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Los tiburones y especies s'illlilares, suelen ser Wl recurso abundante en 
los mares tropicales. Para 11.1estro país, la pesquería de estas especies pr! 
senun grandes perspectivas, ya que adem6s de su abundancia y accesibilidad, 
su captura requiere de, relativamente, escasa inversi6n en embarcaciones y­
artes de pesca. 

· Debid() al ann potencial que representa la existencia de tibur6n en -
los litorales de ~xicó, actuallliente canienza a ser de gran utiliclad social . 

. . ~1 CC9D. una gran fuente de alimentos y de trabajos, no obstante ser subex­

plotadc>. 

La elaboraci6n de un proyectci,'para el. establecillliento de una planta i!! 
. duatrialiZado~a • ti~rdn en el é~t· de <lliap~, resulta particulai.nte 
i1Portante9 ya. que ia l'eli6n sureste del' país ha ·sido tradicionahiente la · ·• .· 
llb atrasada en el· as~to pesquero. .. . : ·. ' '· . . · 

Dada la ~illez específica de. :1a Jblustrializaci6n del tibutdn, la -
• cuaU~ requiere de un alto grd,, de tksdca, el estable;c·iJd~to de una em­

;; présa de esta naturaleza contribuirf a lograr la industrtalizaci6n del est~ 
do, •·~·de la creacidn de fueiites-¡ trabajo, por otrc> lado serviri par; 

prodÚc~~·aliÍlento~ de alto contenido proteínico de cons\l'llD pl,puiar. 
. . . - . . . 

El presenté ·anteproyecto tiene .como objetivo principal, deteminar la.-
. viabilidad tknieo-econd.ica, ~para establecer Un. planta industrillUzadora­
de tibufdn que base,su ~tósufid.e~ia en aplicar'Jll6todos depes~a:tecnifi­

, . c.k,s ·y. utilice instal.;ciones ·pr&:ticas para p~esos de prodUc:tos con lar­

ga ".ida. 
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1.1 JMroRTANCIA Y PRDBL91ATICA DEL APRJVEClW.1100'0 DE LOS REOJRSlS ~ITOOS f.N 

MEXI<D. 

La actividad pesquera adquiere WI car4cter prioritario dentro del con­

texto lllcional, debido a su inp>rtanc:ia para generar alilllentos de alto con~ 

'tenido proteínico, b«sicos para la dieta popular; por su contribuc:i6n al ·i!! 

c:rmento del ~leo procb:tivo, principalmente en las zonas rurales; su ca­
pacidad para ¡enerar capital y divisas; y su influencia en la mejoría de ni 

. ' -· 
veles de vida de una gran parte de la poblaci6n, especialllente del sector -

· social cooperativo y de los ~sinos ribereftos. 

Dentro de este contexto destaca la'aluldanci& de·los recursos pesque· 

ros· de N6xico que obedece, en prmer lU,ar, a la exteJISidn de su5 litorales 

con .lllPlitud llll)'Or de diez llil Jdldiletros; IN zona ec:oráica exclusiva del 

orden 'de tres llillones de kildmetros cúadrados, medio mi116n de kildmetros­

culdndos de plataforu continental y cui tres llillones de hec:,t,re.S de • 

a¡uas hiteriores. En se¡undo lu¡ar, a la presencia de femnos ¡qrfficos 

y ~lnoll'~icos que deterllilw\ una al ta productividad biol6¡ica ·de nues · · -

tras. a¡uu, y cmo consecuencia de todo lo anterior, ia gran riqueza y va • 
riedld ele' las especies susceptibles de ser capturadas. 

En los 61 timos allos se ha conseguido incrementar sustancialmemte la -

p~idn de pescadó. De las 254 •il toneladas c.Pturadas en 1970, se al.• 

· . canz6 un volt.en S.rior a 1.a1 llilldn y lledio de .toneladas en 1982, colOc:6! . 

. dose así M6xi~ en el decimotercer pab pelqUBro del. IUldo. 

F.xisten en la actUalidad en Mbico, 355 plantas de la cu41es 40 son e!! 

latadc.ras, 205 congeladoras, 61 de reduccidn y 49 para otros procesos. 

La flota pesquera iaexie1111, menta con 41 234 ellbarcac:ianes de las CU! 
les, 37 503 son para pesca menor, 3 731 para pesca uyor, 2 883 son c-ro­

neros, 645 escmeros, 133 anchoveteras y sardineras y 10 atimras. 

No obstante lo anterior, no ha sido posible divenificar el consum, y 

los beneficiarios de los prockactos pesqueros siauen siemo esencialllimte, • 

los sectores de in¡resos altos y ..Uos, lo que lllido a los proble11a1· del • 

siltma de .distribuc:idn que favorece la. c:aíercializacidn de especies de al· 

to valor, ha lill.iudo la oferta de proclictos pan ~OI consuaidores de 81,C&· 
·sos nc:unos. 

.z •. 
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La infraestructura de captura es aWl insuficiente e inadecuada en rela -
ci6n a los requerimientos de la producci6n y las necesidades de expansi6n de­

la actividad pesquera •. La flota opera con bajos niveles de productividad y•! 
tos costos, debido a insuficiencia de refacciones y artes de pesca, escasez-. 

de uno de obra calificada y falta de diversificaci6n. Lo anterior ori¡ina b! 
ja rentabilidad, altas lle11118S y abastecimientos inadecuados a la industria • 

. 1.2 LA CAP1UIA DEL TIBURON f.N U:XI<X>. 

En Mbico, la pesca del ti~ se remta a principios del presente si -

¡lo, cuando se capturaba en vol<menes reducidos.destinados a la·alilllent1ei6.n· 
de las poblaciones costeras y a la exportaci6.n de alet.as •. 

. A llediados de la ··dkada de ·los veintes, sin ellbar¡o, ccae~6 a tener. ill· · 
portancia ca1ercia1 debido a la demanda de pieles en el mercado nortemerica· 

· no •. !man~ Ía se¡ullia prra alndial ~e desarroll6 el .Provec:haaiento dOl hí . . . . . -
gado de tiburdn para la obtenci6.n de vitaairia A. 

JmanÜ . los 41tims 30 aftos, la pesca del tibur6n se ha desÍlm>lladO bas 

tanie en liÍbico, prU.ro.en la tradicional zona tiburonera del.noreste y pos:: 

teriomente en TaiaaulipaS, Veraciuz y Yucat6n •. En menor medida; no obstante -

. su rico poteneiai, se practica en Guerrero, Jalisco, oaxaca y Oliapas. 

En el. afio ele 1983 la pesca del tibur6.n lleg6 a ser de 32 289 toneladas,· 

de ias cuales, el 26\·del total lo produjo Sonora, ~l 17\Sinaloa, el 21' Ba­

ja C&lifomia. Zonas ricas de potencial CQllO Qierrero, Michoac4ny Cliapas, • 

rinden vol<-nes reducidos que en conjunto representan un 16\. 

Los estudlos.dispai\ibles sobre·el potencial tiburonero nacional, aun son 
parciales, p.111 ae c:iften.a ·zonas específicas y no prestan suficiente atencidn 

al°habitat, .ill'Kldn y ciclos bioÍdgicos de lu diferentes especiei. De las· 

250 espec:iu .. ft¡istrlldu en todo. el IU!do, en Mbic:O se han captundo esped· -·de 58, de los cuales 38 se explotan en foru cc.ercial, especialllente • 
27 de ellu. 

La illportanci• de la caphra del tiburdn se debe a que, prkticmente, • 

·,':. 
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nada se desperdicia, pues se aprovechan la piel, la carne, las aletas y has­
ta las v6rtebras. y las manfilbulas. Del tiburdn se puede obtener carne seca,­
salada, embutidos, harina ensilados, pieles, fibras de las. aletas y aceites. 

La siguiente gdfica ruestra los volúnenes anuales de captura del tibur6n 
en la Rep(íbliea Mexicana. 
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1.3 DESARROLLO INIXJSl'RIAL DEL ESrAOO DE CHIAPAS. 

La econaña chiapanec:a,. fuertemente dete1111inada por el medio fbico, se 
distinaue ante todo, por el predominio de las actividades priaarias; el sec­
tor a¡rcpecuario, en especial la agricultura, constituye· la principal fuente 

. de ingresos y de ~leos de sus habitantes. 

Si se considera la potencialidad que ofrece el estado, su actividad in· 
dustrial es raquítica, casi la totalidad ele la capacidad industrial es de P! 
quella escala y utiliza lllllllO.de obra.en bajas proporciones • 

. La preponderancia ele las actividades primarias, la falta de vastos sec· 
tores cons\aidores, han propiciado una actividad cmercial d'bil • 

. La econoa!a poco diversificada ha illpedido aprovechar las potencialicla· 
des que le otor¡in su poslci6n geogr4fica callO puente de acceso a los merca­
dos de Centro y &ldaln6rica y a los importantes mercados regionales. 

·6· 
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2.1 MTOS GWGRAFIOOS DE PUER'lO MADERO. 

Puerto Madero se encuentra localizado en el extnlllO ·sur del estado de -

OUIPU, es el <mico puerto madt.illlo del estado. Est' a 27 killnetros de la· 

ciudmd de Tapachula, en el amicipio.del miSIKI Mllbre; 

Se ubica entre los 14° 45' y 14° 40' de latitud norte y los 92° 10' y -

92• 20' en la loiwitud oeste. 

Lillita al sur con 'el. ()el..., Pic(fico y al norte con la cabecera amici· 

pal de Tl¡lleluta. 

•. 1''· 

Existen cuatro r(os que desembocan cerea de Puerto Madero, que son el -

aacMate, el caludn, el Ordz y el JlJelut4n. 

. E1 "amen pl~~trico en. Puerto Madero es de 1575 .• S rrra/d.o, las pre­

cipitac:iones se c0ncentrlft en los •ses ,de lla)'O,a octubre. 

. . La.tlll!peratura Íledia llllUaJ. es de 30°C, la hmedad relativa del aire, es­

de ~'61'· 
¡' ' " 

La veaetacidn de la. zona es .de selva media, predcainando el man¡le Y·P! 
queftol.arbustos. 

El suelo es hidrm6rfico y con un drenaje deficiente •. 

. ·. · Lu obru portuarias est4n en la segunda etapa, que ¡arantizarA 1181lio -

b~ de Clllbuque de -'a de zo 000 ton. , el recinto portuario est4 forato -
. por ZOJiect,reu; lu. tnl~a.laciones con .que cuenta son: 

Esc011eru de pratecci&; dos ~las, del oriente con 750 11ts. y al· 
pmlente ccn 6so at•. · ·· · · · 

,•' 
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Canal principal de acceso; tiene 1625 mts. de longitud y 80 mts. de 

plantilla con WUl profundidad aproximada de 10 nits. que conduce a la dársena 

principal. 

D4rsena principal; sus dimensiones son de 240 x 250 11ts. y profumidad· 

de 8 llts. y 10 111ts. junto al melle fiscal. 

Canal secundario¡ c:cninica a la d4rsena de la armada y de pesca con una 

longitud de 650 11ts. y S 11ts. de profundidad. 

Mlelle fiscal¡ tiene 150 11ts. ele longitud de tipo marginal. 

Mlelle de pesca¡ tiene 85 mts. de longitud y 10 111ts. de ancho de tipo • 

espig6n. 

Zona naval; albera• la 14' zona naval de la anada de Mbico y a la Se· 
cretana de Marina. 

Sector industrial pesquero¡ existe un fideie<lliso para C0111Pta y venta • 

de terren0s en . el parque mlustrial. 
. ' 
Oficina operativa; aJ.beraa la Secretada de Colurlcaciones y Transpor -

tes, SUbsecretada de Puerto y Marifta Mercante, Cepitanía de puerto, Opera • 

ciones portuarias, Aduana, Migraci6n, Sanidad internacional. · 

Puerto Madero se encuentra canmicado · con la ciudad de Tapachula por DI! 
dio de una carretera asfaltada de 27 Ira., adeús cuenta con cminos sea.nla· 

ríos revestidos. · 

En el kildlletro 18 de la carretera Tapachula·Puerto Madero, se encuen • 

tra ubicado el· IUW Aeropuerto Internacional Tapachula. 

Existe m entronque a la Unea ele ferrocarril TapadlJla·Frontera Hidal· · 

So· 

Se encuentra en proceso de ·constJUCcidn, con un avance del 40\, el ca • 

na1 intercost~ Puerto Madero·Tonal6. 

Puerto Madero es surtida de luz elktrica por medio de la línea T~ 

la-Puerto Mllllero, que tiene una corriente de 13 000 volt., timbién cuenta • 

con línea telefdnica y agua potable. 

Con respecto a la asistencia. Mdica, cuenta con un dispensario y el sa· 

natorio de la Marina. 

,•,r.' -9~ 



Z.3 PRINCIPALES ESPECIES CAPruRADAS EN U REGION. 

A) Nanbre científico: Carcharhinus Leucas. 

Naabre wlgar: Olato 

Descripci6n: Es de Cllel'.PO alargado, depriaido hacia la regi6n anterior, l'2 
b.lsto en la parte media y subciUndrico posteriormente. De ca 

' ·:· ' -

. Taufto: 

beza grande, cerca de 4.5 a 4;aveces a la longitud total; la 

primera aleta dorsál es IUCho ~r que la segund&; las ale.· 
tu pectorales son grames a diferencia de las p61vicas que • 

son pequeftas; su aleta caudal es alargada. 

·SU coloraci6n es gris en el dorso, gris claro en los lados y· 
blanquecino en el vientre. 

Alcanza hasta 3.6 mts • 

ImpOrtanc:ia econ6nica: Se aprovecha en fol'lllB integral. SU carne se consme 
principalmente salada, la piel es llllY cotizada y la 

aleta e hfgado tiene cierta demanda. 

B) Nanbre científico: Prionance Glauca. 

Nal'llbre wlgar: Tintorera 

Dcscripci6n: CUell>O alargado, subcilíndrico, moderadaente depril!lido en la 

re¡i6n anterior; cabeza grande, aproxiMhaente 4.S veces en· 

la lon¡itud total; la segmla aleta dorsal es 11enor que la • 

prillera; lu aletas pectorales son 111)' lar¡as; la aleta cau • 
da1 es mdenda. 

Tmnallo: 

su coloraci6n es dorso azul intenso o cobalto, a veces con • 
brillo 11edlico, los flancos de color azul gris6ceo y vientre 

blm¡uecino. 

Alcanza una talla de S.40 mts. 

lqlortancia econ6nica: La carne, aleta, piel .e hí¡ado son de prinlera cali· 
dad •. 

·10· 
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C) Nombre científico: Sphyrna Zygaena. 

lbabre wlgar: Cornuda 

Descripci6n: CUerpo alargado, moderadamente camprilllido, algo robusto en la 
parte media y -.ay deprimido hacia la re¡i6n anterior; la lon· 
¡itud de la cabeza es moderada, aproximadalllente 4.2 veces en· 
la longitud total; la primera aleta _dorsal es elevada y trill!! 
¡ular, las aletas pectorales son de tmafto moderado; la aleta 
caudal es alar¡ada. 

T.ullo: 

' SU coloraci~ en el dorso es cafl olivo oscuro, lllÚ p6lido en 
lÓs lados y ¡ris blanquecino en el vientre. 

Alcanza una talla de 4,2 mts. 

lllportancia· econ&aica: Es. 1.11a de las especies que ·tienen alto.· c:antenido de 
vit.ina A ·.en su· hÍ¡ado, sil came se· consme princi 

··.· . . . . -
palllente salada, las aletas tmbiln se aprovechan;-
pero.la piel y los.dientes no se utilizan • 

. · D) Ncmbre ciendfico: · can:hamimls .. Lilllbatus. 

l'Gbre ~¡ar:. Volador 

Descripci6n: QJerpo alarsado esbelto, no robusto en la regi6n Ventral, .,. 
derm.ente deprillido hacia la P.rte anterior; cabeza grande~ 
4 a 4.2 veces en la l0111itud total; la primera aleta dorsal • 
es elevada; su aleta pectoral son ¡randes; la aleta caudal es 

a1ars.ia. 

Tanallo: 

&1 coloraci6n es dorso gris oscuro~ lados del cuerpo ¡ris cl! 
ro pero con una barra clara, m4s o menos difusa, que se une • 
con la colol'ICi6n del vientre; que es crema rosado o blanque· 
cino. 

Alcanza hasta 2.40 mts. 

llllportancia econ6nica: Se a¡mwecha integtalnlente, ya que su came salada~ 
o freica tiene aceptaci6n, así C<llO la lleta, piel, 
lllllld{bulas' y, dientes~ Su h{¡ado se usa pera la ob . • 
t~idn de iceite. . . . 

·11· 
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PRlPIFJWl!S !l!INICAS 
·., 

·: . 

.· CXMENllX> 
• . l 

SIBl'RCÍAS INDICE '11! INDICE 11! ~· PllJl'l!INA CillASAS ' •· '11lDETll. ··ox1oos lllEA ItlllCE 11! 
111! . ! ,;--· ~mrc. ~ . Jt. ' INSAl'tlUJI! · SUR1t1F!- 1tJli) M:DX>. 

tum\D' ! . T.A:"A. l:ABLllS 1 . C>.titi 
A.C. 1 

Clato 77.2 18.Z 0.1: 2.77 331.1 2316 2.0-a.o . 179 155 18.4 

Tintorera· 80.6 15.3 o~5 2.10 500.2 2059 6.4 163;2 159.9 3.10 

Cornuda 75.6 21.6 0.2 2.94 560.1 2330 4.2 176;7 233,3 2.19 

Volador 78.1 17.7 0.1 1728 2.0-11;0 . 180.1 153.9 18.9 
1 
~ 
N 
1 

MINERALES § : TINroRERA 

1.3 .8 , 1.6 1.1 

Fuente: v;,s~ GordievsJca)'a. Shark F1~sh in th9 food lnduSt?f. ,· •,· 

'·.·;,. '.·, L .·., 

,·.,· ·.' .... '' .. 
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·.~· VISCERAS 

··' 
Chato' 41.8 35;4 26.S 26.6 12~7 z.z s.1 4~z , . ., 

1 Tintorera 54.6 40•2 21.3, 12;2 4.4 i~,.o. 6~0 

:t: 
1 

i . 
~\' . ' 

62.0 54,4 18.3 13,7 s.s 4.2 S.3 3.4 

Volador 67.3 56.0 19.3 13.Z 3.1 7.Z i.s 2.6 

Puente: v.s •. Gonlievsbya Sark Flesh in the Food Industry 
:.' 
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.. 
2.4 METOOOS DE C»TURA. 

En la zona pesquera de Pueno Madero se usan principalmente 2 m6todos. P! 
n la cáptUra del' tibur6n. · 

El primero de ellos es el conac:ido con el nanbre de c:illlbra o pelagre. La 

c:illbra Consta de una línea lllldre, de la c:ual, a c:ada deteminada longitud se· 

desprende una .11nea secundaria. que es la que lleva en sus extrtllOil el anzue· 

lo, la lon¡itucl de la llima es variable dependiendo del nónero de wuelos o· 

de lCls ~itos de las, especies que se desea C:~turar, que ~·ser de fon • 
do;' de •tterfic:ie o de iledia qui, Las cillbras san fijas, frec:uentellll!l\te se • 

i . · ~locan en altlUJ' a 1111 distincla no llenar de 20 millas de la costa, se de ' 
jan .U o . ...,s Z4 horas y se revisan ·periddi~te. . . 

. ' ' . 

Pira la captúra dél. tiburdn, cualquier came de .1111imal urino ~s buena ~ 
cS ~.··áan¡ue dan 11ejores resultados lu especies c1e·.~ ~sfura (ba 
rrilete, juré~). . · ·· , · . . -

Se considera una buena captura, c:uando se pescan tiburones en el.20\ de· 

.los 111Zuelo1 de la cimbra. Con este tipO de pesca se c~tur1111 ¡eneralmente e! 

. pecies ¡randes. 

"""!".· 

Se·c:onsidera que 4ste lllltodo ~s ineficaz y.antitlCOIÚllico, ~s' el tiempo' 
requerido de aptura ~s iluy lalio·y se obtienen cqturas bajas;· pero presenta·,·.·. 

la ventaja .de· c¡Ue la uyoría dé los tiburones c:ápturados suben a<la lancha vi ·.· .. . . ·, -
vos y su desanarado no presenta problema al11N, dando así productos de buena 
calidld. 

El. seainto 116todo que se utiliza para la c~tura del tibUrdn: es' con re • 
des de enulle. ec.o su llallbre lo indica, ·es 1111 red· cuya luz en la ulla es· 

de 25 au., lo que pemite que esetpen arúllales pequeftos y que dnicamente 
sem capturados ejeqtlares ¡randes; 

MmMJJllente estas redes tiénen una longitud de 200 lllts. y 4 mts. de an ~ 

cho, en. su parte stcierior lleva una línea de boya5 y en la inferior.úna.de -

plmo. 

·Este ~todo sé mpieza a diflnllr entre los P.scádOres de 1~ l'eai&l, ya· 

que al pesm Cl!lll rilcleí se obtienen iuyorei capturu en,¡i9r{~s· •. conos' - . 
detltllllp&)o.' •, .. · .... •' •: . :.· ... ··. • 

.. . ::. 

. . ; 

·. ·14~ .. 

·i 

··,': 
. '· ·.·.·' ·,¡. 
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Almque presenta el problema, que cuando es atrapado el tibur6n por este 

étodo, puede morir de asfixia al no poder utilizar sus agallas o boca, pro· 

vocando esto que la calidad de la carne decresca debido a un desangrado ine· 
ficiente. 

Es tmbi~ usado, pero en pequella escala, el m6todo de captura con pio· 

la o .lbea de lllllO, que consiste .en un cordel de p1'5tico o de henequ&n, de· 

loo¡itud variable, con el que se capturan espec:menes pequeAos. Este tipo de 

pesca se realizan en zonas pr6xims a la costa, desde embarcaciones peque • 
ftas, 

. .. . 

z.s POl'ENCIAL JE cWruR.\'11(1.A REGI~ •. 
. ' 

Los .pesCldore1 .le la. reai6n, utilizan pilra la clptlira del 1:Um6n, ·1an­
~ :de fibra de vi~rio, exi~t·i~.tainbiEn ca~s de lllderapara la ~si:a· 
en esteros 'i barras. 

i.U· lllichal de libra de vidrio son de 7. 4ÍI .ats. de eslora con c1iPicidad 
de cara• que varü entre 1 y 3 t0nela4as, didaas 1~ esdn equÍp.dU cOn 
mtons de 1úoltM .. fuera de bofda, clistri~~ su potencia entre mto ~ 
res de 40 y SS 11'/ ái lo que se ~ftere a los c&,ucos, solmte ~ ·~ · 
parte eat6 equi~ con motores de zo y 30 HP. · 

Los pescadores reportm que, cuentan entre 190 y zzo dlas de pesca 111111!. 
Mnte• 

Existen en la actuali.t.d de 280 a 340 lanchas de fibra de vidrio dediC! 
das a la aptura del tibmdn, l¡tu¡;adas en forma de· cooperativas o. particula 

'. ' ' /• -
res. En cuanto a .los cayucos, no se tienen datos exactos de cuantos ele ellos 
est.n decli~s a la pesca del tibur6n. 

··El principal .piobleu que presentan las lanchas utilizadas en la captu-
. . . . '. . \ 

ra del titiurdn, el el alto consWK> de aasolina de sus 11Dtores, lo cual hice· 

que el precio del· tlbur6n a.ente considerablemente': Este problema podría 1! 
solverse utilizllldO mrcac:ionei. del. tipo c-r0neru adaptadas pariÍ la C92 

tura del tibur6n, estos ba~s t,im Un mtOI" Die~l intem>, el cual, tiene. 

·lS· 

. ,.,. 



un bajo costo de canbustible, adem4s tienen una mayor capacidad en sus bode­

¡as, obteni6ndose un mayor volúnen de captura por día. Otra ventaja de estas 

embaraciones es q\ie pueden trabajar en condiciones de clima m4s adversas 

que lu lachas de fibra de vidrio, pudiendo pemanecer en alta mar de 2 a 3 

días sin necesidad de regresar al puerto. 

·. '• 

• 1 ~ 
·_.,,. 

··:,· 

'·'.' 1.· 

·16~ 
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... ,, 
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PRalCro .!?!!· 198.2 .!!!!..• .• 

Tibur6n fresco 4880.~ 3032.9 1602.5 

I· 
" ... ·Aleta 81.6 79,'4 · . ZZ.77 "' 1 

Piel 46~2 . 38.~ 33.39 

.·.:· 

' ' ·. . 

Fuente: Delep:idn Fedenl de Pesca. Tap.cbula, Clliapas · 

' ' ~ ~ ........ 

' 

!~ . ",::. 
( 

183.lS 

2·096 

S.58 

. :.-, 

1979', 

112.2. 

1.5: 

2.3 

:,, ·. 
º· 

:;'·."· 

·,-;.· 
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2.6 APRDVECJIAMIENI'O DEL TIBURON. 

En la actualidad en la zona pesquera de Puerto Madero, se le da \U\ ap~ 

vedulniento mínimo al tibur6n. El producto principal que se obtiene es la --

carne seca salada que se procesa por ~todos canpletamente artesanales, el • 

secado de la came se hace exponiendo 6sta al sol, este 116todo tiene la ven· 

taja de ser S\mllllellte econdmico, ya que la inversi6n es mínima, aunque pre • 

senta el probleu que para obtener el producto final es necesario esperar de 

2 a 3 dús para tener la came cmpletimente seca, ya que solamente se pue • 
den aptoVeehar entre 5 y 7 horas de' el día para e~ secado de la c:ame, ade -

~ este proceso est~. lil!litado por laS condicione~ clillatol6aicas. Otra des· 

. ventaja del procese es qtie la carne que va a sér pues~a a sécar debe estar • 

córtada en filetes iuy delaados; para que pueda ser secado cmpletanente, e! 

. to hace que la calidad del prddutto final sea aiemr, diSllituyendo ad el pre 
·, cio dé venta. ' . -

Cm> subproductos de la pesca del tiburdn, se obtiene la piel y la. ale· 

ta9 estos dOs procluCtos son vendidos sin ning(m proceslllliento a ~radores· 
del D. F; , . para la. conseJVa de la piel y la aleta se usa e 1 proceso de sala -

'do· 
· La parte restante del tibur6n que consiste en carne roja; pedaceda de· 

la 'c:ame b1~ no utilizada para la elaboraci6n de la carne ·~ salada, • 

· laÍ v~sceras y huelos son tirados c:cm. desperdicios o usados COlllO cal-nada. 

De lo anterior' se puede observar que el gran potencial de ccmercializ! 

ci6n del ti~ é1 desperdiciado, ya que de los .desperdicios es posible o~ 

tener embutidos, harina. El hígado es considerado cmo desperdicio, siendo • 

p01ible la obtenci6n de aceite. 

~ illlportante cons.iderar el procesaiento de la aleta, ya que la fibra· 

que se. obtiene tiene \U\ costo del doble o triple del valor de la aleta sin • 

. procesar, el ~todo para obtener la fibra rM> rquiere maoo de obra especiali· 

zlda ni altas inverSiones • 

,\,; 

' ., 

. La pesca del tibur6n est6 limitada· a la capacidad de las plantas para • 

seéar la came, por lo ~ seda &, gran iqlortancia la instalaci6n de un.· 

tunel.:.de secado0· el cual ms pe~Úda trabajar. las 24'horas del dfa, obte· 

nimlose una uyot ~cim y un p~to de mejo~ calidad, ya qJe el . file. 
~ 'J;Ocsrla ser cortado ús ~so •.. ' • ' · · · · .. . . · ·. - . -

' .,. ·. ' ' ,·_ 
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3 .1 PR>DUCTOS PROCESAOOS. 

3.1.1 Definici6n y características de los productos. 

.. · .... 

Para efectos de aprovechamiento e industrializaci6n del tibur6n, el 
65 \de su peso vivo puede utÚizarse, restando un 28.75 t del peso que 

. ' 

se encuentra en forma· de agua y un 6.2 \ de restos m aprovechables. En 

general, l()S productos derivados del tibur6n y que se destinan al cons.!! 
mo hunano 1 representan una ma¡n{fica fuente alimenticia que est& a la -
altura de .cualq\Úer otra especie marina.c011estible •. Adem4s c:Onstituye -

una. ilportante fuente de trabajó para la poblaci6n dedicada a la pesql.I! · 
ría. 

3.1.1.1 Carne 
.. ,·· 

' . 

Al . ipl' que las otras especies marinis, la <:ame del tibu 

.. r6R. se destina al Cons~ liacional. ~ ca~ puede ~learse : 
en fornia de 

0

filete fresco congelado que se obtiene de, ias par­
. tef!Ús blancas del Cllel'p(I o bien en fo~ de carne s~a sala-
. dS; . . . 

. · • La carne. del tib.ar6ri, Cuando no se Cónserva adec:uadmnente, 
adqUiere un olor característico y un sabor illuy especial que. re 
sulta pX:o a¡ndable debido a que posee 11\a ,IU)'Or · áCidez que : 
otras ~speci~s marinis. Para prevenir alteraciones i::omo las • 
deseritas, es reccmendable que una vez capturado el tibur6n, • 
no se' exponga directamenté a los rayos solares por más de 8 ~ 

ru, adeús de haberse desanrrado irnediatmente. 

3.1..1 .• z Aletu 

. . . ' 

En ¡elierai,· 1os .escualos cuentan con s aletas. ·r.aaercial • 
. limite íU alet.S secas, .tienen. m 11ayor valor'que corlae1ádas o· 
. saladas y ~resentan búicmente un producto para exporti . 

cidn._ 
. . 

Lai .aletas secu es ~ producto IUY apreciado en 101 paí ~ 
:··.-· . ·:,.-í 

_,' 
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ses asiáticos y en una parte de los Estados Unidos, La parte que se 
aprovecha de las aletas, es su alto contenido de fibras que se Uti­
lizan en la elaboraci6n de platillos orientales~ principalmente en­
sopas con un alto valor nutritivo. 

Las aletas de todas las especies del tibur6n son aprovechables 
salvo las de los tiburones gata, sierra y la de otros tiburones P! 
que!IOs que miden 111e110s .de 1.so 11ts. de longitud. 

3,1.1~3 Aceite de Hígado 

';. Huta poco ante$ de 1940 • ·el iiígado era el <meo 6rgano del t! 
bur6n que se aprov~: f.n la actuaÍidad; se puede!\ obtener del­

. Ílíg. los siguientes .. productos: hígado seco y aceite de hígado • 
• •• \ • J •• : : • 

Dependiendo del tipo de tiburdn de que se trate, el hígado·lle 

. ga a pesar de 20 a 30 Ka•.• ocupando del 60. al so ' de ia cavid&ld : 
·central. 

los usos llÚ caaunes qiae se· le da a estos dos productos son, . -
·· '·· ~trldOs vit•dnieos'~ra éanslno hunano, ademtl ~ c~l~~ 

tos vit.mru.cos A y D, en eilerg6ticos para toda clase de ¡anadci. 

3,1.1;4 Harina . 

El tipo de harina. de pescado que puede obtenerse, es un pl'Olluf 
to ·del . tratmiento de desperdicios del tibur6n (vísceras•. cartUa­
gos, carne de desperdicios, llllldibulu y dientes) , smetidos a 1.n· 

proceso de cocimiento, secado y trituraci6n. 

El uso especifico que tie1!9 este. tipo de harina es para la el! 
boraci6n de alimentos. b&lanceados. 

3.1.1.S Piel 

, . 
·':.' . ., 

. '.•. 

Los cul~ debná .tener por 1~ ...Os 40 pu1¡aclas c102 aí.) de 
" '!arlo, ~1~·u.cltbt.Mclir el~'~"llejado~ porque si se,;taia 

. '·. . . . : ·. ·-~, •;.. . .. : . , . . .. . '. ~· . . _,:. ": :r. . . '. " .. - - -

J' ·~ •. 
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la medida del tibur6n completo dad 1ma medida errónea. 

Los principales defectos que se deben evitar en las pieles del ti 
bur6n son: MaN:has ele fennento. (descomposición); cortes de cuchillo • 

dentro del cuero,; cortes naturales o rayaduras del cuero; quemado. 

La piel del tibur6n es de ma¡nifica calidad, por lo que ~s usada· 

para la 111111.lfactura de botas, cinturones,. chamarras, portafolios, 

etc. 

3.1.1.6 Blbutidos 
;.·· 

.. Los tllb.atidoi Si fabrican uslndo la canie roja y .la pedaceríade· 
' 'carne· blanca sobrant~ del fileteo • .. 

. Las salchichas ·de pescado pueden mantenerse sin refrigeración has . 
·t~ un •s sin desc~rse~ iWn,~iclilla c41ido. . ' ' - ' 

'3.1.1. 7 came seca salada ' 

' ' Los filetes se ~rtan en trozos.de unas 30 CllS. de lon¡itud por" 
' 10 ~ 12 c1e<anc:ho, los que a su ve~ se re~:en pedazos lll6S cleipdoi 

de Z.a.3 a11., l~ ~ltdad del pniclúcto deéende~''lucho del gÍOs0r que· 
se .le da.al filete, pues mientras IÚs ¡rueso sea, mayor ser4 su cali~ 

dad y su precio de ~ta, el aro~r ,ideal del filete en ei aiercado es· ' 

de.2.5 CllS. El contenido de hmedad ÓÍ>timo de. la carne seca salada es 
de 35 '• m contenido de lunedad uyor nos dar4 un produCto de uia· 
calidad a11erci1l y ~taria • 

. ··' ',· . ,•,, 
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3.2 PRODOCTOS susrmrros. 

3.2.1 carne Fresca. 

F.n cuanto a la carne fresca, se tiene como sustitutos para el filete 

de tibuim, a los que se obtienen de las otras especies udtilllas, • 

las cuiles . cuentan con myores ventajas desde el punto de vista de • 
los h4biÍos de consmo de la poblaci6n, a pesar de que ten¡an un pre 

cio .U. elevedo que la c:arrie de tiburdn. Tradicionalllente, el consu: 
., de came fresca de pescado se orientan hacia las especies que tie 

nen aran qtaci6n en ~l mercado y que, .... tienen Una alta~ 
sidad econ6iaica para su captura y distribuci6il, cmo en el .caso del· 
r6balo, lisa, salll6n, etc. F.nestas condiciones, la carne.fresca de· 
ti~encuentra varias dificultado~ para.suconsimo, dado que s6lo 

~ caiiercializarse la came blanca de priniera que no.tienening(m 
. olor ni éolor clesa¡ndable, adelús no existe un adecuado conoc:illlien· 

· to de las eualidades del producto por parie:d8 los consmidores. 

3.2.2 caiiie.Sec:a-Salada. 

se c:onsideraqÚe el bacallO seco-salado es.el'dni~ sustituto para • 

. este producto ,d4ndose un P,dodo de fuerte ~teneia durante las· 

&pocas .de vi¡ilia y navidad. 

La ventaja que tiene la carne seca-salada de tibur6n res~to al ba· 

callO, tmando en c:onsideracidn que los dos productos tienen cualid.! 
·eles fíiic8s y 111tricionales semejantes, es.que el prillero se adapta· 

•jor a'"' •l'Cldo cuyos inte¡rantes tienen in¡Tesos bajos, ya que • 

su Precio es llUchD mnor. 

COnsidenlldo que las .. aletas tienen \1\ uso restrin¡ido . y ,,_nte es 
pedfi~~: P.. afinarse· que no existen .productos' sustit\atos lillil! 
re~/ntllldo ditenWiado su mn,., por las 1"1tttoi y prefenncii* • 
de ~ ~' mb .qUe IU calidad. y,su FeciO, . .. . . 

~23· 



3.2.4 Aceite de Hígado 

Con motivo de la síntesis de la vitamina A en 1937, la industria 

quiJaico • famiace6tica lanza al mercado el principal sustituto de 

aceite de h1gado que lo ha reemplazado en gran medida. La raz6n de -

ello estriba en que los productos sint6ticos se encuentran mejor ba • 
··lanceados y su precio en el mercado es menor. Sin elllbar¡o, se cuentan 

con· algunas ventajas para la vitamina natural, ya que se¡(¡n estudios· 

realizados en California, .indican que la vitamina. A sint6tica es iais­

de asimilar, dependiendo del met~li5111) de cada individuo. 

3.2.S ·Harina 

La harina de pescado encuentra una fuerte coqietencia en el mer· 

cado debido a ia. cantidad de productos que se tie~ .en la ganadeda· 

para la elaboraci6n de alille11tos balmldos. Sin embargo, considerll! .. 
~ el COntenido protefnico y grasoso corl que cuenta, así CO.O el bajo 

·. costo en que se. iilcurie para la reducci6n,· resulta ser un producto • · 

preferido en .el meré:ado. 

3.2.6 Embutidos 

. Los prindpaÍes susÜtútos ~· los ·~tidos de .pescado son los " · 

obteftidos a ~ir de eame de res y puerco. aunque los eabutidos de· 

' pes~ tienen la ventaj• .de tener un ~ltÓ contenido proteínico. 

3.3 ANALISIS DI! LA OHmA 

· 3.3.1 Producci6n Nacional 

.... ,.' 

3.3.1.1 'Seco Salado • 

. La info191éi6n nacional relativa a los productos secos· 
· salados ("'5i~te titmdn),. se~ presen~lda pÓr .1~ produc 

ci6il·~.uiacil Pir. 'l'rocluctos 're~s Mextcinos,.s.A~ .; :, 
. . . . . 

':¡.>" '', 
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y por estimaciones realizadas por el Departamento de Pesca. 

1971 
1972 
1973 
1974 
1975. 
1976 

., 

19.77 
1978 .. · 

1979 
. ·. 1980 

198l 
~; . 

1982 . 
1983. 

PllODUCCION 
( ton. ) 

630 
698 

1280 
isos 

.1393 
1584 
1793 
2083 
2837 . 
2707 
2942 
3177 

., 3412 
. . . ''. . . ' ' ,", 

···----------------------·-·······---~----------------·-··--------------· ' ' . . 

. , ·'. 

aJAÍR)' 1 

Fuente: 

3.3.1.2 Aleta. 

,, ·, 

. . . 

SERIE ÚISl'ORICA D~ · VOL~IE?\'f.S ~IOOs DE TIBURON · sm>~ 
SALAOO .. ~ LA. REPUBLIC\ ·~EXI~. 

. . 
Secretada de Pesca. Direcci6n General de PlaneacicSn, l.!!, 
fonn6tlca y Estadística. 

La serie hist6rica de los vol'-nes de aleta de tiburdn es· 
tiMdot. por. la Secretaria de Pesca sen:. 

" . 
.'.!': 

:, · ... ,_,..:..,, 
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----------·-------------------------------·---~---------·------------------

PROlllCCION 

( ton. ) 

··-·--:·----~---------------------------------------------------------------

1971 110 
1972 86 
1973 189 
1974 177 
1975 83 
1976 96 

1977.' '155 
1978' 260 

·,·, .. 1979 '199 
19&0 210 

" 
1981 222 
1982. 234 
1983, 245 

.·.' ' ' '. 

------·---~---·-··-···--~---------~---------------------------------------· 

QIAIR>I 2 

·Fuente: 

SERIE.HI~ICA DE WuriEa:s PIOllCIOOS'llE ALETA DE TIBU ~· 

U. EN LA'.REl'UllLICA fiEXlCANA. 

Secretaría. de Pesca. Dirección General de Planieaci6n', In 
forúÜca y Estadútica. 

. ··.. ,' . 

-~----------------------------------·--------------------------------------

3.3.1.3 Piel 

La serie hist6rica de los volfllenes de pieles de tiburdn estillldos 
p>r la Secretada de Pesca es: 

.'' 

·················································--·-······················ 
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PROWCCI<li 
( ton. ) 

---·-·--·-·----------------------------~-------------------------------

1971 148 
. 1972 129 

1973 285 
1974 301 

. 1975 186 
1976 157 
1977 278 
1978 451 
1979 ¡ 369 

. 1980 l93' ·. 
"•--' 

1981 .. 425 
1982. 453 . 
1983 509 

-----~---~~---------------------------·---~----------------------------

QWW), 3 SERIE HisroRICA IE VOIDEHES IÍRODOCIOOS DE PIEL DE TIBU­
rm EN LA REPUBLICA N!XICANA. 

fuente:. Secretaría de Pesca. Direeei6n General de Planeaci6n, I! 
fonaAtic:á y Estadística. 

---------·-·-------------------------~----------------------·------····-

3.3.1.4 Aceite 

. ' Sobre este Ptoctucto no existen elatos estlldísticos, ya que-., 

· su piOduccldn .. es aíntu y a nivel mt>let-ie r6stl~. . 

; :. ', 
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..... ------------ ---------- ................... -------- .... ----- -- --·-- -- ... --- .... ---- --- --

. ' . . . . 

PROlllCCION 
( ton. ) 

--------··---------------------------------------------------------------

. 1977 45265 

1978 53577 

1979 68753 
l98Ó.'f; 75000 

1981 105212 

' 
... 19&2 l46428 '.· 

1983 204730' 
·'' ·• 

' ' . :.· '. , . , ... ' -·· -·. -·--··----. ---------•.• -·. -----------..... --•.• ---.. -.. --------... --------
saIE HISTÓRICA DE LOS VO~ PROOOCIOOS DE HARINA DE • 
Pf.SCADÓ' f.N LA REPUBLICA MEXICANA. 

' ;, . . 

. SeCretárla de.Pes~. Dirección General de Planeaci6n, ·In • 
fcnúÚea y Éstadística. ·. · . 
• J • • 

Fuénte: 

. ' 
. ; ' -..... .;. ....... -·--__ .; ~ --· -. -~- --~ --~--------- .. -----.. ----.. · .. -. ----~-----~ ----.. -. 

··.: ... 
3.3.1.6 Embutidos.· 

0 - . 

En M6xico existe una planta produc:tora de embutidos de pesC! 
do, úta es la planta Zilultanejo de Productos Pesqueros Mexlca· 
'n01, que ProcJuce ~laliente 60 000 latas de salchichas de pesca· 
do, incr-ttáiose día con día su aCeptaei6n por los cons\llido· 

· rea. 

s.s.1.7 Carne Fresca •. 

La prodiiecidft de ·eariie fresca con¡elada~s .alnim, pues ·es .nece· 
.· '111'io el u.O dt c:áiPladotes q¡. ai¡nifiem llla fuerte, invei'si4n 

···•· :: ' ~.·10 C(llé' ía ~t• de .• ia came. d9i tibui6n. se· destina •• seco· . : ;.;..\J..,'.";:.:: ... .- :. '·."' . . . . ,·· . . . : ,· .. 
\ .. .......,., :;,, 

.,1 .. :' . ,. 

,. 



·,,· 

·i'º 

3.3.2 Ilportacioncs. 

3.3;2.1 .Seco Salado. 

':";'. 

La Produc:ci6n de carne s~~ sall'da se ,cons~'.:totililente ·•··. 
'eri el. país y. no !!ay. nai~t~ q~ indiquen 1..,ortacidn ·•111.1 - .. 

ria~ 1111q~ 11 ·~~iste 1.¡;;,rt~i6n de sustitutos ca.o·· len: sil.; 
:•~·.~:i~t.:Oi. >/<'' ,' ,\,, .. ·' ,· .' ' ' .•.. ' 

,''• .r 
!. 

Aletas.· 

····Piel •. 

·.,1' 

.. >}3;3;.i:·~:, ...U~)'. 
,., .,.¡. 
;...,.l•/'1\.-

. ,. . ·, ~; 
'·,:; ~ ' 1 '. 

. ··~ .. ·· ',,,;~~~.,,-~·~&:,~i'>f\; .. 
'\ ,;¡'í.'~.:·>¡·· .,·.',;.<<"::/·:· ·'" '· ·:· .:.~.. ·':';... ;.'.'· \'•. J, 

'<: ......• ..; ............ '.·-~·-····-·-~~- .-•.. -. ••••• ·.,.;~~-·.; .• · ••• ;. ...••••••••• .:.: .................. · 
,.;~_ ::í.. :~ \·;, J,.1)', :;:'.·!:: 

·.i'\ , .. 
.i'· 

A.f:iJ .. 
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1979 42135 
.1980 "· 

46230 '' 

1981 40123 ·" 

191~ .49630 
•' 

1983 .'" j 56200 
.,,·. 
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~
~·- t .. ~;~~J~~Ffi~I13-- .; L~L:1~~~~~i~~-:~ .. ~-~~-:-.. -~ . _ 1~~--r .

1 _L_ .: :. j ... Lt:.1· .¡ .!, .' , .. L_: .. __ : .. ,L· -. GílA~W·: # .!6 ~--. - : .· . 
' ; 1 t ! ' 1 ' '. • ' ¡ 1 • ··~ ··¡ --· --- --.. ·- _ .. __ ---:_ ( ... •7F.'••-•H'_ ...... __ - 1-··· •> __ ., •T·-· ·--i-..,..- • '·'.~ •' •• -···l ..... -!.-- .:._i_~~::L~:!1.!;~s_,.u:~DRTA!!JS. DF.!u~rqr~A _nr.:r~sr.Ai;o EN MErn:c. _ 

10• . . 1 .1 1 ' ' ' 1 1 1 ' : 1 ' j ' 1 ' ' 1 1 ' 
• -·. 1. -·--·-·--i_.._---~--'---·- -r-r-··- "-·cr --·- . 

:.J~ ·. í··- 1 
• l:~!· ·:tJ~H.:.~.,:l :1--;~ -;)-.~:-!·+ ,··+ i-: j ! l ,-··· .... ; ., . r :- ;·--:--

-+ _µL .. ~···H·-+·- -:y-·---t-1-'-·-l-- -r····---i- ··1·--- · . . . : le ¡ · , . kJ.. . j , 1 _j:_" . . · 1 , · I ' ¡ .¡ ¡ 1 ¡ ' · ~ 1 • 1 

~'?~~:~~:~.~:tT4;~f ;J;.• :±:IiJB .. ~_J~-1
L1ii 

•:· .. ·j ·1. \ :.¡. : ,., ,, ! . 1 1 1 .. 1 ¡ . . . 1 • 1 • 1 : 1 •• 1 

¡-

! . ; . ~-
¡ [ : ' 

' ro- •• ,,.._ 
1 1 \ 

. . : . -~ :'"¡ 1Td ,. J , º'""""'" -¡ 
. C.:~..J·~.- ·'·l ;,'1::;~t;_1;¡_'.l:d'. .j. b;¡,.; ; ___ ._'. . .L¡.:'.'t i.'.~- L.!--~ .-'.~ · .. :_ :: : ~l..;._ 1 • ' • '.. ..•• • 

~t~t,~t;;s;·tm~1;~:t~~tAf Il:~L:~--·~+¡~:_·j~:::~J 
. ; . i:;; 1 ~

¡ ·::'-).:. .. ·t·· ~-~i-~/ .. :¡ _¡,~¡ :.J:.i.¡ ·-+-:+1-;_j .:1. _; __ ,_ ~ .. . ... ¡._ ' ..... ! ::._i. . ; 7~· . ;· 

...... ,: '""! ........... .. 

_¡ :·.;, L·...Lj 
' .. I' ; ; : ~.:::¡ 

¡· : . ..:_:t1·.: 1 

.! 
'.·.··· ¡ 

1.Jr°~' '~~~: · r·-.'. 
-····· 

.. Ll..i: ~ .. -:· ;L_.~ . 
. ,,. ,¡",:: 

··- - .... ~·;_ ~T:·:·r..... . ¡ 

. . ·': -·,-·¡ "'i" ., ·'1' 

.. . .. ~·~·::~- .. -~"": ~~-

· · -

' ,, 

~'/ ,É[;;,~~~%i~~·~:EHt1~Cr~:'~1"'':~'::'1ill~~~~;:~~~'.~J~::~¿:~;{!~ ·' .-. -,~u'· ,: .... '.:'_A-~, .. ! 
; i . . 

-35· 
·_;1. 

·,: ,•' 

~· ' 



.•: 

ESfAOO 

Baja C&lifomia sur 

Sonora. 
Sinaloa 

Michoaán 

Guerrero 

oaxaca 

Veracru: 

Tabasco 

Cqleche 
. Yucat6n 

. ' 

PLM'TAS PROCESAOORAS DE 

CARNE SECA SALADA 

7 

9 

23 
1 

1 
lH 

z 
s. 
3 

14 

.. -¡ 
-··!!' 

QJAIR) # 6 . IUIEIO DE PLA.\T~ mx:ESAOOW DE TIBURoN POR PSfAOO EN LA RE· 

Puente: 

. ., ' 

PUBLICA ~E.XICA.~. 

Secretarla de Pesca. Direcci6n General de Planeacidn, Inforú­

tica y Estadística. 

Para el caso de la aleta y. piel de tibur6n, los. productores y su locali­

zacidn aeoarAfica son los miSllDs que se mencionan para la carne seca salada. 

En el caso de los embutidos de pescado, la única planta productora de ~ 

butidos· es la de Productos Pesqueros ~lexicanos, localizada en Zihuatariejo. 

3.3.4 ,capacidad de producci6n • 

.. ~ capacidaci nacio~l de produccidn se desconoce, ya que ~ exis· 

te ~ re¡ist~ de la r.1i~, únicanente una relacidn del nt'nero de 

plantas por estado. 
, . .l.. ' . '" { ~ 
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ESTAOO PLMTM PROCESAooRAs):iE 
CARNE sF.CA: SALAD.\ .; : ·,,' .. 
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. Baj.~ cai¡fo~i• súr 
--.··.:· 

)~~._::.:!: .•::··· 
Sinaloa. · . 

:',.;.:Mi~· 

•'Qlerietc> .· 

>::tri~/:: 
·.::~(/:, 
. .· :.li, Uca~ ::;_' 

f 
g· 

:23 
. !;" 

:f 
'\/l:' 
·<¡: 

;,'5'-
': ;.'·· 

;,;,3: > 
.:: 14 .· ;,:~·---. ' 
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·- 1·.--...!' '·''., 1',·,:,. .·.. 1:' 

.··.;7~~·~·~·.~.·-7:~~-. 
Sié:ritar.la .de· Pelea •. Dlre«i6n 'Cieniral ere Plimeacim,: lnfórill· 
··~i~y ~t~fstic~~,'.',:J:.··, '. ·: · · ·· ''·:·· · :.· : . ,: · 
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3, 4 ANALISIS DE LA DBWIDA 

3.4.1 Distribuci6n geográfica del mercado de consum>. 

3.4,1.1 Carne seca salada • 

. El mercado de consuno de este producto es a nivel nacional, no 
hay registro de e:xportaci6n de carne seca salada caoo. ta.1. 

Prácticamente la carne seca salada se consune en los estados del -
interior de la República y. en especial en el D. F. , Guadalaj ara y­

M:mterrey. 

3.4.1.Z Aleta. 

Este producto se exporta en su totalidad, en fonna de aleta se ,,. . -
ca salada o fibra seca.••· . . 

IDs principales canpradore~ de la fibra de la aleta son: Esta­
dos Urlidos, Oiina, Jap6n e Inglaterra; 

3.4.1.3 Piel. 

La piel del tibUr6n sei:a salada se distribuye a nivel.nacional 
a las éurtidurías del D. ¡:_, Guadalajára y Guaymas. 

A nivel internacional se consideran·~ consunidores a Esta -
dos Unidos, Filipinas e Inglaterra. 

3;4.1.4 Harina. 

El.mercado de consuno de este producto es 100 \nacional, dis­
tribuyéndose a todos los estados doOOe existen la actividad porcl­
cola, avícola y plantas elaboradoras.de al:imentos concentrados. No 

existen·e:xportaciones de este producto. 

3.4.1.S Aceite de Hígado. 



La producci6n de aceite de'h{gado se usa en la elaboración de pe! 
las vitamlnicas o para algunos usos industriales. 

3.4.2 Exportaciones. 

3;4.z.1 carne seca•salad.i. 

No existen registros de exportaciones de carne seca·sallda. 

3.4.2.2 Aleta .de tiburdn. 

O.O ya se •nci0n6 interioniénte, la aleta 5eca·salada o fibra de. 
aleta see.·salada o fibrá de aleta> es un procklcto. de exportaci6n, y • .. 
los'volúiienes reaistrados son: 

' . ·. : .. . : '. . 
. ":'--· -- -~-- ... -··- -- ---:.-·· ····.·· -·.·-· -.- .... ----------- -------...... ---.. -~-------···· 

1971 
1972 
1973 
1974' 
1975 
'1976 
1977 
1978 

'1979 
1980 
1981 
1982 
i913 

. ;« ,·· 

PROWCCION 
(ton.) 

. . . . . ' ' ' . . . ' . . . -.... ----~--······· ..... -.~--··· .......... ••.•• ··--·~·.-:· ··· .. ---~ --.--······· •.•.···'."· .... . 

,·,"· 

., ,' 
' ., ":•. 

.· .. ¡ 
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:~#7: 

A..ente: 

. ' -·' 

SERIE HISlOfUf.A DE VOLlMlNES EXPORl'All>S DE ALm'A DE; TllMR>N. , 

·Secretada· ele· Pesca. Direccidn · r.eñeral · de Planeacidft'," Infor· 
ática y Estadbtica , . '· ' ·,• ; . . •· , · ·· • · . · 

.. ;. .. ~ ... -·-.. ~ --~ ~ .......... _,:,, --.. --~ ...... ,;.;. ---.. -. -. ~ -.. ·-·-.... ··'· ~-.. ·--. -
• . '.. 1 .i' 
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· J.4.2.3 .~rina 
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···-·········-----------------------~---·-----~---···------~------~-----------
,:, 

1911 425 
1912 453 
1983 509 

·. r . '· , , . , , .,. ··. : ···.·········-···---·----~--- ----.. ---- -.--.----· --·-··· --- -.- ~ ·-... -------·· -... -. ' ,. 

swE HISIQUCA DE voui&Es EXPlm~ DI! PIEL .i>E Tillll · .... ; 
~tal'fa de· Pesca~ Dtreécidn General: dt pl~~idii,' • 
. ~tica y,Elt.dlstiea~ , · · · ·' ,, , · · 

. . ',•' . ·. ' •• · • .;·~--~-·-------~---'~ .. ;..~ ~¡.:-~·--·;. •• ·~~ ••••••••••• --·---~----·· ·---~~~~·-~-~;. ••• ~.-; ' ' . ' -,, ·, . . . . . •'' ... '. ' .. ':., 
·:.¡ .. ,.·:.!\\' .•;' 

··:.' .• ...... ¡ 

':;+~·~·:~··6: ,~i~¡;t·:~i ''f.·.···.' , .. , 

. ·.• )'. .. · ·~. exls~~~~~~trÓa. ~·· f~~~scie ....-~¡~;· . 
. : :'•:::/!':::-;·· : ,i. ,'• :.· :•« ,···, . ! ¡,< 

... ··3,4,3 o.ND nacional.ilper..te'•,· 
. • '. ; • " ' -.. i ~~ ,:. ; . ' . ' ,; ":~· ".: 

. ·:~ .• ··~:1.t:~:~·~~~~l~ '. 

'\it';~,:~~··~: .... · .... :t·~·~ 
: <~ >>. ·./ '. ··., ,"~;.::1 .. :;.<" . .:,-· 

:-: .. · 

·::.,;,·'•k,·t:.d:.rrfr:±~:~=·~~t:1:Z:!.··=z::~··· 
....• rUcidn en. l!l83 de ~45 wnelld..· ' '. : ; : . . 

·. ,· ,, «. ,.,, . .. .. :• ' ·;:, .·· . .' 
~.' " 



3.4.3.5 Fmbutidos 

No existen registros del consl.UllO nacional de embutidos. 

3.4.3.6 Harina 

El consuno nacional de harina es mayor que la producci6n 
por lo que es necesario .realizar importaciones, las cuales t.!!. 
vieron un vol<nen en 1983 de 56 200 toneladas. 

3.5 PRECIOS 

3.5.1 Precios del tiburón f'Tesco en playa. 

Los precios del siguiente cuadro son un promedio nacional de pre · 
cios para el tibur6n:fresco en playa. 

• 1 • ' ' • • 

. . ' . . . ' . 

·-·····-··--------------------------------------------------------·----------··---

$ I KG. 

1971 Z.54 
1972 z.ss 
1973 . 3.05 
1974 3;75 

1 

1975 4.03 

1976/\ / 
•7.86 

1977 _,/ 7.8~ 

1978 14.56 
1979 16.86 
1980 26.63 
1981 30.15 
1982 35.~8 . 
1983 110.00 
1964 120.00 

. ' , •. • ' 1 ' • -••,•··-···· -- -- --.-· --... -· -... -· --- --.-- --.·· ... -":' ----. -· -- ·------- ----------------·- ~. 
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llJADRD 1 9: SERIE HISl'ORICA DE PRECIO DE TIBURON FRESO'.J / KG. 

Fuente: Secretaria de Pesca. Dirección General de Planeaci6n, Infor­
mltica y Estadística. 

3.5.2 Precio de la carne seca-salada 

El c:omportamiento que ha tenido los precios de la carne de tibu · 
r6n seca-salada en los 6ltimos aftos, se 111Jestra en el siguiente·cua·­
dro: 

$ / KG. EN EL D.F. 

1978 80.75 
.1979 94.63 
1980 82.53 
1981 lZ0.00· 
1982 250.00 

. •-1983 ·. 370.00 
. 1984 600.00 

. . 

-----------------··--·-····----------~---------------~----------------------

3.5.3 Precios de exportaci6n de las aletas 

Las aletas de tibur6n sonb&sicamente un producto qile.se destina· 
a la exportaci6n, por lo cual sus precios dependen de oferta y deman· 
da iqlerantes en el mercado l!llndial. Los precios promedios de export! 
ci6n se presentan en el siguiente cuadro: 

.$ I KG. 

--------~-----------------·---------------------------------·····----------· 

·44· 
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· .. ·. 
·.'· 

' ' ,··.: ,. 

.,, ... 

. .. · 

'1971 
19i2 

,1973 

1974 
1975 
i976 
1977 

',',:j979, 

\ 1979 
··• .. ·::19'~; 

··:,_:.· 

. '.1..: ~; 

29.38', 

45,9f' 
: 83.39 

35';90· 

33.88 

~z .. 22 
,, ¡ 47;05 

52.02 
421.82 

;)68',34 

', i.i98l. ' <·<.· ¡ ' 413;02, 
·': '~ ".\ . . '' ' 

',·, 

,:, 
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.. ¡: •, ¡. · Co1'.ll'tica y i;ít-'!fsticá. , · · · , . 
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;"•;)f ~~,~ ... ~'':f ;fr~?ft !i~> .. ·· . .i •.. . < 
· ':,,,,)La piel'prlpet.la dél. tlbU1*t es: otn>' de· lospfodax:tos C¡ue ~-

.' ; '' ,''.¡ ,' c:&..ide~rle,p¡a~ 1.' ~·rt~i6ft.iP.ni~ ~·:1978 e. ~' ~- ·, 
. ::, .~ .•: :\·· ".' ·¡ " ; -.',(·\ i:-. • : ' -·.· , .'', . _..; .... ... . .. ·, ,:· ... : .;: '. . ·- , , ," . ,: . .-· .. ; ·'I ~,¡ ···, ' ·'· ': ." .. , .. ', 

'; , : a. ~bJ"!IÍ'~ ilp>rtlnéia.•en M~xJc(í ~a<eicPo.rtaci6n de es~e: tipo. de pieles, 
·:: 're~~sfr~e,~ ~~io~~io'cle.281.~7por .. Ka· .. ·. ,.,.·· ·· 

· ·.: , ~~a:Í983 e1 preei¿.p~io,:sefoc~ta en \ll .s2i 'con te~-
. ' to ¡¡"afio:• 1978: ·•un p~lo cSe ( 500 por K¡i ' ' ' •' 

' . 1~: '; ·-..:·: , . ,•~' ~· ' ' , . 
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3;5~5; Precios de la'líarma:cle peléado · 
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'l.os ·~io~ p~o ~:)'a M,riJla de· pes~ S. ·-,•trim 
. &U1~~· .Cu.el~=' ". ·. · · · ,· · .. · ·, .· ·· 
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s /Ton. 

' . ,:, .... , . ,, .. ' 

···-~-~---·-···~·-····~·--······-··-·······-·--···-·-----~------~----~---······.· 

·:1971 
1972 

•, :i~7l 
' 197f'' '·: .· 

'· 0 1975.,. 
1976 

;1977. 

. '. j .~;¡.:i::··::.· 
'itao>. 
:1iiai·' · 

·<lHZ\, 
•:¡191f'.'. 

,>· 

' ~-· 

~' ... 

3040 
·. 3015 
,.5500' 
•1·s1so 

'·· .sfu>ev· 
i···ú?.~~i< 

11000'' 
.'..;·ú®IV . 

~ . ; .. -.~ •.':' ·\·' 
: 12420::~ .. 

• • , •. <', 

·: 6sooo.-~· · 
·<'1' , ... , .... ' 

( :.·.~~~i·I·~.( ~~~~.~-.- ~- •• ·~.·:~::Í.~,-:.": ... f ... -~-~.-~ ,j. ~ "'"!i~' ~- -·~.¡- "'"' .; •. .;"'. • .:. ~·~ '~~ ~ ... ~'•,•. -~ ··--.- "'.:-~~-·~ 

"::>'/.' .. ·:-..;.-· ... · .. : ... ,;·.· .. ;-:::: :· ... ,: \1--'.;; . »" ·: . . :.:(:'.\·< ... ,·<.,\ ... ~'·>:J:;.): .. ·~\._. ... ;"·.<> .. ."'.·:·. 
· WAmO.I Ui · Sl!IUE'HI~t' lll;JIRB:~O 111 HAIUN.\ .111 ·~ / 'IOI/ · 

: .... ~~.;-.'.·~.'_'..·.·.:,\. iftj.,.,~ .. ;·.·:. .:· :;;' .. ;;~: 
........ ' ':'<;;.~ ... ,IV'. 'f,.. ·'"· .. _.i;,¡ 

··; ~·~;.;. ~~.:·.: ~ ... .:;~~~ --~- ~~~t:l~ ~'-~ ..... ;.. ~ j. • ~-. ~-···. ~-. ·•.·•.-:.. ~~~: ~ •• • :: ~ ~ ~·~·~.·L .. :· . 
',. ;( .'•''. t. 

··.· ~~.P~·ios:_~rin aei:conterdclo 4e·'¡;n,~~t;;_'de·1 •• h.r~. ~···. 
· ~ piÍeci~~ · son P.r~ lwtin!.s de ,\m 6s· \ ;.inim de proteínas /wia • diMtnu 
ct6n •:•1Fi9c10 de J.. hlriná. · · · , ' · ·· · · -
.'"-,'~'.·~_,'.'.,\l':_<1, < ·.'"..' ·. . . .. ·:· :... "-. . . ' ., : ·' 

E$ illlol1;1ntt .res.iur el. hecho de que est~ tipa de productcr.Kt\lal '; , , 
.. •t~ ... /~~:·tn P.aniíe~ t.ftti'-1, dlldo ~ J.a·~c16n iilic101\a1:' .. · 
':•'"(,,''' ·,-.-'.:.'·,'!_,,_ ¡l,~·'','T .. _: . ... ~·!·.'". -",; .. ~.".·',:,:..'•· . ":"-'"' '-~. '."' • "':·¡·, ·- ·t .,.;¡1., 

:. nO es ·nfici~e ~· abastecer et ·•l'Qdo-. interno" ' · · 
• :, ·i{J.>~~.: : '' ' \ • • .. :',• :;I('_' ''. '!" ·'' {• .' :' ·, ·, .·.,: ;,'· . .,_·:.:·.,. ' ''' .. ' 

:·>:,:;_·~;.·<1.J.: \~, ,.. r 
· .. :, .. :(' 
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3.S.7 Aceite de Hígado 

No se encuentran datos sobre precios de aceite de hígado. 

J.6 DISPONIBILIDAD DE MATERIA PRIMA DE LA REGION. 

3.6.l Tibur6n fresco 

La serie hist6rica de los volúnenes capturados de tibur6n fresco en 

la zona pesquera de Puerto Madero se presentan en el siguiente cuadro: 
' 

------·----------------------~------------·------~----------------------------

1979 
1980' 
1981 
1982 
1983 

CAPl1JRA 
{ ton. ) 

uz.z 
183.15 
1602.S 
3032~9 

4880.S 

'WADRO· # 13!. · SERIE ,HISfORICA DE VOL!JiE.\'ES DE' TIBURON FRESOO C\PruRADO' 17J\'·· 

LA zo~ DE:PUERTO MADERO, CHIAPAS. 

Fuente: Delegaci6n de Pesca del estado. Tapachula, Chiapas. 

, 3.,6.2 Aleta, 

La al.eta es ~onservada por salado, los vollÍ!lenes producidos en la -

.:ion.a de Puerto Madero son presentados en el siguiente cuadro: 

Al\O PROOOCCIOX 
( ton. ) 

.· . . . . . ' ' 

~---------------···--·---·-·-······--·-····-----·------------------······-----~ ,· 

, :. ' 
.·,' 

. ~ . ' 





CUADRO # 14: 

Fuente: 

«,•'' 

1979 1.5 
1980 Z.096 
1981 ZZ.77 
1982 79.4 
1983 ss;6 · 

SERIE HISTORICA DE VOL~IENES OBTENIOOS DE ALETA DE TIBURON • 

ÉN LA ZONA DE PUERl'O MADERO, CJUAPAS. 

Delegaci6n de Pesca del estado. Tapachula, Otiapas 
. . . 

·---·---··--------·····--·--·--------··-·-·····------------·-·····---·-···---

3.6.3. Piel 

La piel también es canservada por .salado.. su volúnén de producci6n 

, se presenta en la siguiente serie histórica de producción: 

. . . . ' 

----··--------------------------------------------------····--·--------··----

WAillO # 15: 

Fuente: 

1979 
1980 
U181 
198Z 
1983 

PROWCCION 

( ton. ) 

2.3 
S.58 

33.39 
38.8 
46.2 

SERIE HISI'ORICA DE VOLl.HNES DE PIEL DE TIBURON OBTF.NIDA EN· 
LA. ZoNA DE PUER'IU tiL\DERO, OIIAPAS. 

Delegación de Pesca.del estado. Tapachiila, Chiapas 

••• 1• 

,.i· 

','• 

. ·.~··, 



1.:· i 
··.1. 

. , .. : '" 

··.',·.-:· ........ 

¡'· .. 

3.6.4 Hígaoo 

Los volúnenes·presentados en.el siguiente cuadro se obtllVieron con 

siderando q~ el hígado representa el ·s \del peso total del tibur6n: 

(de acuerdo a los datos ·de la tabla II del capítulo II del presente 
trabajo). 
. . . . . 

-----------------------------------------------------------------------------

.,. PROIO:X:ION 
( toll'. ) . 

. ·' . - . . . . ' . . .. 
' ,. :· '------ ~--- -- ---.-.--.-- ... --------- --~ -- -·---.----- ---... -- --- --- ---.--- -------~---.- -- -· 

" ... 
· s:61' 1~79 "· 

" 
,•: . 1980 .9.15' 

" .1981 ao·;]i 
<.1982' 151'.M 

.' 1983 244;025 
" ~ .. ~: ' 

':--- ---- -·- ~:. --~~'- --~*~---- .:.;...,_..,;.; ---- .i. •• ,;:.~-.~ .. - - ........ :.. .. --~.:..:. .... · ... •• :.. -- - .·..;·-::-:"~·~~:. .... .;.; - . ' 

;, : . ' . . ::·~ /1 .. , : ,. . . ,• . ''•: .: '.,.,, 

···~•.16: 
. i 

SERIE Hisro~ICÁ ns voul.tf.NES·nE ulGMx> 0Bn.N1IÓS·F.N LA: z.oNA~ 
DE PUERTO:~Em~ rnIAPAS/. .· .. ~ . .· , . ' 

·~ - - • .;. ..... .;. ,:.1:-.-.;.·.~-.---\•; .... ":' ~- .. ~- -··- - ·-- .;. ..... .;.;. _____ :.. ._..;'..;, _ --· --·-~~-'."-- - .. · .. - - - ... ~·-- -- - ... ~· 

'"'· 
·: .. J 3.6.S ·. ,fárina 

: •• J. 

Los volúnene~ presentado~ en :el siguiente. ~r0."se obtuvi~~. ~· , · . 
. ·. sidermlo ,que .ios desperdid~s .~1· ti'búr6n rep~e~ntan el· 19 \ del pe-·· 

. s~itotal del ÜbUron. 

. ' . . - . . ' ' . . 

--~-----------~~,-~----~--~--------------~~-7----------------.---.~---------~~-

. ' PROWCX:ION 

( ~óri. J. 
• . 1 . . ' . -- ~- -~- -:--~.-- ........... ·------- .. ----- -- ..... -·------·------ -------~-.- --.-.-.---.. -'."-~--

'1979 

1980 

1981 

Íl.32 " 
. 34~79 
'304;47 

,''¡.'.; 
:., , ¡· e 1982 .. '· 576.2·, · 

.. "·~-~ '·~:-·L·"~,~:7 -.~~!~~ ~:..:, .... _ ~ _ ~- ---·~· .... .:~.;..~ .. :.~~!-~E·i~~7·:-.;~---.~ ~-• .:~~~,~~~ ,,·. 
" . ., ', ~; : 

,,·,; 
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·Sl· · 
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1 • • • 
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:.· 1 
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CUADRO ' 17: SERIE HISl'ORICA DE LOS VOLUMENES DE DESPERDICIO OBTENIOOS EN LA zo~ 
NA DE PUERTO MADEOO, ClUAPAS. 

3. 7 CANALES DE OJ.11!.RCIALIZACION 

3.7.1 carne' séca-salada 

El. principal ccmercializador de la carne seca-salada es Productos 
Pesqueros Mexicanos a través de Tepepan. Los saladeros particulares -
puedén c:Omercializar sus·proouctos con los may0ristas·de la.ciudad de 
M6xico.o directmente en los mercados locales y regionales. 

3.7.2 °Aleta 

En el mercado nacional. la comercializaci6n se hace a través de. T!. 
pepan o de .ma)'Oristas que las adquieren directamente en los. diversos­
saladeros de particulares. 

El principal mercado.de exportaci6n lo constituye Hong·Kong'. 
' ' . . 

3,7,3 .Piel . 

La o:llllercializaci6n de este producto presenta un patr6n semejante 
a los ~teriores descritos. Existe inter6s por su adquisición, tanto­
por el mercado.nacional como para su exportacidn, existiendo empresas 
interesadas en Inglaterra, Estados Unidos y Filipinas. 

3.7.4 Aceite 

Existen empresas interesadas en su adquisici6n tanto para el uso· 
. nacional cano para su exportaci6n, ya sea para la obtenci6n de vitmnl 

na A y D cano para la obtenci6n de aceite de gran calidad industrial, 
ya que tiene.la característica de no cuajarse a temperaturas·altas ni 
congel~rse a teq>eratura baja. 

·53· 
. ,1. 

;J;. 
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' 5' 
6 

. ;':1'~--

1210 
1505' 

1393 

1514 

... ~' 

··,··. 

Y• ·.:bX.+ a ., 

9: 
16 

.. : 

,3140 
60ió' 
6965 
9504, 



.. 

18 y 
. . • . (233.48) C18l 

19 y •: (233.48) .q9.>. 
20. y • (233.48) (20) 

w y • (23U8 (21) 

T~i~·,fUtura de la'. ..... : 
. : - . '', '• . ' .·-·' 

. • 
.',• 

-·., 
C.~.Ao,;',; 

.... > :: .. /" .1984 :: .. 
;;,:;i;ls··. 
' ' •: -·1;·~·'- ' 
:; ; . 

' .. · 1 " 'i. "· ,~ 

:,>, -
~ ~. '. 

':.':.L.'·· 
··.··;;:-~.:;:::sa~·-::::· ·.·!.··. ···. 

,.i·'.:.,¡ .. :'.",~' •. : 

'."._. ·:~:r>) .. -?i·'.:.:~ ;; ... :· ·.; · t ·~' ~-, .. 

. " 

+ C,368.74) • 
+ (368;74) • 

+ (~8.74) • 

+ (368~ 74)" • 

.4571.38 
4804.86 
5038.34 . 
5271.82· 

\ 

~ \ ' . 

' ' ~ ¡ :, ,l·:': ~:.: ' • - . - . • l •• ~,;::·::t' .- . ' ' --, . 
; ,,;, /·: •... '.;f;i':: •.:V:,:;: :' .· . > ' .. (: ··":. :.. . ·. : . ' ':':'·' .. ;:' : : ;,, .. : 

: ,··•· 1.1s.:·clntidiae1 ·~1-1as·.para los·si¡uien~1 ll'los~· ~idéribdo."~1.•S.4~ t 
; .·:··~'cle:~~~t~.~r .. ":las .Jire~~ ..• ~:~1 · s~~i~~f~n>=, .. ..·· 

-~,·-· .. 

. --¡-.•· .... '- -~ •• ~ ~- ---~--.·.---~~--~--.·- .... -~ ·:·.~---~ ... ·---:·,·:~:··- .• ----- ~- ~. --·- ---~-"··~·-:·- .. 
'-;,'· ··,. 

- · .. ' (DiSlJÍ) ·'1 ·' 

'. • .. '_:_ .' ~-.. ' ! -( .. ~oil~'. ,:j _ ¡ 

"'·', 

... -.~ •• -~,~: ••.•• --.~- -~ ... ~ ~· ••• ·,·-~· ~.~ ~. ~.-•" ~ 7 ~ ~- ••••• ~ ~. ·:~~ .. -.~ -~~ -~~- -~ ~ ";i\(·~ ,· .... 
·" . ·• ,_ ~ . . ' .. ' .. 

:.· .. 



1989 
1990 
1991 
inz 
1993'.· 

''' 

. ' . 

. ·' ·, .. 
. .. 

.:-,. 

~5.ai .. , 
49'0.lZ. 
SZOB.57' 
', .. 

'5491.;39' 
5789.57 . 
6103_·94 



. ! ' 

. . :.' 

~ ., •• , • 4 

, l'_:m':'. 
.. ,., .... _. 
" ,,. ·.-".;' .· 

(N) Cxv) -
b• 

(NJ. cx2> -

b• u.89 

2· 
(X);(Y)-

a• 
(N), (Xz) . 

a• 91~03:·.' 
\·, . .' 
.;;,. 

(X) {Y) 

(X)2 

' 
(X). (XY), 

cx>z . 
-·· ·, 

• 

• 

(13) (18039) - (91) (2Z66) 

. (13) (820) - (91) 2, . 

(8ZO): (2266) - (91) (18039) ' 

(13) (820) - (91) ~' 

.¡. 

·.·.En ~a ~i&i-de 18 iectá: . 
,• ' .. · ' 

·¡·· .. ·. 
''1' ", ~' ,, 

,t: •. 

Y• 

'' 
a •:",' 

·¡ .\ ·:~ ¡• . . '· 'J • 1' 4 ... ' ' 

Y· •.:':,;:(11~89) .. ·c1~>, · · :+ C9Í~o3)> ~ '/2s7~•~>.:, 
Y;>.•· : (11;89) •. · (iS) é :+ ; . (9i:,~o3) · • ·. 269.49/: ' 

Y, •' (ll;89). . éJ6) + · · (9i.03) • 281~27'. 1 

v ~1(.89) : c17> . ··· · + c91.o3r< • z93;f6;/: 

. Y . '(1L89). :'(18) : + . (9Í;03).' • 30!LOS · 

.i~ •·· " ·• .cu:~a9) c19>' +· , ·c91fo31 : • ; l~~J(-" 
,... ·y . ,;. c1i.s9> czo>.' + :C9t .• o3j • 3zs;B3 :~ 

. · .. v • cu.89) : c21> . + , íc91:<i:s> • 340.12 ·- · 
~. ~. 

'1.'' 

. ·c.N.A; ·· 
; ··.: 

· 2s1;49 · 
• ', .1·· • 

4.6' .- . 

~;4' 

·. 4';05 

3.,89 

.. 



... 

. ' .. , 

191!9 316. !l4 3.75 

1991) 32fi.!::~ 3,(1) 

1991 3411.72 3.48 

""""'i7.7& 

27.78 
3.96 \ 

7 

Las cantidades est.imadas partt los sigui<:ritcs afios con.<;ldcrUndo' el 3;56 ~ de 

inc.rcmcnto 8Jll.llil, son los presentados <:ru:l siguient~ cwklro: '. 

·--- ___ .; ____ ---·-- --- ... ~·- .. .;. ... -· -_.:., ___ -·---· -·- .... -·- --~- --·----.... -·- -----·.:. ---. . 

ciJ~;gi.f) 

non.·). 
,',•. 

-- .. ;. ... - • --- .. - - • - .. - - -- ........ ----- -- --- -- .. -- ·- ............. - .... - -·~-- - - - • - .. !. ........ · ..... .;. .. .;. \.., .. .; . 

1SS4 .. 25~.702 

1985 .·· 21j4.i8 

19E6·· 27;5.2G 
•,, 

1S87 , 
·,·' 

mi.13 \ 

1988::: :m :46 : .. 
1969· 3t'J.i3 

1~90 z:i. 4¡ 

1591 334.20 

¡9;2 ·. 3F.~3 

19~3. 361.le 

1934 3i5.4ó 

1995 3S'J.C4 ' 

. . . 
--------------------------------------------------------------------------· 
alADRo, 19: MM\.tm.\ DE EXPCRTACm; DE A!.E!A DE Tl&iFD!; ESTL\l.!J.>~ ~; El> 

P&loOO ( 1964 • lP95 ) ; . . . 

-----~------------------~----------------------------~-----·---·----~--~---~ 

3.S.3 Proyecc:i6n de la dr...andá ee pid c!é titur6n·:~ ei ~r!ó~c: (19.:.l ~.··. ~. 
· 19S:S. ). , . . ", . ' . ,,,. . : .. 

-~l- .. 

. ,,, .. ,· ,.,. 

., . 



, r, 

' ' ; 

. ..... 

"¡_ .,,· 

X Callos)· 

i' 

1 
2 
3 
4 . 
s 

.,:6. 
,: 
"' . 

',9 

28.86 . 

Y (ton.) 

148 
129 
zas 

.301 

186 ' 
0 

lS7, 

;; ,278 
..• 451· 

.369:· 
1 3g3 

'4ZS . . ~ 

.. ;~s3 

. , 

1 •, 
4 
9 

16 
' zs ·. 

•. .'36 

49 
' 64. 

·.·· .. ·· .. ·.·al' 
' '.~ ~·· -

'. •, ; 100 
•·:·1;·: -:1,I<···'.'··.' 

... •''i ·1zz . ,.-

• •' 1 

XY 

.148 
258 

•8ss• 
1204. 

,930 

942 

~"' ·.>3608'· 
':3321 

·Jj!lr .. 
4675 . 

"' 
:~ ;·,_ ,.· '.• 

: ··::·:;<' :. -_ .: .. 
,. ..if 

(/(, ~4~ ... ' ,,.··~~·¡)· 
:.C\SQ9 · : 

1 
' 161 ''',6617 .·. '··. 
~.-.' .. ,·~:.· 

xz.;. 820 · xv,. 3387.0 " 
,.,· ·.:' , .. -,, 

.. c~3l.·C338~o). ~ C91)':·c.oi.> 
~:'e~,> ·.~~z~r< e~~>~?~·'· : 

• ~ ' :'-' . . ' :1 ·' 1 

.... •,' 

. . CX2) (Y) - : ex) éxv) ' ' 
,._ .. " . . .·. '.- ' . 

. ' .. · ,· ... " ' ,· ' 

j(820). (4084). - :(91) (3~70) 
: ... 

. • . , · • t13) C~ZO) ·" c~11 2 . 
>· 

'_/.1,.: . .' :. 

'.' ,".b-.· :1u.11 

. : .. '', 

'·1' 



.... 

y • b 

14 y • ' (28.86) 

15 y • (28.86) 

16 y • (28.86) 

' 17 y • (28.86) 

18 y • (28.86) 

19 y • (28.86) 

20 Y' • (28.86) 

21 Y. • {28.86) 

rendericia futura de la demma: 
' . 

·,. 

32.48 -· 

1984 

1985 

1986 

1987 

1988 

1989. 

1990 : ' 

1991 

4.64 ' 

X 

(14) 

(15) 

(16) 

(17) 

(18) 

(19) 

(20) 

(21) 

51Ci;1S 
546.01 

'573.01 

602.73 

634;59 
660;45 

689.31 

7111.17 

+ 

+ 

+ 

+ 

+ 

+ 

+ 

+ 

+ 

a .. 
(112.11) • 516.15 

(112.11) • 546.01 

(112.11) • 573.87 

(112.11) • 602.73 

(112.11) • '634.59 

(112.11) .• 660.45 

(112.11) ·• 689.31 

,(112.11) • '718.17. ' 

.·. "• 

., ... 
5,59• 

5;02 

4.78 
•,· 4.54 

4.36 ' 

4.18 

4.01 ' 

32.48 

". h 

Las c:antida\les estilladas para los si¡uie~tes aftos, considerando.el' 4~6·f & de 
incnmnto ai\ual, son los presentados en.el siguiente cuadro: 

·.\ 

·63· 

.. ... ,, 
.,· .· 

.. •.', 

. ;~ . ' 

. 'l. 



~ .. · 

;.1 

,,(. 

·:•·· 

1984 
1985 
1986 
1987 
1988. 
1919 
1990 
1991 
1992·' 

1993 
1994 
1995' 

<XliSlM> 

(ton. ) 

S3Z.61. 

SS7.32 
583.17 
610.22 
638.53 
668;158 

699.16 
.731.60 
765.54 
801;06 

838.22 
877.11 

"'·.·:·''"•"' 

. . . ' ' . -
·······-···············-······----------------------------------------------
tllAIR> 1 20: IBWG oo· l!XPÓRl'ACI~ DE PIEL DE TIBU!Ql ESTDIADt\ PARA' EL PE-

RI<IX> { 1984 • 1995 ) • . . · · . . 
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2 TRATAMIENI'Ó DE LA MATERIA PRIMA 

4.Z.l Recepci6n 

El tiburón se recibe en.el muelle o directamente en la playa, 
la.descarga se realiza manualmente. 
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. ARRA5nu: . DEL TI~ A LA PLIWl'A 
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4.2.2 Pesaje, lavado y clasificación 

El pesado en la planta receptora se realiza en básculas de SO - 500 
Kg. de capacidad. Se efectúa un lavado con agua salada a presión. La -
clasificación es optatiVa'y·puede realizarse en el momento del pesaje -

. ~IFICACION 
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4.2.3>:,r.Orte de,laaleu ·· 
'·:.;. ·, ,, -: .. ' .: .. ·.· .... · . '.' _· ·-. :::¡' .. · ... ' ·-. - . : .. · ·. ' 1 • ' "' < '.,. . . _;_.., 

·· . Iniciallleftte 5e corta la Pl'.illCra aleta dorsal, postedonente las aletas 
. ~t~rales y finalamt~ .. 'se,~ et.t6ooloinf~~ior.de• la at~ta ~audai. ·Se _:.· 
, ~be"pfOéurar ·~~ cortes ~s para q1.1e (¡uede en la aleta la ménor. clnti~, .· 

. \dad ~sible de' cán.e o piel~ · · · · · . 



"" ,¡., .. · . 

':-•; 
. ··. ,·,' 

4.2.4 Rayado 

Es un corte superficial·, lo suficiente para atravesar. la piel, inicia 
do en la base de la primera aleta dorsal hacia la cabeza hasta poco antc.s 

. . 
de los poros nasales .. Postcrionnentc se rodean las branquias y·aletas pe.f. 
torales hasta llegar a la barbilla. De la primera aleta dorsal luida la -
cola, se hace otro corte hasta el pcd6nculo caudal .rodeándOlo y volviendo 
ventralmente hasta la áleta, anal y p6lvi~a. .. 

RAYAOO DEL TIÍIÜRDN 

-1.2.s Desollado 
. . .· ,• . .. •, . .· . ' 

Se inici¡i dorsallllente, viendo hacia la cabeza del animal. y.sujetando· 

fuertetDente una de las abertU~· de~ lado ~.zquierdo cerca d~ iata~za. 
Con I~ un0 'derecha ·se uÚliz~~el .cuchlllo 11~· dcsoll~r.· · 

Después.de desollado,,5elava bien.la piel en agua salada pa~a·quitar 
'todas las aancha~ de sangre y b~baza. El descarMdo <l~ la piel s~; realiza 

. ~Íl una mesa y con Un cuchiÜO:(!Spccial; procurando q~c la'pictcst~ :t•sti.• ·, 
·.rada. ~brc l~ mes.·.~· . . . . •· .. 

·',! 

~ : 
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4.2.6 Eviscerado 

En la evisceraci6n lo primero que se retira es el hígado, lo cual de· 
be hacerse con cuidado para evitar el rompimiento y derrame del jugo bi · 
liar. Posterionnente se sacan las demás vísceras. 

: ' EXTAAccION DE W VISCERAS . 

.. 
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4. Z. 7 Fileteado 

Inicialmente se procuran hacer .cortes lo mAs extensos posible y con 
grosores de aproximadmnente S ons. y con 150 ans. de largo. Posterior -

mente las lonjas son cortadas en pedazos más pequeftos, y se empieza a -

filetear. Se lavan dichas lonjas y se cortan los coágulos presentes. Al 

fiilal se rayan por medio de un cuchillo para pennitir un más fácil acc! 

so. de la sal. Para hacer menos perceptible la urea presente en la car -

ne, los filetes son s1.111ergidos en agUa con yerbas de orégano y laurel,­

apr0xi91damente 2 minl.ttos a soºc. 

CX>Rl'E DE LAS LONJAS 
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.FILETEAOO 
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Si\LAOO Y P~ DE FILETE 
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· DESPl!RDICIO ·DEL DESl'AZAOO DEL ,TIBURON . 
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4. 3 Prd>CESO DE ELABORACION DE BIBUfIOOS 

4.3.1 Proceso de fabricaci6n de salchicha y jam6n de pescado. 

4.3.1.1 Generalidades para la fabricaci6n de salchicha. 

Olm primer pas.o para la fabricaci6n de salchicha de pescado, 

se 11Jele perfectanente la carne. La came así mlida, es necesa -

rio lavarla para elilllinar grasas e impurezas (se efect6a con agua 

corriente); se elillina parte del agua~y por cada kil0&r111110 de -
came se qregan · 20 a 30 gr.os de· sal caa'm y aproxiudallente -

.19 P'.,S de clorinitrito; en seguida se lleva a la •zcladora -

".'' 

' pra·qut la came adquiera viscosidad'. De esta 111nen, parte.de -

la sal penetra, en las cflulas y desplaza parcialiiente el conteni­

do celular, por lo que es necesario controlar lu cantidades de • 

sal caúl necesarias y uí darle a la carne Un. viscosidad apro -. . . ' ., . 
piada. Al estar mezclando y .,lienda la carne se va qre¡ando 

.. ·aceite; ¡lut .. to de sodio, .especias, in¡redientes dulces, etc. y· . 

por Utim alllid6n;.controlando tmabi6n en este paso l~ viscosi -

dad de la carne. 

· Para dar la consistencia apropiada a la salchicha,. se agregan 

7 a 10 t de carne •!ida.de ·puerco, así la carne se éncuentra lis 

ta para .ser embolsad&, las bolsas pueden ser de intestbio iuwaa1: 
o de 11ateriales , sindticos. . ' .. 

Al tel'llinar el embolsado, se debe marrar perfectamente la h2, 
. ca de la bolsa para que quede he~tiCSlllente cerrada la salchi -

cha. Posterionnente, se efect6a la esterilizaci6n a t~raturas­

que oscilan entre 90 y lOOºC. Tenninada la esterilizaci6n, se p~ 

cede a la refrigerilci6n imediata con agua fría. En el caso de -
.que al refrigerarse se originen arrugas en la superficie de las~ 

salchichas, se calientan oonnalmente en agua a 90-lOOºC. 

4.3.1.2 Generalidades para la fabricaci6n del j.Sn. 

La .carne ús e11>lelda es la obtenida del at<m, pez·, esplda, b!' 
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; .. 

llena tibur6n, etc., a la cual se le fija el color por medio de 
sales. Para darle WUl consistencia adecuada al jamón, a·la car­
ne de pescado se le cOOlbina con ingredientes viscosos y con gr_! 
sa de cerdo e illllediatamente se procede a embolsar y esterili -
z~r. La temperatura de esterilizaci6n es más o menos igual a la 
empleada para la salchicha. 

4;3.2 Fabricaci6n de salchichas y jam6n. 

4.3.2.1 M6todo 'de fabricaci6n de la salchicha. 

a) Pri>ceso de blanqueo: ~·necesario que la carne. cort.ada lei -
l.Vada para elillinár las a~as Y:cleús ~uréiu:: 'Ai bl~ -
quear. lá carne se aUllOnta .la vis~sidad de la u..a;· El pes­

·. cado . freico y la came cortada cuidados.ente no ser' neces! 
/rio blm¡uearla. ·. 

. · b) Deshidrataddni Para deshidratar la came ya blinqueada, se· . 
~ por lllCdio del prensado en tela filtro. f.n el e.aso .de .~ 

· Wlll deshidrataci6n excesiva, la .carne puede perder su vis~~ 
·sidad y convertirse en fib~sa, por lo que es aiy illiportante 
re¡ular'la ~shidrataci6n. 

I .' ., ' '• 

c) Nitrato.dtrPotasio para dar color a la carne: La came.roji· 
za al 5er calentada durante ~l proceso <,le fabricaci6n, puede 
tanar•un color café obscuro debido a que· la hemoglobina y la 
mioglobinaque existe en la carne se oxidan convierti.Sndose­
en,metahemoglobina. 

Para dar color a la carne sie11¡>re se·usa nitrato de potasio, 
que ~nvierte la heinoglobina en nitrohenoglobina. 

El clor0~nitrato se aplica en soluci6n acuosa ome:clado con 
sal cm (.1 g; de cloro-nitrato con 30 6 40 g. de ~al co -
ai1n) esp,arciendo la me::cla proporcionalmente sobre la carne, 
al agregar el cloro•nitrato es necesario agre¡ar .OS·.~ g. -
de 6cido asc6rbico. por c&dá kilo de ca~. .· 

··;. 
·,, 
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d) Proceso de trituraci6n de la carne: La carne que se agrega P.!! 

· ra incrementar la viscosidad de la salchicha y el j am6n, debe . 
mezclarse y molerse, por que al moler, las ~lulas se fricci~ 

nan y parte· de· la proteína canienza a disolverse por la ac • 

d6n de la sal caiím. Esto Últi.lllo es lo que aunenta la visco· 
·· sidad de la é:ame. 

e) MDlienlla: UMÜido se1111ele la.carne pura sin ning(m ingredien­
te~ se qrega el presetvativo a lo dlti.lllo e igual que los de· 

m cmiillentos necesarios, aunque taabi'n se aconseja agre ~ 

¡ar. el preservatiw al iniciarse la ilolienda y luego la sal ~ 

· CClllit Y:JIÓr dltill>. los condimentos. 

;f) .c.oftii.tos: Cúando y8 se tiene la viscosidad adecuada, se va 
·, q1'epftdo en·ofden los si¡uientes condimentos: aceite, ¡luta·. 

uto, ln¡recli~tes clUlces, 'especiu, etc., y por Último el a! 

'lliddn;para Poder. controlar .la viscosidad final. F.n el Caso de 
. obt.;..rse'un. visc:Oiidad baja, puecle'aare1arse uyor.cantidad . 

.. dealmddn·y~ cuó contrario·..ientar la cantidad de qua,. 

~i'alilente, lu antidades adecuícÍas de sal cCIÚl y az<acar-
que .deben aareaárse, oscilin entre el z.s '· ' ' ·, 
Para lo¡rar el 11ejor ajuste del sabor de la saléhicha debe ' -
utiÚzarse aceite eriw proporci61i del 7 al 10 .\. 

' . . . . . . . 

Una .propord6n .de. O .1 a O. 3 ' d8. glutamato es suficiente para 
dar sabor adecuado .al .producto. 

' >,' 

Las especies más usadas son pimienta, canela, ,ajo y pimiento­

tojo. 

g) Mezcla de· otras carnes: Al agregar a la carne· de pescado, ca! 

ne de animales temstres. aunentamos las cantidade.s de gra -

sa, obteniénÍlose m producto d~ nur buen sabor y presenta 
ci6n. La mejor carne para la mezcla es el lano de'cerdo. 

h) Proceso de embolslliliento: La materia prima para las bolsas • 

~ ser intes.tino animal o productos sintéticos (P V C) . 

La aame es colocada en el cilindro dé la embutidora,1a ciial ' · .. '.•'' . . . . ' : .· ,• 

·80· •, 
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.. : ilPUislda por un pist6n, prov~ 'el enp1je de l.a'came hacia 
' ,la ~ del tUbo. Despu6s de haber temnailo ~l elllbolsam.ten­
i6, ,deber' •rrarse hem.6ti~te ·utilizando Mlo ·de al¡o~ .. 

• • ddn o .i1Mbre'..Un8 resistencia ~i .arre. 3 lb/pul 2. ase-
' aura Contra eontliiinaci~s. ' . ' 

~.'.·1,:;:'.:~:,~:_;·'.i~":.<".'· ... ,.,· ·:'. _ . .,/··' ... '·, :" ,·'' .; ..... ,• "~· '. 
'.:· i) ·ElterUiZaci6n: ·Generalmente. la esteriliz.acidn de· las salchi 
· ··, : ~ se·Uw~ •cabo hirii .. ias en'a¡ua' taii~rit. .. i. .Uto: . ' 

:~1ave' P-ra lieritrlu ~"calentt~ .aiante·:,r li~t~1:•~ •· : · .. . 

. · .... : .. ,Jrr.•·.·.;..t.•·~·. =.=t·t·z·~~;~~;t~' .. . 
- ~ - ';_' !; ·.::: . ·: -"· ' ·.j.' .. .•) 

.. 4;~'.·~.~:z·:·:·~::; t\1:~~.~: J~'.} •· i., ... · ...... · ,·:!,,{:{:·.'/.:-__,.:~ /: • .;.· ... ·' 
··:. ·., .• , ··ProeiHdO·•·ia»uteria•:Pim: ~te la ·fabricacim· ·11 •..•.. ~··'. 

·.i·.\~;,~'til~tir~~a~~~¡J,, •• ·. 
·· " : ·di 1:·11 \'c:Ür1Cidn11 di.irante:tilO ó dos·díu• .l!ri:éite lip) > . 

. ·:r;.'.~~·;~~.,wl~º;;":~~~:.··•.·• .. · ... ·. 
r :. • <• J;, · iutmt:o\e: IOllio o::aJllláiiiioto::o.1 a:.0;3:' .. · vanu·. :3 \;,.\_· 

·:,:: .. )}~~·.~ .. ;1·'.ª~.º~··.tt~:_.·>·(~?,.,S!:,i•.~:····· ·· .. · · :.·;:.;·····.·~:,1.'. 1:·.·!,;>,.··.·• ·,····· ,. · · .. 
:<>1::st:1f~111e,i1•.•l e;o1or,>~1.,reaane:v•t~nac .en - ·· 

···:·•-'.':-· .:.·:11-.' ", '.' ,··, :'".:·'' \',: '· ... •· .. ,( .. " ¡\'.· ·· ..... ' ., 

·.;· .. ~),~rei,dftdeo;os a.:.~"r¡; de'~· 
·., ·:, .• ':·· -'1 ·: ·,: ',) ,,. -,. ':" "'." . 

. ·-· b) ·8111ols11Íleniq: Lo prillci~l.:.en la fabricacidn det::j~ eS .> · 

·,})§:~~~;E ..... , .. 
. 1·', 
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4,3,3 De~ici6n de salchiChas y j_,.s de l'escadó. 

~ :e1 pÍ'Oeeso para la elaborlci6ft cf4, embutidos l8l Perfecto, ~i• ' 
pre. exbtti ~l pellarO cte clescimllosici6n durat~ .el i~ento. &i ae: 
ne~~ .. Puecte idenÚflcar esta cles~Sicidn· en 1~ 'si~entes 'fo!lllQ:· .· 

~-~~ de: PH, eXPeÚci~ de olores faases cÓ.o él ~c, a:come • :'· 
.'., '. ·.:. ,-:·:. ·,· .-.· :,,' -.· .. '. .. e .· '. ··.'' •· .. : '. ;., •, .".·. - ' "¡ .• 

cuiliciá de .la<putreflCCidn que ·puec1e · or~~, callbio piulatino. al, est! _ · 
.·do,;4i . .-1•·;;·._·~i-i_;._dt·. ~i~~-,. •~~.y·¡.~iOr. ¡:·.- / .. 1··.· '"¡····'·:· · 

: .: . ·,->_ ··:·~:~/;-·'/-:;:,e' '·. ,:"_.,.~_'.-'._'···.·:'.:.: _:·:·!, :'· :.>· : ·':'. .. : .. '; ·::\·" .. "; . ( :":./, .~)."·r·:. '.·:·:.·'.··::· .. , ·> ., . ·· 
.1 • ....•. ·•· .. Nonjel._..,. pr~ H· pre141ftta'"" :dicoloracidn·t~; ·despu6s;tpa• · 
·,.·· ,,1:·' : ; ,,,_,:¡. :· i.' .· .. : •' .. · •.. , ··.· !."· ...... ', .. ',_ .. ;./,:, .. ' . '. ·.-. ..... · .•.. '·.. -··. '· .··' , 

< .. ·:t:.· ;nc:e·m'C»lOr ..-1111nto': ,, . 61tilf)''~a'patnflCCldn en'•~·/ .. ··.•.' , ;: ··.··•··. .: 

'.·:1,(. , ....... '..'",, •.··· 
·::.¡'•·;:_ 

. '. d . ' 
\. '." -~· • . ·:: ' ' '¡ ) ': '.: .- • 

·- : ,· 1 ! _· '. '.: .:: i 1,'_ '. ~/:~ • " ' • :\: "·' .,: ; ' ' ' '. ' •• ' • ; ' '.. • J • \ ' 

. : . , : ,. .·.· . -..:.\~·:~:.:~.Sr:;·.;f):~:~,~-.;·:.:·::-:::h 
·\;.' .~~' ·,;,:· 1\'' . ""<.•,' 

··:y ' ' .·' .. l'Jf;,.·.:,,,' ,·)'i;. 
·.!.Y, ' .'11. 

''\·;/l." 
1,_'·•: 

·-'·' 

~· .. :_."·'W'J1o1.•'~oe bata 1ol'llb,~1ejos, eílt~·1~·-·.·,..~~" ·: , · 
'':'-'·.·_ ... '.:_:i.+.~~·:.·~ri~•.' .. ... :.: .. ,;"._:-::.::,·'.:\<;~·.:::::::-;:::'/ ":, :r ... · ·~.,.-:;:'_;·."·.·\.". 

·t:,":- -

.•' :·; . .,a) ·JIÍilo.p:10. ~'.Nt '*1Ul•nn.t.ratura5 altas pan poderios de·,,' ......... ~r~;-~r~~.t·.~·.~: ... 
b)"Este ,li'~.'.eawiste ,en ealent..-. 105:.fdpdos eon lauide ... r:.en 11rosio.t· 

ddft'de -'·ama Vec.s, . .._el péso del hfplo, cm·.f\191o·clirecto • 
'!.., , ... '.,.' l 1, 'l \'' ' . • • ' 

, dul'lnte-.t~ horu. se'deja·eftfriar y -reposar;,.deSJIU's. se, extrae e~, "' 
·. ··., .... ¡ .·.-.¡f ·:-:'". ' .. "!., ...... ~'··:, ' ·. •, i' \ ,·":' ",'.''.".' ' ,. ,_·;, ··::,, •· • .. -... : <; ., ,·. "' . .' ., .. ·,.·:· ·:. l. , ... ::; ' --

.. :\.~~~!,fni,...Cai\ Wli.·~ o bien~ wia·,tela ~·· Este p~-
.. 

•'_,·· )>> 
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·74°c,.hasta que el aceite empiece a flufr; El rqcipiente es de fondo 
. perfotaclo, el aceite.escurre por las perforaciones y se ·~ogen en - · 
.. otro ndpiente colocado abajo del p~lmero. Este proc:ediJtlento c<Ín -.. 
. ~iste·~ que se r0mpan las c:&lulas y fl~a la grasa¡ por este nl6todo 
, 1e ~btt. un aceite. Cási"neutro y un r~Íiniento del si '. aproxlma• · 
d..ent~: . · · ' . . . . . ·· 

.- '¡).: .. 

... ~ ~} Existe la·e¡ctracci6n del aceit~ por mediÓ'dé dÚolven~es, u;fuiose -

, ... éaiÓ cli~lv~nt~ el furfural. El aceite obte~ido por este llétOdo es'~ > 
" ·.~;llliyJaa1a ca1idad. · · · · · ' · ·· · ::; ' ·: · · · 

.. :,·.: ... ··:·,;·.<:._,·r::;:<··_ .. '. . ,·:'· . _. .. · .. ·,·· , ." .. ··:·" .... ' ....... ··· ·:r .. : -~ .· 
e)· El,dltimde)os 116t0d0s.~a-~a obtención del 'iceit!!. •'lúpdo es ·' 

· ... ·,.•~l':::·~~:t::tr~º~;~~~a: ¡:~. 
· '. · · ;~~r:~ ~~en~ en .ei ~teniélo vitlídiíicoJ~r ~ haberse sC.tido . .-~·~t.~::.· . . . . : ... · ...... :, ';, . ;• .. ¡'¡;· ···" .. : . . 

' . . ~ .. , 

.. '. . 

. .' . ; .\ .. ·, .• : ... : " . ; ~' ' i .' 

Exist~\ dos alte~tiv~ ·para ,el pro~eso d~ obtene~6n del ·aceite ·· .. 
·que. son et· .. m&toclo •. premido 'l el' del tanqul! 'e,rlchaquetacio;'.pai,s\ÍOn·:~ '· 
los ,.,~+.'.~ m pnidÍlcto ~.~J~r c~li~·f,~·~r ~ellto~:··~ ':" · 

.• estiadio·~é:o postedor nos diri cuál es de'los dos er•tOdo que.:;·. 
"·ab N>s C:Ofui1~.' . . . ·· · . . ··, .. 

. ·•. S ~ DE olrrai1o~(DE LA HARINA ... 
. ' .. · 

:"1:_ .. 

'1'.'' 

· 4" 5; 1 ~ M6todo~ industriales para la ot>tenci6n .de .:harina de pescado> · · ' 
.; . '· " . ,' ' . ' . /.. .. . t ' . ~. '. ": ' .. '" : 

1 1¡ .,, ' 1' 

A nivei iildustrial existen dti~ m6todos para· obtener- la harina de . -
· pescado¡ el' ,ptoceM> en seco y, el p~so en.~. · . · " . , 

' ' ,, ' '' \ ' ··~ 
. .-,·i 

.,_f.:.\l,_' 

"; :~ 
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··: \ .. 

: ~ -. ! 

.. · 
l ~ ' 

''· ¡'"•• ...... , ...... ,: 

.. te· !Mtodo · s~ a¡Ílica para prodUcir ·harina. de ~sca,do destinada a . 
·la alillentaci6n huaana• ya que ei .p.to.obtenii:ki clarece de - · ·· ·. 

olor y sabor, teniendo adeús un contenido de proteína'de alre' . , 
dedor de 70 t. Debi~ a ~ este'.~tocki es .iuy ·wtc>so y ~s ~· . 

. :elaborado, no ~ mplea en la p.i6n dO:harlna de P,scadO ~ 
~a almento de &nimales. · · · · · · ·. · · 

••· • i ,. .,. ' 

. 4,s.1.2 Proceso en húnedo; 
·' .. 

: ' ~- • • .. 1 .. " ,'-; • '.•, 

.. ··, • ~ .6toc1o ·~ es m·pz..xe~·~ ~rA\u~ ·y:~s .•. ·~nte' · 
· flll;Íl~ido por ei ~jo ~sto de··~~aei~ e 'in5tal~dii •. ·i:1' IÍ6to- · 

1 ' ¡ ' " ' .. '1 ~ ~ ! ,• ..... : '' ' 
do, ll6ledo c:onslste, de los siaut"1tes pasos: , ... , . ·. · .. ·. .. 

'•1it:.::',~~~~t~i~~~;i \ 
,';,~~~~,.~,!~:~7·~i~:r· ..... ::~'., 

.b) El"trasporlldor • &UNna:11..-ta'1a ~ ~r\C:onstituUOi · '· , . , · 
i' :• .... , ........... ·-'· . )º./.;.; • .. 11_•¡.'~-.. J,.. :: • .. ¡' •• ', ', :· '·'"~·'·. ,·;~ ... ~,.~~ ... .,.:,';'",,i;-.¡· ." '. ... :· .. '.· ·,. j,1 ,,' 

· "por: un cilindrO &te•:acero'.encJiaé¡Ue~ldo pira 1c:Ocuucmto.Q>ri va-< .. : 

... ···:f::~~=t1~Sti .. :!!c~:i~°±!niit.~:·~i~Ze,~:·.·.• ·., ... :.· 
. , ·~l-ci~;~ltt.i•véftta~i~a •r eltT..,CÍ. ~i~ ·":; :;··;: 

.~,~~~-'~'~. ; .. 8'~ .. ~:.'.~ú~~',~)~J< t, : : 
. , · · .... · iC!,<.que pefllit¡,-: separa.r el: a¡ua:dél p_~o i61i~7 iE,lta • ·• • > • · · · . 

, t::=.!'"~±;::.:-.J:;~~~~~·. ,' 
· .. cado retiene un so:• de lüle!fad·aprOxilladalenté•: ··'· < .. : . ' . ' . • ' '_, ' '·"·" : •t•,._ .. . 

. ·. •i:=:t=b'"~:-=¿~~t'f·:.:..i·±:: .... ·' 
. . ~s: extraido ·l· MÜdor mediante·~ veÍltu~.'. centdfuío,. y .. 

· .~·a ti:svff '~ ~,.Cicldn'~ fi'!llidld ~s ~nr·las-' 



' ·~ . . f) La ~rina se pasa. P,r un ... con el obj~t~ de elulinar • 
iu P.rttculas · de hierro que pueda. ~tener. · · . 

&) ~ipal¡ 'pasa a ~ .Oiino v~rti~l de . urtiÚos~ cur• ~iria~ 
lidad·es'pul~riur.espinas de pese.do,.~· ele ~ra:co~ 

···•·S~E:~~~:··· 
,·1 •.. :" ·•" 

,·\ ',· 
' "~ '[,.\ ' : • ~· 1, ' 

4:s~z'.: ~ ~es~·~'.obtene~ ~in8·c1e· pe~'.· ·:. ; 
e ·' , ' ' •; . .~' •,o j ¡ ":'¡'.,' '.' 

""''.,'; ·::,:·~,{;~·\.": ':·.,.: .:.. • ,._ ...... / !. :_ .' : _; -· '' : ".'.': :·. :.'. . :' _: ..... ·: ;,;: '.-;',_\'·:-::· ... '". ' "\ •. '.:;~'::'..':r~· · .. "'' .. ,¡:, : .. -'·~ "·'_,~"·'. .. ::· 7:i ·,: :; ·.' · .... :·· 
/:.i~> .. ···t>· . · :" ~.:·.!.; ~·.PIOced-lntCf:cp;· .se · .. lip·~p.rá. la obttne16ftúi1:;,_rtna "~;late l :·,·:1:; 

ff;t.'.:i{·····•~l~,j.:rt.;~~\~.;~!11.:::;12,: .. ~ !.·.'..'.;\:· ... \e;:· ,,. ·, . . . . . . . . , 

:~~i\.:.,\~i[if ltJl~l~M~"';:; · 
;:. ' ".. .:·· •

1
"' 'la,.Ptiencia -":• • e.,e.a·:•·eo1or caff·"~/'. '. '"."" ., 

:: :. !' ~·: ;_ ~ l, ~"- "·' 

':··.·: . . ,,., ... , 

1 '., .. 1 

•' 
,;)~~ ... :.'<f. 

' _,· .. '."·>.': 
·,,> · · · .. al:'andiciones ilmllles, en.mdÜlli(tropical 1m u1áSO:yc:0n.una ·. 

'.;/ ·'-.'._,· '.·::l;..:~.','_'-'·_,,.-·:.·· .. ·,:·- :'.:·:;.:·_'.·;·.·:: . .:: .. ; ... ~·~·,·,>·<--: -i:· . .. ;'":!·<·.:·····>··''.' ·,,: ... ·.'· ·~ ... -~.-."-: '"r ' , Ullfentura •lente de ·zg a 30.~c y Uedad ·1911tiva del. 73 ''el ~>· · 

~.se _et~tia ~mtiOchl{hórás .• ~~e;· · , .··· · · · 
'.(.\' "",}~:. >: ' ~ _::,:· , •,\ ~-:·' "' 

. d) ~vez seciielO, el:'·~tó. ff pfoci,de ¡¡ 'lli MOlienda. ·A 'contillllCidn ' 
', "." ,,'\,.· ,; ... ' ' ... ·:_;·". ::_ ..... :, • . ' ·' . .- ' _. ... ·,, ·.. ... . '. '· '.," .... ·.,.,· ... 't ,·,".¡;, ~ . ' ~-'-\ ":._: ' .. '. .. ·.'·' 

·. /ie'.,umza el p~to Pu'aobtener:,·eft...nO•de,pardéuliiJleleldO.: ,:e:• 

.· .. ,:·.'t:.·. :lft.~.-.·.ftli.··:····~.";', ::~.::~.····~ ~·~~··. ·~ 'tf ·•..i;.,,-'~\. 
'·. ·" - .. ) ' :· ' ~¡ ' .. " ,:.· I ... " 

.' ' ... ~: .. ,·: .. ¡ . "'.: i;_ . ; ¡·' '. '. •· ~ . 

11 

,'•' 
, 1'·· 



cios, el proce., •. rect.ndado es él.116todo artnml, .ya qUe para,p{: 
der ..i1ear:e1 ... tOclo :,.. es neceíario prOducir. a.> ~ ~.y· . .;. 

' · ... ' .. ' , .. ' . . ' . _ .. · . .: . : ;t, ·:: :~. .. ; . ' ~ '' 'í"' . . ~ 

dia tonelada/di& cié harina, lo.qué equivaldda·aa 6 9 tonr/d{a,de.des~ 

perdido,. El···~ HCO es deaWtadó.t0ta--~:Pae~ la finaÚ~· · ·· 
'que;titne la planta' al p.ir la harina de ~~,:.s'para.la prodüi:~, 
cidn de h.riná Jt.~,eoriUo anblai.> ·.. · ' · :· .:: · · · : ·· ·· .·· · 

~ '· .. :·· : '~ ' ·~ •' , 

·: <:ú!s .Uiportante c:oUiderar a ~im>, dlldD el crietaientC> ~ 1& ~~ 
.·. : :·X :'· ~· . - . : -: :-; . .. , ; .'.· . ·: ··. '.:' :·' " .. ·:, . . .:'.. . '·'·r: '.i ".¡·'· . '. : .. f·,¡ \;.. ·.: ., ·.-, ;:; . ·,<''i, 

. . " ra del .. tillürdn .. "'. la zena, .1• .JIC!l~b.ilidlll de ins~·'* pluta,:jta~'·'' 

···~ ia:tm~,de ~ J'or ~!·~~~'~.;.;.:)\·~./·. . .. "·, .;:·, 
:.,;·~:-, . ' '•·";[·~··.·· ' ... ~ ''':'"; '.'•·, "·; .. ·~~- . ,' ~' 

' ; , ·, j ; '. : ' ' ·: ~ . - . 'l . - ·• ~ ,:· ¡' ... ;1 ' ~ • :·,· ~ ·.• ' . •. :: 

. ~-· . '¡·:-... ::.· ,'· . •. '. 

;;:~~~~·;~'.:SAUmfY'SAm'.:il!t:PIµri: .. ,. ,:< _:::~, ··;··,;:;:,·.·,\,,. 
'• ,. "~:\'..,;.'.:.,., ··::">;,'i(.;· "'; ¡::~ -"_~>.~.,\~,;~:·.::,~. !·;"· ·:·'.<·· "·¡,···.;,_· ' '. 

';'.:'. ·'.i'··:":,>: {· i ' , .. '•', ,'~::!·),:/:'( :>;·,.,, ;::1~ 

·;ir : ·\·:;,·'S:~~~:~"'t:~.·~ ffl:~~*·~~.,.:J;('·;"?: · ·:;J,~· 
v./ '.,.',,&) llbdiiá el'.í.aua.del~pjicldo_aJ;,fOiliú-ma IOllicUft·aatúnda'de ~~·,• \ ::-~v!·~·:~ 

i!N< .. 
;f;'·,,· 
\:·.·: 
,.,,.;·: 

·~· ... r:i (:: .... 
~ ... - ~·.;·, ·: .. 

.·. ' .. ·iiilfio'~:Y<S'.,t.·dé·~1o.,..,,:cle manesia; ya que'po~jel ~i.~rian : , 
. ;"~~~ Ob.om>J r,:~, . "'r< , ' .. . ' . ·~.::·:;, ... · '.,"' 
. . . Par.a lopÍf.1Í11l,•jor ola&6n dl'~sC1!5o, ~ acaM,eJ~,.4'111a·s~l ;·~:. 

,.••.·.·· 

"'.' .... ·: 
'"" 
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• · 4.6.2, Secádo, dei filete. 

". 1 

' . . /', 

;'·' 
··' :, 

<1•' 

,.,_·I•_:.:'. 
' . 

. ·· Para ~¡..instalar un túnel de sec8do ·en una planta¡ se neeesita .una 
... cantidad ~!diaria c1o a y·.tia tmei¡ada o•;· poz:.10 ilen;,s ,duríll· 
. ~e· 200 d{u: al ,aftÓ, JJldo q~ 'la plarita: p.:ocesar' 4;S tOn,/d{a, sef& Í:OnV! 
. niente iftlt&l~r \1\ t<Dl·de;~:,. . . . ·' 

. '-·· .. ··' " ..... ,, .,•, •' 

··:· ... · 

. . . ':.Ei ti~ ,de _.,es lieno~ que el ~rido a! 'aire Úbn!~ la ~ca 
', ·· : : : :'; .. \iefttaja .. de 1~ aecadórés llíidnic0s~ · ~.}la posibiliclld de ier usados lu ~. · 

,, _'.,:. :'".. Ó;:.:' .. ~f·~~:,,¡,·d~~:• ~~te~~'.:~1--.iec&llO·,ai·,a1~·11bre· que.s,61¡;·~···· ~'' .. 
;i( !) '·• ·:. , ' ';:utUbar:!le·.7. .~ l •ho...s iliitias, 11d41i14s.· qUI, presenta l11 posibilidad )Sé · · ~ .·. · 

~:~o;,;b::''~ :,~:,"····,,·.; ........ : .. •.t.~.~ ii1~~ ·~ ·;.; .......... ,, &1~.~ ~t .. 
::iF,c:' }~i;li'.•'C , • , .; . ). ( : · '.: . · 

'. 4, 7 } PIUESO 111. Qin'JIX) ·111 LA: PIEL· > ' . •/ . 

,"1'. ¡ i.'··:i'. 
' ·',_:;,. -.,·.·,~;' ,. './ ... ~ ':,'·} 

' ,, \··;:'-J. . ~ ··~. ! ' ' ·~· } : 

' : .. ·~: 

k;:;i: .. ~.e) Dilolver lu Substancias albuiúnciclóas:s0lubles; 
t,·:.::t."! .: ... ',. ";..; '·,:\:<-.· ; '. i ·,· :;·, :·:~·-.·· •'f~' '"'.;; .i 
. ._,,:'''" ._ l, ,':. t \, . ' ' ... :, :r.: .. •:~·- . 
. ,. :: :.~ :d) Dlrie'.fleXibUidld·a 11:pie1~;·. . ,.! ,, n:, .. ,.. ., ·. .> .,,:, .. ·, ; .. • , '.,. '. . : •. : .. ;.,; .. · .. _ •... ·.·_ .. · .. · <:::". /· \' 
.,.,,, : / ; : ·::Pira' efeciúát:er ?ebl .. illJ.ento se, ieqúiere que el aaua· sea. blmla· ·.· 

(,i; · .:,;t:~~•ri~~it.::m~:.;4, 
. ·'';tde'·WC~ ·el ti.., requerido,'osci.~a. entre¡41,.y, 72_ hór•• Pa.ra: facilitar,,~·. 

' ¡ :: :· ' . \ ·.1 'relii~into: .• e"..,1~ p~ÜiciP.-e-'.íulfuros alea~ ... tlléÍ cO~ 
¡{'. 'é,, '':'.lio ~~·de' IOClió ~ ia ~~ •. . :, ·, · ' ; :' · . '.-.·: 

: '. :'."<.\ "-/, ">; ; .-:'' .. . . ',' ~. '. 
:J:.~'X .. ;·;,; ::. . . ...... 

···; ·:,;<'. .. ''.:)j:.)l.)(~J1f .. .::.. :·'~.té:;;;t{ :,.··: 1:A.:;··;~:4'.···~i);'lir'.,::;+,i.'.:~t:./ · ;:,'./'..\ 
:;:::~·.i(:>'.i!'.::•,:''/:_::',.:.'.;,;::/'.'{,:·:;(,.l.: .. 1~·~,;:1i·~··. ·'•·.· .. •.>:: 

· :· · ·:' · '· 1<"··::: "-\; .. ;:M:t~ 

... _ .. , 



,· .. ·1:'J 
... '; .... :,,.,··, 

. "' 

·:.·1,,,.;' . ' 
¡' ..... :; 

4.i.2 f.ncalado. 
' 

El objeto. principal del encalldo cónsiste en aflojar el tejido' de la 
., . . " •' ., .• '.': '. ·. . .. ,, : ' ... ·1. '• . ·.:·:· . ' 

piel Y priidúci)' IN sllJOllificacl.dn ~ial de la :ll'BSIS; :El pms~ se· 
hace Con wia suspehsidn de Sulfuro de sodio y cal, al~tr~··· SOi .el . : ... 

. ~1-.ié¡ue·pe~~ca la.piel·:ela'es~~ proce90,,~ :b1.ld0,' ~:;tíxten·.·· 
· sibl• .'NIUltan el cueio ..,.térior.nte. ·· · 

···.2.'~-~~#!::.±~.:z.r~. · 
'·"te i4trfi llily diffcll di el:blinai.· '· · · · · : · · · 

... ··~./<<·.>." .. ,:·· ·,·;·.'.fr~}·,"·'.:'.:''. ... ~' .·\,, .«.'·: ... ,'> '.:"i 
·, ~ •. ," ':-;; >::,)'."' ·. \."-:.;··' 

·-r !.'.,, 

.:7.:i::~.do. "·".·;,·"" 

·• 

:·;•l'B!IPle~ ;6Cict01;tuen.~~'.~l'.Al••~Jci~,*~r~~.)' 4C~ .~~J.',:::_• 

. ·.··,·, , . . '.:. ',. + ~'(...~ 

. ' ·~ '. .'1•:'. ,'.,, 

' . ' _.' ..... :::' ; ::·j·: .. · .. : ~;,:/ .:··'/t: 
~:. : •. ' ~ ... 

:.--.:. ·.· .. '.~.~ los· tm~coa·:ln qUe.~-.~·pt~i'.~~ifiClda:".$.~~·:.e~j~ento~· · · · · 

····.· i.7~~~¡zt:j:~1t1L, .. 
'· · :: leina y n>jo>éle 111Ú10. · r.on la/&noÚtaleina .tllla. có1~~i61i'i>~aí.:alca· · 

.·~,indi~.~
1

ia'·~~~fi~~"··~·~···'··::'' .. ,.:· f;;.; .. 
· .. :;:¡.!: . .... . "• .. ; ,.,. 

' ·, .... ' ~·' ~ ,,, . ' .. , "> . '1'• ... •• . • ·.: •• ·::·. 

• ' . . ' ' • • ' . i .: -~ ' 1 

/ ·.4.~7~4,··;,Eliidnaci6'1,cle 1~,esc .... -~.fl>~~si .. ,,' · ; : :' 



Para eliminar la escama se puede proceder de diferentes formas, tra­
tando la piel mediante alcalis o 4cidos,·en ambos casos fuertes. 

El Uso· de alcalis es menor etr;>leaclo pues tiene una tendencia marcacla 
a destruir los tejidos de la piel. 

En cuanto al uso de 4cidos, el clorhídrico es el m4s efectivo. Es -
conveniente usar ¡licerina para que ayude a que la acti6n del &:ido sea· 
tnifome. 

La elilllinaci6n de ia escma se efectda en lit tllllbor giratorio. 

· 4,7,5 ·· Neutralizacidft.parcial. 

Despu6s de ~r sido.eliiíinada la ese-, debe neutraliz~ne par . • 
ciat.nte .U.lnt~'la 11litim de bases o kidos, se¡dn el caso.· Esto se· 
hice, indispenslJ>l~ P,ra ~fectUar el eul'tido. . · . . . 

,'.:"'•"!·" 
d, 

·~ 7 ~6 Olrtido. 

El· curtido c.cnsiste .tlJI ptq10rcionarle a la piel resistencia al qua· 
caÚtnte; uyor hUtbill~ pel'llfteftte, resístencia a la putref1CCi6n,· 
.resistencia a l~ !:..edad~ layor.'tersura, etc. . . . 

. . .·. Est' .,...., en la abtorci~ de las sustancia ~ientes, por la 

piel~ por la re1ecidn qufaic&~ o por lllbos casos. El curtido de lis pie-
. les .s~ puéde llevar ~ cabo: c:on diferentes uteriales curtientes: 

a) Materiales curtientes ve¡etales: Los principales son el castaftO y el­
qlÍebracho. Lu sustancias curtientes ve¡etales foman, con el agua, • 
soluciones coloidales, las cuales tienen acd6n curtiente sobre las • 

. pieles. 

• b) Materiales· curtientes minerales: El princiÍ>al curtiente 'mine~al son • 

e) Materiales mrtientes orafniéos:. Lo~ principales curtientes or¡Anicos 
. son' las ....... y lceite~, ftlina, quinona, sistanina, etc: •. 

:d)' Tmbiln le eiiple~ Wla •zcla cte ~rtido ve¡etal y curtido con'sales " . . clt'en.,,., . . . . . . . . . . . . 

~89· 

; ..... 



4.7.7 Blanqueo. 

Se trata la piel con un oxidante, el oxígeno liberado es el.que nos -
produce el blanqueo deseado. El bllUKlueo casi no se hace, pues retarda 11!! 
cho el proceso • 

. 4. 7 .8 F.ngrase. 

El .enarue de los curtidos es \l\ll de las ,operaciones ús. u.>ortantes·· 
·para conseíuir m cuero bien ac&bado. Mediante el engrase, ~ fibra del . 
curtido q.llda ródeada de . \N · C8pa de iras• de. efecto lUbricante, y sé · ob· 
tiene con ello la ·nexibilicW y suavidad caractedsti~ •1. ~ro. A s~­
vez, el;.elllfue t..,eniabiliÍa el curo porc¡ul el ei.,Kio ént~ :las fibru. , 

esd parew o t~te oc:upedo por aruu, lo cual no pemte ... · absor. -
' . 

cidn de .... 

4.1 .·.iw>cá; IE IEsfilllWX> 11! LA ALETA · 

Las. fibru se'.' Obtienen de. las aletas dorsal, pectoral y lll8 parte de .18 cau~ · 
dal. Los paso~~···~• obtenci6n ~ .11 f~~ra s~.l~s.si¡uientes:.:·;. · ·,_,.. 

a) Se coloca lu aletas durante u1nlía en qua dulce. 

b)<Lai aletu. se introducen en qua cáliente a 80-90°C durante 30 lliil.ttos, apro-
~tl!ldmente. · · · · · 

e) Debido al calentaiento, la aleta.se suaviza y así en caliente se elillina la­

piel y la sUbstlneia blmca y ¡elatinosa llimiada colágeno¡ los huesos cartil! 
ainosos se sacan tmbiál con pinzas de madera no resinosa o pl4stieo. 

Todo el tratmiento se de!JI! efectuar en caliente, .debido a que el col&geno se 

.. endurece y .se pOn. peaajoso, dificuldndose su extracci6n. 

d) Los residuos dé piel ycol'aeno en la fibra se elimina introduci6ndose ~sta -
en aaua caliente y frotádose con la superficie plana de la pinzá •. 

e) Qlando la fibr& est' U11Pi•, se ~ en un lu¡ar .aereado y a la semi>~• por .2· 
d{ú y de.,.16s 1e.·'.ie pane al sol halta que est6 bien seca." · · · 

'-90-· 
,',,· .. 

'' i .· :> 

_1: 



f) Se efectúa una selecci6n por calidades y·se procede a empaquetar en bolsas 
de polietilcno. 

Las fibras de primera calidad deben de ser transparentes, largas y compÁc 
.- ¡ -

tas •. La fibra de segundzl calidad es transparente y larga, pero se encuentra· 
separada~ La fibra de.tercera calidad ca5i no tiene valor canercial y es 
transparente, corta y separada. 

,,•.,·, 

··!', 

,'· 

.. ,' ·. 

·.,-'·'' 
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5.1 ~Iro PARA EL SECAOO DEL FILETE 

.••,_-f 

.. ,· 

···,, 

,·,,, 
'. 

S .1.1. Cleneralidades. 

"' 

; ... 

. "'•_. 

El secado en general consta .de dos etapas; l)introducci6n de ca­
lor al producto; 2), extracci6n de hlllledad del producto. 

cuando se seca la carne del tiburón, debe incrementarse la velo· 
cidld de tranS.isidÍl ·de• calor y la transfereiicia de masa para 'obte: • · 
ner. IA\ productó con la a¡áxima calidad ora.,l's>ticá, esto .se lo¡ra- · 
ci>Miderando ptincipaÍllente los siluientes aspectos:· 

!' ' ' ' .. •,· ,' , 

a) Area de superficie (Es conveftiftte que : los 'filetes tenpn lllll su­
perficie' de c:ontlCió' innd9~ pcirque a •)'Or -.rficie de pene ~ · 
tracidft ~ calor t ·el Secado es Mi rfpido, y el 'rea de eSctpe de . · 

· ra lmedld· se tnCN.nia. . . . 

b) T~tun: Mierd:ru la dl~reneia de te11per&tura entre los f~le . 
lites y la·e11ti1fa:de seado su ~yor, la tnmalsl~ de calor:· 
5e.·.acelera y esto .yuda a ia ellllii\aéidn de la aedld~ 

e) Veloctdid:del airé: El aire cauel\te reco¡e ús ~.que el ai 
••• ,' •• • • r • ,· ' • : • -

· ré freseo~ pero el aire en mvilliento es 9's efectivo. tOdavta. ·El 
·. ., . • • • ' •• 1 ' 

El,&ire en .avillÍieftto, es decir, el 'aire. alta velocldld, ...... 
~ reco¡rér la·~~ .la barre del~ S'ftrficie del 'd~~ -
previniendo .la. crelci6" 'de . IÍ\a atll6sfera satund& qlie disaUuida 
l~ velotidld de la 'el~naci6n subsiautente de ~. ' ' 

d) COndici- del aire: El· aire étue se utiliza pará el seCado debe· 
' . . ' ' 

de estar lo ús seco pciSible para darJ.e fiuídez al proceso. El a,! 
re absorbe y -retiene la Nadad cuando est' seco• In.entras que el 
aire lúnedo, por estar cerca del punto de saturad6n, no lo hace. 

e) Evaporación: A medida que se evapora 'el qua, la •rficie del -

filete se enfria, el enfriamiento nsulta por la acéidn del. agua­

al absorber _ei calor latente de ~rizaci6n~ én parte, este f~. 
meno beneficia al procesó ya que mantiene la diferencia de ttlllPC~' 

· raturas entre la C:ame y la fuente de calor. 



'" 

•:· 

f) Ti~ de secado: Es necesario dete11Dinar promedios entre la máxima ve· 

locidad de s~cado y el 6ptil00 mantenllúento de calidad del Prociucto, P! 
ra que el tiempo de secado sea corto y los costos del proceso se reduz· 

can. 

s.1.~ FJquipo de secado. 

Para. el •eCldo del fileté 'de ti)>ur6n se tienen dos altemativias de eqU!, . 
po: 

' a) Secador de ,charola: Este equipo consta de 1.11.pbinete en ei c:ual se ~ 
· 10c.n lu diarolu, el aire fresco entra al arillrio, es atraído por el~· 

ventÜÍdor. • trms de loll' serÍientinós de cálentmiento o ~res, y , 
luq0 'ilPdúilo a travfs de las diarolu de 'aibiento hacia elesciape. . ' . . . . . . ( 

0

A cont~dn se illestrl m diaar-& de un secador.de~charolu: 
' .. , ' . ,· . ' . . . " . ' · ..... 

ll Ent~ .t.1 aire fnsco. 

,'i)···~·:.s. la clnti~ de aire. 

3) Ventilador• e: 
. ·. . ~ . . . . 

· .. 4) Nidio c1e:;c&lentmento. 

5) .Plujo del.Üre callen~;, 

·':. · .. _, 

6) VqcNt& .c0n bamejas que contienen el fi.lete de ti11Ur6Íl/ 

7) Tarilla inclinada para la introducci6n de la va¡oneta en el anuario. 

8) Replador p~a· la circulaci6i\ pa~ial del aire a través del pri:iducto. 

· 9)Salicla del aire saturado • 

';· . :· .. : 
·~ .. , .. 

..... 
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SEé'J.ooR· DE . Owl>LAS 

b) Secador de· T<nl: Es una modifiC1Ci6ii del secador de charolas para hacer · 

la Clperaeii6n ~c:antinJa, ~argm11>1'·e1 aabhiete, coloCalios lu Cha~lu 
en carr0s y tendrss in. tdnel .~ secado; Cumlo un ~~ car¡ado lle pro · 

dueto~ sale del t~l, deja lugar para que otro carÍado d8 produc7 . 
to lúÍedo.~tre por el extl'elK> opuesto. · ' . . 

' . . ' 

Para el ~·de este 'anteproyecto se uiañ ~ t<mei de s~ ya que· 
el secador de diarolas es usado, sobre todo, en las operaciones de ·peq\I! 

fta escala. 

Una dé.las princi~les c:aracterístic~s de construcci6n.en que se·dife 
rendan los secadores de t~l. tiene que ver con la dir~cci6n del flujo: 

de aire con relaci6n al flujo de las charolas, estos pueden ser en con • 
tracorriente o en paralelo. lhl esquema de estos t(meles se presentan a • 

condnuaci6n. 

T<mel de secado en paralelo: 

1) FJ\trada de las vagonetas con el producto fresco. 

2) F.ritrada del aire fresco. 

~).Medio de. calentlaient(). 
. ,"j 

4) VentiladOr. 
·.;" •. · ... '!' 

5) nen~étore~'para la.salida del .aire ·satu~~do. 
' ' • • ' ·' '¡ • 

. ,'' 

"·'' 

.··,· .. 

,,, :;··' 
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6) salida de las vagonetas con el ¡mxlucto seco. 

T<ine1 de secado en contracorriente: 

1) Entrada de la va¡oneta cim el p~o fresco. 

Z)Éntrada del aire frescó •. 

, 3) Medio. de .calentlaiento. · 

4) Ventilldor. 

· S) Defl~~res para. la descaraa. del aire saturado, . · , , 
". ,·i·. 

·. 6) salida.de la va¡oneta con el prodUcto seco; 

@ 

·· .... · 

· Es\ los casos los t6neles a contracorriente, su principal ventaja es· . . ' ' ·. ' 

t4 en que el aire cuando esd al m4ximo de calor y sequedad, se pone en • 
• . ' ! 

contacto con el producto ya casi seco, mientras que, para el secado ini • 

cial del producto se pone en contacto con el aire.m frío Y.h6necio. De e! 

te mdo, los cmbios en la temperatura y hunedad del producto en la etapa· 

inicial de secado. son menos bruscos, y hay mems probabilidad de que.· tenga. 

lu¡ar el endurec:iaiento de la cub.ierta o el encogimiento de la sUperficie, 

dejando el' centro h61edo, adem4s se puede lograr de este niodo. una hunedad· 
final:~ baja, por<Íue ,el producto llÚ seco se pone en contacto con el ai·· 
n ús ·seco. " 

·:· 

..... 

., ,•,' 

·, •.,·, 

·:. 

·,., 

. ·':i,. 
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5.1.3 cálculo del calor necesario para el secado del filete. 

a) Datos del mate.rial a secar: 

- Cantidad de materia prima = 4 ton/día. 

- Contenido inicial de hunedad de la·materia prima • 75 \ 

- Contenido final de hunedad de el producto seco ··33 \ 

- Color específico del ~terial • 0.8 B11J/Lb ºF 

-. Espesor de los filetes a secar • 2.5 cm. 

. - Temperatura de. entrada de la materia prima • 20°C 

• T~ratura del producto seco·· 90ºC 

b) C6lcul.os: 

·~ 75 t ~1111terial es qua, por lo que tendrmos: 

(4) X (, 75) ,,; ~ ton, de aa\aa/día •. 

De ,.U. se evaporari el 67 \, se tendr!: 

(3) x (.67)·· 2.01 Ton. de agua evaporada/día. 

De lo'queobtendn!lllOs: 
. : ' . . . 

(4) - (2.01) • 1.99 Tón. dli!filete seco con 33 \ de.m.idad por día.· 

Usando· la ~oiaci6n: 

·Q·WC&>AT + 6w ~ w 

Q• Calor que se va a suninistrar. 

W• Cantidad de iaateria prima • 4 ton./cila • 8810.57 Lb/día.' 

Cp• · Calor e~ífico del material • 0.8 B'IU/Lb ºP 
. . . r ·. . . 

AT• Diferencia de temperatura • (90-20) ºC • 70°C • 126°C 
. . . . 

4W- A¡ua .evaporada • 2. 01 ton./dia - 4427. 31 Lb/día. 

~ .w- Calor latente • d9 vapori:z:aci6n · • 906 B'nl/Lb 

•97· 



C.Onsiderando el 10 % de pérdidas de calor en el procesq: 

Q: (8810.57 Lb/día) x (0.8 BTU/Lb ºF)x (1Z6ºF) + (4427.31 Lb/día) x 

(906 Blll/Lb) X (1.1) • 

Q• 5300362.6 BTU/día 

5.2 QJIPO PARA EL DESFIBRAOO DE LA 'ALETA·. 

El equipo mpleado en el desfibrado de la al~t& es toqlletmente artesa • 

nal, ya que para obtener li fibra de: la aleta, <mi-te se pone a hervir ~s 
ta en tlua dunnte·30 llinutos lpl'OJC~te, en un recipiente •t41ico que-:, 
ser' calentado.a tueac>'directo ecn qumadores de diesel, siendo este llism · · 
equ.Ípc; empleado para la obtericidn ~ harina de pescaclO. . 

RECIPIENTE PARA ~ ABLANllAMIENI'O DE LA ALETA 

' ' ' 

Una vez que la piel y el col4gen0. se ablandan son separados por la fibra· . 

haciendo uso de una pinza do lll&dera no resinosa.o plástico, esto se hace fro· 

tando suaveaente la aleta con la supe~ficie plana·• de la pinza, . hasta qúe que· 

de C0111Pletimnte liqli~ el cartílago; . 

.' '·. 

. ~ ' 

·, ·~ . 
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· · OOsFIBRAOO .DE LA ALETA 

·Ya lillpio el· cartUa¡o, se procede a secarlo en ún lU&ar aereado y:.~ la· 
s~ra · ~ ·~¡ · .dtis, desp'14s ·.se p0ne al sol ~ta que est6 bien ~ca. 

5. 3 :.· ~IPO i PARA LA OBrEN:ION DE IWUNA .. ' 

•.. i;··· 

1.; 

f.n ia'pliinta se ""ªr' el .• todo anesmi para la obt~i(ln de la 
bariM. ya qlle la; Cmltidad de deSPe~iC:io m es ~uficiente' pan· el • 
uso de equipo de tipo 'indalstrial; · .. . · 

El. proceso.para .obtener la harina es el siguiente: 
' ' . ~ . ' 

a) El desperdicio es cortado .en tro:os pequÍlllos para facilitar la -

cocción, el equipo eqileado en esta parte del proceso es una mesa 
y cuéhillos; · 

I_. .:_·• 

:'; ·' 

.·.: 
¡',, 

··'. 



b) CUando e~ desperdicio está, listo, es s!J!letido a cocci6n durante algunas, 
horas en cocedores que son tanques de acero calentados a fuego directo, 
usando c¡uemadores de diesel marca Interprice, modelo D200 T~, que cuen­
ta co~ dep6sito, transfonnador de ignición, motor, ventilador y banba,­
consúne medio gal6n por hora y.proporciona 250000 BTU/hr., este equipo­
nos pemite procesar lDUl tonelada diaria de desperdicio, o ,sea , produ­
cir aproximadmlente 300 Kg. de harina. , 

;,~· .. 

e) .. b vez q. el despenlicio ·~st'. a>ciclo, es salettclo al Pl'e119do• &sio -, ,·i ,,, , , , 

.; . ; tiene-· fin• extr•r el liua de la ~a cocidÍ y facilitar ,iu:,séca / .. 
do, -- • extraer ia ¡rasa; Esto se ,efectda eón cualquiér tipo de - , 
a»rénsª• eRvolvieftdo la, usa. en ~tas de. yute' y prensado al .Uillo pos! 
ble.,· , , ' " · ,,, · . 

' d), O., paso si¡uiente, la harina1 es puesta a secar al 'sol en ~l pátio de­

secado, el 'rea 'c1o secado est6Jiecha de c~nt.o con \Dl declive para per" . 
llitir que ei qua escurra, la· h&rina· debe de ser 'removida constantemente 

para evÚar qÍJese·formen.gusaoo,s. 
\ 

._,,. 

-100~ 
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Ya.que es~6' cai;l1~tamente seca la h8rina, es sanetida a molienda liara 

ra11per los pedazos 1111y araiides y tratar de hallogenizarla. Terainada • 

~· .,liOnda~' se p~ ~ C!llpacar_ la harina • 
• ' : •• : • • • 1 \.. • , : ' 

., .. 

","1·! 

'5..J:z · CilCuto •:la cantidad de ~lor necesaria ¡iara 1_-cocci6n del desperdicio •. 

·,,· 

... 
""..< 

· a) Datos del uterial a ·cocer: 

• cantidad de materia prima'• Z;S ton/dta ,¡ 5506.60 Lb/díá 

• calor es¡)ec{fico-del material • 0.8 B'IU/Lb ºF 

- T~ratura de alimentación.• ZOºC 

-T~raturade salida• 90°C 

b) La cantidad de calor necesaria para cocer el desperdicío•ést! dado por· 

la ~cuaci6n: · · 

_·Q-wepAT 
·.1. ·' )~;,' .; . -~ ' 

,.,,., 

·"'> 

... ,. ... 
.. ; . ~· > 



,Materia prima alimentada• ,z:s ton./día 5506.60.Lb/día 

Cp• · Calor específico del material • 0.8 B'I1l/Lb ºF 

.6T• Diferencia de. temperatura.= (90 · ZO)ºC • 70ºC • 126ºC 

Considerando que hay un 10\.de pérdidas de calor en el proceso: 

Q• (5506.60 Lb/día) x (0.8 B'I1l/Lb ºF), x (126 ºF) (1.1) 

Q- 610571.81 BW/hr. . ., . 

5.~ EQJiPO PARA LA ELAJDACION DE lHllrIOOS 

, .. ,En ~1 prenn~ ;tnbajo se plantea la elabOracidn de •tidos ec.,· o,ti~ 
de Wi posibilidldes 119 iblultrWizaci6n del: tibur6n, pero ~bldo a qUe 1~ 

', ciftticÍld de,, c:Ame :roja ·• .deMCJlo del fileteo es· J;Oca, no e• posible elabo· 
nr elbi.atidos •da p1*1ta;:,i.mque úi ldtl1ante,'al &Ulenta~' la caplc1dld;· . 

.. ti1 wz)ea po1i.Jtie la:~tdaci~ ~"' ~popar• e1111ut1c1ol,,111entras ~, 
' ' tanto "' usar& el ~desecJÍio"dis la' (:ame roja para la ellboraci6n de hariila.' .· . . . ·"·,·· . ,, . . . . ' .. 

El equipo necewio Pan la ellbonctdn de eabutidos es ,el ~i¡uientei. 
' •• • ,,. .'·· .> ,•_. '·<· ,: .:. ·: . ,·' . •. ,' .,·: 

a) *lino: El liol~ i9 usa .. pan trocea~ la:uteria prjjÍ' ei Catertt•ien 
t~. de J.~ piezis ~ U 9'quina y de la came puedé resultar ~ perjudI 
ciil sobre. la· calidad cle1 producto tel'liinado, pudi"®se lmdir lá · BTa· 
sa .y nbi~r exce~iv~te la 'carne, '.Para ·,~itar esto, es ~sario 
•ter la carne .al .,iin0, congelada', ~ aBTtgar constUltanente hielo 111)• 

lido. El mlino. cons.ta. de laS siguientes partes b4sicas: 

1. - Tolva de receptión de la carne en pedazos y alimentación de la mi-

,. quina. ' 
. 2. - Rejilla 'de protecci6n. 

3,. ~l!de aiiméntaci6n de 18 m6quina. 
' . . 

4,. 'l'ue~: de :fljaci6n, del tornillo de propulsión sinfín. 

5. - caja ele' tr~si6n .. ' 
'• ·•· ,· 

'. 
•'," 

'/\ 

·lOZ· ; 

·.,, 

" ,, 

·¡.' '•.: 
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6. • Graseras. 

7.- Motor eléctrico. 

s.- Base de la máquina. 

9.- Ruedas para el traslado. 

10;· Tonú.llo propulsor sinfín. 

11.- Cuchilla de cuatro hojas. 

12. • Disco perforado. 

13. • Anillo de retenci6n. · 

: .:14. • Cabeia aula de. fijaci6n; 
.'' . ' . ' ' 

15. • Ralln'a • 

. :16.~ E;e,, transatsi6ndei'mviaiento de rotac16n .. 

. ··:~{ . 

. © 

.. ·, 
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b) Mez~adora: - r.on la máquina mezcladora se revuelve la masa de carne y .gr!_ 
slf'llíesmenuzada y adicionada de condimentos hasta obtener una masa unifor· 
me. La IÚq\lina está ~sta de: 

1.- Manivela guiadora de descarga. 

2.- Rejilla de protecci6n. 

3.~ Tina de recepcim y mezclado en posicidn de trabajo. 

4;•,. M>tor elktrico con caje ele. transaisi6n; 

S.· Vollllte par• la rotaci6n _r.ianual de ~u aSpa¡ •zcladoru~ 

6.',;. · Pan descar¡ar· se inclu\a la ·una CCI\ el .otor elktric~'.' 

·· · · 7 .:f Brazo mezc1edor cm upu. 

'':¡,:·.'" 

¡··. 

'' 
(. ' 
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e) 12nbutidora: Esta máquina se utiliza para introducir la masa tenninada en 
las tripas que fueron introducidas en 'el ·embudo·de la máquina. La máquina 
cmbutidora está canpuesta de las siguientes partes fundamentales: 

l.~ Cilindro, almacenádor de la masa preparada para rellenar las tripas. 

2.-, ünbola·de emq>uje:horizontal. 

J.- Pist6n. · 

4,. , fobtor el6ctrico y ,bmba hidr"li~. 

S.· Mlllivela para la inversi6n dél flujo del 6-bo~o.' : 

6.-.. Pedal,~ra re¡ular. la ve1oci11t~ de avance,del' Como plstdn. 

7 •. ~ Dip6,ito de aceite~~ 1. baiba: hidr6ulica. ' ' .·, 

, a.· Blbudo, :sel<m él til'O de . .butido que se prepare. 

9.· AniUo~fiJldo~ del e.tiudo cilíndrico. 
!;' 

10~~ Bale dlt hierro Íi>ntáaa íobre;niedas,P.ra el traslRdO. ·•, 

,... .··:·."''·, ,. 

·¡., 
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6; 1 PLANEACION DE LA PLANTA 

... 

,.·.". 

. ,.\ 

La planta industrializadora de tibur6n estará subdividida en tres zonas 

fundamentales: 

- Zona de servicios: Qlq>renden las áreas de estacionamiento; patio de des­

carga, baftos de personal y primeros auxilios. 

- Zona de procesós: Collp~nde las 4reas de pesaje, lavado y clasificaci6n,­
el úea de destazado, fileteado, .saiado y prensado del filete, sei:ado, o~ 

, tenc:i& de harina, 1eeite y fibra, curtido de. pieles y el patio de secado . ' . 
de·harina. 

· • Zona'ldainistrativa y de Control: ca.prende lu 4reu de oficinas• con -
. . trol _ele calidld y ai.dn de proouctos terainados. · . 

: 6.1.1. ConstrÜCéi6n. 

. ',' 

El. ecllficlo debe. remir caractedsticas de mtruccidn que per . 

!litan Wia correcta' y',ripida secuencia de todas las Operaciones de:: 

p~s..iento, evitlMÓ que lis Uneas de produc:c:idn se interfie . ' . . ' ' '· . . ,, . . 

nn;. 

6.1.l.1 Paredes.y techos. 

Las paredes interiores dela planta.deben ser lisas 11! 
.ra f1eilitar la limpieza. Para el acabado se tiiplei pintu­

ra lavable, ya que 4sta soporta la ac:ci6n de los deter¡en­

~s y desinfectantes o c:al, de tal 11111era que pueclan.efec:-

. tuarse desirlfecciones peri6dicas con la llisma cal mezclada 
. c:on siles de .-onio c:úatemarias. Las esquinas deben ser -

.. CUTVas yen pendiente para facilitar la liqlieza • 

. El tec:hode la nave ser4 de 14mina de asbesto-ce111ent~­
\1canalldl~ altérnado con 14mina de ac:dlico i)ara &>érm.ttir· 

.. el piso de .la luz, la cubiena'i~':apoyada sobre Uni es. - · 
· · tructul-~ 11et4licá.. " · · · · · 

.: .. ' -107-
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6.1.1.2 Pisos y drenajes. 

· ... · .. 

.·. 

El piso de la planta debe estar 'constru!do con materiáles im­

~nneables y, resistentes, no deben ser resb&losos. Deben tener\Ul 

déclive aprapiado para llevar fácilmente, al' drenaje, la suciedad, 

los desperdiCios y el agua • 

. . La des~a debe localizarse .simpre afuera.de la planta.·.Es­

necesario·iJroteger los drenajescoo rejillas, p~ra evitar suobs­

•. tru'cci.6n. Meús, los drenajes exteriores deben estar CÚbiertos -
. . . • 1 - . . . ' ' . . 

. 'para evitar el ~ceso de los >insectos, y en general de todo tipo-
·dC animái~~·. - ' . .\ '. 

'';.·: 

, .· ·· 6j.1,':f Puert~ y yentanas. 

' .. ··· 

"'·" 
.. · Los acC:esOs'cie la'plarita·deben estar prot~gidoscon.te~~'mos­
,· · quitet,·.~ mpide i¡ entr;uiá'k i~eeto~ ~rladores ,ele ·contmli~ 

.·· .. ' ci6n •. LaS v~t- también debtin de estar prot~gidas can te~a lDO_! 
', quitera, Se debe tratar. de ~itar ·1a entrada:de polvo y otras' im­
.purei~s, pan esto se rec~ieiida Que las :vent~s sean fija~. en­

::este' c&so, ).a saia'dé proceso•debe;estaf ~pad8 con Wl,sist~­
' ·.de circul~l6n de aire. ' . : _.',, · 

,•, 

". !.; 
;:.· 
't.' 

6 .1. i. 4. Iilllliriaci6n. · 
.;-,., ·, 

Una buena il1111inac,i6n és fundamental para la.,salud del ~rso­

nal. y para _1.Dl mejor rendimiento de éste du_rante el trabajo. : , , 
. ' ' '· . . 

La luz tiene que llegar a la altura ~los ojos en' las áreas·-

' dorid~ ~e cemtrolan Ínst~tos; y a la altura de las man~~ en •. ~ 
. ···las ,re;~ de Clasificaci6n, elabóraci6n y ~~ue. · 

" . ' - . ·:· .. 
Es PJef~riblé la .luz natural, porque )a i~z artificial irrita · 

-los ojlls dt,t personal. . . . . 

LOS cables y.las conexi~-· deben -se~ bajados del techo' basta .. , 

sú pu1t~ ~.,~ili.~aci6n, para_-~; ~ste>rl,ar ·ias ~faci~nes'. Loii .e!' .. ·. 
bl~s ~'.Uiier'cont&cío'5 líe~~icos.: ·. ;: · / · · · , . >. ;> · 

., 1·· ;:,· -1os.~ 

.;·.•, 
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6.1.1.5 Acondicionamiento de aire. 

La buena circulación intel118 del aire, y.la extracción (orza­
da de ·olores, impide que éstos sean absorbidos por las·111aterias -
primas , además de afectar las labores del personal. 

La hunedad es elevada en las Areas de cocci6n; por lo que se­
debe eliJllinar para evitar la condensación que puede afec~ar las • 
P.rtes eléctricas de los equipos, favorecer el creciJlliento de los 
microorganiS111Ds y provocar corrosi6n • 

. ' f.n las. 4reas de la planta en qU., existan te11>11raturas altas,- ' 
se recurre al acomicionaiaiento de aire para.faciUtar.el trabajo 

del perso1,1&1. 

6.l~Z Servicios Auxiliares. 

El pal'que industrial en el· cdl. ser4 instSllda · lt · plilnta cuenta Con' to 
' . . ., . . . . . ' . . -

tos . los seivicios. neeesarios COllO son a¡ua potable' drenajes y luz eléetri 
éa. El cáDlstible utilizado en los equipos'ser4 alllacenado en la,pl-a,: 

en tlllllues • 

: < ': 

6. Z LOCAJa IE LA PLANl'A 

. La planta consta de un edificio con diferent'e~ locales' cada uno destinado a­

detenainada operación. 

6.2.1 Zona de pesado, lavado y clasificación• 

ConstarA de un andén para facilitar la labor de descarga del tibur6n,­

en esta zona será lavado por medio de man¡ueras. Pt>sterio1111ente pasarA a • 
· la. b4scula para su pesado y clasificación, ésta será de WUl capacidad de -

50-500 Kg. 

·El piso sei'4 de cemento en acabado escobmacJ(), qué ofrece ~ .suPerf,! .• 

cie antiderrapante, estari .separado dl! la zona de destazado por ~i~ d~ -
un muro bajo~ . . . ' . . . ' ' . 

. · ~109· 
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6.2.2 Zona de destazado. 

El destazado será realizado en fonna completamente·manual. El piso 

de esta zona será de cemento en acabado fino, para evitar la aC\llD.lla -

ci6n de desperdicios y suciedad, é~te tendrá una pendiente del 8 i pa­

ra facilitar el escurrimiento natural del agua y de la sangre hacia el 

drenaje. 

Dadas las características del piso en esta zona, y en general de -

toda la. planta, será necesario.· que todo el personal que labore en 6sta 

use obli¡atorimentebotas de plástico para evitar accidentes. 

6.2.3 ZOna de fileteado. 

El proCeso de fileteado será IUJIUll, . sobre •sas de 1 x 3 •· con - · 

111& altura de 1.20 11. EÍ piSo ser( de cemento en acabadÓ fino con wia· 

peDllente del 2 a. 

6.2.4 Zona de salido y prensado. 

El salido es 'realiz.kí --...lJlent~, po5tui01mnte se apila sobre· 
una tarillla de madera ¡>ara :·qu;e por ;resi6n se acelere el escurrimiento· 
del a¡m. El piso sed ele cmento en aCabado fino con una pendiente • 

del 2 '· 

6.2.S Túnel de secado. 

En esta zona de la planta se encontrará el equipo de secado de fi -
lete. El piso será de concreto á?11iida para darle una mayor resisten -

cía. 

6.2.6 Zona de extracci6n de aceite. ·· 
. ,;· 

:a equipo de esta zona ~ta.de una me~a para el carte ~i'Mga -

' -110.;: .'·'· 



.·1· 

do y la prensa para la extracción de aceite, éste serA almacenado en 

bidones de plástico. 

El piso será de cemento en acabado fino con WUl pendiente del -

2 '· 

6.2. 7 Zona de curtido de pieles. 

Esta iona constarA de. varias piletas construidas de cesnento, que 

contendñn las distintas' sustancias eiÍllleadas·en el curtido de las -

pieles. lldalb' de •s• P.ra·e1 en¡ras~ final de la piel ya curti • 

da. 

El piso sed de c:ellellto .en acabado eJCIObillado con uña pmliente 
del Z t para facilitar el eícurrimiento de a¡ua y otras sui1tancias -

al drenaje. 

Zol. de· elaboraci6n de harina. 

áinst&d de •su para .el corte de desperdiCio, adetl6s de ~ 

·. res de ~· una prensa pira 1á eliainlcidn de a¡ua de exceso de la 
harlni y·- •lliD. ·.· . 

. . . . . 
. El piso serl' de cancreto. 12-Clo en acabado escobillado con· una -

pmHen~ del 2 t. · 

6.2.9 Patio de secado de harina~ · 

El piso serA de concreto armado en acabado fino con una pendien· 

te del B 1 para facilitar el escurrilliento del agua. 

E5ta · iona tendr~ un pbo de cancreto armado, penswo en qlle al~ 

-.-nur la capacidad de la planta, se pc>dñ Sdquirir un equi¡io mecá 
' ' ' ' ' '.,.' -
nico para el secado de la harina que ocupa un pequefto espacio; que -

dando el resto' del patio de seCado para ampliaciones que requiera la 

planta• cmo !ería :l~ ~ra de .otro tWiel de secado •. 
. ('. 

: ' -111-
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6.2.lO Desfibrado de la aleta. 

· Esta zona contará con mesas para el desfibrado de la aleta 6nica­
mente, ya que la cocci6n de la aleta se hará en_ el equipo pará la ob­
tenci6n de la harina. 

El piso será de cemento en acabado fi~. 

_ 6.2.11 C.Ontrol de calidad. 

. ,-

Ei laboratorio de control de' cal.idad estar4 provisto de aparatos­
e instrunentos para efectuar. los mlisis necesirios para 'la obten -
ci6n de un producto teniinado 'de buena y consf;inte calidad; -: . ( 

6.2.Í2 Prilleros auxilios. 

Se temr4 todo el equipo y iiedicamento'_ necesarios para ateJlder . -

- cualquier -~ia que oc:urra en la planta. -

. El pilo serl ele cellel\to en acabadO finó. 

6.Z.13 Oficinas. 

- , f.n esta zona estar! el personal necesario para la, adaninistraci6n­
de la planta, Callo son la gerencia, departamento de ventas, departa -
mento de CIJ!Pras, departamento de. contabilidad, etc. 

El piso ser4 de·llW3saico. 

6.2.14 Banas. 

··'' 

El. servicio de bal\os estar4 di:\'.idido en seccidn de hoaibres _.y sec-
c~i6n de 1a1j;res; ~tari de re&lldém. loc:ke~s y tit:. -·: ·' . 

_Estari teminldo .en ~to JiU'i1do y' a:ulejo~. --.. 

-m-
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6.2.15 Almacén de productos tenninados. 

Aquí se aJmacenarán los productos obtenidos del proceso de indus­
trialización del tiburón, como son filete seco-salado, harina, acei -
te, fibra de aleta y pieles. 

Se aconseja tener en la bodega cajones de.madera que contengan -
cloruro de calcio, con el fin de garantizar un bajo contenido de h~ 

dad en ella. 

El piso ser~ de ·concreto armado en acabado fino y contará con ex­
tractores de aire para evitar la aC1111Ulaci6n de olores. 

6.Z.16 Bode¡as. 

La planta constará de dos bOdegas destinadas a almacenar las ute 
,t ' . -

rias pr~ necesarias ·para los distintos procesos de la planta. · 

El piso ser' de cancreto a1111do en·~ fino. Al i¡ual que el­
almadn de productos terminados, se reccnienda tener .en ellas cajones 
que conten¡an cloruro de calcio para el control de la hmedad. 

6. 3 PERS>NAL IH>LEAOO DE LA PLAN.l'A 

6.3.1 Zona de proceso. 

En la zona de proceso se contará con un rúnero de JO eqileados, -
los cuales realizarán diversas actividades en la planta. 

a) Zona lle pesado, lavado y clasificaci6n: El personal eq>leado en e! 
ta zona.será des personas. 

b) Zona de destazado: El personal eqileado en esta zona será de 15 -
personas. 

e) Zona de fileteado: El personal eqileado en esta zona serA de 4 pe! 
sonas. 

-li3~ 



d) Zona de salado y prensado: El personal empleado en esta zona serti 

de 3 personas. 

e) Túnel de secado: El personal empleado en esta zona será de 3 per­

sonas. 

f) Zona de curtido de piel: El personal empleado en esta zona será -

de 6 personas. 

g) Zona de elaboración de harina: El personal eq>ieado en esta zona­
seri de 2 personas. 

h) Patio de secado: El personal ~leado en esta zona sed de. 2 per-

sanas. 

i) Desfibrado de la aleta.: El personal e111pleado en esta zona ,será de 

z personas. 

Es necesario. recordar que tOdos los 9pleados participar6n en 
lu diversu partes del proceso de la planta. 

6;3.Z Zona de administrac:idn, control y pria!ros auxilios. 

. ' 

a) Prilleros auxilios: El personal e111pleado sed de wa enfemera. 

b) COntrol de calidad: El personal que trabajm en este depártaen· 

to seri .de 4 e111pleldos. 

. e) Mlinistraci6n: El personal que trabajar6 en este departamento S,! 

rA de 6 e111pleados. . . 

d) Allladn de productos tenninados: El personal que trabajará en el­

. allladn ser& de dos e111pleados. 

~ ' . . 
···;. 

-114-

(: /; 



r 

·\ 

.\, 

--
DB-D D 

..... - ... ··• 

Wot•• -, ... 

...... .. , -liiiiiiill ....... 
-·-··--

---~--.- ·--4· ___ ., ___ ·----~. 

_... ........ '"""-·-

.,. ..... __ _] 

'" .· 

-·~·-·· -:,: .. 

.. ·,. '.·:. 

,-
-.... 

-.. 

··.·.1 

f1 

/ 

'"' -·-

-· 

.\ 

J 

...... -.... ... .... " ..... -............. ... ......... "•' 
~"'-"'"' - ........ ·-·-·-"'"' , ___ .... 
....... -·~ ..... .. 
,_. .... ri ...... _ .. _""""' ..---·---..... ...... .. _, ..... ,,, _____ ..... 
.-. ........ _._ --·· -·-_ _..,.,,, ._._ .. ,,, . .... ., ..... "., . ........ , 
tic,.-;.¡,,, ·---

-~· . ' 

---.. --.-. 

....-..,. ..... ~.-­.-....... -·-- ~¡ ' 

Lle: ........ MI.. ---:•.·· 
111&1. ...... _. . --........ _ ... ;, 

,.; ' 

',·, 

¡ 
f 
1 

' 

,_,'".·· ,-,',; 

~ •• l ' 



,_;· .. , .. 
•,'J;" I 

r··. 

I,· 

,>· .. 

l ~ : ,'1 

:.-

'',• 

-;·•-

..... 

... , 
:-1.: :' .. ' ~ . 

"•!'.i 

.,.' 
' 

,, '' ~: 

' -~· 

., .. :• 

-~: ·'. ,': 
.. ,, 

' ,··· 

' ' . \~ ¡ 



·., 
•' 
> 

-... ' ' 

INVERSION FIJA. 

T(mel de secado. 

llquipo para la elaboracicSn de 
harina (tanques y queudores) 

. Prensa hidr~ica para ~rlf. . 
cidn de aceite. 

Molino para la harina .• 

UtenliliO. ~ •tanza. 

Lote de •su de tnbajo. 

Servicios iuidliares cfe·seau· 
· ri~ por transporte intem>~ 

Inltallciones (10\ del equi • 

po). 

Terreno ·1,634 .Z a $ 21700 a2. 

edificio 1,262 .Z a $ 10,000 a2, 

Equipo de Lab. y oficina. 

Equipo de Transporte. 

. . Gastos .de preoperaci6n · (5' de ~a 
inversi6n total). · 

.':~' 1 ,-, ·, 

.'··· 

.. ·. ••,'· 
: ~' . 

:1,~' ·. 

... , 
ll 

22'424,677 ' 

1'000,000 

5'1~,990 

800;000. ,' 

~so..óoo . · ·· 
, 1 1000~oo0 

5'000,000' ,. 

! ~, 

' Total 

Totl.i. · 

- -', 
·, .• ,1 

. '. . ·~. '• 

1~rsi6n fiJa···. 

. : .. 

·.' ' .. _:. '"'¡ 
'' ',.,.. .. 

' ... , 

. .,., ' 

:· .. 

'!· .. 

·, $,l51;709,667. 

'31570,967 

$ 3~i:zl9;6~ 

41411,800 

12 1620,000 

31000,000 

18'000,000 

'$ 38'0,31,800 . 

'~'865,622 

's' si '178,056 
f.-. ' 

-, ". 
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ANALISIS DE PRODUCCION 

a) Materia prima. 

Capturas de 230 días al año 

3460 ton. de tibur6n a $ 120,000/ 
ton. 

' 828 ton. de sal de prensa a 
$16,000(ton, 

.sooo. m3 .de agua a $ 20/m3. 

SUstancias curtientes. 

b} Gastos de operaci6n. : 
. ·. ·... . . ' ' 

c:aabustibley lubricante. 
~ .. ' 

Eleétri~Ídad. .· 

Dep~iaci6n cm de eé¡wpo. y ed.! 
fi~io). 

Mante~ento, (101. sobTe equipo). · 

lllortiz.éi6n. cm preoperacicSn) •. 

Se¡uros (1\ sobre equipo). 

e) Mano de obra. 

SUpervisores (4) a $ 70,000 e/u. 

Obre.ros calificados (S) a $ 65,000 
e/u. 

Obreros (2S) a $ 30,000 e/u. 
. . ! . 

Prestaciones, reparto de utilida -

des, Infonavit, It-55 (Zot). 
··,.::. 

·• •.. ¡. 

_i, ·~· ' e<' 

414'000,000 

13 1248,000 

100,000 .· 

. 9~ 200!000 . 

..... :• 

6'0001000. 

.. , 201,508 

7' 218;901) 

4i295,o<io 

382~420 

429,500. 

3'360,000 

3;900,000 

91000;000 

3'25.2,ooo 

·~; '·· . 

,·;:, 
'. •', 
'• ·,·.·· 

;~36 1 s48 ·ººº 
. .·, 

.18 1527;328 

i9.•s12,ooir~; 
/., ,''"'·· 

; . .'{:.· ' 

4~4•.587_.~za 
;'· 

::··, 



Gastos Generales. 

Administraci6n y rentas (13% so­
bre renta). 

Financiero (12% anual). 

(: :·:1·55'906,701.5 

12 '000 ,000 . 

542 1494 1029.5 

Ventas trabajamo al 80% de la cap~cidad in5talada durante el primer afio. 

112,786 Lt. de aceite a $ 400/Lt. 

11~,4Z. ton. de filete seco· salado 
··a $ 2'000,000/ton. 

7000 pieles curtidas a $ 35,000 • 
e/u. ··. • 

24 ton. de fibra de ale.ta a . 
$ · 1' 500 ,000/ton. 

143.7.S ton. de harina a $ 75,000/ 
ton. 

·,,, 

45 1114,400 

228 1 840,~00 

z4s•ooo0óoo 

36'. 000 ,ooo 

.~0 1 781,250 

$ 565'735,650 

', ·\ .. 
.. ;' 

·~: J . ,. ¡ •• 

',•. 

'· ~ J11a .. -': .. : · ~·· , 
. ·.:;. 

. ... 



.Activo Circulante: 

a) Efectivo c/~s de gastos. 

b) Inventario. 

Producto tenninado (1 mes). 

Material en proeeso es días)', 

.e) Crédito a clientes (1 111es). 

:.39'277,944 

47 1144,638 

7iss7,44o 

'47'144;638 

' ' ' ,. . 

'',;','. 

":.:, 

· Irm;si6n ~tal ·• Inversidn fija + 'Activo Circulante + GaStos de preoper~ci6n .•• . .,.· ·.. . " . ' ; . ·. ' . ., ··. . .. ' 

Inver$i6n total• 81'178,056 + 14i 13i41,660 • l'86S,6Z2 • 2261418;;S38 : 

Utilidad bruta • Ventas · totales··~· GUtos totalés. 

' ~ . . 

·Utilidad bruta • 565'735,650 • 474'587~328 .. 9l'i4B;322 

·Utilidad• neta 

Rentabilidad: 

Utilidad neta 
Inversi&i total x 

ioo • 23•241,62o:s x 
226'418¡338 . 100 • 10.3( ' ' ' 

,··.· 

Aftos en que· se ·recupera . la inversi6n • Inversi6ri.total·:: · , . 

Aftos.• 2261418 ,338 
231241,620.s • 4•12s,9oo 

.-) .· 
:.•:' .,,., 

11'-' 

•/'. 
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Los motivos principales por los cuales realicé el presente trabajo fueron - ' 

los siguientes: 

a) Una de las razones principales fué la de querer realizar lUl estudio.que.pi! -

diera llevarse a la pr4ctica, y no ser un trabajo bibliográfico m4s •. 
• ' 1 

' ' 

b) Otra de las grandes razones rué la de apreciar el enorme a~raso.industria~ -

en el ~ se encuentra :el Estado de. Oliapas, pese a la abundancia de mate -
rias primas factibles de industrializar, las.cuales-~- son aprovechadas 'ni -

en una •ínima parte,' ya: que la totalidad de . la capacidad · induitrial en ~re! 
tldo.es ~ pequella esc:&ta y'utiliza manc>'.de'.obra en'baju proporcioñes .... 

·'• 
e) Ele~ar el nivel de vicia de los habitantes de la z~ é.oste~a del Estado 'ele -

Oliepas,, crem n.ievas fuentes de trBbajo. ' ; ' ' ' ' '' ' 

' . ( ~/ 

·d) Tratar;de:c:Ubrir el •rada nacional de los diversos p~tos obtenidoa.·en· 

la. planta; evitmlo U{ ia necesidad de u.Portar d,iChoS p~tOI 'cOri 1~ .CU!! 
~t~ lula ~ divisas. . . . . · 

La rentabilidad de la plante es bastante' buena, debiélo~ estó ~1· 
mote; a la venta de· filete: s~-salado y a la_ Verita de . pieles; Curtidis ~ ·~ •! · 
'te moti~. e~ necesario Pnintlzár el ~rcado de dichos ~ •• Con relécidn 
al filete' S~·Salado, se .,be de· tratar de -.iliar SU ~{Ya qtje.· 101 .dos· 

tmpor• brtes de v~ ... este producto 'son en la ~ Santa y en Navi • 

dad; por lo cual es necesario tratar de introducir el cmm.; de filete seco~sa · 
lado durante ·todo el afio. . · . ' -

Otro de 10s productos, el. cual se debe tratar de a.ntar _su producción, es­

el de 'la harina de pescado. ya que actualmente es nece~ario •rtar en grandes 

cantidades dicho producto. 

Es nec~sario recordar que este tipo de planta requiere por lo me:-.os de ' 230 • 

dias ·al afta de 0peraci6n/ esto se lograr6 haciendo estudios ~: l<!s recur~os, C! 
pacitándo. a los pescadores : én lá captura y' iiianejo del tiburón, previos al· Pl'Oc! 

s~, a fiil ~ garantizar una cillidad de la materia prima 6pt~. 

Por partedei Estldo c1e:011apas, la instalaci~,de_plantas industrialescuen 

tan con ~s alicientes,.c:Glo son.l•·eXené16n'cÍé Üi.,uesto1.durante los'prúie- · 
. :. ' ):.··": '' .-:' ._ .· ~ '. '" ·._::· ·.~ .. ' ... :_·~'.- ,_:· '. ·' r; :.:.~,·_·,~>!: . ) ', ' '·'\''. :/'.::' . .!.)~;> ,' ~- ;:·: 

··;. ,· 
~. 1 

,;·· 

r.: 
',;« 



ros 10 anos de trabajo en la planta;: el' otorgamiento de créditos denominados 
FOGAIN que consiste en el financiamiento del,90 % de la inversi6n.total, con 

lUl interés. anual de 12 %. 

Por lo anterior, se puede apreciar ia factibilidad de. llevar a cabo el -

presente proyecto con un aqilio márgen de éxito • 

. ·;. 
~.' 1, 
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