cocido, al cual
se le ha agregado aceite yegefél.l

4 .Conserva de pescado en salsa y/e caldo: producto envasado

,procesadb y elaborado a base de pescado previamente cocido, al
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. cual se le ha agregado una salsa, pasta y/o caldo.

e sl zoem bas-latas'quescontienenxlos'productOSJpeéquerOS'puedénféf*“ =

‘} ser redondas, ovaladas o rectangulares. Su peso puede ser

de una, media o un cuarto de libra y de once o cinco onzas.

.

==z También puedenc:usarse como:liguidos de ‘gobierno~o "cobertiira ™ < -

salsa.de soya, jugo de tomate,-vinagre,.salsa de mantequilla

" salsa de gelatina, sopa, etc.

= o= . s sesliarinmensacmayor fa-“de--los productosipesquerosTprocesadosT T T

-~ gque -se-enlatanse “introducen -en-envases~de-hojalata -de tres - -

piezasr»asichmO“enmlétaéfde‘hOJaIata“troqueladaf“que“se‘uti—
--- lizan para envasar producteos -pesqueros vendidos bajo-la deno-
minacién de especialidades.
La hojalata es un maﬁefial laminado fabricado con planchas
W= L. de»écero'dulcerurevestidasudewestéﬁo por -ambos “Tadgs-nmediante =
electrblisis o -bafio .en .caliente._El espesor.de este revesti-
mientOWes;defmenosldewﬂ.Summfyfel*eéﬁaﬁo~utiiizado;debé“te—».ri
‘ner ‘un grado de pureza del '99.75% como minimo.'Esfés’hdrmést‘
fijadas por EURONORM, se aplican a las laminas de hojalata de
1,000 mm. de largo como maximo y de un ancho gue no exceda de

350 mm. - . it

C. Evaluacidén técnica de la materia prima,
Para esta industria es recomendable.utilizar como materia
prima, principalmente menjuga {(sardina), atdn (barrilete, bo-

nito) -caballa (macarela) -y algunas especies contenidas en la

N
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fauna acompafiante ‘del camardén (morralla) como son: sardineta
tamalito, corvina, zanate, bagre y pargo.

‘La condicidn gue posea la.materia prima es fundamental en
todo proceso de.industrializacién . No puede obtenerse un
buen producto enlatado con una materia prima de calidad infe-
-rior o descompuesta en-parté; La esterilizacidén no mejora la
calidad del pescado, .controlara dete;minadas-bacterias y las

destruird, pero nunca podra hacerlo con lo realizado por esas

.- --bacterias—antes de.ser muertas--La‘pérdida de interrelaciones- -.-

entre..la miofibrilla;:la.:digestidn—autolitica .o-bacteriana._._-
del-misculo © los-productos de~excrecidn de esas BacteriaS“—
antes de su muerte (toxinas) seguirén prevaleciendo con todas
sus consecuencias. El tecnbélogo.-debe ser exigente al mé%imo

frente al industrial que pretenda enlatar una materia prima

-

‘que no sea fresca;. sana.y.apta.para el consumo humano.
. A ‘medida- que se~incremen£a la éarga;bacteriéna-en_un'pro—'
ducto:a.enlatar, seré: necesario mgyér‘tiémPO‘para“destfuirlari
a una temperatura dada, sobre todo si,de acuerdo con la bac-
teriologia general, no todas las bacterias de igual grupo mue-
ren a un mismo tiempo, cuando se llega al punto letal. Una de-
terminada técnica de estefilizacién puede ser suficiente cuan-
do se trata de un producto con una‘contaminacién suéerficial
ligera e insuficiente cuando ha profundizado dentro del mas-
rculo. Adn‘en el caso de ser controlado el desarrollo bacteria-
no, los productos de la alteracidn o putrefaccién que aguellos '
hubiesen desarroliado darian a la conserva él‘olor y sabor de

.

su condicidn de putrefacta,

' BIBLIOTECA CENTRAL }
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D. Descripcidn del proceso.
El tratamiento que recibiré el peécado,previé a sﬁ enla-
tado,coﬁsta de»ios siguientes pasos: |
1, Clasificacidn. -

Tiene como finalidad eliminar los ejemplares inapropia-
dos para la consérva por causas como putfefaéci@n,'ruptura
muscular o avanzado estado de alteracidn enzimdtica; también
‘la de agruparlos .por tamafio, -a efecto ae gue ca&a partida re-
ciba“unltfatamiento.siﬁilar. |

2. Lavado.'

Elimina, ademds del mucus;-una- elevada- cantidad de bac£e—
rias a la vez que sanére, matérias fecales y. otros elementos
contaminantes agregados. El lavado se efectia con agua corrien-
te preferéntemente=cenmunxcontenido-en‘clorofde_5 ppm;_con ba- .
Ja dureéaAy.un PH'que-varié—entre 6.5y 7.5, a. una temperatura
de -entre.2- y 5°C, se estima;queapafaﬂunrbuenflavado:debén~uti-
lizarse entre 20007y ‘8000 litros Aé.agu%~p0r tonelada de pesca-
do, segin 1a4especie y calidad del producto, siendo inadmisi-
ble economizar agua para este propdsito. El lavado seré@ répido
para evitar el arrastre de ciertos extractivos y la hidrata-.
cién del‘mﬁsculo que afectarén las propiedades organolépticas
~de la carne y volverén la piel menbs resistente a la acciodn
del calor.

3. Descamado

La resistencia  al calor que-presentan las escamas-durante
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la esterilizacidn varia'segﬁn la especie. Si se gblandan lo
suficiente no sSn notadas por el cogsumidor (como sucede con
determinados tipos de sardina), pero en otros casos son duras
y resistentes al calor y deben ser eliminadas., El descamado
del pescado se efectla antes de su limpieza, con el ejemplar
entero, éon el objeto de evitar los inconVenientes gue gene-
ra aquella al perdef-el producto sﬁ forma y elasticidad, Se
lleva a cabo entformé manual o mecé&nica. .Durante el lavado y
descamado -el pescado'éiefde beso;’que”variafentre“i.5 y 7%,
aependiendoAde.la.especie,-condicienes, tiemp0"de;almacena—{w..
miento y Qétodo-de.ldVado.
4. Limpieza.

~Se separan dél pescado todas aquellas paqtés:dé baja
calidad..y.no comestibles;wtales.comowcabezé,waletas{-colaL .
6rganosrintefnos:yiaxveces=columné-vertebraI;_pieluy carne
-roja como-en-el caso del atin+ La-=limpieza-se efectia:-en: for-
ma ﬁanualjylmecéniéa, siendo giempré'utilizada la primera pa-
ra los ejemplares grandes y la gegunda para los pequefios, pero

siempre la manual produce mejor rendimiento, pues el corte tie-

ne mayor precisidén y salva mds partes comestibles que la meca-

Y

nica. Esta permite, cuando se trabaja con pescado de igual ta-
mafio y con buen ajuste, una reducida pérdida por desechos. 3
medida que el producto avanza en su autdlisis, mayor es la pér-
dida y menor el rendimiento en carne.

5. Troceado.

Es necesario cuando el pescado no entra entero en la lata



oy Ty

los cortes se practican perpendiculares a la columna verte-

bral y deben ser limpidé y netos, para que los trozos aparez-
- _can atractivos -al-abrirse-la=lata. Cuando se enlata pescado

crudo, este sufre un encogimiento de un 17-18% durante el pre-

cocido, por lo cual los trozos se cortar&n al borde de la la-
~ta,-pararposibilitérﬁunér1ata=adecuadamente llena y con-un

apropiado espacio libre superior.

6. salado.

Tt oo Elxporcentaje:de:cloruro~de"sodio'varia—entre el 1.2 Yy

2.5%,"-segin los gustos-y el “tipo de conserva -a-slaborarse Se -~

‘agregard-a la latacseco-y-molido finamente, Jjunto con el pes= -
cado (salazbn en salmuera), o con-el ligquido de gobierno.La
operacidén puede ser manual o mecdnica. Cuando el pescado se

sala en salmuera, se utilizan soluciones saturadas con una den-

-sidad -variable-entre-1-18-1.20 g/ml. El tiempo de salado depen-

- de de.la temperatura. de la salmuera, de como  se mantiene su

concentracién,. tamafio-de-las- piezas y contenido_graso:.del pro-—

ducto,

Durante la salazdn en salmuera, é&sta debilita gradualmen-
te, por lo tanto; es necesario controlar su concentracidn cada
15-20 minutos, con la desventéja gque al incorporar nuevas par-
tidas de producto. a salar, éstas ;é van contaminando por las
'cargas bacterianas'agfegaaas;”aila vez que ensucia los nuevos
.cortes con sangre y residuos protéicds coaguladoss Para mante-

ner en buenas condiciones una salmuera, &sta debe cambiarse ca-

da 1.5-2 horas. Otra exigencia es la de salar trozos de pescado

v
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de igual tamaﬁo, lo que hace necesario una clasificacién

previa, si se colocan de modo 1ndlscr1m1nado los trozos gran-

- des- absorberan ‘poca sal: y los pequeﬁos quedarén sobresalados.
La salazdén en salmuera-se utiliza sobre todo cuando el pesca-
do se prepara con aceite, como medio llenante. Cuando se in-

troduce -la sal ya»disuleta;en:el liquido de gobierno;.se ase-

gura al producto ﬁn—contenido=uniforme. La“ventaja del trata-
miento con salmuera es endurecer 1a piel del pescado para evi-

‘:ﬁfﬁﬁw;tar_que-se adhlerafa Lax pared’de ho;alata del envase La sal--—ﬂ“

. _muera- tamblenvlmparte~brlllo'a‘la superf1c1e*del pescado al-.
eliminar el limo. |
7., Tratamiento de‘los—pfoducEOS*interme&ios
En el tratamiento defla méteria prima prévia a ‘'su enlata—
do el calor puede ser ﬁtlllzado de la manera 51gu1ente~'
a. Blanqueado (blanchlng) : . e '“ -
"Es "una forma-de herv1rxo cocer- el productoy. signifi- ;F
ca quetiaxmaterla;prlma*se somete:agvaporio“sumergefen“agua_ ‘
caliente ‘en lapsos gque wvarian-entre 20 segundos y 10 minutos,
seglin las circunstancias. El-blanqueado sirve para:
i) Destruccidn de enziﬁas
ii) Destrucéién de baéterias no ésporuladas-
iii) Eliminacién de gas‘o:;ire atrapados en las célu-
fg ’ ’ o las del misculo.

;f, T ‘ iv) Remocidn de humedad del producto al escogerlo

. - v)- Remocidén de materia grasa
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vi) Cambio de color del misculo, el que de blan-
co griséceo o rojizo pasa a blanco o blanco-
cremoso y le da asi nombre a este tratamiento.

vii) Diferenciacién de 1os-mﬁséulos_b1ancos y rojos
no muy perceptible en el estado crudo y clara=-

~mente“discernible\luego"del blangueo, sobre
tédoménhel_caSO de:las espeqiésmazﬁles.

b. Hervido (boiling)

':LbcﬁéhdoAse@cumple;eStéieEapa;fel;blagqueoﬁndles‘hecesaridfTL

El hervido tiene’ébﬁo=finéliq§d{‘{] | h

1) COCiﬁéf*El?producto*para‘mejorér"Su sabor,
ii) Remover la humedad péra qué el producto aparez-
ca méas compacfo.'

iii) Ablandaf el producto para el caso que se de—
see -tamizar=o moler y destinar a la"elébora—
cioén de pastas o “pates ",

et T iv)“Para;displver:enﬁagua;iasspartééﬁsolublesadeé
éescadé § obtenér_productos liquidos (tales
como sopas) o geiificadosiluego de enfriados
(tales como gelét;nay

Para el hervido debe utilizarse‘siempre'agua suficiente .

.ﬁ~ ) gque lleve el calor del fondo o de los lados calientes del

- cipiente al producto para evitar gque se queme. Cuando se pio-~

ceda al hervido 'y a-efecto de reducir.al minimo ‘las pérdidas .

de proteinas solubles, el agua hervird .a borbotones para_asi
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férmar de inmediato una-éépa protectora de proteina coagulada-.
ci'cocinado a vapor (steaming) o i o
Constituye uﬁ; buena forma de subséituéiéﬁ AEI ﬁervido,
sobre fodo para.aquellos pfoductos de la pesca qué fequieren
largo tiempo de coccidn. Puede efectuarse a pre51on amblente
o fcomo se 1e denomlna) a presidn 11bre, o a altas temperatu--
ras-y baja presidn,.Es el método de elecc1on_para»coc1nar pes-
cados grandes y.grasbs;“én'éspecial‘lasIQariedades~dé1 afﬁn,‘
el ‘cual posee volumlnosa masa*muscular._ | ' . ‘
La—experrenc1a recoglda en—plantas~p1leto~y en -la-indus-
tria hace preferir-1la utll;zac1on=delwvapor a la.del-cocimien-
tb en agua; la piel se despreﬁde con mayor facilidad debido a
una més completa gellflcac1on del tejldo conjuntlvo subcuténeo

sin detrimento .de-misculo;. permlte un producto .con menos agua.

gue evita la exudaciénfcuando=se~prepara utilizando aceite co-

b

mo-mediOﬁllenanteﬁy.un-desprendimiento~més dfard—yxnetovde los

goportes Oseos.
d. Fritado o f;itura (fryipg):
El pescado ;e'frie en aceite'vegétal o con mezcla de
diversas grasas o aceites hidrogenados conocidos como “Shorte-
nings ™, El producto sufre profundos cambios gquimicos al alfe—
?arse las propiedades de la carne por el calor, con pérdida de

humedad y peso y con adguisicidén de un nuevo gusto.

I - i ] 0 }-
Cuando la carne alcanza una temperatura entre 150-160.C""

durante-la fritura, sus proteinas producen-sustancias carameli- ~
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zadas gue le dan él nuevo gusto; para alcanzar‘esa finalidad’
la temperatura debe actuar por un lapso cuya duracidén afecta
la terneza del producto y ocasiona pérdidas de fluido. Para
obviar estos inconvenientes, se utiliza hariné de trigo con

la cual se rebosa el producto y carameliza a menor tempera-

. tura, pues el almiddn y la dextrina que la cohstituyen permi-
te hacerlo a unos'120°c,_donde alcanza un color dorado y agra-
dable al gusto. También se utiliza la harina de mafz finamen-
te molidampafa obtener_upa*costréadé;ada«y~gusto§a‘que incre- .
menta:ef agradablensabotide;iéffritura:;enaésta,parié'de la - .
humedad -del--pescado se.eQapora,y:ese;yapor,deeégua.eSHel que
da la sensacidn gue el- aceite hirviese ~La pérdida de humedad
trae aparejada la p€rdida de peso, el gue varia entre 1.5 y
4%.

A medida que_avanza.laffritura,uelraceite-se deteriora a _
causa_de.la'oxidaéiéﬁfy?acuﬁulaciénédewlosfproductos:de‘polime—
rizaci§?T~los que imparten—unmgusto}amargo;y‘un—olor*desagrada—xv:
ble que afecta el prodﬁcto fritado;,~el cual a su-vez puede trans

"mitirlo a las salsas utilizadas como medio llenante.

e. Hérneado (baking) ’
El pescado puede ser horneado en aire caliente (convec-
cidén) o por calor de rayos infrarrd]os {calor radiante). El pro-
ceso va acompafiado por pérdida de humedad y el producto adquie-

re el gusto tipico del alimento horneado. La bérdida de peso
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es del orden del 18-20% y se origina principalmente por la in-
tensa evaporacién del agua de ;a superficiq, lo que pfoduce
entonces una piel seca y crocante. Este método de elaboracidn
del producto:para enlatar es poco utilizado en América Latina.
f. BAhumado (smoking) '

| Ciertas especies de pescado ( por lo general las de pegque-
fio tamafio, como sardinas) son saladas y ahumadas en cal iente,
antes de su enlatado. Chile ha efectuado experiencias con reéul-
tados»diversos con merluza ahumada enlatada, ‘con el propdsito—
.de.incrementarle el gusto. El producto presenta todas las ca-
racteristicas exteriores y signos organolépticos del producto
ahumado. El producto ahumado enlatado adguiere a menudo un color
oscuro y un sabor amargo durante el almacenamiento prolongado,
lo que puede,ser corregido con el lavado de humo.

g. Enfriado (cooling)

" Luego de cocinado, -todo producto debe ser enfriado rapi-
damente antes- de su envasadé, proceso necesario para detener
la reaccibén de calentamiento de la carne y mejorar su estabili-
dad. Esta Gltima se alcanza cuando gelifica la gelatina forma-
da en el miosepta y en el périmisium, lo cual.permite la elimi-
nacién de piel y huesos sin afectaf'la carne, que toma firmeza
y éermite.cortes netos y claros en el caso del pescado de mlo—
fibrillas largas ( ﬁor ej: el atﬁn).y~mantiene armados los gru-
pos musculares de los ejemplares de fibras cortas como la merlu- -

za, gue al ser manipulados en caliente se desgranan en trocitos.
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El tiempo de enfriado guarda relacidn directa con el espesor
del pescado y la velocidad del aire enfriante y es inversa-
mente proporcional\al drea especifica ae las piezasg, la tem-
peratura inicial y la humedad relativa del aire., Durente el
enfriado, la superficie del producto que estaba estéril lue-
go del cocimiento, como resultado de su contacto con el aire
se contamina nuevamente con suciedades y pacterias, lo que
hace necesario que se someta a la brevedad al enlatado y este-
rilizado.
8. Llenado-de-la lata
Segin el tipo de conserva-yefOrma—aefla_latapwésta_ﬁe—

rd llenada de forma distinta. De tal.  manera que se puede-di=
vidir en: i) llenado paralelo al fondo del envase, como en el
caso de sardinas, anchoas, trozos o migas de especies mayores,
llangostinos, mejillones .y -almejas, gue -se-van colocando en ca-.
pas sucesivas .hasta llegarfai peso-fijadb en lafas rectangula-
res-u ovaladas.” ii) llenado -perpendicular.al-fondo*de la lata. —
y paralelo a sus paredes, fundamentalmente con cortes apropia-
dos de pescados grandes, el atin y el bonito en recipientes
cilindricos y altos. iii) llenado uniforme, sin adicidén de otro
elemento llenante como “pates 'y pastas, en latas redondas y
altas, )

De acuerdo con la caracteristica del producto cada tipo
de envase puede ser llenado a mano o-mec@&nicamente o segin la
preparacidén y calidad del medio llenante, tener un PH final

diferente, o exigir una esterilizacibn distinta,



Al llenarse la lata quedaréd u
(headspace) de 3 a.5 mm para la o
La tendencia es més bién a sobre 1
latas y por lolgeneral los envases
tienen peso mayor gue el enunciado
quefio exceso origina importantes p
de una -temporada, por lo.cual tecn

ble un cuidadoso pesado del produc
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1

n &éspacio~libre superior”
btencidén de un buen vacio.
lenar que subllenar las k3
con productos de la pesca
en la etiqueta. Este pe-
erdidas econdmicas al cabo
plogicamente es recomenda-

to, lo gue se consigue con

balanzas ‘seguras 'y -sensibles. El-llenado debe-vigilarse-con - -

cuidadoxanfintﬁejevitarinegligénti
ciones-con insectos_o. parasitos, c
efectGan en--locales inapropiados- o
dos.

a. Eséacio libre superior (heads

| Puesto-~gue los s6lidos-y--los-
lienta:se expanden y desplazan cie
contraen.y.retoman el -volGmen_orig
be tomarse en cuenta este” aspecto
to. En una lata abierta, .la presid
cio libre superior estd en equilib
rica. Durante el precalentamiento
temperatura del contenido, se proa
to de presion de vapor de agua.

De acuerdo con -la Ley de Daly

das de vapor y gas no pueden. ser nm
por lo tanﬁo, la presidén debida al

mo resultado la expulsidn de aases

as; sabotaje. o-contamina---
nando--las operaciones se - -

insuficientemente protegi-

pace)

1iquidos;cuando'se les ca-
rta cantidad-de-aire; .y se
inal cuando-se enfrian; de-
cuando se enlata-un produc-—
n de los gases en el espa-
rio con la presidn atmosfe-
o precocido, al aumentar la
uce inmediatamente un aumen-
oir, las presiones combina-
ayores que la atmosférica,

gas f(aire) decrece y da co--

del espacio libre superior.

e
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Si se cierra y enfria la lata, la prés%én de vapor disminuye
hasta alcanzar la definitiva para esa temperatura; por lo
tanto, al existir menor presidén dentro de la lata y puésto‘
que presidén y vacio son inversos, la menor pfesién producira
un vacio. La altura del espacio libre superior tiene impor-
‘tancia pues afecta el grado de vaéio'presente en el envase.

A mayor altura e igual vacio, al llegar la lata a un clima

més célido su contenido se expandira sin afectarla mayormen-

-

te,--pero..en una ‘lata..con.menor-espacio’ libre superior los ga—-¥~
seS4confinadOS*eje£cerén una presidn:creciente= -En g1~primer .
caso el vacio serd suficiente como para mantener tapa y fon-
do colapsados, éero'en el segundo caso la lata puede volver-
se “cantora’es decir, cuando se.le aprieta actuaré& tal como
un resorte-y produciféiun:ruidewque:le;ha dado .ese_nombre.. . ..
Cuando la lata se precalienta,-se expanden los gases con- --
teﬁidos;en el espaciorlib;e-superior:y-este¢de¢rgée.yxelim;pa;-'
una parte de los gases por:..i) ekpansién de los éonteﬁidos
ligquidos y sb6lidos; ii) aumento de la presidén de vapor y iii)
expansion del espacio libre superior mismb. Cada uno de ellos
ejerce su influencia sobre el vacio parcial de la lata durante
el enfriamiento. Si el .envase se cierra en caliente y luego se
enfria, el conteﬁidO'se contraera y formard un vacio parcial
en aquel.
9. Pre-coccién.
Una vez llena la lata, pasa a la cémara de agotamiento o

N
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Exhasutor, gue consiste en 'un transportaaor de cinta meta-
lica, ancho y en lento movimiento, rodeado por una cubierta
en cuyo interior se inyecta vapor fluente La velocidad del
transportador -continuo, estd reguléda de manera que las la-
tas llenas y abiertas se calienten a una temperatura que ex-
pulsa ei aire atrapado en el recipiente §.coagula y contrae
la .proteina del pescado, con lo cual se libera pérte de los
jugos natufales A veces se .introduce humo'en lag cé&maras de
agotamiento,--confiriendo- asi--al-producto-enlatado-.un -ligero .
buqué:éhumado;aLaEtemperaturauquewreina:en-la cémara-de ago- -
tamiento -estando- ésta .abierta a’'la .atmbésfera por ambos ex-
tremos .no—puede -sobrepasar los 105°C;  por lo -comiin-suele os~—
cilar entre 93 y 98°C; segin las circunstancias La veloci-
dad a gque atraviesan las latés la camara de agotamientp de-~
termina-su temperatura de-salida. La velocidad:a.que el trans
portador lleva los envases -de-distintos .tamafios a través de
la cémara puedefregularsef-de,maneraque FYas=latas pequefias ™
de pespado empleen-menos tiempo en pasar la camara de agota-
miento que las latas grandes La temperétura final de la la-
ta abierta al abandonar la cémara‘de agotamiento debe estar
alrededor de 62°C. El tiempo de permanencia en la c&mara es
de 10 a 25 minutos, seg@in el tamafio de los recipientes. |
10, Adicidn de ligquidos de cobertura:

Despues de la precoccidn las latas deben ser llena~-

das con salmuera, salsa de tomate, aceite, etc Antes de lle

gar a la mdquina encargada de cerrar los recipientes mediante

N

sutura.
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La adicidén de estos liquidos puede ser en forma manual o
mecénica por medio de una llenadora ae iiquido aﬁtomética.
11. Cierre del envase (séllado)
Antes del tratamiento térmico de las'latas; deben la-
varse pa#a remover la materia sdélida o liquida gque buedan lle-

var. En el momento del cierre del bote se hace la exaustion,

-

yva que su confenido estd caliente y la adicién de los liquidos
de cobertura facilita la remocién completa del aire dé la la-
ta, . ‘ : 'm o
E1}cerxado_he}mético de las latas se realizamcon*méquihas
selladoras preparadas previamente, ésta operacidn es importan-
te debido a qﬁe un mal cerrado o alguna deficiencia en esta
fase, traeria comé consecuencia micro-fugas del proéucto'enva—
sado, contaminaﬂéo su contenido, por este motivo se reguiere
"controlar constantemente.-dicha.operacidn.
- -12. Tratémientowtérmicov(esterilizado)

Los dos'objetivos‘del'tratamientp‘térmico”son'cocer"el‘“
pescado contenido en el envase e inactivar las enzimas y bac-
terias gque se halien presentes.
| L.as enzimas se inactivan-a témperaturas bastanfe bajas,
pero muchos tipos de.bacterias, deﬁominadés terméfilas, son
resistentes a temperaturas elevadas durante considerables pe-
riodos de tiempo, siendo capaces de formar esporas, Por lo

tanto, la temperatura y el tiempo de ekposicién deben ser tales

que permitan-la destruccién de las esporas més resistentes al

2
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calor . Se sabe por ejemplo, que las esporas de Clostridium
Botulinum, bacteria termoresistente, es destruida en 32 minu-
tos a 110°C y en 8.5 minutos a 116° c.

El tiempo de tratamiento disminuye al aumentar la tem-
peratura de proceéado; generalmente se tratan a temperatu-
ras de 110-116°C emplééndose vapor a presion cornstante, el
procesado se efectua en.retortas (autoclaves) de forma rec-
tangular o cilindrica; - pueden ser-horizéntéles o verticales.

: Al{cerrar-la.retortauhaysque'ésegurarse que*tddo?el:éire es —-
sﬁétituidOzporxvéﬁory:dejandoﬂﬁhafvﬁivula-de~escabeuabiert;~~
durante cierto tiempo- antes-de éerrar-definiti%amente-yicomen-A
éar la operécién, va que de no excluirse totalmente el aire,

la temperatura de la retorta seré& inferior a labdeducida de

la lectura de.la presién-manométrica.: En el tiempo-total, _no ..
debemconsiderarse‘eljtieﬁPO“que‘taraaﬂen'establecérse la pre-
sidn-de ia-operacién;:EﬂAseguidajﬁsE¢dejafescaparrlentameate:r—
el vapor durante un periédo de unos 15 minutos para que la
distensién de 1la lata sea gradual.

Una vez finalizado ellprbceso de esterilizado se proce-
de al enfriado de las'latas. Parq'esto se disminuye paulatina-
mente la presidén del autoclave,.con el fin de evitar que'el
producto continlie su coccidn como'consecuencia del calor aun
contenido en el envasé. Inmediatamente después se insufla

agua en el interior del autoclave con el propdésito de reducir



110

violentamente la temperatura de las latas; es conveniente
utilizar agua pura y asegurarse que‘la superficie exterior
del envase se enfria pgr debajo de unos 32OC para que ei
agua remanente se evapore rapidamente y no favorezca la co-
rrosién. Este sistema es el mé&s apropiado por su economia
y eficiencia en la aplicacidn industrial..Existen también
los métodos‘de enfriamiento por corriente de aire y al me-
dio ambiente. -
Los principales factores para-realizar una-adecuada es-- --
"‘teri{izapién"son: L : ) ) . ' .
- Calidad-*inicial- y. estado sanitario de .1a materia. prima. .
—~ Naturaleza y forma del producto,
~ Acidez del medio.
- Naﬁuralezaﬁg;dimensiones‘delfrecipiénte*_w-
- Temperatura inicial. del -producto. -- - - —
" 13. Almacenamiento.y:cuarentena. ..

. Las conservas secas y limpias, se empacan en cajas de car-
.tén, se deben estibar adecuadamente en el almacén, que debe ser
un lugar fresco donce existe buena cifculacién del aire. Las
cajas se deben estibar, sobre tarimas a fin de evitar posibles
abolladuras. Las latas- estibadas se dejan en cuarentena gue es
el periodo de rigor en el cual se;almacena una produccidn de
conservas recieﬁtes, hasta que se determine, mediante: inspec-

cidén, que el producto est& apto para consumo humano,

N
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Por Ultimo, se procede a etiquetar las latas no recha-
zadas, esta.operacién, se puede hacer manual o mecénicamen-
te.

a) Causas de la aiteracién del pescado enlatado

Existen dos tipos principales de alteracién del pes-
cado enlatado, la alteracidn quimica y la alteracidn bacteria-
na, La alteracidén bacteriana se de debe a que el t%atamiénto
térmico ha sido-insuficiente o a-la ulterior-receﬁéaminacién
delicontenidoﬂdefla11a£a~por el agua'déaenfiiamiewtﬁlcontamir‘
nada‘b'pgr defectos:del cierre. La-alteracidn-quimica=es:causa-_
da -por-la-accibn, sobre-las:Paredes_de.lazlata,de las‘divefsas
sustancias guimicas presentes en el pescado o,cén bastante
frecuencia, por la accidén del liquido de gobierno afiadido.

. . b) Deteccidn de envases no estériles.._

- La alteraeiénzbacterianafdealosuproductos;pesquerégL-.
'puedg—ser—deldos.tiposw:En unowde_eIIQSJ-causadoﬁprincipalmen—
te por-bacterias:esporuladas anaerdbicas, se produce el abo$:n
bamiento de la lata debido a la produccidén de gases como hi-
drbégeno y el dibdxido de carbono.

El otro tipo consiste en la acidificacién del conteni-
do de la lata sin produccidn de gas; aungue las bacterias‘én
este caso no producen gas, cuando se abre la lata el conteni-
do es intolerable por su olor y sabor desagradables.

L.a deteccidn de envases no estériles se hace a través

de métodos-microbioldgicos.: Se muestrean-lotes- al -azar y se

BIBLIOTECA CENTRA.
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o o)
incuban a 37.5 C y parte a 55 C,si se multiplican las bacte-

rias en el término de 48 a 72 horas el lote es desechable.

E. Rehdimiento de la materia prima

Para estas determinacioﬁes se han considerado 3 especiles:
bonito, menjuga y barrilete; por considerarse que tignen mayor
importancia econdmica para esta -industria. Los rendimientos
y factores de conversién se han déterminado teniendo‘en consi-
deraciépfel régimen-de produccidén .de las.fé&bricas peruanas-—
es decir en cuanto. a:la elaboracidn-de diversos'tiPOS“de~coh~jjf'
- servas. Los tipos a‘considerar-Sonf:filetes'isolid);;trozos-::
(chunk) piezas pequefias (flakes) 'y desmenuzados (grated).

El envasado de bonito de 1/2 libra de peso bruto es con-
siderado el producto tipico de esta indﬁstria, la conserva de
tipo.."pdrtola’de una libra, con -envase de~formaﬂ*ova1“éé el
producto--tipico de la-conserveria.--de la menjuga.

" A continuacidén se. presentan los rendimientos para los

cuatro tipos de productos de conservas de 1/2 libra.-..
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Rendimiento y Factores de conversién de pescado fresco y

entero a Productos en conserva

Productos en conserva: Porcentajes
Especies Filetes Trozos |Pzas. Pe-| Desmenuza Total
(solid pack)| (Chunk) guefias do -
(flakes) (Grated)
Bonito 20.5-21.5 2.3-2.5 3.2-3.5 4.9-5.5 31.0-33.0
19.5 —— 5.3 6.2 31.0
22.0 —_— —— 10..0-- 32.2
Menjuga - —— — ——— —_— ——— 50.0-60.0-
Barrilete <[>~ 24.0 —- 2.3 1.5 7.2 35.0

Fuente: Algunas caracteristicas fisicas y gquimicas de las prin-

cipales especies para consumo humano.y-sus rendimientos

en productos- pesqueros en el Perl .-Instituto del Mar

del Peri, informe.No, 33,.1970 _ -
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F.Maquiharia y equipo."
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OPERACION MAQUINARIA Y EQUIPO
Clasificar Manual o por clasificadora de
: rejilla (Fig. 1 )
Lavar Manual
Descamar Descamadora cilindrica (fig 2 )

Limpieza

Manual}para ejemplares grandes

Eviscerar e

Evisceradora (fig. 3. )

Cortar cabeéa%y;%

cola.__ ... Cortadofa:de;cabeza-y colas (fig .4
| descabezadora transvefsal (fig 3 )
Trocear Manual, usando cuchillos o guilloti-
nas.. |
Cortadora transversal. (fig. 5 )
Salar -Tangue:de;eoncreto}:

Saladero.de tambor._(fig. 6 )

Hervir o cocer
previo al enlatado

Cocinador (fig. 7 )

Lavar latas vacias

Lavadora tipo Techmet CB-031 (fig. 8
Lavadora tipo Techmet CB-011 (fig 9

Lavadora tipo Techmet CB-051 (fig 1 O

Envasar o llenar
latas

Manual

'Modelador—rellenador" Carruther

- :
'
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OPERACION

MAQUINARIA Y/O EQUIPO

Pre—~coccidn

Exhaustor de linea continua
Dixie (Fig. 1l1 )

Cé&mara de evacuacidén tipo cadena
(fig. 12 )

Camara de evacuacidn tipo rueda
dentada (fig. 313 )

Adicidén de liguidos
de cobertura

Manual

Llenadora-de liguido. automética
{fig. 14 ) - ‘ - .

Sellar_ . °

‘Selladora limpiadora (fig.jg ™ )

Selladora semi-automdtica (fig. 19

Selladora:de_latas Dixie, modelo -z
atmosférico (fig.q5 )

Maguinaria universal de cierre al
vacio (fig 16 )

Selladora al vacio autom&tica
(fig 17 :

Selladora-.al. vacio (fig 20 )} ~

Doble selladora tipo Adriance. -
(fig 21)

Doblé selladora 4-H autom&tica
(fig 22 )

Selladora_al vacio de latas irre-—.
gulares (figp3 )

Inspeccibn de sellado-

Probadores de sellado (fig. 24 )

Esterilizado

Retorta autoclave horizontal
Tobins (fig. 25 )

Retorta vertical RDS-3 Dixie (fig.

26 )
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Operacidn Maguinaria y/o Eguipo

~ Retorta vertical RDSW-3 ASME
(fig. 27)

"|-.Bccesorios para la Retorta Dixie
No. 3 (fig 28)

- Cesta para Retorta vertical
(fig. 29)

Lavado y secado .de |- Lavadora-secadora tipo TECHMET
: Ccc-011 (fig.29)
latas llenas ‘ .
' ~ Secador de latas tipo TECHMET HF-011
- (fig.-30) o . .

- Lavadora.automética. ( -fig.31) . .._.

Empacar- - - - Ordenadora de latas-altomatica
(cuarentena) .- CRCO (fig. 32)

- Ordenadora de latas Robins (fig. 33)

Etiquetar - Etiquetadora. automdtica (fig. 34)

- - Etiquetadora -CRCO,.-modelos V4, V6 y
- ' VE: (fig. 35)

G. Puntos de control.

El control de calidad aplicado a los alimentos en general
se realiza con el propésito de comprobar si el producto proce~‘
sado ha sido mantenido bajé las condiciones tecnolbgicas ade-
cuadas a través de las diversas fases a 1a$ gue ha sido some;
tido. De un eficiente control demcalidad_qée se apli@ue duran-
"te cada paso de la produccién dependeré la;obtencién de un exce-

lente producto final. Los principales aspectos tomados en —_—
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cuenta durante el proceso dé elaboracidn de conservas son:
humedad, tiempo, temperatura, presidn, acidéz, etc.

Aparté de la diferenciacibén de las espécies y del ex&men
organoléptico, el control bacterioldgico del pescado es impor-
tente, el inspector debe tomar muestras deria masa mﬁscular del
pescado realizando frotés sobre la muestravﬁediante un porta |
objetos-y tefiirlos por el método Gram,'cuan?o en el ex&men mi-
croscbpico se comprueba un nimero de gérmenés,por campo de pes
cado, que sobrepase“los”limifes~estab1ecidoslpor‘los“patroneS“““’
especiiicoswpara'éadaftipo»deiconservar—estéfproducteise-cen—rp~—
sidera alterado. ﬁ

Los principales aspectos tomados en cuenta en la inspecc¢idn

de las conservas son:

Examen externo ‘ Examen interno
Sucusidn ) ‘ olor “
Exudacidén - - colo%- ;w_m"

" Abombamientd o '7. " anomalias
Percusién ‘ viscésidad

Los cuales se ajustan para su evaluacidén a patrones es-
t

»

tandarizados de acuerdo al tipo de producto.

Los puntos de control mé&s importantes en el proceso de
produccidn son los siguientes:
1. Recibo e inspeccidn: la materia prima es recibida fresca

o congelada; cuando es fresca se separa el producto putrefac-

to y se . desecha,.ya que_no-se puede utilizar ni para elaborar

BIBLIDTECA CENTRAL" |

UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR- |
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. |

harina. :
Cuando la materia prima se recibe congelada, pasa di-

i

rectamente a las bodegas refrigeradas.

2. Clasificacidn: en esta fase del proceso la materia pri-
ma es transportada del cuarto frio a la mesa de clasificacibn,
se-.descongela y se desecha la.que se considera no apta. ,

3. Verificar sellado: las latas se toman al azaf con el

propdsito de comprobar si estan bien cerradas; este control “

v - Lz- .es importanfe débidQ?q{que-unsmal—cerrado~d?alguna deficien--

cia.-en ‘esta -fase; -traeria- como=consecuencia-microfugas—del=-
. o ;

produéto envasaao*contaminandOisu contenido’. “—

4. Enfriado y cont;ol de temperatura; confrol“que_se efec~
tda después del esteriliéado de las latas, ya que la aplica-
cién de un esterilizado inadecuado puede ser causa de recha-

-zo del producto--para-el-consumo--humano,- debido:a-que.-se - mo-

difican los- caractereszorganolépticos como=son:—aspecto,- sa-.

& bor; consistencia-y:coloriz= . -- T

5.. Deteccidn de latas‘descoméuestas: control que se efectla

una vez pasado el tiempo de cuarentena, las principales anor-

malidades en el producto terminado son:

a) Lesiones fisicas en el envase: producidas por causas

debidas fundamentalmente al deficiente manipuleo o de

bido a la mala. disposicién delrflujo-durante el pro-

cesado. Se debe tener sumo cuidado jen el manipuleo de las
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cajas durante el transporte, tomandose las precaa-

ciones necesarias para evitar abolladuras en los bo-

tes .

)

1 “

b) Hinchamiento .o abombado: el fendmeno del abombado se

puede manifestar en las latas debido a causas bién

definidas que pueden ser las siguieﬁtes:

i) Abombado bioldgico: hinchamiento debido a la pro—‘

duccidén de gases de parte de los microorganismos.

ii): Abombado-quimico:—la:-produccitn=de-gases—se debe™

a causas-quimicas- de “alguhos-componentes-de la con-

serva sobre“el metal,~la conserva no presenta alte-

t
raciones evidentes. En general se trata de una pro-

duccidén de hidrdgeno debido a la:acéién de los &ci-

dos contenidos en la conserva sobre el metal del

envase.

iii) Abombado fisico: esta-hinchazdn-puede ser-debida a

los siguientes  factores:.

- Que los gases incluidos en el producto se liberan

como consecuencia del calentamiento y no son ab-

sorbidos por la masa.sdlida o liquida presenté&n-

dose una ligera hinchazén. Es frecuente en pro-

ductos que han permanecido demasiado tiempo alma- -

cenados -y gque han comenzado a fermentar.

-~ Como -consecuencia.-de la dilatacidén de las partes

' sélidas-del producto a causa de la inhibicidn; es-

LY

!

o
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te fendémeno provoca una hinchazén solamente si
las latas estdn excesivamente llenas.
, ‘
. 1
~ Debido a-congelacidén del producto. Es un caso no

~ frecuente gue -se produce durante el almacenaje en
t

locales .demasiado frios, el congelado trae consi-

- go el -aumento. de voldmen.-de los productos acuosos

f

por tanto, se-observa un abombado m&s o fienos

'
.

evidente.

- - " .- "":De-esta_manera-se-‘determina que:iuna- lata‘ abombada --—-
L : . : - - " o

[ g -
e N RPN

7 -no:siempre-estéralteradazo-contaminada,=~las-dis-— -

posiciones:sanitarias exigen-gue-las-latas—abom—-
badas~sean- eliminadas -del™ consumo=como-sospechosas,

al industrial le corresponde buscar la causa a fin

de establecer las posibles soluciones.

""""" - c-Mal- cerrados-Los -envases- destinados —para-la -fabricacidén de . =

" .conservas-deben=reunir- ciertos’ requisitos+a- fin-de garan- -

~- tizar-un producto:-libre_de -contaminacionesj=debido a agen—-—-—

1

" tes externos al proceso de elaboracidn: Los envases en
general deben presentar las méximas caracteristicas de

seguridad. Para proporcionar las condiciones de un reci-

piente  tedricamente ideal, las-principales virtudes que

'

debe tener son: de ajuste perfecto, termorresistentes, : .

--elasticidad-apropiada,;-resistentes -a-la=accidn-guimica
i -

de -los-componentes del producto~a-procesar, ser.de ma-:

terial de-buena conductividad del caloﬁr;dé‘fécil mani-
, e
‘puleo, y de costo reducido. ' |
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FIGURA 2

Prer

DESCAMADORA CILINDRICA é

Robins Fish Scaler

Uso: como su nombre--lo indica:-la maguina estd- disefiada par» des-

. t
. camar tode-tipo-de pescado,. .el cual.es_sujeto a una c. 1-

pleta friccién y- al mismo tiempo es lavado con fuertes cho-

rros de agua, gue forman parte de la maquina.

{
|
:

Caracteristicas técnicas: .

if, Longitud - " 187577 Diametro de entrada de agua 1 1/47
- Altura total - 6787 " Diametro de salida : 67"
. Altura sup de tolva 57277 Empuje de la polea 80 r
I - Altura de descarga’ : .

‘ de tolva 27677 Potencia requerida ' . 2 H

Longitud del cilin- o '

dro 14797 Peso = 2400
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- Figura 4"

CORTADORA DE CABEZA Y COLAS

Robins Fish Cutiel
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USO: Maguinaria muy practica para cortar cabezas y colas de pes-
- cado,” posee.dos cuchillas._circulares gue.se regulan-de

acuerdo al tamafio del pescado
Caracteristicas técnicas:

- Longitud total: -
Ancho total
Altura total
Altura, mesa de alimentacidn
Altura de descarga
Altura de la tolva .
Potencia reguerida ’
Capacidad
Peso aproximado

'

[
hY
‘.

Wiowwhh Y
\
NPRO VWb
\ \

Y

1
\
\

)

)
)

\

\Y
AY

s
4
A}

1 HP
100-150 pescacos/min
500 1bs

l BIBLIOTECA CENTR.. s

- Kt \Fa
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FIGURA 5 . § '

CORTADORA TRANSVERSAL !

"Urschel Model

O Transverse Slicer

N

' USO: Puede .cortar. apio,-.pescados, guineos, naranjas, zanahoria,
esparragos, mentol. | )

Caracteristicas Técnicas: - . ) '

Fabricada”def“ ' ‘Tubo‘Cuadrad0‘de‘acef0““

Laminas de metal: * .~ 316 de acero inoxidable

Eje: ' Tipo 430 acero inoxidable
Cuchillas: Forma especial del tipo 410, acero inoxidabl
Molde: Manganeso, aluminio o bronce
Banda alimentadora: . Neoprene . \

Empuje de la Banda: % H P ;
Longitud total: 9°3 1/4°°

Ancho total 2°07° -

Alto: 3°9°1/47°

Altura del molde '
respecto al piso: 2711 1/47° ;

Ancho de la Banda: 073 3/4°°




SALADERO PDE LAMDUR :
TiPO TECHMET DB-021 ‘ s

_FIGURA 6 - .
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. FIGURA 7 |
COCEDOR Y ENFRIADOR CONTINUO

129

AT oY

o el

Y DY X3
P g&?&ﬁ&ﬁ%

WL
- LI

Se) g

Continuous Cooker

USO; Cocer y enfriar latas

Caracteristicas Técnicas:
‘Latas de diémetro de:
Capacidad por minuto:

HP Regueridos:

Espacio total requeridé:

Peso Neto( aproximado )

1

& Cooler

307 D o 401 D

60 - 70 latas I
3' HP

355”"x 58" "x 707"

5600 Kgs
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TIPO TECHMET CB-031
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A — afluente del vapor
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FIGURA 11

"LINEA DE EV{XFUACION CONTINUA ,

ALY, STEEL CONSTRUC.
" - . TION S.AVES-LABOR:==
ELIMINATES"BOTTLE
NECES” INCREASES. .-
- PRODUCTION AND IM ™
PROVES-QUALITY.

USO:-Evacuacién-del-aire -y gases-del interior de ‘lata- (general—"

mentefutilizadafparaefines—déﬂprueba)w~~?w~m

Caracteristicas técnicas: {

2 mesas para llenar y sellar de: 337x 37°

Largo del tfinel: N ;12‘

Rieles aﬁustables: : ;No 10

Motor: 7 '1/3 HP 1725 rpm = -
"Peso neto: - i [560 1bs .

Capacidad:para latas.de-diémetro -—.

208 - 211-: : . 12 por 2 minutos
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Figuia 12

| .
CAMARA DE EVACUACION TIPO : L
CADE]‘.\IA _ =T

1
|
H
i
i

SHIN- | MACHINERY WORKS co LTQ’B;

R \\\ \\\\\
\vﬁm\m\m\}?
A‘ ?dﬂ ! :" %, off

US0:..A -la camara se-le-inyecta.en-su interior vapor fluente, a

una- temperatura entre- 93° C’§‘98QC?“Sé§ﬁn“1as Ttircunstan~——-

cias, eon el propbsito de evacuar el aire y los-gases de

la lata, por accidén del calor y crear el vacio necesario

.

para poder sellarlas.

Caracteristicas técnicas: -
L 1 - 3
Tiempo de evacuacibn 10-15 min.
Tamafio de.las cadenas L 327x 1677 .
Potencia reguerida - - 1 HP

Espacio reguerido .para: el alto- total-.“386fi_X“26”x.40—”
Peso  neto -(aproximado):- - . - 900 Kgs-

e
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FIGURA 13

CAMARA DE EVACUACION TIPO RUEDA DENTADA

%

USO+ .Evacuacidn delfairewy.éasésﬂde la lata

'Caractériéticas'£écnicas: Tan
Capaciaad por minuto: 50—60.1atas
HpP reqﬁerido: - - 2 HP
Espacio total requerido: - 16977"x 7177"x 3977

Peso neto (aproximado): . ‘1800~K§

a
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FIGURA 14

LLENADORA AUTOMATICA DE I;IQUIDO DE GOBIERNO

USO: -Alimentadora de liqﬁidd

Caracteristicas=técnicas:

Rango- del--dié&metro—de laS'lataé:;‘: : A,2O2 D—40l~b-
Rango de la altura de las latas:’ 48 mm -125 mm
Voltmen agregado por tiempo: B 50 cc-400cc

" Capacidad por minuto: _ ‘ '60-80 latas

HP requerido: ¥ HP .

A

Espacio total requerido: ' " 5977°x 387 7x 75f’



137
Figura 15
MAQUINAS SELLADORAS DE LATAS "DIXIE™ MODEILOQOS ATMOSFERICOS Jig; 75?‘

USO: Los modeios atmosféricos han sido aeseﬁados para cerrar
latas, ya séan de’aluminio u hogélata. Son iaeales para
obtener. bajos volGmenes de enlatado y -empacado, por lo

- tanto son muy usadas en laboratorlos de allmentos, plan-
tas pllotOS, laboratorios de enlatado, diseffadores de ia-
tas, _etc »

CAPACIDAD:

.La capacidad- de ?roduccc1on<ua ) depender deula destfézaggfr,
. del operador7~pero-se:podria sellar«alrededor de-ocho-laé
tas por minuéo-para los modelos eléctriéosAZB y 24, o al-
rededor de cuatro latas por mlnuto para el modelo electrl—

. Co. 10 Los.modelos manuales= 23 ‘H y=10~H: acc1onados por—una—:;ﬁ
manlvela;.puedenvsellar:unas;dosziatasmpor'mlnuto

. RANGO:"-Los modelos_eléctricos=23. y 24, .asi como-el modelo - -manual. -
.23 H conx manlvela, pueden sellar- latas de -1 %”hasta.4 1/4”_
(3,81 - 10 79 gms..) de_altura El modelo eléctrico 10 y el
modelo de manivela 10H, pueden sellar latas de 5 1/8”hasté
6 3/16'7de-diémetro por.37/8” “hasta 777de altura

ELEMENTOS: Cada méguina esté& ‘complétamente equipada con una?%l%;::<
cha-base, -un .rollo-sellador y_ﬁnjlibro.de instruccioné; con
su 1ista>de~pértes, -los. modelos eléctricos 1nc1uyen una. ban— -

da con resguardo; un-motor.de -1/3 hP,,un sw1tch y un‘motor

motasilo de 115 volt

BIBLIOTECA CENTRAL "

UNIVEREIDALD DE EiL SALYADTER




Dixie Model 23 Electric Seomer
complete with regular eguipment,

set to close cons site X -

Shipping weicht 80 pounds - 36.227 Kg. . ! ‘
—~ T Export Bexed T 7105 pounds - 47.¢27 Ko ,_. . . [ - o < e

5 cubic feer — -7 7 41 cubremeter— - , I S e

" DixiesModel:24 Electric:Seamer—

-~ complete with regulor equipment;—:

set fo close tans size——X .
Shipping weight 80 pounds - 36.287 K
- Export Boxed" 105 pounds - 47.627 K
5 cubic feet o 141 cubic me

1

Dixie-Model-23H-Hand Crank Secmer

- complete with regular equipment, -— -

‘set toclose con size X,

"}; Shipping weight 40 pounds - 18.144 Kg.
Expori Boxed 60 pounds - 27.216 Kg.
! cubic feet - 056 cubic merter

1
)
|

L.
i

1R LT
13
i
]
[

1
X
|

" e

\

et 2
RS Ry sy,

. Dixie Mode! 10 Electric Seamer

c;)mp!eie Wi.th regu!;r equipment, o ) Dixie Model TOH Hc:n:;'~ Cronk Seamer

sef to close cons size N - RO R B ] lete with 1 . R

Shipping weight 160 pounds - 72.575 Kg. . ’ . st ’ot;r:i ec:n\:;;x;esw DI’XEqup‘men!,
Export Boxed - ]7:’”””;25.‘ 711379 :,E : ) . Shipping weight 80 pounds - 36.287 Kg
8 cubic ieet T 440 Cubic mErE , o Export Boxed - 130 pounds - 58.967 Kg

5 rubic fept -« 141 cubic mele



’ FIG. '1‘§
The Dixie Model UV Universaf vac

aluminum or composite bodies with light weight metal tops of up to .015"

ATAQUINA U'I\IVth;\L DE CIERRE AL VACIO

-

vum Can Closing Machine is designed to close round cans made of tin,

thickness, It may be used for

, closing cans inside the vacuum chamber; for nitrogen gassing of cans inside the chomber; or for the at-
“" mospheric closing of cans with the chamber door open. Dixies' seaming rolls inter-lock with the seaming
chuck and the Seoming operation itself is completely automatic and requires no manual attention which

helps to assure perfectly sealed cans and eliminate spills.

. four-or. more cans per minute when used for atmospheric closing.
SET UP:  Equip the machine for the size can to be closed and make ad-

RANGE: 1Y% mir. to 6 3/]-6" max. diameters and t.;p to 7" height,

Change parts are required for each size can.

CAPACITY: The automatic seaming cycle is four seconds. Depending on

» . the-dexterity of the operator ond the product, production capacity should .

be two or more cahs per minute when used for vacuum or gassing and .

justments that produce o properly sealed can. Set the regulator for the -
desired inches Hg. vacuum for the product tQ be ccnned Use of thz
gassing .ottachment is optianal.
The operator plcces a filled can with top an
the base plate-and closes_the door. Then he operates a valve lever to
draw vacuum.inside-the-seaming chamber-ond when the gauge.reads
the ‘preset vacuum he steps on the foot treadle which locks the can top
into position with the seaming chuck. Then he engages tha starting lever
and"the can .is -sealed..automatically and _stops -in.-a--neutral - “position...=
Then he--operates-the 'valve-lever-to.release the- chcmber -vacuur, .opens—=:

OPERATION: ~ Vacuum:

- the door-and removes the sealed can.-

- __G055|ng:§»_-;Ihe ~procedure:iszthe -same-as: ,for:,:vchum closing.

except-a separate lever,—that-is- ~conveniently—located- nearsthe=vacuum —
valve.lever, \is operated:to- admit-o- regulated-samount. of. Tmrogen gas -

at- The cppropncte time- before he steps on- -the. footArecdle

Afmospherlc " The _door. remains- open and - “neither of the
vacuum or gassing - features are used.- After the filled <an with top is
placed on the base plate the operator steps on the foot jreadle ond then
engages the starting lever; ofter the can is sealed au &:;mcncclly he re-

. moves it and repeats the procedure.
" -REGULARTEQUIPMENTzIncludes_-the - Dixie™ —Model ~1UV =Can- —Closmg

-
’T»’

Machine completely. Equnpped ‘with-motor,.base.plate, chuck and seaming -~ -

- rolls _for closing.zoné.size can;-all: mounted ~on - a-metal stand-swith-a— -

reserve -vacuum tanki piping-and controls.with- hook-up 1o the -vacuum=—.=~ .

pump;-nifrogen gassing -attéchment; parts list. and -instructions. booklet.-._
The motors are 115:60-15 with-switch- mcluded"ﬁ/ﬁ HP.on the closmg R
- machine, %, HP on the vacuum pump Rated 26" Hg. maximum: -

© MODEL uv. COMPLETE WITH REGULAR EQUIPMENT- -
ORDERS:  Specify one size can to-be closed on your Dixie Model UV. Closmg Machine then list separately’
“the diometer X height of each additionol can that you wish to close so the correct change parts may be

furnished.

- . SHIPPING DATA: 350 Ibs. net (160 kilo}r500 lbs.

36" x 36" x 727 54 Cu. Ft. (91x9
CHANGE PARTS FOR OTHER SIZE

NOTE: Vocuom pump with 1 ', HP motor, rated 29.7" "Hg.-moximum is availoble.

hucks - - B
an Dio. Range  Examples- ===

5810 211  202,7207.5, 208,209, 211

1x183 CM, 1.52 Cu.M.] -

boxad (227 kilo}:

[N

CANS: Specnfy the diameter -X height of euch cddmoncl can to be
closed and then determine -the change parts from the schedule: :

Base Plates:-- -

Can Dia. Range

Segming Rolls:

Operation. -~ Cat. No. _

-.Cans Dia. Range-—=

- [ — Dao1-= 108t 404
210 404 - 300.301.303,307,401 404- 108 1o 404 diow™ - 2nd w0 D3N (0Brod0d -
510 501 -412{Pop-Top's & Ezo's) || 405 1o 603 dia. 2nd ~° D121 50210603 =
210 603 502,603 Hewght Spocer
P-5

- DIXIE CANNER EQUIPMENT CO. — ATHENS, GEORGIA 30603 -

+



140

Figura 17

SELLADORA AUTOMATIC AL VACIO AUTOMATIC VACCUM SEAMER

- -USO;aCreafel'vaciomen-lgs;iataé;&fééiia;a%La;veéﬁi.:
CaiabteristiéaégTécnicaé:“Q;;.’" i i e | _1 - _wj‘
'Raﬁgé;de-diémetro.de!ias~1§tas:==-L ~_f-—:.q 202_5—401HD o
Rané6 de la altura de las iatas: | 167 H-411 H %
Capacidad por minuto: ‘ : j 7O4%0 1atés
HP Requerido | - . 3 EP - HP
Bomba de vaci§5 N 7 % HpP
Espaciogfotalwrequeridoi T -7 . 6377x 1037 7x 8477
Peso neto (aproxi\mado):..f P | ) -;' - —2,700 Kgs- -
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. Figura 18
SELLADORA - LIMPIADORA

AUTOMATIC SANITARY SEAMER S - C3

USO:=sellar-y limpiar los.residuds:de raceitery materia.prima--. -

Caracteristicas Técnicas:

Rango del dié&metro de las latas: 202 D - 401 D
Rango -de la-altura.de-.las latas: ¢ 202 H - 504 H
Capacidaa por minuto: - - 60 - 65 latas -
HP- Requerida : 2 HPp

Espacio total requerido: ‘- 55%7x 527 "x 747~

PeSOfnetoﬁ(aproximado) : . l,200 Kgs



Figura 19
' SELLADORA SEMIAUTOMATICA

SEMI-AUTOMATIC SEAMER

§
USO: sellar 1a£és_
CaréctefisticaSMTécnicas:#rQ
Rango-del -di&metro de las-latas: .. R

Rango de altura de las latas:
Capacidad por minuéo;

HP requeridos:

Espacio total requeriao: - ¥

-~ Peso néton%aproximado):

202 D-603 D

200 H- 900 H

20-30 latas

1 HP

142

36" °x 30°°x 67"

550 Kgs
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Figura 21
'DOBLE SELLADORA TIPO “"ADRIANCE™.

-Uso¢:isella§'doS“latas“al'miéméﬁtiempo TRl T . -

Caracteristicas Técnicas:

Rango de 1la medida de lata: 300 - 800 D
: L " 200 - 1000 D
Capacidad por minuto: I . - 10 - 15 latas
HP reguerido: , . T 1 HP
Espacio total. requerido: . 487 7"x 287 "% 7377

Peso--neto - (aproximado): ' - 500 Kgs -



Figura 22
DOBLE SELLADORA AUTOMATICA

AUTOMATIC 4-H DOUBLE SEAMER

‘USQ:.:Sella-dos iatasaaf1a§vezf;;: -

Caracteristicas- Técnicas: - --

Rango para-el diimetro de las latas: | 202  D-401 D
Rango de altura denlas latas: 109 H-605 1
Capacidad por minuto:. -~ ’ " 120-150 latas.

HP regueridos: | f 3 HP

Espacio total requerido: ‘ C7177x 42%x 9077

Peso neto (aproximado) 2600 Kgs
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Figura 23 o
SELLADORA AL VACIO DE LATAS DE FORMA IRREGULAR

AUTOMATIC IRREGULAR CAN VACUUM SEBMER. .

USO:wéeilar}almvacio?fofi;?i§—m . -
Caragteristicas'técnicasé | |

Rango de a1£o de la lata: '~ 102H - 400H
Capacidéd pof minuto:. ' 30 - 35 latas
HP~requérido: ' 3 HP

Bomba~-al vacio: - " 5 HP

Espacio total requeridé:‘~ o - 797 "% 477 "% 8277
Peso netoh(aproXimaao) . 1660'Kgé- *:—
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Flgura 24

HERRAMIENTAS PARA PROBAR EL SEﬁLAQp

v N e
B e o ad

=D. T73-A Can Opcner

- _ e

.\.

it

1.

T 8 170-91}:11:«: CAN SEAM TESTKIT - .. -

_USO Para“yerlflcar el sellado ccon lasm51gu1entes herramlent ST

ot a) Ceruador~de dlscos:tlpo abridor-de- 1atan—consta de-una hoga~ﬂi«:

- cortadorasajustable;z- de: acero=inoxidable- y-un.mango=de_madera=: -
Permite~cortar:un disco. de:la 'cubierta de la-lata-sin -dafiar el. -
doble sello, el"corte.no deja rebabas.

b) Pinzas: con TllO fuerte 0% perfecto para Usarlo por largo tiempo

c) Medidor de sello:’ tlene un rango de 0.375" "con: gradua01on en
milésimas de pulgada* puede medlr prcLundldades hasta 0,200~

-

e T e (Bzaumzzm CENTH

jouhnLy AT BL maeiea g
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Figura . 25

RETORTA (AUTOCLAVE) HORIZONTAL

USo: Esterilizado;mde iatas

Caracteristicas .técnicas:_ .

Di&metro deilé cﬁbiert s e - —-'950_mmrD~"1§300*mmD_m_.
Longitud de la cubiertay - . l,SOOmeLJ&:'TQOOTmMES~
Espésor de l&mina de la cuhierta: 6mm — Smm

Fspesor del extremo de la léminé: 8 mm - 2 mm
Capacidad- (latas 307D x 401 -H): 576-—--1050 latas -

Peso aproximado: - ° ' 600 Kgs - 1600 Kgs



R N

‘varias®aplicaciones:deésterilizacidn-de.alimen

RETORTA

_HUSO}ﬁiaéyréﬁortasfﬁertiéélesxsgnlagustadas adecuadamente:para — -

Figura. 26

VERTICAL RDS - DIXIE

cestas met&licas; procesa y enfria bajo presidn.

Caracteristicas técnicas:

Medidas:

Capacidad:

.
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N
Y -
- JERFOST
r—
- REETREE ISt —

' por.proporcionado-por.una-caldera; -lasrlatas . son-cargadas-en

. 23°"de difmetro x.267"de- profundidad

288.
222 latas tamafio-303-x-406
<186 latas tamafio.307 x 409

- 30

.latas tamafio 603 x 7OQ

latas famafio 211 x 400-

- 100 cuartos

tos;~ usando—va~—"-




Figura 27

RETORTA VERTICAL RDSW - 3 “DIXIE"

¢
>
> .
.
s
e B T AR B
s
- [ERT 2 R T
> .
- - .o
- i
— N - = -
- . R

Fl

"USO: Esferiliza.conAunayﬁrésién_

Caraéteristicas técnicas:

Peso netoﬁ
. Peso.con la cesta

diémétro interno . r;

) longitud: - _ S

AN
w0

de' .40 1lbs. (.2.53 Kg )~

400 Ibs.
475 1bs.

24 pulgadas--

.48 pulgadas.’

-
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Abter selecting your Dixie No. 3 Retorts, your individual re- -

SIS RELD PUK MIAIE 190,
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air

quirements will usually determine which occessories are need-

ed with eoch retort. However, when planning your instalia- -

tions, the local, state, or Federal regulations must be con-

sidered, which moy require you to have an ASME Coded retort - .

or 1o provide visua! records of each process.

Fig. 2 through Fig. 7 outline some of the more populor ac-

cessory combinations for various applncahons ustrations of
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Fig- 2 Processing Tin Cans Only ';

 The minimur;'n occessories in Fig. 2 are: (1) VR-1 Steam pressure -

reducing valve, size %' -{12.70 mm), ronge 10-30 lbs.

(.70-2.1Kg?%; (2) VM-3 Pipeline sirainer, size ¥2'' {12.70 mm};-.

(3) Horizontal swing check valve, size ¥2!7.(12.70 mm); ,{4)
~ Horizonta! swing check volve;size %’ (19:05 mm);-{5) Two-

steam

RETORT

3 RDS-3 -
==L -7 YRR [
. anu:arﬁ

( N
{57V Pet &Haim

water
Cock
- .~ - Fig.3 .Processing Tin Cans or GlassJars=—-_. -
with Two-Piece lids, Home Canners Type.” ™~

The minimum occessonies in Fg. 3 are: (1) VR-1 Steam ;Sressure

reducing volve, size %' (12.70 mm), range- 10-30 Ibs.
i;ro 2. lng) {2) VM-3 Pipe line strainer, size %'’ (12.70 mm);

3) Two Horizontal swing check valves, size %2’ {12.70 mm);
{4) Horizonta! swing check valve, size %’ (19.05 mm);.{5)

- Two M-76 Petcocks, size %*! (6.35 mm); {6) RD-PX-Perforated

¥teom cross pipe for steam distribution; (7) RD-PW Cooling
water inlet valves ond sproy nozzles assembly for retort cover;
with-4'.(121.92 cm) hose and bibb for water line connection;
: [B) VRA-4 Air regulafing valve ossembly;-size ¥ */{12.70 mm),

M-76 Pet cocks, size %'’ {6.35); {6) RD-PX Perforoied steam= - ~ range 0-125 Ibs, {0-8.5 Kg’) mcludmg p|pe|me sh-cuner and

.cross pipe far steam disiribufion. — - -

~ W

press‘bre gavge.-

P-10

DIXIE CANNER EQUIPMENT CQ! — ATHENS, GEE)RG[A' 30603
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FIG. 29 CESTAS PARA ACCESAR PODUCTO A RETORTAS . o

- Robins Perforated Process Crates =
Single Bail Perforated - .
o Process Crate SPECIFICATIONS -
i Perforated crates of heavy steel . . T . ATier 3Tier
4{ _plates will outlast the ordinary slat- = _ ., Outside Dinmeter s~
- { .1ed crate several times.and will also™.. .. < i 1nside. Dinmete . 3BL4"
“ Holght Outside 18~

| prevent the damaging of “small

1-cans,.as frequently happens when “o Helght Intde w207 1SY4"

i using the slatled crates. -
1L - ) Helght Overall Bail Up'... 40 367
. Of al) welded construction—cost | Steal Basl. Diameter......... LI T
of upkeep less than any other type . . . <
of crate—no bulgmg of botlom. e o o
i T T Capasityi, ¢ < T i e
e Bodv and bottom' “of No. - e 1 o -
. D.

o~ - gauge steel with the botlom anrrle :
' "j‘ ring 2x2x%hs7 top ring 2xY%y heavy

' upnght braces. The mos{ substan--
tial perforated crate made.

?!u, 3'& i
No. 2% Cans...... o 244 186
Mo, 8 Cant....... 220 185~

e et

- A: - fWe also*manu{acture_Slatted

- £

>

d-¢ iatted Crm‘e Covers S R

";11« Perfarerfed ]

Perf oréted ‘Crate Covers

! . FIG. 822-§ .- N FIG. 821.5
{ {  SPECIFICATIONS ~ ; . SPECIFICATIONS . i
P i > - - : - b Lt L
T Diameler ouiside’ . 344> - Circle. Ring . xVA
- : N - Cenief Siat : : - 17x™
_ *-- 5ize perforalions 1%~ dia, Cross Slats. . Imlir -
. Material 12 Ga. Black fron  Dlameter owtside o . 20
S teachy . 21 1bs.” . - Weight 2§ Ibs. -
7 A . . ‘ - . - . et

BT

—rpa v sl
WORE p T g

¥
Ay
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SECADOR DE LATAS CILINDRICAS LLENAS
CERRADAS TIPO TECHMET HF-011

KK-23-728-77/70.1
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Figura 30

SECADORA DE LATAS

v [

USO: secar latas

Caracteristicas técnicas:

Rango dél tamafio de las latas: ‘ 202 D - 401 D'
- Latas por minuto: - - : 150 - 1890

HP requeridos: o ' | L HP
Calentado eléctrico: ‘ ) 8 KW

Fuerza del viento: » 5 HP

Espacio total requerido: . 77" "x 297°x 9877

153
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Figura 31

LAVADORA DE LATAS LLENAS

SHIN- I MACHINERY WORKS CO, LTD.

USO: lavar las latas selladas y esterilizadas, para evitar gque
el liguido de gobierno o la suciedad deterioren (oxiden)

la lata.

Caracteristicas técnicas:

Capacidad por minuto: ' 60-120 latas
Potencia reqﬁerida 1 HP

Espacio total r;querido ' 1427 "% 37" 7"x 487~
Peso neto (aproximado) . 330 Kgs-

[ BIBLIOTECA CENTRALhT

UNIVERSIDAD DE EL SALVAGUR
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Figura 32

oL '~ ORDENADORA AUTOMATICA DE LATAS

L N N
a8 00

525 Pang
e
!

& in' eIt

USO: Ordenar las latas en forma automdtica.

Caracteristicas técnicas:

Didmetro de las latas que puede ordenar: 202 -401

Altura de las latas: | 300 - 401
Capacidad: 300 latas/minuto
Coﬁsiste en tres secciones: 1) Envase para descargar

2) La ordenadora con banda alimen-
tadora

3) Elevador



Figura 35

ORDENADORA DE LATAS

USO: Ordenar latas.

Caracteristicas técnicas:

Altura del disco de descarga

Altura de la alimentacidn:

Altura total:
Ancho total:
TotalAdel éeso ée
Fuerza requerida:

Capacidad:

la maguina:

superior:

156

378"~

57377

8737~

357277

5000 1lbs-

1 HP (motor)

400 latas/minuto



Figura 34

ETIQUETADORA

USO: Etiquetar latas

Caracteristicas técnicas:

Lengitud total del canal descendente: 105
Longitud total del canal asccndente: 158

Ancho total: 27

157

o



(Etiquetadora)

Altura fotal:

Altura desde el piso hasta el
final del canal alimentador:

Altura desde la altura hasta

la entrada del alimentador:

Y

Altura desde el piso al extre--

mo del_canallde descarga:
Motor:

Peso total aproximado: .

64

ot

43 1/4

37 1/4

3/4

1540 1bs. .

158
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Figura 35

ETIQUETADORA AUTOMATICA

: USO: Colocar marca a las latas.

Caracteristicas técnicas:

Rarnigo del dif@metro de las latas: - 202 D- 401D
Rango de ‘la altura de léS"laﬁas:, . 45 - 160 mm
Capacidad pof minuto: . B -_ 150 - 300 latas
HP requeridos: . ) , 1 Hp |
Galentador’elécfrico: . . - .0.6 Kw

Espacio total requerido: . ' . 9577x 2077x 5077

-

Peso neto (aéroximado) o 300 Kgs



CAPITULO X

ETLABORACION DE HARINA Y ACEITE

A, Genefalidades

La Conferencig'Técnica de la FAO sobre Productos Pes-
gqueros, celebrada en Tokio en 1973, concluyd que la trans-
formacién dé’pescado en hafina v aceité es un factor detéf;
minante para impedir despilfarros ya que, en muchos casos,
es el Gnico modo de aprovechar eficientemente los .recursos
eﬂ-éarticular las pequéﬁaé especies pelégicas qﬁe;ven cuél-.
guier otro caso, se desaprovecharian debido a que éstas no
pueden destinarse directamente al consﬁﬁo'hﬁmano.

Una de las causas principales bor la cual una enorme.-t

variedad de especies no son aceptables’ para consumo humano

directo, es gue se trata de peces demasiado pequefios que se

»

parten o se vuelven rancios muy répidament e como para poder

almacenarlos de un modo econdmico.

Aproximédamente,el 10%.de la capfﬁra mundial se trans—
fd:ma en harina, pefb el 90% de esta proporcidn corresponde
a espeéies gue se consideran invendibles en el~m£rc§do de la
alimentacidn humana. - = |

No se debe fomentar léitransformécién de pescado de gran
calidad en harina. Es mas eficiente, en un medio como el nues

_tro, ‘hambriento de proteinas, dedicar especies inaceptables

> por el hombre, para la alimentacién de animales gue posterior

mente seré&n.consumidos por €l, .en lugar de.dejarlos en el mar

o 160
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sin explotar.

B. Descripcidn del produéto.
1. Harina.

Las caracteristicas fisicas de la harina se engloban
bé&sicamente en dos criterios: el. tamafio -de- los granos y su co-
lor. La experiencia'en manipulacidén y mezcla ha generado el si-
guiente criterio, aplicable a un buen producto: el 100% debe
-pasar por un-tamiz Tyler No.-8. Es preferible que el color sea
ligeramente élaro, una harina oscura indica un calentamiento
excesivo o un alto contenido 'de .grasa V. por fanto, un menor
valor nutritivo.

Ofra caracteristica es que sobre superfiéigs pulidas debe
deslizarse féacilmente y no adherirse.
.- La harina-se -almacena y transporta normalmente en sacos de
50 Kg. que pueden estar abiertos, cosidos o tenefAvélvulas in-

‘cotporadas, Los-sacos suelen ser de arpillera, de papel -en ca-

T pas-miltiples (con o sin revestimiento pléstico o-de pléstico

- en lé&minas o tejidos) El saco de arpillera que;se fabrica con

yute se utiliza en el trdépico.

L -Gefiéralménte--estésproducte ‘Se "vende con una denominacidn,
especifica que depende de la especie de pescado que se ha utili-

zado como materia prima. La composicidn de la harina no depen-

A

stomdeérSolaménte -dévla especie-apatrtir:.de la cual se elabpra,- sino

tambi%n de los factores: de produdcién e incluso de la estacidn

del afo. En el Cuadro X-19, se presenta la composicidn -
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promediq de algunos tipos de harina; puede apreciarse que
la proveniente de la familia de los clupeidos es la mas ri-
ca en proteinas.

La utilizacién principal de la harina de pescado corres-
ponde a la alimentacidén de aves de corral, cerdos, en cierta
medida a las terneras y en la piscicultura misma.

Se estima en general que una harina de pescado producido
en condiciones higiénicas, es un buen concentrado de protei-
nas para el consumo humano. Una harina bien extractada tiene
un olor y un sabor aceptables, incorporé&ndole buenas propie;
dades funcionales (absorcién de agua, poder de gelificacién).

- ~.resultaria idbnea y econdmica para su uso como adimento de
la-carne en salchichas, bloques de carne, etc.

a. Valor comercial.

‘- . . En el comercio, la harina se-evala principalmente en fun-
cibén de su contenido bruto de proteinas, que eguivale al con-
ténido de nitrégeno multiplicando por 6.25. En ciertos paises
sé-ineita a.los fabricantes a:combinar y enviar sus productos
con un nivel fijo de proteinaé.

2. Aceite (subproducto)

N o1 & aceite, que era-anfes.el;principal producto que sé ob~-
tenia con las materias primas de fuerte contenido graso, tiene
en la actualidad un valor secundario. Sin embargo,tiehe malti-

-~ - -.ples-aplicaciones.en las industrias técnicas y alimenticias
por lo que ailin representa-ciérta importancia econémica para

los productores.
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CUADRO X-19
_COMPOSICiON DE LA HARINA SEGUN LA ESPECIE UTILIZADA
( Rangos Porcentuales)
Especie de Proteinal Crasa Humedad| Ceniza Paises
Pescado Bruta Productores
Arenque
(Clupea) 68-74 { 6-10 6-9 6-10 Noruega, Islandia
Canada, Dinamarca
Anchoveta
(Engraulis) | 60-70 6-10 6-10 14-18 Per, Chile,
o ) . Sudéfrica
Sardina
(Sardinella)| 66-72 6-10 6-9 14-18 Sudéafrica, Angola
: Africa Norocciden
Tal.
Bacalao
(Gadidos) 60~-70 "2-4 6~10 15-25 Noruega, Islandia
o Reino Unido, Cana-
da, Japdn 3

Fuente: Documentos técnicos de la FAO sobre la pesca No 142

a., Composicidn guimica.
Los aceites de pescado contienen principalmente trigli-

.- .'déridos de &cidos grasos (glicerina combinada  con tres molé-
culas &cidas similares o diferentes) con una cantidad varia-
ble de fosfolipidos, ésteres glicéricos y ésteres de ceras

=-°-- .= Upna caracteristica de ellos.es una amplia gama dé'écidos gra-
sos de cadena larga con un nimero de &tomos que oscila entre
14 vy 22, y un alto grado de reactividad, es decir, de insa-
f“f”f;ff':turacién,;qué puede "llegar a ser hasta de seis enlaces do-

bles .
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b. Aplicaciones Técnicas.

El aceiteAde,pescado es una buena fuente de produccidn
de &cidos grasos. A partir de estos écidos se producen va-
rioé tipos de jabones met&dlicos, algunos de los cuales se
utilizan en las grasas de lubricacidn y otros como agentes
.de-impermeabilidad o impermeabilizacidn. Gracias a sus pro-
piedades de insaturacién estos aceites resultan idéneos tam;

bién para aplicaciones como barnices, aceites secantes, en cur-

.:tiembre y en la industria _textil; .pero para este propdsito es

‘necesario aplicar un tratamiento previo a las fracciones sa-
turadas que posee.
C. Vélor comercial : S
El valor comercial del aceite de peséado'depende de su
aﬁélisis quimico. Generalmente se establece un valor bésico
de’ venta para un aceite que contenga ﬁn cierfo nivel de &ci-

dos grasos libres (2 a 3%) y de agua e impurezas (2%). Si se

rebasan estos niveles el precio baja proporcionalmente. Tam-

- bién puede disminuir el precio si tiene color oscuro o mal

olor.

C. Evaluacién Técnica de la materia prima.

El pescado que se utiliza para la produccidén de harina
y aceite se puede dividir en tres categorias.

lé'Péces éue se capturan exclusivamente para producri ha-

rina.

2—- Subproductos de otros tipos de actividades pesqueras.
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3- Visceras y despojos de las industrias de consumo.

Para el establecimiento de esta industria es importante
disponer de un suministro regular de materia prima. Durante
la etapa de planificacidn se debe investigar acerca de: el ti-
po de especie disponible, la duracidn de la campafia de pesca
la ubicacién de los peces, los distintos métodos de captura y,
de ser posible, 1o§~volﬁmenes potenciales'de captura durante
un periodo ininterrumpido de tiempo.

1.'Composici6n del Pescado.

En principio, précticamente todas las especies de peces
pueden convertirse en harina. A este efecto, una amplia gama
.de especies es utilizada en difereﬂtes paises..La composicién
y calidad de la materia prima son los factores determinantes
al inferir acerca de las propiedadés y rendimiento en la pro-
-duccidn. Una de las principales'operaciones del proceso es la
separacién de las substancias grasas (lipidos) y los demés
elementos de las especies grasas.

Como - 1a composicién del pescado puede variar ampliamente
durante el afio, se debe establecer un sistema de muestreo y
anflisis bromatoldégicos con el fin de conocer dichas variacio-
-nes. .

Ya que el principic bésico de este proceso es la evapora-
cién del agua del pescado, los andlisis antes mendionados pue-
den llevar-a la determinacidn de la cantidad de harina y acei-

te factible de producir.
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El contenido de agua proporciona cifras bésicas para
calcular el costo de la desecacién. En el pescado las gra-
sas y el agua son elementos complementarios ya gue, segin
la epoca del ano, el contenldo de 1la prlmera aumenta mien-
tras lé otré‘disminﬁye, o viceversa. Dada una caﬂtidad de
materia prima, ﬁh aumento en ei contenido de grasa implica
mayor obtenc1on de acelte, una d1sminuc1on en el costo por
desecac1on yﬂpér tanto una capac1dad mayor de la planta

2 Estado del pescado. | |

En un pescado deterlorado, ioéleﬁlaces pépfidos de las
ﬁrbtelnas se fompen, entonces las cadenas protelnlcas resul-
tan més cortas y tienen-una menor capac1dad de entrelazarse
para formar una masa més firme durante la coagulac1on Tam—
bién el debilitamiénto de los tejidos conjuntivos da un pro-
ducto mé&s blando. El resultado es una prensadura deficiente
y un mayor:conieﬁido de cieno en el ligquido de prensadura.
Tambiéﬁ el liéuido decantado durante el .proceso tiene mayor
'.cantldad de lodos y emu151ones- Las centrlfugadoras no estén
dlseﬁadas para evacuar gran cantldad de cieno, con lo cual la
separacidn del aceite no es satlsfactorla.

Por o£ﬁ%5parte;:un~pescado totalmente fresco también pue-
de provoca; pfoblemaé por tener demasiada capacidad de reten-
‘cidn de agua éﬁ las proteinas coaguladas. En ciertas épocas

."del- afio, los .peces pueden estar gelatinosos debido a las con-

diciones bioldgicas y resultar dificiles de prensar. Convendra
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entonces, dejar esos peces en los fosos durante un dia.

D. Descripcidn del Proceso.

Las principales fages del proceso de elaboracién de ha-
rina de pescado son: la coccidén, con lo que se coagula la pro-
teina, se quiebran los depbsitos de aceite y se separa el
agua; la prensadura, con lo que se eliﬁina gran parte de 1li-
quidos de la masa; la desecacidén, que suprime la cantidad ade-
cuada de agua de la materia prima y la moltufacién, para gra-
nular convenientemente la materia seca. Una operacidn espe-
cial, gue se realiza cuando la materia prima contiene més de
3% de grasa, es la separacidn del aceite del agua en el ligui-
do proveniente de la prensadura;‘el producto obtenido de esta
operacidn es el aceite.

1. Coccidn.

T.a coccidén tiene una doble finalidad. Se cQagulan las
proteinas en una fase sdlida capaz‘de soportar la presidn que
se requiere para separar el aceite y los residuos viscosos
liquidoé. Por medié de la coagulacidn ;ambién se libera gran
parte del agﬁé,.asi como los depbésitos de lipidos del tejido
muscular, con lo gue se facilita la eliminacidén del agua y
.el aceite en la prensadura.

La coccidén del pescado se realiza en.un aparato de vapor
por el qué pagg de modo continuo. La produccidn de una mate-

ria cocida gue pueda prensarse facilmente depende da la calidad
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del pescado y de las condiciones de elaboracidén. Para esta
operacidén no se puede establecer un programa preciso de tem-
peratura, se requieren varios ensayos previos, dependiendo

. de las caracteristicas de la materia prima; peré en general,
la materia se calienta a una temperatura que oscila entre

95 y 1OOOC, durante 15 6 20 minﬁtos. Lé prueba de que la
coccidn ha sido lograda es qﬁe la masa tenga una buena pren-—
sabilidad que permita eliminar édecuadamente el ligquido de
prensadura y, en las especies grasas, una eficaz regcupera-
cién del aceite obteniéndose con ello una harina con un ba‘jo
conténido de grasa, lo cual es un criterio de calidad. Se
-debe controlar la operacidncon el objeto de que la coccidn
sea suficiente, pero se debe evitar un exceso ya dque esto
puede traer problemas de prensadura y grandes cantidades de
particulas en suspensién en los fesiduos liquidos viscosos,
con lo que la evaporacidn resultard dificil.

»

Los experimentos realizados han demostrado que en cier-
tas eséecies el hecho de calentarlas hasta 50 6 60° ofrece
ventajas para la eliminacidn del aceite de la pasta.

) ‘Para facilitar el funcionamiento de la prensa, el 1li-
guido que se obtiene‘de‘;a coccidn pasa de la pasta de pes-—
cado coagulado a un transportador de tamiz o a un tamiz de
vibracién. (fig.40 y 40-A) El transporte en el tamiz;también
se realiza por medio de un tornillo helicoidal. |

2. Prensadura.

Con una coccidén Optima, la masa podréd soportar la pre-
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sién felativamente alta que se ?equiere para eliminar efi-
cazmente el aceite. La prensavdebe funcionar a una tempera-
tura y velocidad adecuadas al tipo y condiciones de la ma-
teria prima. La temperatura influye en la viscosidad del
aceite y la facilidad para eliminarlo de 'la pasta. Se reco-
mienda una temperatura alta que corresponda a una baja vis-
cosidad del aceite.
3. Sepafacién de los liguidos de prensadura.

F1 liguido de prensadura consiste en una mezcla de aceite
v liguidos de pescado; estos filtimos contienen sélidos disuel-
tos y en suséensién. Se deben separar antes de utilizarlos
eficazmente. La parte principal de cieno se elimina en centri-
fugadoras horizontales (decantadores) y la separacidn del acei-
te, los residuos viscosos liquidos y los lodos finos se reali-
za en centrifugadoras de disco verticales. Las filtimas impure-
zas se eliminan mediante.clarificacién.

4. Separacibén del aceite y los residuos viscosos liguidos.

Esta operacidén se hace en centrifugadoras de disco verti-
cal, del tipo de tobera que dan constantemente salida a esos
residuos y a los lodos restantes, o bien del tipo de autolim-
pieza, que es preferible. En este Gltimo, los residuos visco-
sos liguidos, con un contenido de materia seca de un 6 a 9%,
se concentran en evaporadores. Generalmente, los lodos se agre-

gan a la torta prensada.
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5, Clarificacién del aceite.

Esta es la operacidén final antes del bombeo del aceite
con fines de almacenaje. La clarificacién se efectfia también
en centrifugadoras especiales. La velocidad de separacidén de-
pende de la movilidad de las particulas y de la fuerza cen-
trifuga delyéeparador. La movilidad depende de las propieda-
des de la materia prima como la viscosidad vy la gravedad es-
pecifica que, a su vez, dependen de la temperatura. Por con-
siguiente es necesario controlar ésta adecuadamente, debe man-
tenerse alrededor de 95°C y no menos de 90°cC.

Las centrifugadoras gue funcionan a unas 5000 rpm y pro-
ducen una fuerza centrifuga de 5000 gr. son las mé&s recomen-
dables para esta industria.

6. Evaporacién de los residuos viscosos liquidos.

Estos residuos se concentran en “solubles de pescado™. Los
solubles dgue serén empieados como piensos liguidos o para su
integracidén a la torta prensada, con el objeto de producir ha-
rina integral, pueden contener entre 30 y 50% de materia seca
seglin las relaciones de viscosidad y las materias primas utili-
zadas.

La evaporacidén.de los residuos requiere control de tembe—
ratura para impedir la degradacidén de las vitaminas solubles
en agua, especialmente la B 12. Las pruebas realizadas calentan-
do estos residuos por encima de 15OOC han puesto dé manifiesto
pérdidas considerables de esta vitamina y de amino&cidos. No se

o .
debe calentar por encima de 130 C cualguiera que sea la dura-
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cidén de la operacidn.

La concentracidn de los residuos se efectda en evapo-
radores de finalidad mdltiple con circulacidén natural o a
presién. Se utilizan ampliamente los de triple fase pero tam-
bién se emplean los de doble y cuédruple fase en funcidén de
los diversos factores gue entran en juego  incluidas las exi-
gencias de carga. El vapor necesario disminuye al aumentar el
nimero de fases. Segin el funcionamiento, por ejemplo, pre-
sién en la la. fase y vacio en la Gltima cabe esperar un con-
sumo de 0.6 a 0.65 de 0.4 é 0.45 y de 0.3 a 0.35 kilos de va-
por por Kilo de agua evaporada en los evaporadofes de doble,
triple y cuédruple fase respectivamente. Generalmente, se
usan dos fases en el caso de capaéidades de 30 a 150 Toneladas
de'pescado crudo cada 24 horas; tres cuando la capaciddd osci-
la entre 200 y 400 toneladas y cuatro fases cuando la éapaci—
dad es mayor de 500 Toneladas.

El funcionamiento normal consiste en introducir la solu-
cién diluida en la primera fase por encima de la presidn at-
mosférica y retirar et concentrado en la primera. Esto somete
el concentrado a la temperatura méxima existente en el siste-
ma (generalmente superior a 100°C) logrando las siguientes ven-
tajas:

a. Reduccidn de la viscosidad del concentrado.
b. Descomposicién y eliminacién efectiva de los contaminan-

tes nitrogenados.
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c. Destruccibén de las bacterias patdgenas, como la salmo-
nella, gque pueden haber infectado la maﬁerié en fases
anfetiores.A

7. Desecacidn.

Para evitar la adhesién y formacidén de grumos durante la
desecacidn, en. una sola fase, de la torta prensada a la que
se afiade el concentrado del numeral 6, se reguiere una mezcla
perfecta. Esto se consigue calentando el concentrado a gran
temperatura (unos 1909C) antes de la mezcla. La mezcla se ha-
ce en los transportadores de tornillo helicoidal, afiadiéndose

* (de preferencia) el concentrado antes de la desintegracién de
- la torta en el aparato de molturacidn. ' L
En la desecacidén en dos fases, se afiade el concentrado a
la torta prensada entre los dos secadores.
E - - -Es necesario secar la torta pﬁensada mds el concentrado

lo mas répidamente posible, reduciendo la humedad (que general-

mente oscila entre 45 y 60%) a un 10% o.menos. A una tempera-
.- + tura.de Zcpeuésto corresponde é‘una humedad relativa inferior .

a 75% y en esas condiciones relativamente secas, la vida micro-

biana es inactiva y el producto no se descompone. Esta reduccidn--

eeeo . st -en--la-humedad representaﬂuna:disminucién de un 40% en-el_peso_ ...

total. .

8. Moltpracién,
s semmo wm —s.. o> “Antes de la molturacién la mezcla se debe pasar por un ta-
mizide vibracién'y un imédn con &l objeto deieliminar materias

extrafias como trozos de madera, clavos, anzuelos, etc. Lia fi- .
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nalidad de la molturacidn consiste en facilitar la incorpo-

1]
“ racidn uniforme de la harina en los piensos. Una harina bien

molida tiene aspecto atractivo y se mezcla fécilﬁente en las
raciones que requieren dosificacién homogénea.

Los diferentes usuarios necesitan diversos tamafios de
grano. En la molturacién lo ideal consiste en producir peque-
%‘ flas particulas con un tamafio lo m&s homogéneo posiblé.
¥ oo " Bn ‘la mayoria de las: especificaciones de compra,‘sé es-

- tipula gue la harina de pescado debe pasar por un tamiz de 8
a 10 mallas, ya‘°quie, en otro caso serd demasiado basta para
R VT Y- incorporacién'uniformE'en los piensos. -~ --- =
Se debe evitaf la molturaéién excesiva ya que resulta in-
conveniente por varias razones: engendra polvo cuando se mani-
‘pula,- provoca la aglomeracién a granel y tiemde a obstruir los-
tabiques nasales de las gallinas que comen:el pienso.
- - 9. Adicidn de Antioxidante.
Al contacto con el oxigeno procedente de la atmbésfera, la
harina reéccioné répidamente y se origina‘uha fuerte tasa de
‘oxidacién del aceite residual. Este ﬁenéméno origina calenta-
ﬁiéntO'elincluso:pﬁéde;habEr'combusti6n=esponténea; de ahi 1la
- ' necesidad de tratarla éon antioxidantes para “estabilizarla™

La-cantidad de antioxidante'necesaria para evitar un ca-

“lentamiento ékcesivo;*depende*del grado de reactivacién del

 iiaceite (insaturacidén de iipidos) y varia seglin las especies
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de pescado. Sin embargo, se debe afadir un exceso considera-
ble de etoxigquina por razones de seguridad. Por ejemplo: la
:harina de sardina se estabiliza cpn‘400 ppm de etoxiquina
aunque bastaria con 200; la harina de arengue con 700 ppm

de Butil hidroxitolueno (BTH). La harina de anchoveta se pro-
tege con 400 a]750 ppm de etoxiquina. El antioxidante se afia-
de inmediatamente después de 1a>desecacién.

Se requiere un control minucioso debido a 1a~peqﬁeﬁa
cgqpidad de antioxidante’que se afiade a la harina y a la nece-
sidad de una dispersidén uniforme. Por esta razén, el antioxi-
dante se agrega en el transportador de tornillo helicoidal
(que la 1leva del secador al F;itu;ado;lgpn el objeto de que
la mezcla se produzca durante el recorrido.

10.Refrigeracidn.

Independientemente de que se.estabilice 0 no con antioxi-
dante, una harina de pescado recién preparada debe enfriarse
hasta la temperatura ambiente antes de almacenarla a dranel.
Los sacos de:harina estabilizada, se dejan en posicién verti-
cal durante unos dias en hileras simples.

La harina no ensacada puede refrigerarse con corrientes
de aire o mgviéndola.constantementg hasta que se enfrie. Esto
puede realizarse en silos adécuados o moviendo las pilas de
harina con tr%nsportadores o explanadoras. Una harina reacti-
va no estabilizada debe curarse en un plazo de 28 dias, es de-
cir, habrd gue moverla qegularmenté si no estd ensagada o en

pequefias unidades, en‘caso contrario, antes de .almacenarla a
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granel. Durante los primeros dias los sacos deben colocarse
en el suelo separados unos de otros o bien en hileras sim-
ples.

11. Almacenamiento.

a, De la harina. A
EAEte— o e Es-preciso proteger la harina de pescado contra la hu-
medad y, por tanto, los almacenes deben ser hidrdfugos. En ca-
so necesario se debe aislar la superficie interior del techo
35~m-;-:-,o_cubrir bien los almacenes. con.el objeto de evitar la conden-
| sacidén y el goteo durante ia noche; Unicamente en las regiones
secas se puede almacenar la harina—al aire libre. Se debe pro-

-=-:...-teger contra.todo-autocalentamiento: independientemente de que

‘haya sido estabilizada. Por esta razdn, las instalaciones de
almacenaje a granel no ‘deben tener una anchura superior a los
)”5 mts. | T sl
b. Del aceite.
El .aceite de pescédo se debe almacenar en cisternas
”nofmaleS‘de“acerOTsuave, las cuales deben tener las caracte-—
risticas siguientes:
~ Para separar el agua. residual del aceite durante el almace-
naje-es preciso gque:esta se -escurra en el fondo de la cis-—
terna.
- En climas frios, las cisternas deben tener serpentines ca-
R 1entadés con vVBpor parargue se-mantenga fluido durante la

descarga.

-~ Con el objeto de impedir la contaminacidn por el agua y los
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lodos, la descarga debe hacerse deéde un tubo situado en un
punto que estd mé&s alto gque el fondo de la cisterna.

12. Flujo de la materia prima a través del proceso.

En la Figura 36-A puede verse el esquema tipico de una
fé&brica de harina de pescado.

Los peces grandes son desmenuzados. en (A) y los pequefios
i menos de 40 cm.) pasén directamente por el mecanismo de ali-
mentacidén (B), a un ritmo constante hacia la caldera de vapor
directo (C). La masa - -coagulada es precernida en un transporta-
dor'de tamiz (D) antes de entrar a la prensa de doble tornillo
(E). Los productos gue salen de la prensa (torta prensada y
.1liguido dela-prensadura)_ se tratan como sigue: la torté se
desintegra en un aparato de molturacién hifimeda (F) para fa-
cilitar la mezcla con el concentrado de residuos viscosos
Iiguidos y la desecacidn én un-secador de vapor indirecto o
uno de llama directa (G). La harina pasa por un tamiz de vibra-
cién (H) que tiene un -im&n para eliminar materiéles extrafios
antes de entrar a.la trituradora de martillo (7). La harina
molida es éesada autométicamente en sacos con una balanza (K)
v los sacos se cierran (por ejemplo cosiéndolos) y se trans-
> portan al almacén. T

Para eliminar la mayor parte de lodos, el liguido de pren-
sadura pasa por un decantador (N) v tras ello por una cister-
na de separacidn antes de-separar el aceite, los residuos vis-
cosos liguidos y los lodos finos en la centrifugadora (P)

Se afiaden los lodos a la torta, El aceite pasa por una
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cisterna de separacién (R) antes de eliminar el agua y las
impurezas (clarificacidén) en el separador de aéeite(S)
Los residuos viscosos liqﬁidos pasan por una cisterna de
separacidén (T) antes de su concentracidén en un evaporador
de mGltiples fases (U). Despues de la cisterna de separacidén
(V), los concentrados se meéclan con los lodos decantados y
la torta prensada, antes de la desecacidn.

Se puede desodorizar la fébrica‘mediante la succidn del
aire (linea de trazos fuertes) de todas las cisternas y la ma-
guinaria, el aire pasa por un depurador (L) y tras ello se gue-

ma en una caldera de vapor o se trata con cloro.

E. Rendimiento de la materia primal

A continuacidén se presentan tres esquemas de rendimiento
del pescado crudo a harina y aceite, el primero ilustra en
forma general y los otros dos son para dos confenidos diferen-
tes de grasa en el pescado (9 y 14%) Puede apreciarse que el
pescado gue contiene menos grasa rinde mé&s harina y menos acei-
te; lo contrario ocurre con el gue tiene més'grasa, este produ-
ce menos harina y més aceite.

También se presenta una gréficé en la cual se aprecia la

variacidén del contenido de grasa con la humedad en el pescado

-

F. Maquinaria y equipo.
1. Triturador.
En la Figura 37 se presenta un esquema de triturador de

los més usados en la industria. Consiste en un rotor con cuchi-
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llas fijas.
2. Alimentador.

En la Fig. 38 se muestra un ejemplo de alimentador gque
consiste, en una tolva, desde el fondo de la cual, la mate-
ria prima pasa al aparato de coccién. Se puede adaptar la ve-
locidad del transportador a la capacidad: deseada mediante un
engranaje progresivo.

3. Aparato de coccidn.

En la.Fig. 39 se muestra el esquema de un aparato de
coccién indirecta continua de los més utilizados. Consiste
en un cilindro que tiene una camisa calentada a vapor y un
rotor, también calentado a vapor, con un transportador de tor-
nillo helicoidal con paletas huecas. Este tipo de aparatos
puede tener capacidad entre 16 y 1600 toneladas.de materia
prima cada 24 horas. |

4. Tamiz de vibrécién.

En la Fig. 40 se presentan dos vibradores de tamiz. El1
primero se basa en el mismo principio del tornillo helicoi-
dal pero provisto, en el extremo més cercaﬁo al aparato de
coccidn, de un tamiz en forma de medio cilindro, el cual se
_puede'quitar y sustituir por otros de diferentes orificios
segin el tipo de pescado.

El principio fundamental del segundo consiste en que la
materia prima cocida pasa al tamiz, el cual se mantiene en
vibracién por medio de un motor eléctrico. Los ligquidos sa-
len por unos orificios y la fase sblida es trasladada por.

vibracidén a una boca de salida.
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5. Prensa.

En la Fig. 41 puede verse el principio que rige el
funcionamiento de la prensa de doble tornillo. La prenéa—
dura se realiza en una cémara consistente en dos cilindros
huecos solidarios. Cada cilindro lleva unas placas de tamiz
de acero inoxidable fuertemente sujetas. Los dos tornillos
tienen una forma ahusada y su paso varia de tal modo, que
diého paso y, por consiguiente la'distancia, son méximos
en el extremo mds fino del cilindro. Los tornillos funcionan
en direcciones opuestas. La materia entra-por la parte més
fina y va hacia la mds ancha; se reduce gradualmente el es-
pacio y el liguido sale por las placas de tamiz que rodean
los tornillos.

6. Molturador.

En la Fig. 44 se muestra un aparato de molturacidn hime-
da para desintegrar la torta prensada, acortar las operacio-
nes de desecacién y facilitar la mezcla del concentrado vis-
coso liquido. Las cabezas de los martillos estan montadas en
un rotor y en el fondo hay un tamiz con agujeroé cuadrados de
borde afilado de 20 x 20 mm.

7. Decantador.

En la Fig. 45 puede verse como funciona un decantador, el
cual consiste en un rotor cilindrico (cubeta) y un transporta-
dor también cilindrico. El liguido de prensadura entra en el
rotor y, debido a la fuerza centrifuga es proyectado hacia la

periferia de la cubeta en donde los sblidos més pe-——————=——-
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sados quedan réapidamente precipitados a lo largo de la su
perficie interna del rotor. Un transportador de tornillo
helicoidal que gira al compé&s de la cubeta pero eon un ni-
mero de-revoluciones gque se diferencia en 30 6 50 de la ve-
locidad del rotor, expulsa constantemente los sdélidos pre-
cipitados. Los decantadores tienen una capacidad hasta de
20 Téneladas de liquido de prensadura por hora.

8.‘Centfifugadora.
En laAFig. 43 se muestra como funciona una centrifu-
gadora de disco de autolimpieza. El principal elemento de
la cubeta es una pila de discos cdnicos superpuestos a
0.5- 2 mm de distancia. Los dlSCOS tienen un cierto niimero
de orificios de distribucién para facilitar el paso del 1i-
quido desde el fondo de la pila de discos. El aceite pasa por
los discosg dirigiéndose hacia el centro y sale por los orifi-
ciog de la boca superior (l)arLos residuos viscosos liquidos
‘van hacia la periferia y salen detr&s de la placa de separa-
cién (2) por el anillo de regulacidén (3). Los lodos se sepa-
ran en la periferié de la cubeta y salen por una ranura pa-
sando a intervalos regulares a un vertedero.las centrifugado-
ras tienen capacidades entre 500 y 25,000 lts. por hora.
9. Evaporador.
En la Fig, 42 se presenta un sistema de cuédruple fase
pafa la evaporacidén de los residuos viscosos ligquidos. Estos

entran continuamente en la fase I y se concentran progresiva-
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mente en las fases II,III y IV. Se mantiene la presibén del
vapor de la primera a la cuarta fase. Se introduce vapor
directo en el precalentador y en el termopermutador de la
primefa fase al mismo tiempo gue el vapor extraido de los
residuos en esta fase, se introduce en el termopermutador
de la segunda fase. El1 vapor extraido en la segunda fase,
pasa al termopermutador de la tercera y asi sucesivamente.

El precalentador y las camisas de vapof de la primera
fase esté&n concebidas normalmente para funcionar con una
presidn de 10 Kg/cmz. Estas dos dltimas fases trabajan en
condiciones de vacio. Hay evaporadores con unha capacidad
hasta de 100 Toneladas de ‘agua evaporada por hora.

10. Secadores.
a. Secador rotativo directo.

Llamado también secador de llama o secador con aire
caliente directo es el méas empleado en la industria de hari-
na. El calor éara la vaporizacidn se obtiene con una corrien-
te de gases de combustidén diluidos con aire secundario, en
contacto directo con el pescado gue se est& secando. Esa ac-
cién directa del medio de desecacidn constituyé la forma més
eficaz de fransferencia de calor, pero si no funciona debida-
mente, puede ser fuente de contaminacidén del producto. Por lo
tanto se deben’evitar los tipos més crudos de combustible que
pueden contener hasta un 1% o més, en peso de azufre y nitrd-
geno. La temperatura de combustidén debe ser lo suficientemen-

te alta como para lograr una combustidén completa. Se conside-
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ra como nivel seguro una temperatura de éntrada del aire has-
ta de 500 y 600°C.

El tiempo medio de estancia de la materia en el secador
oscila entre 10 y 20 minutos. Adaptando la entrada de calor
se puede variar la capacidad de evaporacidn del secador. lLa
temperatura del aire es un parémetro de -control muy importan-
te, ya que incide en la tasa de evaporacidn. La temperatura
de entrada del aire puede variar en rangos muy amplios sin
que ello implique dafios en el producto. Esto se debe a que el
propio pescado se enfria durante la evaporacidén, y normalmen-
te no rebasa los 80°c, aungue la temperatura del aire sea de
varios cientos de grados.

En la Fig. 46 se muestra un secador rotativo directo que
gira a una velocidad periférica de 1 m/seg. Consta de ﬁn coﬁ—
partimiento cilindrico que tiene unas paletas horizontales y
helicoidales gue proporcionan una buena agitacidén y movimien-
to en cascada de la materia, una amplia superficie de contac-
to entre el pescado y el aire y, por lo tanto una eficiente
deshidratacidn.

Como las gfandes capturas estacionales de pescado debgn so-
meterse a tratamiento en un tiempo relativamente corto existen
secadores con capacidad hasta de iOOO toneladas de materia
prima al dia. - |
b. Secador de vapor indirecto.

Funciona introduciendo constantemente en un extremo del

{ BIBLIOTECA CENTRAL |
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aparato rotativo la mezcla de torta prensada y los residuos
viscosos liquidos, la cual se seca en contacto directo con
elementos calentados coh-vapor {(tubos, diécos, serpentines,
etc.) y sale por el otro extremo. Se inyecta en el secador
una corriente de aire para facilitar la eliminacién del va-
por de agua. El.calor del vapor pasa a ia masa a través de la
superficie de calentamiento y la agitacidén rotativa facilita
la transféréncia térmica.

La temperatﬁra de vapor gue se usa en estos secadores
_‘eside 17OOC gue corresponde a una presidén de atm. La tempe-
ratura térmica global es més lenta que en el directo'y se re-
guiere un periodo de desecacidén de aproximadamente 30 mingtos

En la Fig 47 puede verse uno de estos secadores, que es-
t& constituido por una camisa cilindrica fija calentada con
vapor y un- rotor, también calentado con vapor, equipado con
unos discos que proﬁorcionan una buena agitacibén y transferen-
cia de calor. Estos secadores funcionan normalmente con una
presién de vapor de 6 Kg/cm2 y puedeh eliminar hasta 2700 Kg
de agua/hpra, lo cual correspondela unas 300 toneladas de
pescado crudo en 24 horas.

En la Fig. 48 puede verse el interior de un secador de
serpentines calentados con vapor La diferencia entre este y
el anterior eséé en la concepcidn de los elementos rotativos
de calentamiento.

1Los serpentines esté&n montados sobre un cilindro hueco
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. ' . 2 .
y reciben vapor a una presidn de 7 Kg/cm~ aproximadamente.
Estos secadores tienen superficies de calentamiento que

oscilan entre 20 vy 400 m2

v una capacidad de hasta 400 to-
neladas de pescado en 24 horas. V
11. Molturador.
El Molturador iddéneo es‘éi>t£itﬁrador de martillos
(Fig 37) La harina basta se desintegra por el impacto de
unos ﬁartillos gue giran r&pidamente en torno a unos cilin-
dros horizontales o verticales. El rotor lleva una rejilla

gue retiene la harina hasta gue es ya lo suficiente fina para

poder pasar por los orificios.

.H. Puntos de Control.
1. En la materia prima.

Deben establécerée planes de muestreo y realizar an&li-
sis bromatoldgicos, organolépticos y, asimismo, determinar su
composicién. Los métodos de an&lisis deben estar, encaminados
principalmente hacia la determinacién del contenido de protei-
nas, agua, grasa y cenizas.

2. Desecacibn.
La humedad de la harina no debe ser mafor del 10%, por
lo cual, durante la desecacién de la torta esto se debe con-
trolar adecuadamente. Pero una desecacidn, excesiva también
resulta nésciv;, ya que dafia la proteina; por tal motivo hume-

dades menores de 6% no son recomendables.
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Por otra parte, - humedades cercanas al 12% resultan pe-
‘ligrosas porgue ocasionan oxidacidén y, consecuentemente, el
calentamiento esponténéo y a veces hasta la combustién del
producto, por lo gue se recoﬁienda gue la humedad sea del
8%. ' |

3. Producto terminado.

Con el fin de asegurar la obtencién de un producto compe-
titivo, a la harina se le deben realizar anélisis encaminados
a determinar su contenido de grasa o aceite. El valor méximo
debe ser de 10% y el minimo 5%.'Uha tasa alta de contenido de
grasa aumenta los riesgos de okidacién y un bajo contenido la
vuelve pulverulenta.- |

. Otro criterio de calidad para la harina es gque el color
y el granulado deben ser uniformes. Para lograr esto, lo ideal

es gque la materia prima también sea uniforme en su composicidn.
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v LIQUIDOS DE PRENSADURA

Figura 410 Transporiador de tamiz
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CAPITULO XTI

CONGELADO ( FILETES)

A. Generalidades

La finalidad de la congelacidén es conservar los ali-
mentos frescos y los productos manufaéturados.

Cuando se quiere mantener comestible el peécado por
periodos prolongados, son necesarios la congelacidn y el
almacenaje o almacenamiento posterior en frigorificos, es
decir, cuando no es posibie conservarlo:de otra manera o
cuando el simple enfriamiento en hielo no procede. Por me-
dio del-enfriamiento el pescado se conserva pdcos dias,
una o dos semanas como mé&ximo; pero si se congela bien y
se almacena en frigorificos puede durar meses o incluso
un afio o més, |

Bésicamente la congelacidn consiste en disminuir la
temperatura del pescado por debajo de —1OOC con el objeto
ide imposibilitar la actividad y multiplicacién bacteriana
y enzimética, asi como para evitar la oxidacidén en las espe-
cies grasas. Algunas bactefias mueren duranté el proceso,
pero otras entran en estado de latencia, reactivéindose al
subir de nuevo la temperatura.

El proceso se basa esencialmente en transferir el ca-

lor desde una sustancia a otra. La proporcién en que se rea-

202
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liza esta transferencia depende de muchos factores; de los
cuales lds més importantes son: el método de transferir el
calor; la diferencia de temperatura entre el peécado y el
medio refrigerante; el tamafio, tipo y propiedades térmicas
del producto y los materiales y sistemas de envoltura usa-
dos. | :

Tiene muchas ventajas la conservacién de pescado median-
te congelacién. Si }os caladeros estén lejos del puerto de
descarga, 1la cohgelacién a bordo es un medio adecuado éara
mantener la .captura en buenas condiciones. Si el mercado con--
sumidor est& lejos del puerto pesquero, la congelacidn resul-
ta ngcesaria éara conservar el pescado durante el almaéeﬁa—
miento,'transporte'y distribucién.

Este proceso también resulta ventajoso en periédOSAde
abundancia, ya que permite vender el‘pescado de:acuerdo a la
demanaa, lo gue es conveniente al pescador, al elaborador y al
consumidor, puesto que implica regularidad en el suministro y
estabilidad en el precio. |

Los largos periodosAde almacenamiento en frigorificoi »
gue permite una buena congelacién, significa que se puede dis;
poner durante todo el afio de lo que se pesca en campafias cor-

tas o estacionales.

B. Descripcidén del producto.

Los filetes congelados generalmente se presentan en cajas

( BIBLIOTECA CENTRAL }
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(de cartdén de 1 mm. de grosor como mé&ximo), encerado o reves-
tido de pléstico. En lo posible se deben evitar los vacios tra-
tando de que el producto quede ajustado a la caja. Con el ob-
jeto de evitar deshidrataciédn durante el almaccnamiento, den-
tro de la caja el pescado debe estar envuelts an bolsas de
polietileno de baja densidad. El conten;do puads ser un flle—
te individual 0o un blogue constituido por file¥ss pequefios,

esto depende del tamafio del pescado utilizado. #ara efectos

de comercializacidén el peso por caja puede.sar ide 5 lbs.

C. Bvalpacidn técnica de la materia prima.

_:..A fin de obtener un produéto de hLuew

nad gque sea

i
ot

suceptililzx de almacenar durante largosgng‘ dos 28 de vital
importan :im. el suministro de materia prlm
y de:: ait zlidad. Antiguamente, en los 13Eéios de esta in-~-

dustriza, spwxacostumbraba someter a la corqelac1on pescados no

i

frescos.i -la actualidad existe gran tendencia a congelar el-

pescado  a bordo inmediatamente‘después de ia captura y algu-
nas veces, mientras estan vivos lo cual contribuye a mejorar -
la calidad del congelado.

'Sin embargo, no solamente la diferencia de frescura afec-
ta la calidad del pescado congelado,-sino tambien la especie
utilizada. «

En general, el grupo de los lenguados, el tollo, la 1lisa,

5
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étc. son los més propensos a perder la calidad mas facil-
mente comparados con pescados como el bonito, jurel, la
caballa, etc-, esto es debido al contenido de gr%sa. En el
‘Anexo 18 se muestran las principales especies grasas Vy
‘magras existentes en el pais.

El grupo que tiene la facilidad dé perder la calidad
por congelacidn se denomina “especies de poca tolerancia a
la congelacidn . Esta propiedad de escasa tolerancia se de-
be a su alto contenido de humedad y por la naturaleza fra-
gil de su carnes Pero también una misma.especie de pe;cado
muestra diferenﬁes calidades comé copsecuencia'de la época
de pesca y la profundidad a ia gue es capturada.

Por otra pérte, los pescados altamente grasos como la
sardina, la anchoveta, el bonito, etc., necesitan un cuida-
do especial en la congelaciébn y durante el almacenamiénto‘
va gue presentan condiciones propicias para tornarse rancios

Es necesario recalcar que la congelacién y posterior al-
macenaje en frigorifico es un método de conservaéién del pes-
cado y no una mejora en la calidad de este; siguiendo la ca-
dena de frio, el pescado debe ser enfriado previamente a 2 &
49Cc inmediatamente después de la captura y congelado déspués
de pocas horas; de esta forma, la calidad del producto es muy
buena coﬁparaéa con pescados gue han estado almacenados en

bodegas con hielo hasta por 48 horas y luego han sido congela-

dos.
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D. Métodos de congelacidn. ’ ’

Los métodos fundamentales para congelar pescado son

tres: 1. Someter el pescado a la accidén de una corriente
continua de aire frio. 2. Contacto directo entre el pesca-
do y una superficie enfriada y 3. Inmersidn o pulverizacidn

con un ligquido enfriado. -

1. Corriente continua de aire frio.

De este modo derivan los congeladores llamadés de aire
forzado'Que'usualmente estdan construidos a manera de tﬁnei.
L.a velocidad del aire en ellas oscila entre 2 y 5 m/seg..

El empleo del aire para transmitir calor del producto
gue se congela al sistema de refrigeracidn, es el método que
més se emplea en la refrigeracidn industrial. La conVeccién
natﬁral del aire no da una buena velocidad de transmisién de
aire, pO@~lo gue es ﬁecesario forzarlo por medio de ventila-
dores. Para que el producto se enfrie en un periodo razonable,
la velocidad del aire debe ser bastante elevada.

Por otra parte, para ﬁantener un ritmo de congelacién.
uniforme,en toda la cémara, la velocidad tiene que ser aproxi-
madamente la misma por cada.pescado, filete o paguete.

El Gféfico 4, muestra que si el aire se mueve lentamente,
el proceso de congelacidn consume més tiempo. Se ha determina-
do que uﬁa veiogidad del aire de 5 m/seg es la solucidn entre
‘una congelacién lenta y el alto costo de la potencia para los

ventiladores; adem&s, las altas velocidades pueden producir

“quemaduras por congelacidn”en productos no protegidos.
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Grafico 4 -: Variacidn del‘tiempo de congelacidén con la
velocidad del aire.

Cuando se emplean vagonetas oﬂcarretillas, éstas entran
una a-una en el congelador En esta operacidn, el airé mas
.frio debe pasar por el pescado}més frio, porque dé lo con-
trario, este se volverd a calentar al entrar méé vehiculos
En otras palabras, el movimiento del producto debé ser con-
trario al flﬁjo de aire en la seccidén de congelacidén como
se muestra en la FiguraA 49 , que es un esquema de tinel en

el cual se usan carretillas para mover el producto. ~
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Fig. 49 . Congelador de aire forzado a contracorriente.

La velocidad del aire sobre la superficie de un producto
qﬁe se éongela no puede medirse. Tedricamente el aire en con-
tacto con tal superficie esté& inmdévil debido a la fricciédn
entre ambos formando una capa limitrofe gue ofrece resisten-=
cia a la transmisién de calor. De ahi que las velocidades
citadas para los congeladores por circulacién de aire, son
valores medios en los espacios entre el pescado o los pagque-
tes.que se congelan., : -

La Figura49acorresponde a la seccidn transversal de un
congelador de aire forzado y con ella se ilustra ei célculo
de la velocidad media del aire én el tdnel de congelacidn.

Suponiendo una seccidén de 1.0 x 1.1 mts.
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Fig.49€A§ecéi6n transversal de un tiinel de congelacidn.

Por la ecuacidén de continuidad: V = 0
A

Area de la.seccién del tdnel: 1.1 m

Area de la seccidn de producto'(sombreado): 0.7 m
Movimiento del aire obténido del ventilador: 2.0 m3/seg
Célculo de la velocidad media_a través del producto:

= 5 m/seg

v . 2.0
’ 1.1—017

Existen también tdGneles de congelaqién con banda tfans-
poftadora, en los éuales el producto es conducido a través
de la cémara de congelacién por una banda; en ella el pesca-
do es sohetid& a la accién del refrigerante. La longitud de

este tipo de congelador, est& determinada por la necesidad
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de congelacidén (Kg/h), el tiempo de congelacidn y la densi-
dad de carga del producto en el transportador.

Esée congelador no es adecuado para congelar productos
gue tarden mé&s de 30 minutos, la razén es gue, entonces, el
congelador adquiere demasiada longitud.

El cé&lculo de la longitud del congelador se realiza de
la manera siguiente: |

Suponiendo una necesidad de congelacidén de 200 Kg/h.

Tiempo de congelacidn: 20 minutos

Carga en la banda:. 200 x 20 - 66.6 Kg
60

Ancho de la banda: 1.0m

Densidad de carga de la banda: 3 Kg,/m2

Carga por unidad de longitud: - 3 Kg/m
1

Longitud de la banda: ‘ 66.6 - 22.2 m

- 3

Dejando margen para cargar y descargar fuera del espacio
de congelacidn, un congelador gue reuna las condiciones men-
cionadas, deberia tener una longitud aproximada de 25 m, lo

gue implica grandes requerimientos de espacio en la planta.

2. Con base en este método se han desarrollado los 1lamados
congeladores de placas, los cuales son, igual gue los de aire
forzado, muy utilizados en la industria. Estos congeladores

-

pueden ser de placas horizontales formando una serie de estan

( BIBLIOTECA CENTR/.
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terias 0 pueden ser de placas verticales, con lo éual se
forman una serie de recipientes.

Las placas son de secciones extruidas de aluminioydis—
puestas de tal manera que el refrigerante circule interna-
mente, con lo cual se crean supérficies de transmisién de
calor a ambos lados. El producto a congelar,‘se coloca entre

las placas y a continuacidén se aplica, por medio de un.pis-

2
tén hidr&ulico, una presién que normalmente es de 1,500 Kg/m .

En la Figura 50, se muestran algunos esquemas de las placas

utilizadas.
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" Fig. 50 Forma de las placas de los congeladores de
placas de contacto.
Los dos usos principales del congelador de placas hori-
zontales son congelar cajas de cartdn llenas de peséado v

formar blogues homogéneos rectangulares de filetes de pescado
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para preparar trozos y porciones. El congelador puede adap-

tarse fécilmente
se debe informar
Para que un

te debe haber un

inferior del paquete o bandeja gue se va a congelar, con las

placas.

El pescado envuelto o en cajas, tarda m&s en congelarse

debido al efecto

ha comprobado que el papel de una sola capa revestido inter-

entre ese rango para lo cual, al comprarlo
al vendedor acerca de la gama necesaria.
congelador de placas funcione correetamen-

buen contacto, de las superficies superior

aislante del material de empagque; pero se

namente de polietileno, al que se le da forma adecuada para

. que encaje en las placas, no aumenta significativamente el

tiempo de congelacidn.

Por otra parte, los congeladores de placas verticales

son apropiados para congelar pescado a granel sin envase ni

bandejas. Las dimensiones méaximas de los blogues gque se pue-

den formar son de 1070 x 535 mm. con Qrosores entre 25 y 130

mm. Las dimensiones mé&ximas de los blogques dependen de las

del pescado y del peso gue se pueda manipular. Usualmente el

pescado se pone entre las placas sin envolverlo y sin tener

gue adicionar agua para reforzar el blogue congelado o mejo-

rar el contacto con las placas.

3. Inmersidén o

Pulverizacién con un liquido enfriado.

De este método se desprenden los llamados congeladores

por inmersién o pulverizacidn.

e
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Empleando un‘liquido para el transporte de calor del
producto, se obtienen ritmos de congelacidén favorables de-
bido a que la totalidad de la superficie del producto se
pone en contacto con el refrigerante. Un liquido transpor-
ta més calor por unidad de volumen gque el aire; pero tam-
bién en este caso se crea una capa limitrofe‘inmévil que
retarda la transmisidén. Por tanto, estos liquidos tienen
que circular por el producto. |

A diferencia del aire, el uso de este método crea pro-
blemas debido a la gran viscosidad que adquiere un liquido
a baja temperatura; cuando més baja es ésta mayor es la
viscosidad.

La inmersidén en salmuera de clorurb de sodio fué uno
de los primeros métodos empleados. Pero algunas veces el
pescado resulta inaceptable ya que la excesiva absorcidn de
salmuera estropea el sabor y la textura. AGn si la absorcidn
no es excesiva, el pescado congelaao gqueda cubierto de una
capa de sal y su manipulaciéﬁ resulta dificil y desagrada-
ble.

La congelacién por salmuera mé&s eficaz es una solucidn
eutéctica de agua, con 22.4 % de sal comin, que se mantiene
a - 21°c. 1a salmuera tiene que estar en circulacidn para ob-
tener una transmisién razonable. Una agitacidén excesiva per-
judica al pescado, por lo que debe buscarse un término medio.

La velocidad que més se utiliza es de 0.2 m/seg. La cir-
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culacidén debe hacefse de manera que no quede salmuera inmo-
vilizada dentro del depdsito.

Para evitar grandes fluctuaciones de temperatura cuan-
do se afiade el pescado tiene gue haber mucha més salmuera
que pescado, por lo menos en una proporcidn de 50 a 1, esto
implica un serpentin de gran tamafio con &rea 20 veces‘mayor
que la superficie del pescado que se congela.

En lo gque res?ecta al empleo de pulverizacién, esta se
efectda con salmuera o nitrdgeno ligquido en tGneles provis-
tos de banda transportadora. Cuando se usa nitrdgeno, el

pescado en el transportador debe entrar en contacto inicial-

.mente con un flujo a contracorriente de nitrdégeno gaseoso a

-50°C. Esta fase inicial congela parcialmente el pescado, va
que se extrae aproximadamente el 50% del calor. La siguiente
fase consiste en atomizacidén con nitrégeno liquido donde la
congeiacién es rapidisima, casi instanténea.

Si el pescado se somete directamente a la accidén del ni-
trégeno liquido, sin la fase previa, sufre dafios fisicos por
que el cambio repeﬁtino de temperatura crea.tensiones térmi-
cas en el tejido del misculo. '

En general, respecto a la capacidad de un congelador, se
puede recomendar que si esta no guarda relacidn con el sumi-
nistro de pesc§do, es mejor congelar una carga parcial y no

esperar a que esté lleno ya gque, como se dijo antes, el pes-

cado se estropea con facilidad.
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El congelado es un proceso utilizable‘tantolen la ela-
boracién de productos para consumo inmediato, como para el
almacenamiento de materia prima. Con fines de almacenamien-
to, péra procesamiento Posterior, se congela pescado entero,
entero eviscerado o descabezado y eviscerado; para esto son
adecuados los congeladores de placas verticales, en los cua-
les se puede congelar pescado a granel.

La congelacidén con fines de comercializacidn correspon-
de a filetes individuales o en blogues, para lo cual se ade-

can perfectamente los congeladores de placas horizontales.

E. Descripcidn del Proceso.

En el recibo de pescado.freséo; se deben seleccionar las
especies destinadas a filetes, para lo cual se recomiendan:
pargo, mero, robalo, lenguado, salpucana, macarela, dorado Yy
tilapia.

-La primera operacidn a la que es sometido el pescado des-
.tinado a fileteo es el descamado; a confinuacién se lava en
agua potable para evacuar las escamés sueltas y la suciedad
de la superficie. Seguidamente se procede al eviscerado, remo-
yiehdo simulténeamente las agallas, las cuales se encuentran
adheridas al aparato digestivo; en esta operacidn es importante
no lesionar ninguna viscera para evitar la suciedad que pueden
generar l5s allmentos que el pez ha ingerido. Prosigue un vigo-
roso lavado de la cavidad abdominal con el fin de remover

los restos de sangre; luego se procede a descabezar, operacidn
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gue se debe realizar cortando al nivel de la Gltima vérte-
bra cervical. A continuacidén se procede al fileteado propia-
mente dicho, es decir la separacidn de la masa muscular del
espinazo. Luego que se tienen los dos misculos laterales se
procede a separar la piel (desuello) con el cuchillo adecua-
do. Después de esta operacidn se lava nuevamente y a conti-
nuacidén se inspeccionan los filetes (éstos deben ser de 2 cms.
de grosor como méximo) a trasluz, para lo cual se puede utili-
zar una mesa de vidrio resistente provista de una lé&mpara ba-
jo superficie.

pespués de la inspeccidn, se empacan en bolsas plésticas
y en cajas de tamafio adecuado para luego ser sometidos a la
congelacidn. Un filete o blogue de ellos se considera conge-
lado, cuando su centro ha alcanzado una teqperatura de -20°cC.
en ese momento la temperatura media de su superficie estéd cer-
ca de -30°c.

Las especies no seleccionadas para fileteo, sino para ser
sometidas posteriormente a otros procesos, se congelan enteros
eviscerados a granel formando bloques.'Luego se glasean, pos-
teriormente se colocan en cajas -de cartdn revestidag'interior—
mente con plastico y finalmente se almacenan en frigorificos.
Para una mejor visualizacidén de la forma como se realiza el
fileteado de pescado, ver Apéndice I.

Durante el almacenamiento la deteriorizacién del pescado
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por desnaturalizacidén de la proteina, alteracidén de la gré-
sa y deshidratacidén puede retardarse bajando la temperatura
del frigorifico.

El Instituto Internacional del Frio, recomienda una tem-
peratura de almacenamiento de -20°C para pescado magro y
-30°c para especies grasas. También se recomienda que el pes-
cado magro que va a estar almacenado mé&s de un afio se manten-
ga a - 30°c.

La norma general recomendada en el Reino Unido, la cual

ha sido adoptada en toda Europa, es el almacenamiento a - 30°C

Debido a gque no es posible estar seguros de qué un pro-
ducto permaneceré en el almacén el tiempo previsto, es con-
veniente gmplear la temperatura mé&s baja recdmendable.

El tiempo transcurrido desde que el producto sale del
congelador hasta que llega al frigorifico debe ser el minimo
posible., La temperatura de la superficie del producto aumen-
ta répidamente, especialmente éuando se trata de productos pe-
quefios. También se debe tener cuidado de no dafiarlo mecénica-
mente; aunque el producto parece robusto una manipulacién
tosca lo estropea fécilmentes En muchos casos los dafios se
aprecian hasta que el pescado se descongela.

Los- productos dentro del frigorifico no deben apilarse
tocando el techo, las paredes o el suelo; con esto se evita

gque el calor que penetra por el aislamiento los atraviese an-



218

tes de pasar al enfriado. La transmisidén de calor a través
del prodﬁcto conlleva la deshidratacién; para impedir esto
deber&n dejarse los espacios siguientes:

Suelo - 100 mm

Paredes - 200 mm

Enfriadores del técho -~ 500 mm

Estas distancias permiten que el aire circule libremen-

te y dejan un margen de maniobrabilidad que reduce las posi-
bilidades de averias a la estructura. Generalmente la distan-

cia del suelo estd determinada por base de la tarima.

LS LS L

o4

A

SOUONNNNNNN
SOONNNNANN

SLIIIIIIIITIITIAY

v

" Fig. 51 Apilamiento correcto en un frigorifico.

F. Rendimiento de la materia Prima.
En el cuadro XI-28 se presenta el rendimiento (% del
peso) de algunas especies en productos frescos, a partir de

pescado entero, pasando por las diversas etapas del fileteo

Observese que los mayores rendimientos en filetes correspon-
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CUADRO XI-QG

IFUBNTE :

Instituto del Mar del Perd,

Informe No.

33, Nov. 1970

RENDIMIENTO DEL PESCADO FRESCO ENTERO (%)

BSPECIE RANGO EVISCERADO SIN CABEZA Y FILETES SIN PIEL

LONGITUD PESO % SIN VISCERAS
cms ‘grs. Min. Méx. Promedio Min, Max, Promedio Min., Max. - Prome
Tiburédn 45 - 55 400 - 730 73 79 75 60 68 64 35 46 38
55. - 80 730 -~ 2500 77 82 79 64 70 67 42 ., 48 45
80 ~-100 &S00 - 4600 76 84 80 62 72 68 44 52 46
Corvina 38 - 56 540 - 2000 85 89 86 71 76 72 49 53 51
Pargo 25 - 42 160 - 630 84 a0 87 71 75 72 45 50 47
Lenguado | 45 -~ 55 630 -~ 2640 87 94 90 78 84 80 45 55 48
Minpano Z 36 - 46 470 - 1070 90 93 91 82 85 83 54 58 55
Macarela ! 65
Bonito 58
Jurel 55
Tilapia 36 - 46 470 - 1070 90 93 9l 82 85 83 54 58 55

* Parte comestible

6Tc
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den a la corvina, leﬁguado y pampano El pargo se ha incluido
por semejanza fisica con el ayanque o cachema que es una espe-
cie peruana., De la misma manera se ha considerado la tilapia,
gque es una especie abundante en las aguas continentales de
nuestro pais, a la cual también por semejanza fisica, se le
han asignado los valores del pampano Los valores que apare-

cen con asteriscos corresponden a la parte comestible de esas

' especies debido a que no se cuenta con informacién de su ren-

dimiento en filetes; razdén por la cual dichos valores resultan
elevados. |

Por otra parte, en el Cuadro X1-21 se presentan los ren-
dimientos en productos congelados 21 barrilete, el bonito y
el atGn se acostumbra cogelarios enteros.

Iguél gque en el cuadro anterior, el dato para el pargo se

incluye por semejanza con el ayangque o cahema El1 dato para

‘el tiburdén corresponde a la especie llamada cazdn o tollo.
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Cuadro XI-21

RENDIMIENTO DEL PESCADO FRESCO A PRODUCTOS CONGELADOS

Especie - Entero z;:?:iiizs :; gigizias Filetes
Barrilete 98-99 - - ' -
Bonito 98;99 - : - -

Atfn 98-99 - S —
Tiburdn - — 62-66 “ 28-30
Pargo - | - - 30-32
Corvina - - - 20-25
Lenguado - 95 - 30-35
Pampano - - -— 42-45

Fuente: Instituto del Mar del Perd, Informe No. 33 Nov. 1970

[3 .
G. Maguinaria y Equipo.

Para la realizacién de las operaciones inherentes a este
proceso, existen di§ersos tipos de magquinaria y equipo, dispo-
nibles en el mercado internacional.AEXisten firmas comercia-
les las-cuales'venden incluso plantas completas de diferentes
tamafios segln los reguerimientos del interesado. En el Anexo 9
se detallan nombres y direcciones de coﬁpaﬁiés‘especializadas
en esta clase de maquinaria y equipo. Asimismo, al final de es-
te capitulo se. presentan algunas figuras de maguinaria y equi-
po, con sus respectivas'eépecificaciones técnicas y detalles
de funcionamiento,Autilizables en la elaboracidén de productos

congelados.
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A continuacidén se consideran algunas caracteristicas

de los equipos de congelacién:

1. Ventajas de los diferentes tipos de Congelador.

a. Tineles de congelacidn por aire frio.

Rapidez en la congelacién
Adaptabilidad a productos de-forma irregular
Buena transmisién de calor por elevado % de 1la

superficie del producto.

Congelador por inmersidén en salmuera.

Adaptabilidad a productos de forma irregular
Transmisién de calor por toda la superficie del
producto.

Gran capacidad.

Congeladores de placas horizontales.

Gran rapidez de congelacidn

No permite deformaciones del producto

Gran capacidaa |

Minimos requerimientos de espacio

Permite congelar productbs previamente empacados.
Excelente presenﬁacién del producto

No hay escapes de frio

Congeladores de placas verticales

— Permite congelar pescado entero a granel formando

blogues
Minimos requerimientos de espacio

No hay escapes de frio.
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2. Desventajas de los diferentes tipos de Congelador

a.

Tineles de congelacidn por aire frio.

Dificultad para el movimiento del producto
do al congelamiento de los dispositivos de
mocidn (rodos, conveyors, etc.)
Considerable; pérdidas de frio.

Grandes requerimientos de espacio mra los
banda transportadora.

Causa de formaciones y/o " quemaduras " en

ducto.

de igual capacidad

Congelador por inmersidén en salmuera.

Necesita grandes instalaciones.

El producto experimenta absorcidn de sal.

debi-

loco-

de

el pro-

- Crah consumo de energia comparativamente con otros

La temperatura del refrigerante no se puede bajar

'a menos de - 21°c.

Reviste riesgos de contaminacidén debido al

producto.

paso del

Mantenimiento continuo debido a la corrosidn.

Congeladores de placas horizontales.

— Adaptable sblo a productos de formas regulares

perficies inferior y superior del productb.

Congeladores de placas verticales.

- La transmisién de calor sdlo se realiza por las su-

- Los bloques de pescado congelado a granel presentan
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dificultades de manejo y>si se dafian su filetea-
do a méquina resulta engorroso.

De los factores antes mendionados, se desprende que
los congeladores m&s apropiados resultan ser los de placas
tanto verticales como horizontales, ya que, el primero per-
mite el almacenamiento de blogues de pescado para su proce-
samiento posterior, y el segundo, permite ajusfarse a las
normas internacionales de comercializacidén ya gue con &l se
puede congelar cajas standard de filetes con peso de 5 lbs.
por caja. -

Otro factor importante es qgue las pérdidas de frio préac
ticamente’son nulas en ambos, lo gue se traduce en una alta
eficiencia; adem&s de requerir poco espacio para su opera-
cibén.

En la Figura 52 y 53 , se presentan los disefios de es-
tos congeladores y en el Anexo 9 , algunos ﬁombres de empre-
sas estadounidenses due los fabrican,

En las consideraciones realizadas se han omitido los con-
geladores gue utilizan pulverizacidn o inmersidén con refrige-
rantes .como nitrdgeno liguido, diclorodifluorometano y anhi-
drido carbdnico licuado, por considerarse que son compuestos
dificiles de obtener en nuestro medio, ademds de implicar
una tecnologia més sofisticada.

En ia tagla 4 se presenta la alternativa sugerida para

la ejecucidn del proceso por operacidn. El curso de la flecha




ALTERNATIVA SUGERIDA PARA LA EJECUCION

“TABLA XI- 4

DEL PROCESO

OPERACION A B cC D E
(ménual)
Escamado Escamadora - Lavadora
(Fig. 2)£///////// - - - Cepillo
Lavado (Fig. 2) o - - - Grifo
Eviscerado Descabéza—evi;:;;;asEa\\ . - - - Apéndice 1
(Fig.3)

Lavado (Fig.3) - \\\\\\:\\\\J - Grifo
Descabezado (Fig.4) Descabezadora - - Fig 5

. (Fig-B) \ |
Fileteado - - - - ™ Apéndice I y

[Fig 56
Desollado - l - - - Apéndice I
Lavado - - - /—— Grifo
v . / . .
Inspeccidn - A trasluz e——"] - - Visual
Empacado-pesa-|.
do - m———_—*__;;”__ﬂﬂdﬁ___D\Balanza - -
Glaseado Escarchadora (Fig.55) = = - - -
\\K\'
Congelar Tunel de congelacién L/Congelador;de pla-|Inmersidn. Pulveriza- -
cibn

Inspeccidn

Almacenaje

Termbmetro (Fig. 54)

/\

cas (Fig.52 y 53)

™™Frigorifico
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indica con qué equipo o maguinaria se debe realizar el pro-
ceso, los literales A,B,C,... indican las opciones para rea-
lizar cada operacidn. )

Cabe mencionar qgue afin en los paises altamente indus-
trializados comb Japén, el fileteado.y llenado de cajas se

realiza en forma manual.

H. Puntos de Control.

Coniel ébjéfo de obtener un producto de buena calidad,
especialmente debido a gue esta industria est& destinada al
consumo humano, es necesario establecer controles adecuados
a través del-proceso. Los puntos donde se recomienda espe-
cial atencidn son los siguientes:

1. Recibo de materia prima.

En este punto deben establecerse planes de muestreo y
. realizar anflisis bromatolbégicos y organolépticos a la mate-
‘ria prima. |

2. Después de la operacidn de fileteo.

Se debe realizar ﬁna inspeccidn visual, a trasluz, en
los filetes con el fin de detectar co&gulos de sangre e infec-
ciones bacterianas o pafasitarias..Los filetes que presenten
estos defectos deben desecharse.

3. Después de la congelacidn.
A la salida del congelador, la temperatura del produéto

debe comprobarse, para lo cual deben seleccionarse lotes
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al azar. Se recomiendan dos métodos para medir la tempera-
tura:
a. Medif la temperatura en el interior del producto.
Este es el método més efectivo. La medicién debe
realizarse en un punto que esté a 2.5 cm. por debajo del

centro de la superficie mé&s amplia del producto. Es esen-

cial que la perforacidén y la consiguiente lectura en el ele-

mento registrador, se realicen en el medio refrigerado de
donde se extrajo el producto, o en condiciones ambientales
parecidas. El elemento senéible o registrador debe enfriar
se previamente.
b. Medir la temperatura de la superficie del envase.
La toma de la temperatura de la superficie del en-

vase no es destructiva y suficientemente precisa para com-

probaciones corrientes con la condicidén de que se establezca

un buen contacto entre el elemento sensible y los envases o
cajas. Una aproximacidén razonable acerca de la temperatura
.del interior del producto puede obtenerse de esta forma.
Algunas especificaciones genérales para los instrumen-
tos registradores de la temperatura son las siguientes:
i. El periodo de semivalor no debe exceder de 0.5 min.
ii. E1 instrumento debe tener una precisién de ¥ 0.5%

en los limites de temperatura de - 30°C a 30°¢

iijs. T.as sefiales de la escala deben estar en divisiones

[ﬁEﬂﬂJOTECA CENTRAL
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de 1°c o menos y ser legibles a O.SOC.

iv.El quipo eléctrico debe estar proteéiao de influen-
cias indeseables debidas a la condensacién de la
humedad.

En la Figura 53 se presenta un termémetro electrdnico
adecuado para tomar temperaturas en el interior del producto.

4. Durante el Almacenamiento.

Las condiciones de funcionamiento del almacén frigorifi-
co soﬁ muy importantes por muchas razones, la principal es
evitar la deshidratacién,.fenémeno gque implica pérdida de-
peso del producto y acelera la desnéturalizacién de la pro-
teina y la oxidacién de la grasa.

El efecto secante del aire aepende de varios factores;
esté demostrado que el aire a -20°c puede contener hasta tres
veces mads vapor de agua que a - 30°C. Por tanto el efecto se-
cante del aire es mayor-a temperatura m&s elevada.

Los productos pesqueros congelados contienen alrededor
de 80% de agua, por lo cual poseen una tensidén de vapor re-
lativamente alta. Al disminuir la humedad relativa del ambien-~
te la tensidn ae vapor_del aire decrece proporcionalmente; es-
tableciéndose una mayor diferencia entre las tensiones de va-
por del aire y el producto. La humedaé se traslada, entonces
del producto hacia el aire gue lo rodea hasta que se establece

el equilibrio.
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Por tanto resulta ﬁuy importante establecer estrictos

controles que garanticen la permanencia de una humedad rela-

e tiva igual o mayor que 90% dentro de la cémara frigorifica.
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Bombo hidrgulica de tos horawlias elsvodores
Horguilios expulsares

Mangueras de refrigeronte /

Ploces de congelocién

Esiociones de corgo

/ = vodre de mandes hidrdulicos
Bombo hdrdulico pora el movimiento de las

placos congeladores

—_ - . .
Fig. 52 Congeladora de placas verticales de 20
estaciones con descarga por la parie superior
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CAPITULO XIT

AHUMADO

A. Generalidades

<

{, - -La accibdn conservadora del ahumado se basa en la exfrac—
cién de una parte del agua del miGsculo del pescado (accién-
térmica), asi como en la penetracidén en la misma de particu-

e - las .de humo, -que -hacen resistente al. producto déndole un sa-
bor caracteristico.

N : Antes-del proceso,delvahumado, el: pescado..es sometido a

“s-una salazdn .més ‘o .menos fuerte, con el fin de darle sabor,

- .deshidratar y dar consistencia al producto.

”}‘ -~ 1. Realizacidn del ahumado.

D e L Y P U

TTAIII sxlzzrmziEleahumado. puede “realtizarse -de.dos maneras:.en frio o len-, . .

to y.en caliente o répido. -
B v Con éi primer sistema, los pescados-son puegtos lo més
el " “Tegyos posiblé-del hogar, "de ‘modo 'gque la-temperatura de los.
locales de ahumado no sobrepase 30O - 35° c. E1 ahumado en frio
. puede durar un periodo de tiempo variable, de algunas horas a
wf"-KfVaﬁiaS?semanag;~ségﬁn.ia-duraci6nfde;1a.conservacién—qhe;se:re-,
" gquiere. El contenido de humedad de estos productos es alrede-

dor de 40%.

\

.- ~ e

Toner i o.Pero- hay ‘quettener presente. que-tal periodo de-duracidn ,
X esté también en funéidn de las condiciones atmosféricas, del

236
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grédo de salazdn o desécacién, de la intesidad del ahumado
y de la temperatura del ambiente.
El ahumado en frio se divide en dos periodos:
En el primero, el pescado se expone al fuego vivo de
-~ virutas;-la temperatura en la atmbésfera del ahumado es lle-
-vada a unos 32°%c. E1 pescado se deseca y el calbr facilita
la exudacidén de la gfasa; en el segundo periodo, el ahumado
"-- -propiamente dicho, gqgue se-obtiene poniendo sob;e el fuego
vivo aserrin de madera, el cual se consume lentamenée Y pro-
" voca abundante humo, la temperatura se baja y se mantiene en-
-~ - -tre 24%°'y 27°Cc. Entonces 1a~cifbula¢i6n del aire debe ser muy
«* bien regulada, el humo debe ser seco, nb.cargado de humedad o
de partes carbonosas, y su produccidn no debe ser demasiada :

e ieee -2or8pida-para -eévitdr -una éxcesiva.deshidratacidn, ni demasiado.

;- lenta, ‘pues se cargaria demasiado de humedad.

i =

50T 'Con. el sistema en caliente 0 r&pido, en cambio, la tempe-

,’5
-~ ‘ratura es mucho més elevada ‘débiéndose obtener no sdloe ahumado.
«~ sino también una total o parcial coccidén. Por eso las sustan-
cias a conservar son puestas muy cerca del hogar, de modo que
--1a temperatura en-los locales de ahumado supere los lOOoC e
inclusollés 120°C. La duracién del ahumado varia, en general
de algunos minutos-a algunas horas. El contenido de humedad es

alrededor de 45% a 60%.

2. Calidad de la lefa.
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En los procesos de ahumado no es indiferente emplear
ﬁna calidad de lefia en vez de otra, puesto que la composi~
cidén quimica del humo es distinta tanto cualitativa como
cuantitativamente, de una madera a otra. De tal forma éue
el  las maderas resinosas son completamente inadecudas, ya que
| desprenden sustancias arom&ticas, las cuales, infiltr&ndo-
sé en los tejidés, confieren a éstos sabor acre o desagra-
" dable.
Géneralmente, los &rboles de hojas anchas son usados
~ - como-material de ahumado para alimentos. El humo gue se ob-
et tiéne de dichas plantas~tiéne mayor aceptacidén del consumidor
gue el humo de*plantas con hojas lanceoladas.
< _ Los materiéles utilizados en la actual-industria del
st ~5”'ahumadordiﬁieren~segﬁn~los paises y.consumidores. . =
" E1 haya, roble, plétan§; pino - ( con poca resina), 1imdn,
¥ - &lamo; y abeto; son prefaridos-para el ahumado. Asimiismo, el
-mangle -y loé carozos (olotes) "y talldé de maiz son utiliza-
bles.‘ .
‘3. Formas de utilizacidn de los materiales de ahumado.

- -~ - Bl material de ahumado seé- utiliza en varias formas ta-—

“les como: lefia, ramas y troncos delgados secos, astillas y

e

aserrin.- La lefia, ramas : y troncos, .son usados con propdsi-

'

T - tos de -secado, pero -las astillas y aserrin se usan para- pro-

ducir humo. Para evitar'una combustidén répida y completa.,
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del material ahumado, se rocia con agua esporé@dicamente pa-

ra mantenerlo hitmedo.

4. Regulacién del humo.

Para obtener un buen producto, no basta saber dosificar
la caﬁtidad dg humo, su temperatura, su circulacidn, etc.
sino, que es necesario también saber eiegir équellaé 1eﬁaé vy
aquellas mezclas cuya combustidén har& adquirir al pescado los
aromasvparticulares que lo hacen apreciado.

El primer hecho importante a tenér présente es que él
poder bactericida aumenta con la opacidad del'humo, se trata
pues, de aumentar esta opacidad regulando cuidadosamente la
cantidad de aire que ingresa en el hogar donde se realiza lé
combustién de la-madera; operacién ésta delicada porque atin
proponiéndose aumentar la opacidad del humo, es necesario, al
mismo tiempb, evitar la destilacién de 1la maderé, gue se .o0b-
tendrfa -limitando excesivamente el acceso del aire. En este
caso, se formarian humos densos, impregnados de alquitrén y
de écidoé que confefirian al pescado un gusto'desagradable.

5. Acondicionamiento del humo.

:  Indudablemente, el ahumado no puede .decirse que consiste

.solamente en someter el alimento a la accidén del humo; es ne-

.cesaria la regulacién, lo cual se simplifica cuando se puede

regular a priori la densidad del humo, su composicibén y su tem

‘:peratura.  Respecto a esta Gltima hay que precisar gue se regu-

{ BIBLIOTECA CENTRAL
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la con justos criterios para evitar que una temperatura ex-
cesiva seque demasiado répido el pescado.

Pero en cada caso, la temperatura al comienzo debe ser,
por cierto tiempo, inferior a la temperatura del alimento
para evitar que se forme sobre éste, vapor de agua, que lo
dafiaria. Ademés, en principio, el humo -debe ser siempre seco
para evitar el inconveniente sefialado y para contribuir a la
répida desecacidn del alimento. Se considera que la humedad

oportuna deber& ser inferior al 70%.

B. Descripcién del Producto.
El pescado ahumado presenta un aspecto limpio, seco y

brillante, su color es limén o limdén anaranjado y el miisculo

posee un olor y7rsabor muy agradables.AEste;producto puede

ser mostrado. entero eviscerado o en forma de filete, en bol-
. sas plésticas de 1 6 2 libras y éstas son colocadas en cajas

de cartdén corrugado, de 50 &6 60 lbs.

C.-Evaluacidén técnica de la materia prima.
El pescado a utilizar como materia prima, es necesario

gue sea fresco y de primera calidad, si se quiere obtener un

‘i PBuen pesctado ahumado. Un pescado de mala calidad no puede con-

vertirse en un buen pescado ahumado, por mis que se someta a
un proceso intenso de salmuera y ahumado.
- .7 En-nuestro medio, cualquier clase de pescado es ideal

'para ahumado, pero, para una perfecta utilizacién de la pro-
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teina marina es recomendable el uso de pescado popular (de-
bajo precio) capturado en grandes cantidades, como lo es:

macarela, sardina, bagre, pez hoja, palometa, etc.

D. Descripcién del proceso.

El ahumado de pescado se puede'realizar a través de
dos métodos. ' |

1. Método antiguo.

La preparacidén del pescado consta de las siguientes ope-
‘'raciones: Recibp de la materia en 1a'p1anta, clasificacidn
de ' las especies a ahumar,. separacidn de la cabeza, lavado,
abértura del pescado, inmersidén en-salmuera y escurrida.
‘Con el lavado se lleva a ¢abo la limpieza de las paredes_ ab-
‘dominales. Es mui importante asegurar la extraccidn completa
de la vejiga natatoria j de la sangre, a lo largo de la espi-
na dorgal, lo que se consigue restregando adecuadaménte. Des-
pués¥de-1avado, él pescado'es abienténmediante un corte que
se practica a 10’largo,'de un lédo ae la eépihé dorsal, desde
'su comienzZo a la cola. A ¢ontinuacidén, el pescado es colocado

en un recipiente con salmuera en cuya:composicidn sdlo entran

el agua, Xa sal y los saborizantes (ver anexo 8)
‘" El pescado se tiene en la salmuera de 15 a 30 minutos,
después de lo cual, se saca, se ensarta en las varillas o se

coloca sobre dispositivos adecuados para gue escurra. Una. vez

escurrido estd listo para ser introducido en el hueco del
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ahumador. El tiempo necesario para un ahumado satisfactorio
es de 10 a 15 horas, dependiendo de las ciréunstanciés cli-
matoldégicas. Es natu;al que el Peséédo mas préximo al lugar
donde se produce el humo, recibe mayor cantidad de éste y
por ello es el primero que seca. El lugar que queda libre
se llena, a continuacidén, con ei pésca&o més préximo y asi
suce51vamente. Esto asegura un ahumado completo de todo el
pescado. Después de extraldo del ahumador, el pescado se co-
loca en dispositivos adecuados paré permitir gque se enfrie
antes de ser envasado. Luego se empaca.en»bdléas de polieti-
leno de 1'6 2 libras'y éstas se colocan en CajaS de cartdn
corrugado de 50 6 60 llbras. |
2. Método Industrial. 4 =
En ééte método‘el pescado se prepara.del mismo modo que

el indicado en el ahumado por el método trad1c1onal, con la

~diferencia de que una vez se le ha aplicado salmuera el pesca—

do durante 15 a 30 minutos, contlnuan-loS‘51gulentes pasos:
se cuelga en varillas o tendedores y éstos en bastidores de
carritos adecuados 'que circulan-sobre rieles. Se enciende el
fuego v se deja funcionar el horno durante un corto tiempq
para calentarlo. Se dirige después el humo hacia_la_chimenea,
se para el ventilador ﬁrincipal y se introducen en el horno-
los bastidores con el pescado, que previamente se ha dejado

escurriendo. Se cierran las puertas del horno, se acciona el

ventilador y se deja entrar humo.
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Hacia la mitad del tiempo de ahumado, se extrae el humo del

Horno y se invierten los bastidores del carrito para cambiar

su posicidn en la cémara de ahumado. Este cambio de posi-

cidn sirve para asegurar un ahumado excelente de todo el

pescado.

E. Rendimiento de la materia prima.

En este apartado, se ha considerado conveniente pre-

sentar el rendimiento de algunas especies de peces, y es

con el fin de tener previo conocimiento del producto ter-

minado (PT) gue se obtendria,

al procesar una de estas es-

pecies.
Especie ’ en%gié Lbs. (P.;.) Req%imiento‘
Tiburdn ‘4;880 1,600 | 32.78
- | atan " 4,300 1,400 32.55
Corvina 4,650 1,600 34 .40
Bagre 5,260 1,500 28.51
Anguila 4,475 2,775 62.00

Fuente:; Mizuichi, Iwao, Informe Zhumado de Pescado, Octubre

1982.

F. Maquinaria y Equipo.

Para efectuar el ahumado, existe una diversidad de egui-

po el cual ‘puede ser pequefio -y de estructura simple, o gran-
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de y de estructura compleja, dependiendo el método qué se
utilice para ahumar el pescado. En el método antiguo, el

ahumado puede ser efectuado por medio de diversos tipos

de hornos (Fig. 57), asi también se muestra hornos que
pueden ser construidos de arcilla (Fig. 58) y de masoneria
(Fig. 59), los cuales son utilizados péfa el mismo fin.

En lo que réspecta a los horﬁos utilizados para ahumar
pescado, por medio del método industrial, entre los que exis
ten se citan él horno torry (Fig. 60) yidepésito eléctrico
de acero inoxidable (Fig. 61)

A continuacidén se describe el horno Torry:

Al ﬁorno Torry, consiste en un tinel horizontal pdr don-
de circul#d el aire merced a un ventilador eléctrico y donde
puede intréducirse el humo procedente de una fuente externa.
'Es posibie tnyectar aire fresco y séco en el tlinel y extraer
por una chimenea una parte,de.aire himedo mezclado con, humo
que ha estado en ‘contacto éon,el pescado. Para.manfenér una
temperatura . adecuada del humo que circula en el horno se em-
plean calentadores, generalmente eléctricos, que son régula—
-dos termostéticamente! La mayoria de estos hornos de ahumado
controlado tienen una armazdn de hierro revestido de chapas
de acero si bien se emplean a veces en su construccidn otros

materiales desde la madera hasta el hormigdn.

[ BIBLIOTECA CENTRAL

UNIVERSIDAD DE EL SALVADGR i
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MAQUINARIA A UTILIZAR SEGUN LA ACTIViDAD

Actividad Maguinaria

Cortar cabeza Deséabeéadora (Fig. 4)
Eviscerar Evisceradora (Fig. 3)

Salar ' Saladero de tambor (rig. &)
Saborizar , Mahual

Drenar » Parrilla

Colocar pescado en :
v el Ahumador o Carretilla o espetones

Aplicar calor’ | Ahumador (Fig. 61)
Descargar A Manual

Enfriar ' ' . | L —--

Empacar Manual

G. Puntos de Control
1. Inspeccién deAla materia prima.
Se deben establecer planes'de muestreo y realizar ané-
ok - -lisis‘bromatolégicos‘y<organoléptiqos en- la materia prima.
2. Aplicacidén de la salmuera.
Para conocer la presencia de ia'sal en la salmuera de-
lTuhLT be>ﬁtilizarse'un~salin6ﬁetro-graduado vy con ello detectar la E

. 2 ' . o o .
:concentracibén, la cual debe-oscilar entre 10~ y 25 Beaumé.
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3. Saborizado.

Dependiendo dél.pez que se va a ahumar, deber& con-

. trolarse las proporciones de las diferentes especias gue
se le van a aplicar.
4. Aplicacidn del humo.
Para mantener una temperatura adecuada del humo, deben
regﬁlarse termostédticamente los calentadores eléctricos.
5. Producto terminado.
——— Los-productos,ahumadog‘pueden mantenerse sin congelar
pero para ello deben almacenarse en un lugar seco, bien Qen—

tilado y de temperatura relativamente baja.

BIBLIOTECA CEN {
[\UNE&SIDAD DE EL. SAIVRA":J!I:I
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e . instructions - instrucciones

HORNO ALTONA 2

De arcilla

Las dimensiones internas de este horno son aproximadamente 120x 120 cm (48 x 48
puigadas). Se hace con un armazon de palos de escoba, ramas, bambu o cualquier otro
material conveniente que esté a mano. En el armazon se sujeta un enramado de varas de
menores dimensiones gue las del armazon en las que se deslizan las estanterias con el
pescado o la carne. Sobre esta base se pone arcilla, barro o cemento hiumedos y antes de
gue se endurezcan se insertan trozos de palos redondeados y suavizados gue sobresalgan de
las paredes del ahumadero, formando apoyos para los estantes de ahumado. Las paredes del
hogar deberian ser de 20 a 25cm (8 a 10 pulgadas) de espesor y las del ahumadero
propiamente dicho de 10 a.15 cm (4 a 6 pulgadas) de espesor. E| techo puede hacerse de
madera, esteras, laminas de hierro ondulado o cualguier material que sblo deje escapar
cantidades relativamente pequefias de aire y humo. Otra posibilidad consiste en construir un
techo de arcilla con chimenea. Las puertas pueden ser de madera o metal y deben encajar
muy bien para que no se salga el humo. '

Nota:

Pueden emplearse diversas piezas de equipo auxiliar con ambas versiones recomendadas de los hornos

Altona. Estas comprenden juegos ‘de éstanterias de repuesto y de armazones con barras metéalicas. o de

madera desmontables para suspender los espetones de pescado-o de carne. Estas estanterias pueden

apilarse en un estante de metal o de madera antes o después de ahumado el contenido. Es preferible

proteger el horno y los estantes poniéndolos en un cobertize gue también puede emplearse para
t almacenar por corto tiempo {no mas de un dia) el producto final.

CENCAP - P3UD - FAD -

-

BIBLIOTECA CENTRAL
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2 . | instructions - instrucciones

FOUR ALTONA

tdle ondulée peuvent étre remplacés par des murs en briques, panneaux de bois ou plagues
de métal lisse.

Note:

Diverses piéces de I'équipement secondaire peuvent étre utilisées pour les deux versions recommandées
du four “Altona”, notamment les séries d'étagéres de rechange et les séries de chiassis avec les barres en
métal ou en bois amovibles servant a suspendre le poisson ou la viande déja étirés sur [es crochets. Ces
étageres de rechange peuvent étre empilées sur un support en bois ou en métal avant et aprés I'opération
de fumage. 1l serait préférable de protéger les fours et supports en les mettant dans un abri qui peut
aussi étre utilisé pour un court stokage (2 condition de ne pas excéder un jour) du produit fini.

HORNO ALTONA :

De masoneria

Consiste en un ahumadero de madera colocado encima de un hogar gque se construye de
ladrillos o de bloques de arciila secados al sol. Las dimensiones interiores aproximadas del
hogar de ladrillos son de 90 x 105 cm (36 x 42 pulgadas). Las dos paredes de ladrillo tienen
90-cm de altura {36 pulgadas) y estdn a una distancia de unos 5 cm (2 pulgadas). El hogar
tiene un agujero cerca del fondo en la pared delantera de unos 45 x 45cm (18 x 18
pulgadas) para cargar el combustible vy regular el tiro. El ahumadero consiste en un armazoén
de madera con planchas de hierro acanalado. Las dimensiones interiores del armazon son:
suelo 120x 120 cm (48 x 48 pulgadas), altura delante 102,5 c¢m {41 puigadas) y detras
90 cm {36 pulgadas). Tiene siete pares de soportes paralelos en los que se pueden poner
estanterias con el pescado o la carne. Las estanterias son de armazones de madera a través
de los cuales se pone una red de barras de hierro soldadas y galvanizadas de 1,25 cm (0,5
pulgadas) de malla o de tela metalica galvanizada de la misma dimension. La parte delantera
del ahumadero puede cerrarse mediante dos puertas con goznes en el armazon. E| tejado es
de planchas de hierro ondulado. Las puertas son de hierro ondutado y marcos de madera.
La tapa se clava al armazdén de madera gue gueda en peguefias aberturas en la parte
delantera y trasera, entre el armazén y la cubierta para que s6lo pueda escapar una cantidad
relativamente pequefa de-aire y humo. De esta manera se mantienen la temperatura y la
presibn dentro del horno y se logra una distribucidon bastante uniforme del calor y el humo.
Las paredes de hierro ondulado pueden substltunrse con ladrillos, tableros o laminas de
metal senc:llas :

Nota:

Pueden emplearse diversas piezas de eguipo auxiliar con ambas versiones recomendadas de los hornos
Altona. Estos comprenden juegos de estanterias de repuesto y de armazones con barras metalicas o de
madera desmontables para suspender los espetones de pescado o de carne. Estas estanterias pueden
apilarse en un estante de metal o de madera antes o después de ahumado el contenido. Es preferible
proteger el horno y los estantes poniéndolos en un cobertizo gque también puede emplearse para
almacenar por corto tiempo {no mas de un dia) el producto final.

BIBLILTECA CENTRAL
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CAPITULO XTII
 SECO - SALADO
A. Generalidades.

El contenido de agua en el pescado magro fresco es
normalmente de alrededor del 80%. En los pescados grasos,
el contenido de agﬁa suele ser menor, aebido a que la grasa
del pescado reemplaza una cantidad eéuivalente de agua.

Cuando el contenido de agua del pescaao ﬁae por debajo
del 25% del peso mojado, la accién bacteriana cesa, y redu-
ciendo el contenido de agua adicionalmente a menos del 15%
el moho deja de crecer. Cuando se agrega sal al pescado,se
necesita extraer menor cantidad de agua para loérar elﬁmis—
mo efecto, y un producto cén un contenido de agua de 35-45
por ciento, segln 1la canﬁidad de sal existente, es a menu-
do lo-suficientemente seco como para inhibir el crecimien-
to de moho y bacterias de la mayoria de las condiciones cli-
méticas.

Tradicionalmente, el contenido de agua, expresado_como‘
porcentaje del peso del producto, ha sido el medio de descri-
bir el nivel de secado de un pescado o producto pesguero, en
relacién a su resistencia a la descomposicidén. La actividad.
del agua, expresada a veces como la -humedad relativa de equi-
librio (hfe), és una medida del agua libre o disponible en
un alimento.

255
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El término secado generalmente implica la extraccidn
de agua por evaporacidédn, pero el agua también puede extraer-—
se del pescado por otros métodos, por ejemplo, aplicando
presidén, afiadiendo sal o utilizando materiales absorbentes.

1. calor requeridotpara el secado.

Durante el secado por evaporacidn, el agua sale del pes-
cado en forma de vapor de agua. Para transformar el agua en
vapor se requiere calor. El calor requerido se toma del me-
‘dio circundante pero sino se suministra calor adicional, el
medio circundante se enfriard y tanto el pescado como el ai-
re que lo rodea sufrirén una baja de temperatura. Asi, para
mantener el proceso de secado a temperaturas constantes, el
calor utilizado paéa‘la evaporacién debe volver a incorporar-
se en el proceso desde una fuente externa. En el secado natu-
ral a la interperie, la fuente de calor es el sol.

En el secado artificial, el calor adicional debe ser su-
ministrado mediante un fuego, una caldera a vapor o un calen-
tador eléétrico, y la cantidad de calor gque ser& agregada de-
berd conocerse al disefiar el proceso. Por cada Kg. de agua
gue debe evaporarse, deben agregarse 550 Kcal. al sistema.

Si el secado se hace con pescadu conge%gdo, hay gue agregar

més calor al sistema, al igual gue en el caso del secado por
congelamiento. Se requieren 620 Kcal. para transformar 1 Kg.
de hielo en vapor de agua.

2. Condiciones 6ptimas para el secado controlado.

La velocidad del aire que pasa sobre el pescado deberé
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ser de 1 a 2 m/s. Una velocidad de aire mayor puede mejo-
rar el grado de secado inicial, pero reduciré& inevitable-
mente la primera etapa del secado: el periodo de grado cons-
tante. Una vez alcanzada la segunda etapa, el grado del se-
cado se reduce y en la préctica es improbable que haya una
reduccidn del tiempo total de secado como consecuencia de

la aceleracidén del flujo de aire. También una mayor poten-
cia para el ventilador y, por ende, mayores costos corrien-
tes.

La humedad relativa (hr) del ai¥e debe ser entre 45 y
55% a la entrada del .secador. Una hr menor puede causar un
resecamiento premature del pescado, impidiendo asi la difu-
sién ael agua de las partes profundas del pescado hacia la
superficie.

Una hr muy alta réduce el nivel del secado, y el ‘tiempo
empleado se prolonga tanto que la descomposicidn resulta ina--
ceptablemente excesiva antes de haber completado el proceso.
'Ei secado del pescado salado a menudo se torna imposible

cuando la humedad relativa excede del 73%

B. Descripcidn del Producto.

El pescado seco-salado es un producto de fuerte sabor y
constituye una buena.fuente de proteinas para la alimentacidn
humana. for l; general este producto es empacado en bolsas de

polietileno;varios paguetes son colocados en cajas de cartdn.



258

La vida de almacenamiento fluctﬁa de 6 a 9 meses, dependien-
do de las condiciones atmosféricas.

Las caracteristicas principales que deben tomarse en
cuenta én este producto son: su calidad organoléptica, vi-
da més larga de almacenamiento y falta de olores desagrada-

bles.

C. Evaluacidén Técnica de la Materia Prima.

La materia prima debe ser de la misma alta calidad gue
el pescado destinado a enfriamiento y congelamiento, y debe
manipularse exactamente con el mismo cuidado. No reconocer
‘que el pescado de mala calidad resultard en productos de ca-
lidad no éceptéble es un error coﬁﬁn en la iﬂdustria pesque-
ra. Con mucha frecuencia, el pescado gue no se considera
adecuado para ser distribuido como pescado fresco es separa-
do para ser seco-salado, para lo cual se considgra lo suficiég
temente bueno. Aungue puede ser cierto gue los sabores carac-
teristicamente fuertes, asociados generalmente con el pescado
seco-salado, pueden disimular algunos deilos sabores extrafios
de la materia prima afiejada, este proceso no debe considerar-
se nunca como una salida para el pescado indeseable para otros
fines.

Regularmente, pescado tal como macarela, tiburdn, eté.,
pueden ser usados para la producciédn de pescado seco-salado,

también cualquier tipo de pescado no graso (magro), puede



ser utilizado para este fin.

D. Descripcién del Proceso.

Para el secado del pescado, béAsicamente existen dos mé-
todos, el artificial y el natural; el primer método puede
ser desarrollado por dos formas:

1. Secado a través de una secadora, el cual consiste en:

Los pescados recibidos en la planta, son clasificados
a mano, para remover los de baja caiidad y clasificarlos de
» acuérdo a especiesvy tamafio, estos son entonces lavados en
agua potable para eliminar la suciedad y la lama, el pesca-
do es abierto longitudinalmente del lado dorsal a lo-largo
de la columna removiendo la cabeza, cola y escamas; las vis-
ceras y agallas son extraidas. Los pescados aﬁiertos son la-
vadoé nuevaﬁente para remover la sangre y la lama y luego
son salados con sal com@in en una proporcidn de 1 a 4, con
respecto al peso del pescado. Capas alternas de pescado y
sal son puestas en un tanque y dejados de 18 a 24 .horas.
Entonces el égua‘salada gue se forma es drenada, los pesca-
" dos sonvlavados levemente para remover el exceso de sal y
se- escurren.

Ellos son regados en uha bandeja, colocados en la secado-
ra y secados a un contenido firme de humedad de un 25 a 30%
bajo condiciones controladas.

Esto puede llevar de 14 a 16 horas, dependiendo del ta-

BIBLIOTECA CENTRAtw]
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mafio del pescado. Al pescado peguefio se le da un tratamiento
mediano de sal con una solucidén saturada y es éecado a una
humedad menor del 15%. Los pescados grandes, por ejemplo ti-
burones, son cortados en filetes, salados fuertemente, una
paite de sal por dos partes de pescado para remover la urea
y secados como usualmente se hace.

2. Secado al Vacio.

Este método se desarrolld en la década de 1950, convel
propbsito de obtener un producto seco almacenado a temperatu-
ra ambiente y que, al reconstituirse, se pareciera mucho al
pescado.fresco. Se secan capas de filetes de pescado; de unos
2 cms. de espesor, coloc&ndolas en planchas calientes a va-
por, dentro de una cé&mara al vacio. El agua se evapora répi-
damente y la velocidad de evaporacidn es lo suficientemente
elevada como para mantener el pescado fresco, retardando asi
su descomposicién durante el secado. Ademds la ausencia del
aire impide toda oxidacidén indeseable de la grasa. El produc-—
to seco, con un contenido de agua de alreaédor de 15% se com-
prime entonces en un blogue laminado y sometido a un secado
ulterior hasta gue el contenido de agua se reduce al 5%.El
producto final se conoce con el nombre de pescado prensado.

Cabe sefialar gue este proceso no es perfecto, puesto que
presenta diferencias en el gusto vy la textura del pescado pren
sado reconstituido y el pescado fresco o congelado. Sin embar-

go se ha tratado de perfeccionar el proceso, reduciendo la
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presidén en la cé@mara al vacio hasta que el pescado se conge-
le y permanezca congelado durante el secado.

Por otra parte, el proceso presenta las desventajas de
- que es muy caro, Yy requiere considerable habilidad por parte
de los operarios.

3. Secado Natural.

Es el método més antiguo y simple, que depende directa-
mente de las condiciones atmosféricas, las cuales no siempre
son favorables.

Para efectuar convenientemente el secado es necesario
disponer ge suficiente espacio, donde se pueda colocar una cier
ta cantidad de madera en sentido horizontal, la cual se sujé—
ta a pilares verticales.

La posicién y distribucidn del pescado debe ser tal que
permita una buena circulacidn de aire. El cuidado que se ten-
ga en esta operacidén, influye considerablemente en la aparien-
cia del producto.

En dias calurosos y de sol brillante no debe exponerse el
pescado a la accidén de los rayos solares, sipo gue debe colocar
se enyla sombra e impedir que se produzca una coloracidn ama-
rilla.

También debe protegerse al pescado de la humedad, sea cual
fuere sﬂ origen.

La operacién de secado se realiza durante el dia mien-

tras que durante la noche se efect@ia la operacidén de apilado
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prensado.

Para realizar el secado, el proceso gque se aplica, con-
siste bé&sicamente en:

a. Descabezado

b. Eviscerado

c. Abrir hasta la cola

d. Salar

e. Atar por pares de la cola

f. Colgar

g. Almacenar

Cabe meﬁcionar, gue este tipo de secado presenta las
siguientes desventajas: - |

- Es dificil controlar las condiciones ambienfales.

- La continua manipulacién, el manoseo que recibe cada

pieza atentan contra la calidad fiﬁal del producto.
- La vida de almacenamiento es aproximadamente hasta 6

semanas.

E. Rendimiento de la Materia Prima.

A continuacidn se presenta el rendimiento tomando de ba- -
se pescado fresco ehtero,’pasandp por las diversas fases has-
ta obtener el producto séco—salado, puede 6bservarse que el

rendimiento es{del A4 . 20%

[ BIBLIOTECA CENTRAL T

UNIVERSIDAD DE EL SAI Waine s



264

PRODUCTO SECO-SALADO

Pescado fresco 100 Kgrs.

Pescado” Entero

Decapitado, eviscerado
y/o fileteado

—
Hueveras ¥ Desperdicios
Pescado Pre-salado 25 Kgrs.
72 Kgrs. '
Pre—- salado
52.34 Xgrs. agua
2.80 Kgrs. grasa
15.77 Kgrs. Proteinas totales
1.09 Kgrs. Sales minerales
_ 72.00 Kgrs.
21 .6 Kgrs. Sal ﬁ
Salado s
28.75 Kgrs. agua
2.80 Kgrs. grasa
15.77 Kgrs. Proteinas totales Agua
¢ 8.68 Kgrs. Sales minerales
56 .00 Kgrs.

Seco-Salado

17.01 Kgrs. Agua
2.79 Kgrs. grasa
15.77 Kgrs. Proteinas totales
8.68 Kgrs. Sales minerales
, 44 .25 Kgrs.

F. Maguinaria y Eguipo.
Descripcidn de la Secadora y detalles de la construccidén.

Los secadores comerciales consisten en un tunel largo de
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concreto dividido en cémagas altas y bajas.

En la camara alta dos calentadores eléctricos o de
vapor, un soplador de aire y varios instrumentos para con-
trolar la temperatura del aire y la humedad son colocados
En la camara baja, 5 carritos de construccidén de acero son
movidos en rieles, en estos carritos varias capas de bande-
ja de aluminio conteniendo pescado son.arregladas en los
anagqueles.

El disefio permite programar la prbduccién, tan pronto
como un carro cargado de pescado estd secado, éste se saca
a un final del tnel y el carrito de pescado fresco es em-
pujado en el otro extremo. El movimiento del aire es contra-
rio al movimiento de los carritos para mayor eficiencia en
la clase de secado y calidad del producto.

En la cé&mara baja una puerta aislante estéd situada a
cada ‘extremo y dos ventiladores se colocan en las paredes
longitudinales, - puertas de inspeccidn y un panel de control
central para los instrumentos son tambié&n colocados. La parte
separada de las céamaras alta y baja no se extienden a la
longitud total del tdnel, y el aire puede circular tal como
se muestra en la Figura 62. La temperatura del aire es con-
trolada al ajustar termostatos que régulan los calentadores
La humedad del aire recirculante es controlada por una regu-
lacidén automdtica de los ventiladores.

La secadora tiene las siguientes dimensiones totales:
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\
longitud 7,930 mm, ancho 1,575 mm.-y alto. 3,050 mm.

Las paredes son de 152 mm. de grosor y estan divididas
pPor una parﬁe a una altura de 1,8304mm. del piso, hasta
formar las dos cémaras. La cémara alta tiene una seccidn cru-
zada de 1,830 x 1,270 mm. Cinco carritos ( de 1,220 x 1,220 x
1,805 mm) hechos de hierro rectangular estandardlde 37 mm. y
15 mm. de superficie para soportar las bandejas, pueden ser
acomodados en la cémara baja. Estos carritos son soportados
por llantas de 75 mm. de dié&metro y pueden sér movidos sobre dos
rieies, los cuales estédn puestos a través de la longitud to-
tal del tGnel separados a una distancia de 915 mm. Los rie-
les son extendidos fuera del téGnel, tal como se muestra en
la Fig. 63, para que los carritos puedan ser sacados'pafa el
cargado j descargado del pescado. Cada carrito contiene 28
ahaqueles v sostiene 56 bandejas (de 1,220 x 610 x 25 mm), he-
cﬁas de hojas de aluminio, las cuales estan pérforadas con
agujeréé de 6 mm. de dié&metro. Existen dos carritos ektra pa-
ra caréar y descargar. Existe una brecha de 37 mm. entre las
béndejas_sucesivas para permitir el flujo de aire. A cada ex-
tremo una puerta aislante(de 1,295 x 1,850 x 106 mm) es colo-
cada en la pafed lateral: 1a que estd colocada a la salida de
los carritos tiene un reflector de aire. Dos ventiladores de
28 m3/ min. de capacidad son colocados en los agujeros (330 mm

de di&metro) hechos hacia la entrada de cada pared longitudi-~

| | ) ( BIBLIOTZCA CENTRAL
‘ UNIVENSIDAD DE EL BALvADEE
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nal a 610 mm. del piso.

"En el centro de la cémara superior hay un ventilador
del tipopolea de flujo axial manejado por un sistema impul-
sor desde un motor con una'capacidad de 275 a 283 m/min.,
situado en4e1 techo del secador con una cabeza estética de

)

50‘mm. de agua. i

En el lado de succidn del soplador se coloca un calenta-
dor de block de 6‘mts2 de superficie de calentamiento ( 1,200
X 890 mm. en seccidn cruzada) hecho de 25 mm. ae g.

En el caso de no haber disponibilidad de vapor también
se prevee que un calentador eléctrico deAla misma seccidn
geométrica sea colocado para lo cual se requieren aproximada-
mente 45 Kw para el lado de succién y 30 Kw para el lado de
deécarga..Para la enfrada de aire 6 agujeros de 152 mm. de g
son hechos en la pared sobre la puerta de ingreso de los ca-

i

rritos;~a cada agujero le es colocada una vé@lvula de mariposa
op;rada manualmente. La ﬁa;ed de arriba de la puerta de des-
carga de los carritos es curvada para defleccidn del aire des-
dé'el soplador en la cémara baja.

Los instrpmentos para controlar la temperatura y humedad
de; aire antes de que éste entre a la cémara baja son coloca-
doé como se muestra en la Fig. 62. Dos tubqs flexibles de ter-
méﬁetro’sop para demostrar la temperatura de los bulbos hiime-

do y seco y los dos termostatos bimet&licos o del tipo mercu-

rio en acero himedo y sec¢o, son para controlar la temperatura.
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El termostato de bulbo seco controla la provisién de
vapor para el calentador al operar las valvulas sélenqides
colocadas en la linea de vapor. El otro térﬁogtato operado
en el bulbo de temperatura himeda desde la cubierta (colo-
cado en la corriente ae aire seco) con un trapo mojado con-~ .
trola la humedad al regular los ventiladores.

Existe unipanel de control central para el encendido
del motor del soplador, un regulador para el ventilador,
lémparas pilotos, etc. que estén situados fuera del secador.
Otros instrumentos taleg como vélvulas de présién, valvulas
de seguridad, trampas de vapor, etc., estan colocadas en la
linea de vapor en el calentador de vapor. El cﬁerpo de la
secadora es construido usando 10% de acero reforzado, una com
posicién de concreto de 1:2:4, y como una unidad simple, pero
el techo tiene losas de concreto‘removiblé del tamafio cénve—
niente para la inspeccidn y reparacién de las instalaciones
de la cé&mara alta.

Ademds del equipo antes descrito existen otros para efec-
tuar el proceso de seco-salado, entre ellos estén ios siguien
tes:

. Esquema de Secador de pescado salado (Fig.64)

. Secador de sal tipo Techmet HF-021 (Fig.6)

Por otro lado, es.importante mencionar que las operacio-
nes previas que se efectfian antes  de obtener el Seco—Salado,

se pueden realizar tanto manualmente o por medio de la magqui-
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naria ‘que a continuacién éegqita;’, : G L =
Actiwvidad » Maguina

- Clasificar o .Clasificadora (Fig. 1)

- - Lavar . > -- - . | . . Evisceradora {(-Fig..3)

- Evisceraf o ' Evisceradora ( Fig. 3)

~ Escamar k | _ Eseamadoré ( Fig. 2)

- COrtadéade'cabeza,y

cola : béscébéééaofghifng;4)
3 - Salmuerear E Saladeros de tambor
: (Fig. 6)
- Secar. ... . o - .+ -Secadora (Figs:-62 y 64) |

G. Puntos-de Control ‘ - R . -
i. En‘lé materia primé.

Deben establecerse planes de muestreo y realizar ané-
lisis broﬁatolégicos v organdlépticos en la materia prima,
con el propasito de seleccionar cuidadosémentevlos‘pecés a
procesar.

2. En la aplicacién de la salmuera.

Se debe coﬂtrolar con regulafidad la salmuera, lo cual
se puede hacer con un salindémetm , con-el objeto de mantener
la concentraciédn al nivel adecuado.

3. En la humedad y temperatura.

Es necesario controlar la temperatura y humedad del aire,

4}




270

para lo cual se pueden utilizar tubos flexibles de termbme-
' fros y termostatos bimetélicos.
4. En el préducto férminado.

Se debe controlar el lugar. donde se almacena el produc-
to, sobre todo en lo éue respecta a ventilacién y sequedad,
pues de no existir estas éonéiciones, ei pescado se puede
'decolorar, adguirir olores y sabores rancios y cambios en

sus texturas.

}' BIBLIOTECA CENTRAL I

MNIVERSIDAD DE EL SALVADGE 'L
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CAPITULO XTIV

INDUSTRIA METAL MECANICA

Con el objeto de detectar el posible soborte gue se po-
dria obtener dé la industria metél mecé&nica, especialmente
para la fabricacidén de alguna maquinaria o equipo que se uti-

. liza en la industria pesquera, se visitaron ciertos talleres,
Asimismo, se tomd como referencia un estudio qge realizdé La
-Consultoria Integral, S.A. de C.V. , el cual‘tenia como pro-
pé;ito, conocer qué actividades atienden fundamehﬁalmentg de-
terminados -talleres en cuanto al campo de la industria metal--
mecénica. _ .

Para efectos de coﬁEactaf con algunocs de los talleres

" gque podrian coiaborar, sepresenta seguidaﬁente las direccio-

-|--ness - I : S e

. ‘Disefios Industbiales;l "« 10a. Calle Pte. Nod_213, éan Salvador
e ' %‘ ‘Tel. 21-9851 y 71%1754; ST
Talleres Meléndezgiv ‘<idal Ave. Nte. No. 824['Pje.1Zd Sah
- ; ~ salvador, Tel. 21~9523 v 22-0521

:sTallere;'Marenco A " S5a. C. Pte.‘209 Sta:nTeé1a: Tel;28—0802
,TallereS'Stive}léfA“‘ i*rebi; iﬁurﬁéé v Blyd;Faei Ejército.

Tallere;‘Moldtrék ~ 25 Ave. Sur ‘4116, San Salvador, Tel.

- 21-8182
Télleres.Sarti T ;;7fcﬁ Gerardo'Barrios;lZGSWSan Salv.

; . _i'Tel.-21-9080
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.Talleres Comsa . Blwvd. Venezuela Tel. 23-3225 y
| 23-5064 l

Talleres Pacas . Santa Ana

Talleres Mardone santa Ana

Cabe aclarar, que los talleres antes citados no
pecializan en la construccidén de determinado eguipo,
gue trabajan de acuerdo al disefio y especificacidﬁes
los clientes les proporcionan. Por otra parte, es de

narse, gue en ciertas ocasiones se complementan unos

se es-

‘sino

gue

mencio-

con

otros, con el fin de construir determinada maguinaria.

A continuacibén se presenta una matriz, en la cual se da

a conofer la maguinaria yiequipo gue pueden fabricar los re-

feridos talleres.



MAQU INARIA

Y

EQUIPO QUE PUEDE SER FABRICADO POR LOS TALLERES

Talleres 0
Q.
M s
ade. © M
q o N - 0 o
y n Yy 0] o) - g 0 0
oY e ! 0 0] 4J o P m o
. 2 0 s o > (| | ) 0 8
Eguipo 0 3 0 "0 o o ¥ s q -
n g - Y 4 ) m O a8 s
g 0 o 0 s 0 0
aH = =
Autoclaves x x x x x x x - -
Tamices ble X be ble X ble - X X
Ciclones x X : X X - X x X X
| !
Molinos X g X bie - - X - X X
Secadoras ble X X X - bl X X X
Evaporadores ' X X x - X - - -
Prensas ) % pls X X K ple X - -
Hornos X X X X —_ b4 X X X
Centrifugadoras - 'x X X X X X X X
Transportadores - X X b4 X X X X ®
Cortadora de ca- .
beza y colas - X X X - X X - -
Escamadora X X b4 - X - X - -
Ahumador X ! X X X - X X - -
, g




CAPITULO XV

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

A. Conclusiones.

- Lbs principales obstéculqs gue se oponen a un incre-
mento de las cépturas pesgueras éon la %alta de conocimien-
to sobre la distribucidén de peces, sus movimientos y cos-
tumbres, el conocimiento f;agmentaiio sobre la oceanogra-
fia y 1a influencia‘que ejefce sobre la abundanéia dellos re-
cursos, asimismo los métodos,primitiVOS'péfa localizarAlos
peces y capturarlos. |

—'Aﬁnque en la actualidad ya se dispéhe de‘planeé de

’*desarroylo a mediano y largo plazo para el subsector '‘pesca
en gran medlda la falta de visidn de los organlsmos guberna-
mentales, ha obstacﬂilzado el desarrollo de la 1ndustr1a pes—
guera, debido a gque se le ha dado :una 1mportanc1a marginal.

- = La asistencia tecnlca que han'brlnaado los organlsmos
internac1ona1es, asi como 1as 1nst1tuc1ones estatales, se hav
enfocado en un 95% a agt1v1dades concernientes a 1a captura
v cultivo de peces, dé&ndole un 1n51gn1f1cante apoyo al pro-
cesamlento industrial de especies de escama.'

- Ei consumo per-cépita de especies pesgueras por parte -
de la poﬁlécién es ‘muy bajo (3.2 1bs) aungue, la participa-

. ¢idn del .subsector.pesca en la economia es representativo,
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es de aclarar gue ello.se debe a que el camaron 'y el langos-—
tino congelado se exparta a mercados internaciopales y se

obtienen buenos precios,.lo cual es incongruente, puesto gue
la comunidad no estd@ en la capacidad deﬂadquirir dichos pro-
ductos, debido a los precios altos, a los cuales es vendido.

- Los productos pesqueros difierenfgrandemente de 1los
productos agricoias Q ganaderos por tener muchas dificulta-
des, como de ser impredecibles en-cuanto a_la cantidad de"
produccién,#asimismo sbn facilmente pereéederos..

- La utilizacién‘dehla_materia prima proveniente de los
peces es de ‘use integral, puesto gque haéta los desechos se
'pueden‘utilizar.para:otros‘fines, coﬁo es la obténéién de ha-
rina y aceite, ’ -

- La teénologia gue se aplica en la agroindustria, en es-
;:pééial-én’;é‘éiabéfacién de.productds pesgueros, -ho es solamente
una Eiencié‘de_transformaciéh,‘éino también de‘adaptacién,

~pues debe teéner en cuenta los hébitos alimentarios; las cos-

‘I tumbres ‘regionales y”10*qUE“esmfundamenta1;'el”poder'adquisi=

tivo de guienes deben consumir el producto,.

B. Recomendaciones.

- Es necesario realizar estudias bioldgicos para detectar

-

‘con mayor precisién los voliimenes potenciales de extraccidn
por especie y, de esta forma, disponer de parémetros confia-

bles para la seleccidn de industrias a establecer.
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~ Se debe fortalecer la pesca artesanal en aspectos de
organizacién y equipo, para que asi pueda constituirse en
un gran proveedor de especies marinas y continentales tanto
para indﬁsfrializacién como para consumo directo.

- E1 siétema bancario, debe estimular, las inversiones
a través del esfablecimiento de lineas de crédito para que
ﬂaya mayor incorporacidn de personas interesédas en la in-
dustria pesquera, especialmente'en el érocesamiento de peces.

- Establecer programas adecuados de capacitacién, y con
ello especializar a-un'mayor nGmero de personas en programas
relativos.atprécesamiento, Yy que estas personas transfieran
los conocimientos adquiridos, lo que traer& como resultado
el logro de un efecto multiplicador.

"2 v="Las -empresas’ pesqueras .a establecerse, para el abaste-

‘cimiento ‘de materia prima, deben disponer de su propia flota

de captura.o-buscar los mecanismos adecuados para que les sea

" proporciocnada‘ la morralla en la planta. - e e

~- ‘Conviene aumentar el consumo de pescado y sus derivados

“ya que las proteinas del pescado tienen un valor nutritivo su-

> plementario muy rico, y por.ende contrarrestarian la desnutri-

cibén de la poblacidn. Esto se podfia lograr a través de campa;
fias de educacidn al consumidor.

.t ~ - Mejorar. los .sistemas de almacenamiento y los medios de
distribucidn del pescado con el objeto de hacerio llegar aGn

a los lugares mis alejados de la costa.
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. .Demersales: . _

L3

GLOSARTO

o,
Autonomias:
(de una embarca—
c1on)
Bacterias mesdfilas:

Bacterias Psicrofi-
las.

Bacterias termdfi-

-las-

Bentdnico de Pla~
taforma.
(Bent.Plataf)

Tiempo gue puede permanecer en actividad
alejada de la costa, sin necesidad de rea-

‘provisionarse.

Son las que empiezan a reproducifse a tem-
peraturas alrededor de los 37°C.

Son las que se reproducen a temperaturas
entre 0 y 10°cC.

Se geproducen a temperaturas entre 50 y
110 c. .

Especies gue habitualmente, se encuentran
sobre el .sustrato o en relacidn con el mis-

..mo- por razones trbficas o refugio temporal

Bentdnico de.talud:
(" Bent. -talud. )

Caladeros-

‘{zonas de pesca)

Captura nominal:

Desembarque:'

Enfriamientors

Esfuerzo de pesca:

Espetones: :

“hasta el borde de las plataformas continen-
tales e insulares ( hasta aproximadamente
150 a 200 mts. de profundidad)

“Especies gue viven en el talud contlnental

oren fondos por debajo de los 200 mts. de
profundidad.

- JAreas o subfreas en las cuales el recurso .

se encuentra en mayor abundancia o concen-
tracidn.
Es el peso de la captura tomado al vivo.

Son.las._especies que_se.desplazan especial-
mente en el fondo del mar y -las aguas con-
tinentales. )

Peso de la captura registrado al momento del”
desembargque en el puerto o atracadero respec-
tivo. :

‘Bajar la.temperatura del pescado hasta nive-

les préximos al punto de fusibén del hielo.

Recursos empleados en la extraccidn de las
especies objeto de explotacidn, comprende
tiempo, viajes, combustible, lances, etc.

Varilla met&lica o de madera, en la cual
va incrustado el pescado (colgado) dentro

-del ahumador o secador. .
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Filete:

Habitat:

Lance:;

Madurar:
Morralla:

Pelégicas:

4

Periodo de semi- .
valor:

N O T <0 LYS VO F 2 IR

Pescado ':entero: =

. Pescado frescos ——. —-

Reduccidn: 4

28%

Tajada de carne de forma y dimensiones
irregulares, separada del cuerpo del pes-—
cado, mediante cortes paralelos a la co-
lumna vertebral.

Residencia ecoldgica.donde normalmente se
encuentran las poblaciones adultas sobre
las que generalmente incide la explotacidn
pesduera.

Accién de echar la red al agua, con el
propbdsito de extraer la especie objeto
de pesca.

Permitir que proceda la actidén enzimética
para gue se produzcan el sabor vy la textu-

tura caracteristicas.

Fauna acompafiante en la captura del camarén
Incluye diversas especies de peces, otros
crustdceos y moldscos.

Especies gue.se desplazan cerca de la.su-

perficie o a poca prmfundndad en las aguas
contlnentales v del mar. >

En un termOmetro es el tiempo necesario pa-
ra.-cambiar la lectura desde la temperatura

inicial hasta el punto intermedio con res-

pecto a la temperatura final.

: 4
Pescado tal-como se captura con visceras.-

.Pescado.recién capturado gue.no ha recibido

tratamiento conservador y sblo.se ha preser

"vado enfri&ndolo. —

Utilizacidén de algunas especies (o parte de ”

ellas) para la fabricacidn de harina.



BIBLIOGRAFTIA

Ahumado de Pescado en El Salvador

Iwao Mizuichi. Consultor consejero en desarrollo

pesguero. ONUDI
Banco Central de Reserva de E1 Sglvador, Depto{ de
Investigaciones Econémicas, Revista Mensual, Noviembre
Diciembre, 1983
Banco de Fomento Agropecuario, Unidad de Planificacién
Evaluaéién, Socio- Econdémica Ex—Poéﬁ del Proyecto de
Contrato de Préstamo :No. 502 SF-ES. Desarrollo Pesque-
ro (GOES-BID) |
Canning Machinery, Shin I Machinery Works Co. L&d;
Taiwan.
Canning Machinery Division.
Kee seng Machinery Co. Ltd. catalg. 31 Taiwan
Centro de.Desarrollo Pesqﬁero, Departamento de Biome-
tria y Estadistica, Estadisticas Pesqueras, afio 1982
Léhirichigho, N. Fisher, W; Nauen, C.E.; Catélogo de
Especies Marinas de interés econdmico actual o poten-
cial.paF§ América Latina::Parte 2 Pacifico, Centro Sur- -
orierital. Roma, FAO/PNUD/SIc/éz/z,SBQP.
Conservacidn de ‘alimentos. Volfimen I. Organizacién de’
las Néﬁiones Unidas para la Agricultura y la Alimenta-
cidn.

Congelacién en las Pesquerias

282



283

Documento técnico de la FAO sobre la pesca No. 167
Dixie Canner Equipment Co. Equipment and Supply Catalog
Athens Georgia, USA " : 4
El empleb del ffio en la industria de la Alimentacidén
Rudolf Plank

qud Processing Mééhine;y.
Berlin Chapman. Catalog No. 5158, Wiscosin, USA

Food Prbcessing'Madhinery; Ccatalog. No. 999, A.E. Robins
‘Béltimoré 2, Marylénd.

Generalidades sobre la utilizacién del frio para la
conservacidn .del peécado. José Alberto Navarrete Lépez
Manual de Control dé‘Calidad-en Céhsérvas. Miniéterio

de Pesqueria, 'Pert.

Market Information Service for Fish Products in the Latin
2American Regidh, FAO/UNLP/RLA/79/058 Regional Proyect .
Ministerio de?Agricultura y Ganaderia, Direccién Gene-
ral de Recursos Pesqueros, Anuarios Peéqﬁerbs (1978—}~
1981) ' o

Ministerio de Agricultura y Ganaderia, institutoFSalva—
dorefio "de Caﬁ%citacién yﬁtransferéﬁcia tecnolégicg[ Pri-
méf foro‘dé—Desérrolio Pesguero en El Séivaaor, io’éé
Julio de 1982. S

‘Ministerio de Agricﬁltura y Ganaderia, Centro de Desa-
~rfollo Pesquero, 20. Foro Nacionédeé Desarrollo Pes-

quero, Julio 1983 )

BIBLIOTECA CENTRAL

UNIVERSIDAD DE EL SALVADBRE

|



284

-~ Ministerio de Agricultura y Ganaderia, Centro de Desarro-
llo Pesquero. Ley General y Reglamento de las actividades
Pesqueras.

- Miniterio de Agricultura y Ganaderia, Centro-de Desarrollo
Pesquero. Divisidn de Investigacidn. Crucero de Evaluacidn

- -en la pesca de-camaroneSfy peces demersales de la zona de
Bajura del mar Territorial salvadorefio, afio 1983.
— Ministerio de Agricultura y Ganaderia, Oficina Sectorial
A o (S Planificécién Agropecuaria, Diagndstico del Sistema Agro-
pecuario. Periodo 1978-1983

- Ministerio de-Pesqueria-de la Repﬁbliéa del PerG. Institu-

- -+ - - to Tecnoldgico Pesquero;-Centro de Asistencia Técnica y ca- -
PR ‘pacitacién. Proérama de*actuaiizacién‘y perfeccionamiento

técnico.

Com e

TSl e s Pescaen -Fapdni Distribucién-y Procesamiento decProductos
2-.°  pesqgueros. Volumen No. .2 AD & PR.Divisién Yamaﬁa ﬁotor Co.
| Ttd.,
' -- "= Pesca Océénica.<Explotaci5n de una rigueza comin. Ramén F.
Martel. |
—'Principios—Técnicos de Salado y'Secado‘de Pescado. Institu-
:éf* - -~ to del Mar de'Perﬁ}"InfOrme No.9 s

—:Produccidn de Harina y Aceite de Pescado.

Docutiento Técnico de 1la FAO sobre la Pesca No. 142.

5§f -~ - - .-Pesca acompafiante del camardn.-.. un regalo del Mar FARO/

_.Centro Internacional de Investigacién para el Desarrollo.



285

5

= Produccidn de pescadé seco. Documento Técnico de la FAO
sobre 1a Pesca No. 160.
— .- Plant Requeriments tohsethup and-operate-a SeaAFoodiPro—
| cessing Plant. Agency for International Development;
- Pescado y su_Inspecciéh. John-D. Syme.
-- - Tecnologia de la Industria’Peéquera.,M-E,.Stansby
- Tecnologia de los Productos y Subproductos de pescados,

moluscos y crustdceos. Dr. Victor Bertullo.

-




A -
: , ANEXOS ;
" - -
5 - o g ; .- - . -z
,



ANEXO 1 .,

- -

286

COFPROMISOS PESGLEDOS POR IESTII‘O Y TIPO It BENEFICIARIO (0N FOI‘ DOS TEL PmGRAJ“‘”\ BID-

- 502-SF-£S. |
( MoNTO EN- COLONES) N
3 PESCA -~ | | comercip-" |
DESTING MARITINA PISCICULTURA LIZACION. TOTAL
ASOCIACIONES COOPERATIVAS | 3.550.198 | 1.368.329 37,500 4.951.027
Embarcaciones y Equipo de 1.593.244 27.700 - 1.622.944
Pesca.
Construcciones y Edificac. 23.245 1.175.582 - 1.198.827
Maquinaria ¥ Equipo 633.108 - 1.730 634.838
Vehiculos y Distribucion 258.971 - .| . 32.500 271.471
TOTAL FONDOS BID - 2.488.568 1.207.012 . | 32.500 Y 3.728.080
| APORTE LOCAL 13061.630 . 161,317 ‘ -, 1.222.947
GRUPOS SdLIﬁARIOS "839. 364 =0 - . 839.364
. | Embarcacjones y Equipo de 399.669° | . - - 399.669
| Pesca. ’ : N ' o
Construccicnes y Edificac. - i - - ;
Maquinaria y Equipo 267.786 : - - 267. 786
Vehiculos y Distribucidn 3.750 | - - i 23.750
TOTAL FONDOS BID 691 205 . - - 691.205
APORTE LOCAL 148.159 - - 148.159
INDIVIDUALES 119.615. 134.0§9 ' 106. 330 360.044
Embarcaciones y Equipo de 47.135 6.200 . - 53.335
Pesca. . ,
Construcciones y Edificac. - 110.800 - 110.800
Maqu1nar1a y Equipo 72.480 - 13.500 85.980
Vehiculos y Distribucion - . - 25.300 85.300
TOTAL FONDOS BID 119.615 117.0600 98. 800 335.415
APQRTE LOCAL - 17.099 7.530 24.629
4.509.117 1.502.428 138.830 6.150.435

Fuehte:

Documento de Svaluscién del Proyecta GOES/

BID, S.F.A.



. . 287
AT "XO Z . -

rd

LUBARES DDORDE 52 RERLIZA DESSH8ARNUE DE .FRGDUCTDS DERIVADDS DE LA

PESCA.ER LR COSTR SALYADDREINA.

DEPARTAMENTOS: ' - _ LUGARES D

E PESCA
Sen Miguel : . 1- E1 Csrrizsl

‘ZT-EJ Ne jague

3- Playa El Tunco

'+ bL- L= Pirspus

Ls Unidn | : NS . 1- Plsye Les Tunzs

Z- PFlavas legras

W\
|
gl

1 Ecteron (Intioucd)

1 Irecssl

ol
1
r

8- Part. E1 Temarindo
S5- Isis ﬁaanguera del Golfo

10- isles Donchepliiis

- 13- Isls 7apeiillce
- . 14— Zoop. La Unidn
15— Coopp. La Fuerisze

. 16- Toop. 5an Cerleos



Cont. Anexo No. 2

17— Estero Manzanills

o

18- HBarrancones

Usulutén: ' 1- San Dionisie

2- 1Igla Méndez

3— FPuerto Avalos

lhm Coop. E1 Triunfo
5~ [Coop. Pto, Parada
6- Bocans E1 Bajfon
7- Arcos del Espinn‘
8- Isla Samuria

9- Pto. E1 Flor

10- E1 Botongilio

11~ Col. Faniague

12~ Puntarenas

13- Rancho Viejo -

14—~ Isla San Sehastian

La Paz: - . : 1~ Playa La Zunganera
2- ‘iPlaya Les Hujas
- '  3- Bocens E1 Amatal
L- Desembocadurz Rio Jibos
5- Plays 5an Marcelino
6= ".'Flaya Los. Blancos
7- Isliz E1 Zapote
B- Bocans Cordoncillo |

8- Playa Lz Barritsa.



La Paz:

La Libertad;

" Sonsonate:

Rhuachapén:

10—
1=
12—
13-

=

289 -

Cont. Anexo No. 2

FPlaya Los Negros
Bocana Rip Lemps
Isla Tasajera
Lzs Pitas

Estero Jaltepeous

Bocana La Perls.

"E1l Majegusal

Conchalio
Coop. La Libertad
Fl Palmarcito

Estera S5an Diego

atern Tecolups

"

Esterc La Booans

Bocana Ban Juan
Bopsna Csuta
Playa Metalio
Bogane E1 Limdn

Coop. Acajutla

"Punta Remedios

Los Cdbanos
Sarra Salada

Barra E1 Maguey

 Bocana dEl'Rin Paz

gole de Monte



‘Ahuachapén:

PA-1Y

Cont. Anexo No. 2

s

3= Enterp Barita Palmera
L= Egterp Barrs de Santiago
5~ Brupp solidario Los Del-

fines.

TOTALe...e 72
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o LIST OF

MAJOR FISHING AREAS

b LISTE DES .
PRINCIPALES ZONES DE PECHE

LISTA DE LAS
AREAS PRINCIPALES DE PESCA

Code

Code
Codigo

Major fishing areas °

Principales zones de peche

Areas principales de pesca

0%

03
‘04
05

07

18
21
27
31
38
37

-4
)
+* 885

71
B1

+ 88

T- x48

+*58
* 88

" INLAND WATERS

Africa - Inland waters
America, North - Inland waters
America, South - Inland waters
Asia - Inland waters

Europe - Inland waters

Oceania - Inland waters

USSR - Inland waters
(Antarctica - Inland waters)

MARINE AREAS

Atlantic Ocean and
adjacent seas

Arctic Sea

Atlantic, Northwest s
Atlantic, Northeast
Atlantic, Western Central
Atlantic, Eastern Central
Mediterranean and Black Sea
Atlantic, Southwe;t
Atlantic, Southeast
(Atlantic, Antarctic)

Indian Ocean and
adjacent seag -

/Indian Ocean, Western
Indian Ocean, Eastern
{Indian Ocean, Antarctic)

Pa.cific Ocean and
adjacent seas

Pacific, Northwest .-
Pat¢ific, Northeast
Pacific, Hestern Central
Pacific, Eastern Central
Pacific, Southwest
Pacific, Southeast
{Pacific, Antarctic)

Southern oceans and 2
adjacent seas B
Atlantic, Antarctic--
Indian Ocean, Antarctic
Pacific, Antarctic

EAUX CONTINENTALES

Afrique - Eaux continentales

Amerique du Nord ~ Eaux continentales
Amerique du Sud - Eaux continentales

Asie - Faux continentales
Europe - Eaux continentales
Ocganie - Eaux continentales
URSS - Faux continentales

" (Antarctique - Eaux coptinentales)

ZONES MARITIMES

Océan Atlantique et

mers limitrophes

Mer Arctique

Atlantique, nord-ouest
Atlantique, nord-est
Atlantique, centre-ouest
Atlantique, centre-est
Mediterranée et mer Noire
Atlantique, sud-ouest
Atlantique, sud-est .
(Atlantigue, Antarctiqug)

Océan Indien et ;
mers limitrophes

Ocean Indien, ouest ~

- w.0cBan Indien, est

(Océan Indien, Antarctique)

Oeéan Pacifique et
mers limitrophes <

Pacifique, nord-ouest {

Pacifique, nord-est =~ L =

Pacifique, centre-ouest
Pacifique, centre-est -
Pacifique, sud-ouest
Pacifigue, sud-est
(Pacifique, Antarctigue)

Mers australes et
mers limitrophes

* - Atlantique, Antarctique

Ocgan Indien, Antarctique - ™
Pacifique, Antarctique

AGUAS CONTINENTALES

Africa - Aguas continentales

America del Norte - Aguas continentales

América del Sur - Aguas continentales

Asia - Aguas continentales
Europa - Aguas continentales
Oceania~- Aguas continentales
URSS - Aguas continentales

(Antartida - Aguas continentales)

AREAS MARITIMAS

Oceano Atlantico y

mares adyacentes

Mar Artico

Atlantico, noroeste
Atlantico, nordeste
Atlantico, centro-occidental
Atl3ntico, centro-oriental
Mediterraneo y Mar Negro
Atlantico, sudoccidental
Atlantico, sudoriental
(Atlantico, Antartico)

Océano Indico y

mares adyacentes

Oceano Indico, occidental
..Oceano Indico, oriental

{Ocgano Indico, Antartico)

Océano Pacifico y

mares adyacentes

Pacifico, noroeste
Pacifico, nordeste
Pacifico, centro-occidental
Pacifico, centro-oriental
Pacifico, sudoccidental
Pacifico, sudoriental
{PacTfico, Antartico)

Mares australes y
mares. adyacentes

- -Atlantico, Antartico

Oceano Indico, Antartico s -
" Pacifico, Antartico

kn?

361 060

7 336

5 207
16 877
14 681
13 979

2 980
17 756
18.594
(12,298

30 198
29 485
(12 624

20476

000
000
000
000
000
000
000
000
000)

000
000,
000)

000

7503 _:000

33 530
57 467
33 212
16 471
(10 386

- 12298

12 624
10 386

000
000
000
000
000)

000 .

060
000

100.0

2.0
1.4
4.7
4.1,
3.8
0.8
4.9
© 5.2
(3-9)

8.4
.8
(@.5)

5.6
2.1
9.3

15.9°

- 9.2

.4.6
{2.9)

3.4
3.5
2.9

+* For Major Fishing Areas 48, 58 and 88

(the "southern oceans™): the annual
periad s the spilit-year (1 July - 30
June),

+* Pour les Principales Zones de Peche
48, 58 et 88 (les “mers australes®): .
v+ la periode anpuelle utilisée est,
. . V'aunée fragtionmée [ler juillet - 30

Juin).

* En las areas principales de pesca 48,

. 58 y B8 ("wares australes"): el perjodo
: anual-que se utiliza es el ano emergenic
i . (10 de julio - 30 de junio).

- eyt



CUUANEXO .

IMAS DE_INTERZS. ECONOMIGO-ARTUAL—F-PRTENGIAL PARAEL GALVADIR.
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Taci.

Tulla’
il a

Artes de rnosce

Irsovtsncia
Econdmica

Utilizacidn

Bronnug

I'lisha

Plmnchanua,.
tnisthonema

Macareld
Conmasronurug Mucularus

snghos
Anchoa rmundealoldes

Lazallo .
“¢lene Lrevoortll

fingulla
Furopna

araus

Cahulo
Epannn 8p

dagre
fylus dusveepholus

Giarrobo
nynhidun aettuliceps

Lapn
futrnchnddea paelficu

77174, 8
77-374,9

77R,8

71-57R, B,
.

‘e

77R

77877

77

~elacico Cost,
nanvant.liont.
nlaototformo

Pelé~lco Test,
“nnt. ploataf.

Paldnice Nest.
Feant. ‘rlataf.

Pent. plataf.
Estuar

Gent.plataf,
(F.blontdos)
nalao. cast.

Jent.plataf.
(f. duros)

Felag.cost.=-Een
nls tafF.Cstuar
agua dulce

Dent.nletaf.
(f.blandas)
Eatusar.

qut;platnr.
(f. blandoaas)

dent. plotaf.
{ #.hlantian)

7 u

25 om,

Arrugtre, enmalle,
Artesanasl

Cerco,anzueln, Srbey!

sonal.

Artesanal

Arrastre, enmalle,
cerco,; artesanal

Anzuelo-arrastre

fnmalle, anzuelo
Arteganal

Anzuelo, drtesangl

Arrastre

Lxpiot. locsl

‘xplot. Area

xplot. ares

Yxplot. local

txnlot. local

Subsigt..exploto-
cidén ocosional

Zxplot. ocasional

xplot. leocal

.xplot. locel

Lubalest,

Fresco-5ubpr.
(harina)

Carnada;Subpr
(harina)

Fresco,
£g,seco,
enlatado.

conge]
salay

Cornada, fres
salado, subprn,
(harina) N

frescao, subpr,

freaco

frescd, oalsdd

fresco, saludo,
stcg, ahumada,
subpr. (harina)

fresco, subpr,
(hgrina)

freaco
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Chaetodipterus ¢ rduros) artpsanal.
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halmus.

cerco,artesanal
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Pez Volarior 77 Pelan. ncean 77 C 25 c©cm, - Potencial Fresco subp
Gyousalurus Gullap L (huevos) |
trrus
Rauja
Flatvhelone Breoug- _
lus pierure 77 Frlan. cdst- -elan.ncean 7R, 8 25 crm, Enmalle iotercisl fresco
Rebalo ‘ . _ -
Centropomus, 8 71=R7R dunt, plataf.-Cstuor. 77 30 cm. Ernmalle,Anzuelo, txplot. Grea Freceo,sals
, ' Arteasonol.

Mero 77-87A,8 | Zent. plataf.(F.duros) 77-874 80 cm. Anzuelo,enmalle, Explot, érea, de-| Fresco, ton
Alphestes multi- ient. talud Artosanal porte lsdo. ’
nuttatug ' |
Ceorills, Pargo- 77=G?ABB Hent, plataf.{f.durns) 77 40 cm. Arrastre,fnzuclo, Explot. fren Fresco
tinrae, Artesansl
Eplnophelus Bna-
longus A
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Caranx hlppos Zstuar,-Peleg.ocean, zuelo, arieganal.
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Chloras combrus Mannleres~Pelag. gost. Artesanal Carnada
orrueta
Pez Plloto 77-674,B, | Felag.ocean. (eplpelag.) 77 40 cm. Ermalle,anzuelo, Explot. ocosional| Fresco
Noucretea dugtor | Ce relag-cost. Artesanal
Tamsllito 77-874 Pelag. cost. 77 28 cm, Anzuelo,enmalle, Zxplot. locel Freeco
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Barracuda(picuda) [77-47~, % i nlag. nest- Bent. clakaf, 77 A %5 cm. | Cerco= orréstre Jxplot. looel | Frrugo-congcle
Sphyraena sp . v
Bobo,Darbona 77=87n ‘ant.platef, (F.blendos) 77 10 cm. | Arrastre,ennolle,sr~ | Explotl.ocosio- | Frosco,cosneda
Folydactylus . tesanal nial sudnre (harine)
aparoxinong
Goto 77 ent. platof.{(f. blondos) 77 20 cm. | Arrastre-enmalle $xplot. loecal | Frescd-cirnada
Polydoctylus o artesanal - Yubor, (harina;
Percularls
Lennuado 77-877 | :ent. plataf.(f. Hlandos) 77 35 cm. | Arrastre ‘x~lot. &rea Freseo=-Tilete
f p :
Cyclopsetta . : .
auerna C
Tamborines 77-87A,8|"ant, nlataf.(f. hlandas 77 15~30 cm| Artesanal Potenciol Tdxicos, con c
Sphoeroides spp y duros)~ estuar. ) scs letwles re-
- o _ - ~ . ’ nlstrodes.
Darodo i 77-87%,31.9109. ocgan~Felog.cost, .. | 77-E7A 50 cm. |Cerco-enmallescefa~ |ixplot. ares ;
Coryphaena hlppu- 2 artesoansl rrzore Fresco-conaela
TUg
{
i
]
Tib.ron Hata 77~-57/A | ent. plataf.fatuar, 77 150 cm |Arrostre-arieaasral “xtleot. ocas. Frosco=-sulpr.

(lhoripn,alesos
scelites)

L6c



Cont. Anexo 4

 Frotrachy preecipus

stuar. -

1 -
Datns de inte- [.. . ) - Principa- } Importaoncis i
<8 C°ﬂﬂf~fé§§§2??cw Habitat tes zonas| 1% | Artes LE Pesca Utilizacién
IERBEET AL de pesca.| Media Econdmics z
Esrecie : —
Cozdn. Tiburdn 77-874 Pélag.cost. relag.ocesny’ .
Tifﬁe' Fauren, Estuar. W 77C 150cm | Arrastre,enmalle, Explot. local | Fresco, sslado, gub-
Carcharhinus Lin- | palangre, artessnal pr. (aletas)'
batus
Pez martillo V?-B?D,B, Prlan,cost.Prlag.ocean, 77 250 cm | Enmalle-palangre xpplot. lpeal | Fresco,gseco,s3aledo,
Sphyrna Zyqgaena MR (epipelsg) ) subpr, (harina aleta
cuero)
. Rayas 77-87 Hent, plataf (f. blandos) 77-87 k0 a 70 | Arrastre Potenclial Fresco, esaledo,
Reja spp flent. talud. 1. cm. stubpr.(harine)
Gevilén ‘ . ‘ :
Actobatus Nerinarl|i 77 “ yJdent, plataf, Palag ——— 150 em | Arrastre, enmalle, txplot, ocas. | carnada, subpre
- D cost. Pelag. ocean. (2nchu= | cerco
a o redisco)
Longogta . o ‘ .
Psnultrusg gracilir] 77-87A Hdent. plataf.(f.durgs) 77C . .| 30 cm. |Masas-arrastre- arte-| Explot. 4res | Fresco, congelado
‘ ’ i sanal. .
Camaoron Fidel 778C-87 |dent. plataf.Bznt. talurg 778 18 cm. | Arrastre-Artesanal Explot. locel | Congelado
. Sdenacern agagsi- |A,B [(F. blandasg) ;
zri. |
Camoron Café 77-87R,8 |lent, platuf. Estusr, 77-87A,8) 19 cm. |Arrostre-Artosansl Lxplot. dres | Fresco, seco, con-
Penaeus celifor- (Juvenilea) gelado
niensig
- Comaron blanco 77-874 Jdent. platf, (f. blandos)| 778. 20 cm. | Arrastre-Artesansl Explot. Area Freéco, BECO, COnR-
Penspus styliros- ‘ ’ gelado.
“tris ‘
Camoroncillo 773,C~87A |lent. plataf.(f.blandos)| 778,C 8.5 cm.|Arragtre~Artesonal Explnt. frea |Fresco, congelsdo,

enletedo, seca.

867
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Cont. Anexo K %f

Tomy b - . . -t A . -
vatos de Inte |y ey : Fringi=- Irzortancio
reg-Comar-| 0 g et b i Tolla . ' ]
g} inorhe Hazitat roleg o #rtes de Fegen eilizaeion
“runain < | e "ﬂﬁtf Rl tedln “rendricn
Cumorédn titi,cha- [7-a73 sont, plutaf.(F. blan- | 77-874 1 em srrasure-frtesornd wnlot, leecal [“rrsco,cannelado, se
cnlin, . dos) : : o, "nlus do,.
Zlnhopenaeus rive-
i e '
Camaron de rio 77 Eatuar, Anua dulce 77 £,8 115 cm. | sirtesansl “xplot. drea  |Fresco
'scrobrachium te- (f. duros vy blandes) :
nellum '
Connrejo 77-87A Litoral{man-larns y ring 773,01 42 cm. | Airiesanol (a mano) “x:let. drea |Frasco
Curdissma gracsum |- tnrrestre ’ {tinchu=
. T8 LKoo~
i v /
‘ T z0On)
"Curil 97-87A Litoral (F.hlandos) 77-E74 & cn frtesaral : ‘xplot. drea | Fresco
fnadora Tubergulo-i ' - Estuar. (manglares) ;
- - 1
sa == - .
“ltejillén 77-870 | Litoral (rmannlares) 778 7 cm. | Artesznal Ixplot. éres |Fresco
“Mytella sp ’
Casco de burro 17=-87A Litoral~8ent. plataf. 77C 12 om. |Artesansal Txplot. local |Fresco, subnr.
Anadora grorndis [ (f. blandos)
Gstra 77-87A Litoral (f. duros) TR i5 cm. [HArtesanal i xplot. Area  |Fresco
Outrea iridescens .
gaiba Litoral, Estuar,finuo 77-074,8 1 b em | Frlanare/fondo,orron-
Callinectes Toxat. | 77-87A,0|0ulece (F. blandos) - (dnchura| tre, artesanal xtlot.loenl |Fresco
Ce n poro- !
: zén)
L larmactinn Lhilepo | 770,08 el unet. Benty rlotuf| 7274 b rm iLrrostre “selpt. trrn #v rer, rnon nrlodo
lrnn, .
) . ol fia i s )
PAsIAN

Fuente:
tro'y Guro

rirrdal,

InFCFLSCA. Gothlono oe esrecies marinas de interés

econfmico actual a notencial para Arméripe Lotinp,

Farte 2 Freffipn,

56¢C.



ESFECIES MARITIMAS DE MAYOR IMPURTANCIA- EN EL SALVADOR

ANEXD No. 5

PECES

PECES

CRUSTACEQS

Arengue
Sardina
Macarela
Agchoa
Caballpo
Anguila
Sahalo
Hagre
Garrobo
Sapo

Pez VYolador
Aguja
Robalo
Mero
Cabrilla
Jurel
Pez Pilpta
Tamalito
Plateado
Fampano
Mojarra
Pargo

Pargusta

" Ronedn

Corvina

Nato
Berrugsta
Guavina
Bancha
Rayada
Chimbera
Salmonete
Chopa

Lisa

Liehre Ancha
Picuds
Barbane
Bata -
Leanguado
Tambhoril
Doradao
Tiburan

Pez martillo
Rayas,

Volador

Roncador
Ruco

Apretadar
Camaron rojo
Camaran café

Camaron Blancq

_ Camareoneillo

. daiha

Lanoosta

Langostino

Punche

Tihuacal

MOLUSCOS

Almeja

Calamar

Casco de Burro
Concha

Ostra

Ogtidn

Fuente: Anuzrio Eazitadistico Pesguerao, Centro de Dessrrollo Pesguero..




ANEXD No. 6

ESPECIES CONTINENTALES DE MARYDR IMPORTANCIA EN EL SALVADOR

Alma Seca
Bagre : Canporejo szul
Burrse

Chimbslo

Buicho guisoue

© Juidin
Mojarre szul
Mojarra nenrs
Bardina Plateada

Tilapis

Fuente: Anusrioc Estsdistico Pesouero, Centrp de Desarrollc

Pesguern.
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; DATOS DE PESOS, TALLAS CANTIDADES DE PECES POR LANCE CAPTURADOS €N EL CRUCERO DE lNVESTIGACIbN REALIZADO
CUADRD No. 3 . W . . . \
: EN EL BARCO CONCHAGUA® A LO LARGO DE LA COSTA SALVADORENA, DEL 4 ALl DE SEPTIEMBRE DE j1982
\ . X . ‘ N . ] ‘ . . Al
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ANEXO 8
PORCENTAJE DE ESP:EHCIMASL APLICADAS PARA ALGUNAS ESPECIES
PESQUERAS -
Pez Especia Combinacidén %
Pimienta 52
(negra y blanca)
Cebolla 11
Ajo 6
Macarela Gengibre 8
Nuez Moscada 17
Canela 6
100%
Cebolla 32
Ajo 22
Pimienta (roja) 14
Sardina Gengibre 8
Laurel 12
Clavo 5
ACanela | 7
100%
Comino 8
Culantro 7
Bagre Alcafavca 8
Hinojo 5
Pimiento 32
Ajo 20
Cebolla 20
100% °

Fuente: Mizuishi, Iwao, Informe Ahumado de Pescado, Octubre

1982
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ANEXO 9 -

DIRECCIONES DE COMPANIAS FABRICANTES DE MAQUINARIA Y EQUIPO

PARA PROCESAMIENTO DE PESCADO.

- SIVA, Societd Industrie Venete e Alimentari P. Azioni
Production of Fishing nets, with and without Knots.
calle Sta. Croce 1224, Chiaggia, Italy. Phone 404188

Cable Address Siva, Chiaggia.

- FBR S.r.J Officine
Meccaniche
Produzione e comercio dei materiali di nostra costruzione
Via Arnaldo de Bfescia 12, 43100 Parme, Italy
Phone 0521—51387/50681/57500
Telex 53247 FBR- Parma

Cable FBR Parma

- VEB Bostra -~ Fisch bear beitungs- automat Trassenheide,
-GDR 2233 Trassenheide, Germany

Products: Equipment for fish procesing. o

~ EKolite
525 East Hastings St. Vancouver 4, B.C., Canad&.Products:

- Fishing Equipment

- MAJOR MARINE 1L.TD.
1400 West Pender St. Vancouver, B.C., Canadé

Products: Fishing Equipment
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-~ GUNDRY BILMAC, - - LTD.
996 powell St., Vancouver, B.C. Canada.

Products: Fishing Gear

-~ INABA DENKI SANGYO Co. Ltd.
72 Honden-Cho, l1-Chome, Nishi-Ku, Osaka, Japdn

Products: Fish and Meat Processing, Machinery and Equipment

- SWECO, INC. -
Equipment Manufacturers
6033 E. Bandini Blvd P.0. Box 4151, Los Angeles.
California, 90051
Phone: 213726-1177
Cabie:-SwecolaA674968
Products available
_ Separators
Waste water concentrators

Finishing Mills

. = SOMME,S.A.
Iarra,7,‘Erandio, Apartado, 22. Bilbao, Espafia

Products: Cannings Machines

1

- F.J. LITTELL MACHINE COMPANY
4101 N. Ravenswood Avénue

.'Chicago Illinois, 60613 USA
Tel: (312) 327-5000

Products: Maguinaria para la fabricacidn de latas para
Conservas. :
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- DIXTE CANNER EQUIPMENT Co.
P.O. Box 1348
Athens, Georgia 30603 USA
Tel: (404) 549-1914
Products: Autoclaves para procesamiento térmico, méguinas

selladoras de latas.

- A.K. ROBINS AND COMPANY INC.
713 E. Lombard Street |
Baltimore, MarylandAélzoz Usa
Te%: (301) 539-1987
Products.: Disefiadores y fabricantes de equipo para proce-

samiento de pescado. -
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ANEXO 307

PECES MAGROS Y GRASOS LrISTEXTES E" BL

£ %

MAR ADYACANTE

1AGROS GLAS05
Lenguado Sardina
Tollo Anchoveta
1lisa Caballa
Jurel Bonite
Corvina Pez sierra
fobzalo Bagre
Liero Sabale
Roncador Pampano
Pargo Atdn
Guabina Angzuila




APENDICE I

Husfrac:on fofograﬁca de Ia tecnlca de fllefeado

- e

manual de Pescado - .

A continuacién se presentan 33 figuras con su respectivo descripcién, que ilustran

las diversas etapas para la obtencién de filetes-simples sin piel.

Esta metodologia es aplicable principalmente o la mayoria de las especies ma-
gras comerciales en el pais, que presentan una configuracién del espinazo semejante a la
corvina, ayanque, lenguado y pe]e blanco, como se muestra en los diagramas para cada

una de esfc:s especies.

LS

308
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Fig. 1

Medicion de la longitud total y

peso del ejemplar.

Fig. 2

Se procede a coriarle el itsmo o
carocoide conjuntomente con la

parte que estd unida © las agalias.

3

Fig.

Con la punta del cuchillo se corta
superficialmente la porie ventral
hosto cerca de la aleta anal {cui-

dondo de no perfarar los visceras).

BIBLIOTECA CENTRAL

UNIVERSIDAD DE EL SALVADER

=3
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Rendimientos en Productos Pesqueros en el Perd

Fig. 4

Se separa las agallas coriande

o ambos lados.

- - Fig. 5

Realizado el corte, que separa las
agallas de la cabeza, se le des-

garra con la mano.

. Fig. 6

Posteriormente las agallas  son
extraidas conjuniomenie con las
" visceras. Luego con la punta del

" cuchillo se elimina el falso rifidn.

BN

o

AT RO Y-
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Fig. 7

Preseniocion de - las  ogallas y

visceros del pescado.

Fig. 8

Pescado limpio.—Es decir sin uga-
llas y sin visceras, y lovado con

- cbundante agua.

. Fig. 9

Se introduce el cuchillo en lo
Gltima vértebra cervical poro cortar
la articulacion entre la cobeza y
el cverpo, sujetonda el pescodo

con lo moneo izquierda.
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L4
’

.

. Fig. 10

Se 'realiza el corte de la articula-

cién por la nuca.

: ) Fig. 11
: Se completa el corte cortdndole
la cobera.
: - - .
. ._A:>\‘.“. l. - N : -0
] RUE ety EE G R A SRS T Rg. 12 . .
o a2 Preseatacién de:
. -7 —Cobera sin agaollas.
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Fig. 13
Presentacién del cuerpo del

pescado sin visceras.

Fig. 14
Colocar el pescado ol borde del
tablero y presionar lo nuca, ]'m-.
ciendo el corte por lo parte dorsal
.(el c;lchi"o debe formar més o
menos }J‘n éngulo de 10° con la )
- . espina dorsu’).‘ h ’
] ) - . 3

-~ Fig. 15
Se guio el cuchillo superficialmente

(haciendo un dngulo de mas o

-. menos 30°), de adelante  hacia
atrés o lo largo del dorso hosto

el espinazo.




Rendimientos en Productos Pesgueros en el PerG 87

: Fig. 16

introducir e} cuchillo nuevamente
en lo parte posterior, dejondo casi
libre la parte onterior del filete

después del corte.

- Fig: 17

Invertir la posicién del pescado en
- la mesa y hacer un nueve corte

superficialmenie porel dorso {(parte

s'uperior de lo cleta dorscl) .desde

la cole’ hasta lo nuca.

Fig. 18

L. - ¥ -
Conducir e cuchillo levaniando =l

filete con lo mano izquierda, hasta
v - “ T .
~"" snconirar nuevamente las vértebros

del espinazo.
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1 M ARPE : .

" cola) hosto desprenderlo, dejando

T A
T
-

Fig. 19

Reolizado los 2 cortes en lo porie
dorsal se voltea el pescado, pora

cortar lo regién couvdal {de la

A e
e SR e,
S o SR
i

oleta anal haste lo cola) siguiendo.

lo direccién de las espinas.

Fig. 20

Invertir el sentido del pescodo pora
efeciuar el corte en fo misma

regién.

NB
Py

Fig. 21

Atrovesar con el cuchillo la parte

posterior del filete (cerca de lIo

libre lo correspondiente al espinazo.
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Rendimientos en Productos Pesqueroz en

s

Fig. 22

Parte. posterior del filete corres-

pondiente ‘@ la cola, desprendida
del espinazo.

Fig. 23

Invertir la posicién del pescado,
atravesando con el cuchillo la parte
posterior del filete (cerco de o

cola) hosta desprendero.

WG R e dE S ek -0
- ‘. i
-
A
-
: T Fig. 24
U
- - Seporodos ambos filetes en la
. parte posterior a la cola se atra-
. viesa el cuchillo, colocandolo al
-
C e nivel del espinaza.
. - + ‘_ . R . -
. ' ’ .
S Y . .
> - '%E;;’*:t; -
T SR WY : .
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e
PRGN

Fig. 25

Efeciuor el corte, al ras del espi-
nozo con direccién hacia le nuea,
paro separar fofolmente el filefe

del espinozo.

Fig. 26

Invertir Jo posicién del pescado y

seguir el mismo paso que la
- _figura 24. .

=.Fig.~ 27 .,

0

Realizando e} corie igun! al de Io

- figura 25, pero sobre el otro filete.

y . o
- - .
. i
LT e
. . .~ .
. .




, , . , , . . 318

- . . . Rendimientos en Productos Pesqueros en lel Perd

Fig. 28 .

Presentacién de ambos filetes y

el espinazo.

.. = Fig. 297 .
, Filetes enteros con piel.
|- . : .
S : Fig. 30
’ Tomar el filete con la mano iz-
‘quierda firando suavemente Yy
N empezar a despellejar con cuidado.
: ¥ o T - . ) .
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APENDICE II

EL. SALADO

Es importante mencionar gque se ha incluido este acépi-
te, debido a que generalmente para elaborar los productos de
secado y ahumado, estos siempre van acompafiados del salado,
ademds de que este paéo es de gran valor porgue después de
capturado el peécado, es uno de los primeros tratamientos

aplicables para evitar la descomposicidn.

A. La influencia de la composicién de la sal.

Es de gran importancia para el salado, la composicidén de
la sal, pordque no solamente afecta la velocidad dé penetra-
cién dentro de los tejidos del pescado, sino que también es
un factor predominante de la calidad fisica del producto (apa-
riencia) |
| En-la salazdn de pescado se debe tener presente que:

1- Ta sal cura o preserva al pescado, pordgue de manera
general, en concentraciénes altas detiene laiactividad
de casi todos los tipos de bacterias.

 2—'Por més elevada que sea la concentracidn de la sal siem-—
pre pueden vivir o desarrollarse algunos tipos ‘de bacte-
rias. . |

Es necesario comprender que existen diversos- tipos de béc—

terias en el pescado y que ellas no son afectadas de la misma

forma pof la sal. Muchas de las bacterias presentes en el pes-

320
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cado fresco se activan en concentraciones de ClNa, superio-
res al 6%. Encima de 6-8% la mayoria mueren o detienen su
proliferacidn, y también otras que Fecién son afectadas en
conceﬁtraciones que oscilan entre 12-13%. M&s afin, existen
otros tipos de bacterias tales como las haldfilas, que viven
cobmodamente en altas concentraciones de sal y son las causan-
tes de ia descomposiciSn del pescado salado.

De aqui la importancia de conocer las limitaciones péra
tener éxito en el salado, aiin conociendo métodos'definidos.

Genefalmente las impurezaé de calcio y Magnesio causan
una remarcable blancura y rigidez de la carne del pescado y
un ligero sabor amargo.

Los compuestos de Hierro,’Cobre o trazas de estos meta-
les en proporciones mayores de 30 p.p.m; de hierro y 0.2-04
p-p.-m. de cobre causan manchas de color marrdn o aﬁarillo en
el pescado.

Demasiado sulfato de calcio, formaluna capa superficial
sobre el pescado, impidiendo la répida penetracidn de ila sal,
es decir que el fendmeno osmdtico progresa en forma tan lenta
que las bactefias presentes en elipescado se desarrollan inme-
diatamente y 16grarén deteriorarlo antes que la sal pueda en-
trar eﬁ accibn. .

El limite permisible de impureza de sulfato de calcio osci-
.la entre 0.5-1%, valores que permiten obtener un pescado blan-

co de excelente apariencia.
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B. Tamafio adecuado de la particula de Sal pesquera.

Cuando se emplea sal fina en el salado, los pescados
muestran tendencia a adherirse unos con otros y Volverse'
guebradizos.. |

'

La sal gruesa; es menos soluble que la fina porgue un
deferminado peso con relacibén a base seéa ofrece una peqgue-
fia superficie para el proceso de disolucidn. Consecuentemen-
'té, la penetracidn de sal es retardada.

El tamafio de las particulaé de la sal méds apropiada es
aguella gue se halla constituida por una mezcla de cantida-

des iguales de sal fina y sal gruesa, cuyas dimensiones os-

cilan entre 2 y 6 mm. de di&metro.

C. Principios bésicos de salado. Caracteristicas gquimicas.
Desnaturalizacidn de las proteinas.

El salado es un método dé preservacién basado en la pene-
tracidén de la sal dentro de los tejidos y gobernado por varios
factores fisicos y gquimicos, tales como éifusién, bsmosis y -
una serie de cbmplicados procesos'quimicos v biogquimicos aso—‘
ciados'con cambios en varios constituyentes,Aprincipalmente
la proteina del pescado.

La sal no es un ahfiséptico en el sentido estricto de la
»palabra, sino qﬁe tiene accién preservativa, extrayendo agua
alhmismo tiémpo gue penetra en los tejidos de la carne del pes-
cado, convirtiendo estos liguidos en una solucidén concentrada

de cloruro de sodio. Cuando ha ingresado suficiente sal, las
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proteinas coagulables por el ClNa se estabilizan y los tejidps
del pescado se contraen por la pérdida de agua.

La penetracidn de la sal y la §alida de agua es un ejem-
plo tipico de ésmosis en que la piel y membranas celulares
actian como superficies semipermeébles. El sentido del flujo
osmdtico es siempre de la solucién débil a la fuerte, hasta que
ambas quedan en equilibrio y el salado se completa.

. Las proteinas totales (proteinas solubles), no varian en
el filete hasta que el contenido de sal alcanza un ni§e1 cri- .
tico de 8 a 10%. En este punto la solﬁbilidad de las proteinas
del filete disminuyen r&pidamente. Al mismo tiempo aumenta con
rapidez la absorcidén de sal y disminuye la retencidén de agua a
medida gue ambas llegan a sus puntos de equilibrio.

1. Caracteristiéas quimicas.

Dﬁrante el salado se realiza la‘desnaturalizacién y des-—
doblamiento de las proteinas ael pescado en polipéptidos y
aminoécidos, simulténeamente con los cambios que ocurren en la
materia grasa.

2. Desnaturalizacién de las Proteinas.

La expfesién desnaturalizacidn implica que bajo la in-
fluencia del incremento de temperatura o concentracién de Sai,
‘la disposicidn estructural de la ﬁolécula ag proteina es cam-

biada, por lo cual se vuelve insoluble.

D. Métodos de Salado.
1. Pila Seca

Los pescados son colocados en capas alternadas con sal.
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hasta formar una pila generalmente de 1.20 mts. de altura
En las partes grasas del pescado se colocarid mayor ganti—
dad de éél gue la correspondiente a la normal. La salmue-
ra gue se va formando, se deja drenar mediante un emparri-
llado especial. Las dos primeras capas de peécado se colo-
carén éon el lado de la piel hacia abajo, mientras gque 1és
capas superiores de la pila seré&n con la piel hacia érriba,
y ademés se le agregard una mayor cantidad de sal en la
superficie de la misma.

El producto obtenido por lo general contiene una capa
de sal adherida, la cual debe ser removida antes del seca-
_do.

2. Pila HOmeda.

Este método fundamentalmente es iguél al anterior, la
diferencia es que los pescados son colocados en tangques o
pozos de concreto reforzado y cuyas dimensiones estén suje-
tas a la capacidad requerida.

Los pescados permanecen en la salmuera gque ha sidé for
mada con el agua extraida de los tejidos del filete debido
a la penetracidn de la sal.

3. Salmuera.

los pescados se colocan en fanques-o pozos,'que éontig
nen suficiente cantidad de salmuera preparada previamente,
de manera que cubra los pescados en vez de esperar que la

salmuera se forme naturalmente.
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En éste método la salmuera se desconcentra répidamente

debido a la extraccidén del agua de los tejidos del pescado.
Por ello hay gue controlar con un salindémetro su concentra-
cidén y agregar la cantidad de sal suficiente para mantener

la salmuera saturada.

E. Consideraciones Técnicas para la Seleccién del Método y.
tipo de salado.

Se considera conveniente utilizar el método de salado

en. pila himeda por'las siguientes razones:

1. Es necesario impedir el confaéto del pescado con el
medio ambiente que le es muy perjudicial, ya que
origina la oxidacién de la grasa.

2. La cantidad de sal que se usa es mucho menor en com
paracidén a los otros métodos.

‘Por otra parte, se ha comprobado que la penetracidn
de sal en éste método es mds efectiva y da un produc
to de mejor apariencia.

3. Relacidn entre la cantidad de sal y el tipo de cura-

do. Se distinguen 3 tipos de salado, de acuerdo a
su concentracién:

- Salado ligero

— Salado mediano

- Salado fuerte

En el salado fuerte, la salmuera del pescado alcanza

P
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casi el punto de‘saturacién. Es el tipo m&s corriente, se
emplea 30% de sal con relacidén al peso de pescado pre-sala-
do, obteniéndose un producto salado y seco con 18-19% de
ClNa.

Este producto presenta su carne perfectamente blanca

y es de mayor capacidad de conservacidn.

F. Rendimiento de la Materia Prima.
En la operacidn de corte, eviscerado y fileteado.
Para obtener el pescado en condiciones de ser salado,
se procede a gquitarle la cabeza, extraerle las visceras y
3)4 partes del espinazo, dejando la parte correspondiente a
la cola; esto representa con relacidén al peso del pescado |

entero, el 28% segln se detalla a continuacidn?

Cabeza completa 12%
Visceras 8
Gbénadas 3
3/4 del espinazo 4
Sangfe y otros 1

28% -

Una vez obtenido el pesqado en esta forma (pre-salado)
se eféctﬁa un detenido lavado con salmuera al 3% con el fin
de'qUitarle'la mayor cantidad dé sangre. Luego se deja es-—
currir, para después pesarlo y obtener el rendimiento del

pescado pre-salado con relacidn al pescado entero, lo cual
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d& un valor promedio de 72%

Ané&lisis promedio del filete (pre—saladdi

Agua i 72.70%
Grasa 3.90
Proteinas totales 21.90
Sales minerales ' 1.50
Cloruros (Na C1l) 0.70

Céculo de ia cantidad de sal a agregar para obtener ﬁn
pescado saladé fuerte:

Sabiendo que una solucidn saturada de Cl Na, en condi-
ciones del medio ambiente, contiene 26 partes de Clﬁa v 74
partes de agua en peso y, por otra parte que 100 Kgs. de
pescado pre-salado contienen aproximadaﬁente 72 Kgs. de agua
entonces se concluye que 25.3 Kgs. de ClNa, es la minima can-
tidad tebrica ;é&uerida para saturar los 72 Kgs. de agua re—A
tenida por el pescado.

Pero en la préactica se aplica un margen de seéuridad N4
-se considera que un 30% de sal con respecto al peso del pes-
cado pre-salado, es una buena proporcidn para asegurar una
produccidén de pescado salado fuerte.
| Para elaborar el respecti&o balance de materia, se han

considerado 100 Kgs. de pescado fresco entero.

Por lo tanto se tienen 72 Kgs. de pescado pre salado.

Agua 72.70/100 x 72 Kgs. = 52.34 Kgs.

Grasa 3.90/100 x 72 Kgs. 2.80 Kgs.
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Proteinas totales 21.90/100 x 72 Kgs.

Sales minerales 1.50/100 x%x 72 Kgs.

A7

Cloruros (ClNa) 0.70/100 x 72 Kgs.

Cantidad de sal a utilizar:

30% con relacidn al peso de pescado pre-salado.

0.30 x 72 Kgs.= 21.6 Kgs. de sal

Balance de materia en el pescado salado.

An&lisis promedio del pescado salado:
Agua
Grasa
Proteinas totales
Sales minerales

ClNa

51.34 %
5.01 %

28.15%

15.50 %

14.70 %
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15.77

1.09

72.00

0.504 K

Cantidad de pescado salado obtenido con 51.34 % de agua-

56 Kgs.

Rendimiento con relacidn a la materia prima empleada:

Agua 51.34/100 x 56 Kgs.
Grasa 5.01/100 x 56 Kgs.
Proteinas totales 28.15/100 x 56 Kgs.

Sales minerales 15.75/100 x 56 -Kgs.

ClNa 14.70/100 x 56 Kgs.
Cantidad de agua extraida al pescado

51.34 - 28.75 = 22.59 Kgs.

28.75 Kgs.
2.80 Kgs.

15.77 Kgs.

8.68 Kgs.

56 .00 Kgs.

8.23 Kgs.



