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Los tiburones y especies similares, suelen ser un recurso abundante en

. los mares tropiales. Para nuestro pafs » 1a pesquerfa de estas especies pre
’ sentan grandes perspectivas, ya que ademfs de su abundancia y accesibilidad,

-su captura roquiere de, mlatxvmnte escasa invers16n en abarcacxones y-
artes de pesca. .

Dabido nl gm potencial que representa la exzstencia de txburﬁn en -
};los litorales de México, actualmente. comienza a ser de gran utilidad social
iR _;u! Como una. xﬂn fuente de llimentos y de trabajos, no obstante ser subex
plotado :

o elaboncidn do un proyecto para el estublecimiento do una. pllnta in "
. dustrmiudou de tiburén. en el estudo de Otiapas. resulta: particulnmente -
Y imortmu. ya que 1a ngxdn sureste ‘dol pafs ha sido tradzciomlunte la-"

" mbs ltmuh en el aspecto pesquero.. , o

. Deda 1a senciuez especffu:a de la industrializacién del nburdn. -

- cual. o requiere de un alto grldo de- técnicl. el estlblecimiento de una em-'
S pmu deé esta naturaleza’ contribuird a lograr la h\dtwtrialxzacién del esta’
" do, ldub de 1a creacién de. fuentes de’ trabajo, por. otro lldo servirf para
L producir alinntos de llto contenido proteinico de consum popullr. -

SRR presente mteproyecto tiene ‘camo objetivo prmcipal. deteminar la-
L ‘vilbiluhd técnico-econﬁnica. para: ‘establecer una planta’ industrializadora-
L de txbuﬁn que:base. su autosuﬁciencia en apl;car nétodos de pesca. ‘tecnifi- N

y cldos y utilice instalacxoms prﬁcticas para procesos de productos con lar-
ga vida. : - : :
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1.1 IMPORI'ANCIA Y PROBLEMATICA DEL APROVEGMMIWIU DE LOS RECURSOS MARITIMOS EN
MEXICO.

.V La actividad pesquera adquiere un caricter prioritario dentro del con-
texto nacional, debido a su importancia para generar alimentos de alto con-
. 'tenido protefnico, bfsicos para 1a dieta popular; por su contribucién al’in
- cremento del empleo productivo, principalmente en las zonas rurales; su ca-
~ pacidad para generar capital y divisas; y su influencia en la mejorfa da ni
veles de vida de una gran parte de la poblacién, especialmente del sector -

" social cooperativo y de los campesinos ribereflos.

" Dentro de este contexto destaca la ahndmci. de los recursos pesque
_ros’de México que obedece, en primer lugnr, ala extensidn de sus l:ltorales
con mmplitud msyor de diez mil kilémetros; una zona econémica exclusiva del

- orden’de tres millones de kilfmetros cuadrados, medio millén de kildntms-,
" cmdndos de plataforma continental y casi tres nillones de hectfreas de -
g nguls mtenores. En segundo luaar. ala pmencia de fenfmenos geogrdﬁcos
y ocumgrlficos qua determinan una alta prodnctividad biolégica de mes -
tras aguas, y como omsecuemn de todo lo anterior, Ia gran riqueza y va -
. riedad de las especies susceptibles de ser captursdas. '

Bn los Gltimos aflos se ha conseguido incrementar sustmcillmente la -
,pmduccidn de pescado. De las 254 mil toneladas capturadas en 1970, se al -
" canzé un volimen superior a un millén y medio de toneladas en 1982, colocﬁg )
- dose asf Méxicu en‘el decilotercer pafs pesquero del mmdo, '

Existen en 1a actualidad en Mauco. 355 plantas. de 1a cufiles 40 son en
' ‘latadoras, 205 congeladoras, 61 de reduccién y 49 para otros procesos.

La flota pesquera mexicana, cuenta con 41 234 mrcaciones de las cua -
les. 37 503 son pars pesca menor, 3 731 para pesca -nyor, 2 883 son camaro-
neros, 645 escameros, 133 anchoveteras y sndinor;s y 7 a tturas.‘

No obstante 1o anterior, no ha ;ido posible diversificar el consumo, y

- los beneficiarios de los productos pesqueros siguen siendo esencialmente, -

los sectores de ingresos altos y medios, l1o.que unido a los problesas del -
sistema de distribucién que flvorece la comercializacifn de especies de al-

to val.or, ha uniudo 1- oferts d- pxomctos pars los ‘consumidores ds em—




La infraestructura de captura es aun insuficiente e inadecuada en rela -
cién a los requerimientos de la produccién y las necesidades de expansién de-

~ la actiVidgd.pesquera., La flota opera con bajos niveles de productividad y al

12

tos costos, debido a insuficiencia de refacciones y artes de pesca, escasez -
de mano de obra calific_qda y falta de diversificacin. Lo anterior origina ba
ja rentabilidad, altas mermas y abastecimientos inadecuados a la industria.

LA CAPTURA DEL TIBURDN EN MEXICO.

En MSxico. 1a pesca del txbur6n se remtn a primipios del presente si -
glo, cuando se captuuba en vol(menes uducidos destinados a la alimentacién-‘
de las poblaciones costeras y ala exportaciGn de aletas.

A mediados de 1a-década de los veintes, sin ebargo, cuenzG a tener in-' :
portlncil comercial debido-a la demanda de pieles en ol nercado nortemrica-

--no.; Durante’ 1a. sezunda guerra mundial se. desarrollé el apravechniento del hi v

gado de . tib\nﬁn para 1a obtencién de vxtmina A

Dnrmte los tiltimos 30 at‘as. 1a pesca del txburén se ha desnmllado bas
unte en %xico, primero.en 1a tndxcioml zoma. tiburonera del noreste y pos- ’
tenomente en Tmaunpu, Veracmz y Yucatén. En menor medida, o obstante -

Cosu nco potenciul, se pracuca en Gwrrero. Jahsco. Oaxaca y Chispas.

En el aﬁo de 1983 1a pesca del tibur6n 11eg6 a ser de 32 289 toneladas,-

" de las cuales,’ el.26%-del total 1o produjo’ Sonora, elﬁ,l?_t Sinaloa, el 21% Ba-

ja California. Zonas ricas de potencial como Guerrero} Michoacin y Chiapas, -

‘ 'rinden vol(nenes reducidos que en conjunto representan un 16%.

l.os estudios dispu\ibles sobre el potencial tiburonero nacional, an son

4 parciales. pues se cifien a -zonas espec{ficas y no prestan suficiente atencién

al habitat, migracién y ciclos biolégicos de las diferentes especies. De las-.

250 especies. registradas en todo el mundo, en México se han capturado especf-

ms ‘de ss. de Jos cuales 38 se- explotan en fom comercial, especmnnte .

. 27 de ellas.

u iqmtmch de ll captuu del tiburﬂn se debe s que, ptictic-ente.




nada se desperdicia, pues se aprovgdmn la piel, la carne, las aletas y has-
ta las vértebras y las mandfbulas, Del tiburén se puede obtener carne seca,-
salada, enbutidos, harina ensilados, pieles, fibras de las aletas y aceites.

La siguiente gréfica muestra los vol(menes anuales de captura del tibur6n
en la Rypﬁbnu Mexicana,







1.3 DESARROLLO INDUSTRIAL DEL ESTADO DE CHIAPAS.

La economfa chispaneca, . fuertemente determinada por el medio fisico, se
distingue ante todo, por el preduninib de las actividades primarias; el sec-
- tor sgropecuario, en especial la agricultura, constituye la principal fuente
“de ingresos y de empleos de sus habitantes.

Si se considera la potencialidad que ofrece el estado, su actividad in-
dustrial es raquttica, casi la totalidad de la capacidad industrial es de pe
Quefia esull y utiliza mano de obra en bajas proporciones. '

. La preponderancia de las actividades primarias, 1a falta de vastos sec-
tores cmsmidores. han propiciado una actividad comercial débil.

LA ecomniu poco diversxﬁcada ha'impedido aprovechar las potenciandn- ‘
des que le otorgnn su posiciGn geogréfica como puente de acceso a los merca-
dos do Centro y Sudamérica y a los importantes mercados regionales.
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2.1

DATOS GEOGRAFICOS DE PUERTO MADERO.

| Puerto Madero se encuentra localizado en el extrem'sur del esfado de -
Chispas, es el (nico puerto marftimo del estado. Esté a 27 kilémetros de la-
ciudld de Tapachula, en el municipio del mismo nombre.

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

P 92‘ 20" en 1a lorgitud ceste.

Limits & sur con el Océano Pacifico y al norte con 1a cabecera mmici-
pu dc Tepachula,
'~ Existen cuatro rios que desanbocm cerca de Puerto Msdero, que son el -

.mt.. el Cabuackn, o1 Ortfz y el Hushuetén,

Bl rézhm pl.uviuétrico en Puerto’ Madero es de 1575 S un/ano, las pre-

: cipiuciones se ooncentrm en los uses de mayo a octubre.

o u Vegetlcien de la zona es de selvn media, predmimndo el mangle y pe

. ‘qml lrbustos.

2.2

El sualo es htdruérfico y con un drenaJe deficlente. -
INFRAESTRUCTURA DE PUEKTO MADERO.

Lu obru pomn'ias estin en la segunda etapa, que gauntizaré l\anio -

| bras de embarque de més de 20 000 ton., el recinto portuario estd formsdo -

©.por 20 hect(reu. las mstnllciones ‘con’ que cuenta son:

’ Emllem de. proteccldn. dos rcweolns. del oriente con 750 mts. y al-
< poniente con’ 650 mts. Lo

v_ h tqeutuu ledil anval es de. 30°C, 1la hmedad relativa del aire es-‘ 3



Canal principal de acceso; tiene 1625 mts. de longitud y 80 mts. de -
. plantilla con una profundidad aproximada de 10 mts. que conduce a la dirsena
principal.

Dérsena principal; sus dimensiones son de 240 x 250 mts. y profundidad-
de 8 mts, y 10 mts. junto al muelle fiscal.

Canal secundario; commica a l1a dérsena de la armada y de pesca con una
longitud de 650 mts. y 5 mts. de profundidad. '

Mielle fiscn' tiene 150 mts. de longitud de tipo marginal.

* ‘Muelle de pesca; tiene 85 mts. de longitud y 10 mts, de mcho de npo -
espigbn. - ) . . o
1 'Zmnlvu.dbergalau*zomnavaldclaamdadewxxcoyala&-'
'cmur!a de Marina.

o 5°°t°f th'ill pesquero; existe un fideiconiso para cq)ra ¥ venta - -
.- de ten'enos en. el parque industrial. :

Oficina opeutiva. ulberga la Secretarfa de Commicaciones y Transpor -
tes, Subsecreuria de Puerto y Marina Mercante, Capitania de puerto. Opera -
* ciones portuarias, Aduana, Miaraczdn. Sanidad internacional.

‘ Puerto Madero se encuentra comunicado con la ciudad de Tapadmin por me
dio de wna carretera asfaltada de 27 ¥m., ademfis cuenta con caminos secunda-
rios revestidos. -

En ¢l kilénetro 18 de la carretera Tapachula-Puerto Madero, se encuen -
‘tra ubicado el nuevo Aeropuerto Internacional Tapachula,

‘Existe un entronque a 1a 1fnea de ferrocarril Tapachula-Frontera Hidal-
© §0. . . » .
" Se encuentra en proceso de construccién, con un svance del 40%, el ca -
‘nal Mtereostm Puerto Madero-Tonalé. ‘

Puerto Hndero es surtida de luz eléctrica por medio de la 1fnca Tapachu
. la-Puerto Madero, que tiene una corriente de 13 000 volt., tubzén cuenta -
con 1fnea telefénica y agua potable

: Con respecto ala asistencia médiu. cuenta con wn dispemsario yel sa-_v' .
o nltorio de ls )hrlnn. -




2.3 PRINCIPALES ESPECIES CAPTURADAS EN LA REGION.

A) Nombre cientffico: Carcharhinus Leucas.
Nombre vulgar: Chato '

Descripcién: Es de cusrpo alargado, deprimido hacia la regién anterior, 5]
busto en la parte media y subcilindrico posteriomente. De ca
 beza grande, cerca de 4.5 a 4.8 veces a 1a longitud total; la_
 primera aleta dorsal es mcho mayor que la segunda; las ale -
~ tas pectorales son grandes a diferencia de las pélvicas que -
son pequefias; su aleta caudal es alargada.
"Su coloracién es gris en el dorso, gris claro en los 1ados y-
blanquecino en el vientre.

Tamafo: ‘Alcanza hasta 3.6 mts.
Importnncm ecmdmica. Se apmedm en forma integral.. Su carne se consume

prmcipalmente salada, 1a piel es muy cotizada y la
aleta e hfgado tiens cierta demanda,

B) Nombre cientiﬂco' Prionance Glm
Nanbre vulgar ‘l'intorera

Dcscnpcién Cuerpo alargado, subcilfndrico, moderadamente deprimido en la
regién anterior; cabezn grande, aproximadamente 4.5 veces en-
1a longitud total; la segunda aleta dorsal es menor que la -
primera; las aletas pectorales son suy largas; 1a aleta cau -
dal es moderada, ’ ’

Su colorscidn es dorse azul intenso o cobalto, a veces con -
brillo metflico, los flancos de color azul grisfceo y vientre
blanquecino. ‘

Tamafio:  Alcanza una talla de 5.40 nts.

lq:ortam:m econ&nica' La carne, aleta, piel e hfgndo son de primera cali- '
' m.

BT




C) Nombre cientifico: Sphyrna Zygaena.v
Nembre vulgar: Cornuda

- Pescripcién: Cuerpo alargado, moderadamente comprimido, algo robusto en la
parte media yluy deprimido hacia la regién anterior; la lon-

~gitud de 1a cabeza es moderada, aproximadamente 4.2 veces en-

la longitud total; la primera aleta dorsal es elevada y trian

gular, las aletas pectorales son de tamafio moderado; la aleta

caudal es alargada. '

- S coloracién en el dorso es café olivo oscuro, nis phlidoen - -

los lados y gris blanquecino en elrvientre.
T-Ano Alcanzl una talla de 4.2 nts.

Imortlncia econhica. Es una de las especies que tienen alto. contenido de
_ vit-im A en su hixado. su came se- cmsme princi
‘paluente salada, las aletas tnbién se sprovechan; -
R pero la piel y los dientes no se utilizan. B

D) ware cientlfico. Cnrcharhims l.imbams
Nalm vulgar:. Vol.dor "

Descripcién Querpo nargado esbclto, no robusto enla regién ventral, »o-
denduente deprinido hacia la parte anterior; cabeza grande-
4:a 4.2 veces en la longitud total; la primera aleta dorsal -
. es elevada; su aleta pectoral son grandes; la aleta caudal es
 alargada.
Su coloracién es dorso gris oscuro, ‘lados del cuerpo gris cla.
ro pero con wna barra clara, mfs o menos difusa, que se une -
con la coloracién del vientre, que es crema rosado o blanque-’
vy , . .

- Tamafio:. Alcanza hasta 2.40 mts.

Iq)ortmcia econ&nica Se apmecha mtegramente, Yya que su carne salada-

: o fresca' tiene aceptacién, as{ como la uletl, piel,‘

o ’M\dibuhs Y. dientes. Su hfgudo so usa para la ob -
. ‘tencidn de lceite. PR .

! _117 .
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QUGS WEA  SUSTAKIAS DNDICETE DICEDE IDIEIE
Moy T T T onEA - TEEV R e

NMRE © CONIENIDO " PROTEINA  GRASAS . * TRIMETIL

Gato . 7.2 182 00 297 L1 2316 2080 179 155 184

Tintorera -  80.6 153 0.5 20 - 5002 208 . 64 1632 159.9 300

Cornuda 5.6 W6 0.2 2.94  560.1, 2330 Wz 176.7 2333 12.19;’ ‘
CVolador . 7.1 177 0.1 e I z."o-“n'.ov "i_so.z 1539 18.9

[

-

N
)

MINERALES § :  ouo | TINIRERA . CORMUDA  VOLADR

W e U e a

" ‘uente: V.S Cordievskays. Shark Flesh.in the food Industry.
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TOND  FILETE  COEZAVISCERAS HIGAD  PIEL.  ALFTA . MESOST

CESPRCIE
Cochato . aLs. 34 265 266 127 _.
Coanz oM 12z a4 120, 60 e

* Tintorera 546 40.2
Oorwla 620 544 183 . 137
s 193 182 31 2. 1S 26

67,3 56.0

- Volador

Fuente: V.. Gordievskaya Sark Flesh in the Food Industry




2.4

~METODOS DE CAPTURA.

En la zona pesquera de Puerto Madero se usan princxpalmente 2 métodos pa
ra la captun del tiburén.

El primero de ellos es el conocido con el ncnbre de cinbra [ pelagre la

. cimbra consta de una 1{nea madre, de la cual, a cada determinada longitud se
o desprende una 1fnea secundaria, que es la que lleva en sus extrems ¢l anzue-
1o, 1a longitud de la misma es variable dependiendo del nﬁnero de. anzuelos o-
de los hébitos de las, especies que se desea captuur, que pueden ser de fon -
do, de swperficie o de media agua, Las cinbras son fijas, frecuentemento se -
' '7‘colocln en altmur a ‘una distancia no menor de 20 millas de la costn. sede -
‘jan lh 0 menos 24 horas.y se revism per16dicnente

Ptu 1a uptuu del. txburén. cualquier came de anlml urino es buena T

cnm umada, nmque dan lejores resuludos 1as especies do ume obscurl (ba“ =
S rrilete, juml) : ,

Se eonsideu una buena - captura. cuando se pescan tibums en el :20% de-

~..]os anzuelos de 1a cmra. Con este tipo de pesca se captuun generalnente es

‘ pecies nuﬂes.

Se: mideu que éste: método es mefxcaz y: mtiecmémico, puesn el tieq:o-':".' :

‘ ‘ieqmrido de captura es muy ‘largo-y ‘se obtienen capturas bajas. pero presenta (AR
“la. ventaja de- que 1a nyorh de los’ txburones capmndos suben a 1a lancha Vl -

vos y su desangrado  no presentn pmbleu algma. dando asf productos ‘de buena -
ulidad

El segmdo wétodo que se utillza para la captun del tibunén es con re -
des de emalle. Como su nombre 1o indics, ‘es una red cuya luz en 1a malla es-

Cde 2s as.. 10°que permite que escapen animales pequefios ¥ que ﬁnimnte -

sesn uptuudos ejemplares grmdes. o

v Nomlnnte estu redes tiemn una longnud de 200 mts. y 4 mts. de an - »
c.ho. en su parte sq)enor lleva una linea de boyas y-en la inferior una de -~

: pluo. . . - . ] .
Este nétodo le qiezl [ difmdlr en:re los pesudores dc ll regi&n. ya-' ‘ e




2.5

Aunque presenta el problema, que cuando es atrapado el tiburén por este
método, puede morir de asfixia al no poder utilizar sus agallas o boca, pro-
vocando esto que la calidad de 1a carne decresca debido a un desangrado: ine-
ficiente.

" Es también usado, pem en pequena escala, el método de captura con pio- -
1a 0 1{nea de mano, que consiste en wn cordel de pléstico o ds lumquén de-
longitud variable, con el que se capturan especimenes pequenos. Este. tipo de
pesca se realizan en zonas préximas a la costa, desde embarcaciones peque -

FOTENCIAL DE CAPTURA DE LA REGION. R S

bos pesudoru de Y rezién. utilizan pan la captun del tllmdn lm-

' chu de fibn de vidrio. e;isuendo tmbién cayucos de tudcrn pnu la pesca-

en estems y bm-u.

l.u lanchas de fxbu de vidrio son de 7.48 -ts. de eslora con cqncxdnd ‘

- de carga: que varfs’ entre 1y 3 toneladas, dic!us lanchas estén equipadas con -
‘motores. de nsoum fwn de borda, distrilmyé:ﬂon su potencia entre moto - .

res de 40)'55 W, hloque serefierea los cayucos, sol.antemapeqwhg
pcrteestiequipadlconmmsdemysom'. ‘

Los pesudores reportm que, wentm entre 190 y 220 dfas de pesca amal

~ mente.

‘Existen en 1a lctullidld de 280 a 340 lanchas de fibra de vidrio dedica
das s 1a captura del tiburén, ugtupadu en forma de cooperativas ° pnrticuln
res. ‘En cuanto a los CaYWoS, no se tienen datos exactos. de c\nntos de ellos
estén dedlados ala pesca del tiburdn. ;

“El principu ‘problema que presentan las. lanchas utilizadas enla cuptu-_
Ta dal tiburén, el el alto consumo de gasolina de: sus motores, lo cual hace-
que el precio del. tiburén nnnte ‘considerablemente Este problema podria re

. solvem utilizando ubarcacims del tipo camaronerss adaptadas pan 1a cag L

tura del tihmﬁn estos btmos tiemn n lotor Dieul interno. el cual, tim -




un bajo costo de combustible, ademfs tienen una mayor capacidad en sus bode-
gas, obteniéndose un mayor volfmen de captura por dfa. Otra ventaja de estas
. embarcaciones es que pueden trabajar en condiciones de clima més adversas -

- . que las 1anchas de fibra de vidrio, pudiendo permanecer en alta mar de 2 a'3
dfas sin nece:idad de Tegresar al puerto
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2.6 APROVECHAMIENTO DEL TIBURON.

. En la actualidad en la zona pesquera de Puerto Madero, se le da un apro
vechaniento mfnimo al tiburén. El producto principal que se obtiene es la --
carne seca salada que se procen por métodos completamente artesanales, el -
secado de 1a carne se hace exponiendo ésta al sol, este método tiene la ven-
taja de ser sumamente econfmico, ya que la inversién es minima, aunque pre -
senta el 'pmbleu que para obtener el producto final es necesario. esperar de

"2 a3 dfas para tener la carne cawpletamente seca, ya que solsmente se pue -

' duuprwecharentreSy?lmasdeeldhpanel secadodelucame, ade -

_mis este proceso, estd. limitado por las condiciones clmtoléaicas Otra des-

o _‘vantljn del proceso es que la carne que va a ser puesta a secar debe estar -
'eortlda en filetes muy delgados;, para que pueda ser secado camletmnte, es.

.o hnce que ll calidad del prdducto final sea nenor, dxsmmymio asi elpre |

' '~cio de vents,

0 Como subproductos de 1a pesca del tiburén, se obtiene 1a piel ylaale
o tay estos dos productos son vendidos sin ningln procesaniento a- mradores- e

delkb.l-‘.‘,,pam 1a.conserva de 1a piel y la aleta se usa el proce;o de sala -
. “0 " ‘
_ l.l pu'te restante del tiburén que consiste en carne roja, pedaceria de-
, ‘la cu'ne blancs no utilizada para la elabomi&s de ‘1a carme seu saladn, -
L lu vimus y huesos son tirados como desperdicxo: 0 usados como carnada.

De 1o anterior. se puede observar me ¢l gran potencial de’ comercializa
. cién del tiburén es desperdiciado, ya que de los desperdicios es posible ob’
H vluner embutidos, harina, EI hfgado es considerado como desperdicio, sxendo -
" posible 1a obtencin de aceite.

Es importante considerar el procesmiento de la aleta, ya que la ﬁbra-
© que se obtiene tiene un costo del doble o triple dcl valor de la aleta sin -
. “'pmusnr. el método para obtener 1a fibra no rquxere manc de obra especmh-
udl ni altas inversiones.

o Ll pesca del tiburén estf limitada @ la capacxdad de las plant.ns para -
‘seur 1a carne, por lo cual ser{a de gran importancia la mstalnci(m de un -
‘tunel de secado; el cual nos pemitu'ia trabajar las 24'horas del dia, obte-

- m‘ndou una uyor promcci&l yu prod\xto de meJOl" calidad. ya que el file_- B

L v‘-‘ju podria ser eort;do més groeso,

as
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3.1 PRODUCTOS PROCESADOS.

3.1.1 Definicién y caracterfsticas de los productos.

Para efectos de aprovechamiento e industrializacifn del tiburén, el
65 % de su peso vivo puede utilizarse, restando un 28.75 % del peso que -
.. se encuentra en forma de agua y un 6.2 § de restos no aprovechables. En

geriefél

los productos derivados del tiburén y que se destinan al consu

| . mo hmno, ‘epresentan -uns. magnifxca fuente alimenticia que esté ala-
- gltura de cualqmer otra especie mrma couestible. Ademfs constituye -
Suna, wortante fuente’ de trabajo para 1a poblacién dedicada a la pesque

: rin.‘;

‘[‘s.i‘;x.;- C

c#n\e

AL igual ‘que hs otras especies nurinls. ll came dcl tibu

: f.‘ r6n se destina al consumo. nacional. La came puede emplearse -
' on forma de filete fresco congelado que se obtiene de, las par-
, tes ‘més blancas del ‘cuerpo 0 bien e foma de carne seca sala-

, da.

La carme dcl tihurdn cmmdo ™0 se conserva adecuadmnte,”

adquiem un olor camteristmo y:un sabor i my especi.al que T -
s " sulta poco agradable debido a que posee una; mayor ‘acidez que -
. otras especies marinas. Para prevenir alteraciones como las - -

o :descntas, es recosendable que wa vez capturado el tiburén, -

‘ 2'?.1.’1‘.2

no se exponga directm;e, a los rayos solares por mis de 8 ho -
ras, ademfs de haberse desangrado inmediatamente.

Aletu

) En genenl los escuulos wentan con 5 aletas. Cnuercial -
R nnte lu aletu sem tienen un mayor valor: que congeladas o-
L saladas y represmm b‘sic-ante wm pmducto pan exportn -
" cibn, ' . ‘ . o ;
s fd_otu'. s,ec'u' o @‘:'pw&gtd my lprechdo g\’:‘vo"j.plﬂf E

A




3.1.i;3

ses asifticos y en una parte‘de los Estados Unidos, La parte que se
aprovecha de las aleths, es su alto contenido de fibras que se uti-
lizan en la elaboracién de platillos orientales, principalmente en-
sdpas con un alto valor nutritivo,

Las aletas de todas las especies del t1bur6n son apmvechablesy
salvo las de los tiburones gata, sierra y 1a de .0tT0S uburones pe

: quefos que miden menos de 1.50 nts. de long1tud.

A’ceite de Higado

Hlsta poco nntes de 1940. el higado era el (nuco 6rgano del ti

o burén que se uproveduba En la actualxdad se pueden obtener del-

SRRV

. r._,-.higldo los sizuientes productos. Mgado seco y aceite de higldo

Dependiendo del tipo de tiburén de que se trate, ¢l hixado ue

T t‘,'g‘aapesardeZOaSOKg.,oqwldodel 60 al 80ldelac¢vidad -
“central. i ,

Los usos uis commes que se le.da a estos dos productos son,

o :"cmcentrndos vitaafnicos para consumo humano, ‘adenfs de coapleaan
T tos vitu!nicos Ay D, .en energétu:os para toda clase de gnmdo

Harin'q 5

- E tiﬁo c'ie"hari‘nn de pescado 'q&'phede obtenerse, es un produc

" to del tratamiento de desperdicios del tiburén (visceras, cartfla- '

gos, carne de desperdicios, mandfbulas y dientes), sometidos a un-

proceso de cocimiento, secudo y trituracién.

El uso especifico que tiene este tipo de harinn es para 1a ela'

. bomién de’ llimtos balanceados.

nLLs

Piel

'lns Ncu. ’, udeborln tmr-m lo lum 40 puuudu (loz cu.) de.__




1a medida del tiburén completo daré una medida errénea,

Los principales defectos que se deben evitar en 1las pieles del ti
burén son: Manchas de fermento. (descomposicién); cortes de cuchillo - -
dentro del cuero; cortes naturales o rayaduras del cuero; qwnado.

_ La piel del tiburén es de magnifica cahdad por lo que es usada-
) para la lamfactura de botas, cmturones, d:amarras. portafohos. -
etc. B ’

| 5.1.1.6 Ebutidos

e los ﬂutidos u fubrican usmdo lu carne ron y 1a pedacerfa de-f
came blanca sobrante del fileteo, L ‘ R
: Lls salchiclms de pescado pueden mantencrse sin refrigeracién has 50
‘ta un ‘mes. sin descmpmerse. aﬁn en clma célxdo. - ' .

: EER

. 3117 Came seca silada.‘

Ins fnetes se “""rtan en tmzos de ums 30 cns. de longitud por -
. 10 l 12.de’ andlo. s:que asu vez se reblmn enpeduos Ms dclaado:f

' de Zalams., la ulidad del prodicto. depmderi sucho del grosor: que
_ ‘ se le daal filete. Pues mientras mfs grueso sed, mayor ‘'seré su cali-
. dsd y'su precio de. venta, el grosor ideal del filete en el. nercado es-
. de 2.5 cms. El contonido de hmedadéptinde lacame seca salada es
de 35 S, mn contenido de humedad mayor nos daré un prodncto de ula-._
o calidad comercial y sanitaria. : S




3.2 PRODUCTOS SUSTITUTS.
3.2.1 Camne Fresca.

En cuanto a la camne fresca, se tiene como sustitutos para el filete
de tihnGn a los que se obtienen de las otras especies nr!tmns. -
las cuales cuentan con mayores ventajas desde el punto de vista de -

- los hbitos de consumo de la poblacién, a pesar de que tengan un pre
- cio nis elevado que la carrie de tiburén. Tradicionsimente, el consu-
o mde carne fresca de pescado se orientan hacxa las especies que tie
v mngrmuceptu:x&lenel mercado y que, aduis ‘tienen una. lltaden_
sidad econfmica pars su captura y distnbucidn. como'en el caso del-

T x6balo. lisa, salmén, etc. En estas condicxoms » 1a carne ‘fresca de-

: tiburén encuentra varias dificulndes pars ‘su consumo, dado que sélo-
T pusde ccnrcmium 1a came blanca de primera que no ‘tiene ningtn
- , olor ni ‘color. desuznchble, adends no existe un adecuado conocimien-

" to de las cuslidades del pmducto por parte de los oonsuudores. ‘

SZZCnmeSeuSallda

| 'Se oonsideu que el baulao seco-snhdo es- el ﬁnieo sustituto para -
- este producto .déndose w perfodo de fuerte . ooupetencin durmte 1as-
- époc-s de vigilia y navidad. :

s ve:nuja que. tiene la came seca-salada de tiburén respecto al ba-

: calao. tomando en consideracién que los dos productos tienen unlida

' des fislus y mtricionales _semejantes, es que el primero se adspta-

" mejor a'un mercado cuyos integnntes tienen ingresos bajos, ya que -
su mcio es mcho menor.

3zsmm.;'

: 'Ouuiderndo que las aletas tienen un uso ustrinaido Y summmente es

S pecfﬂeo. puods sfimarse’ qui ™ exiuen productos sustitutos smla

res, estando determinado su consumo por-los hébitos y pnfonnciu .
do losmnldons llsque sucnlidldysupmio.

| _.523-




3.2.4 Aceite de Hfgado

Con motivo de la sintesis de la vitamina A en 1937, la industria
quimico - farmacefitica lanza al mercado el principal sustituto de -
aceite de hfgado que 1o ha reemplazado en gran medida. La razén de -
ello estriba en que los productos sintéticos se encuentran mejor ba -

 lanceados y su precio en el mercado es menor. Sin embargo, se cuentan

- con algunas ventajas para la vitamina natural, ya que seg(m estudjos-.

- realizados en California, indican que la vitamina A sintética es nis-
de asmuar, dependxendo d'el metabolismo de cada mdividuo

La hnnm de pescado encuentra una fuerte cwpetencia en el mer-

3 cado debido a lc cantidad de productos que se tienen .en 1a ganaderfa-
para‘la ellbornc16n de almentos balanceados. Sin eﬂ)argo. consideran
Lo de, el contemdo pmteinico Y grasoso con que: cuenta, asf co-o el bajo -
" "costo en que se incurre’ para la reduccidn resulta ser un producto -

' pret’erido en el metcado ‘ - : ‘

326 mﬁm
_ Los principales ststztutos de los enbutidos de pesado son 10s » '
"obtmidos a partir de came de Tes y puerco, aunque los embutidos de-

: pescldo tienen la ventajl de tener un llto contenido protefnico.
3.3 ANALISIS DE LA OFERTA
EEy Wih Nacional
3 3 1 1 Seco Salado.
u infomcion nacional. rehtiva a los productos secos- G

' '~“‘nlados (blsicuente ti.bur&;). sorl prescntuh por la produc‘
ci&n :uuudl por Mlctos Puq\mos lbxicmos. S.A. de




y por estimaciones realizadas por el Departamento de Pesca.

ARO PRODUCCION
‘ ‘( ton. )

1971 630
1972 698
1973 - 1280
1974 - 1505
1975 1393
1976 - 1584
1977 - " 1793
1978 2083
1979 - 2837
1980 2707

; 1981 2042
1982 a7
1983 © 3412

B cwum ‘i 1’ ‘sam msmnm ms vommas mwcmos DE rmnm SECD-
' : suma\umuc\mxcm U

Fuente: Secretaria de Pesca. Diveccién General de Planeauén. ln
fonitica y Estadistxca.
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3312 Aleta.

 La seric hist6r1ca de los vol(lenes de. aleta de tiburdn es-
o tiudos por la Secretn-ia de Pesca son
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---------------------------------------------------------------------------

A0 o PRODUCCION

( ton. )
1m —_— 110
1972 : o - 86
1973 o

LY/ R o 177

, » SERIE HISIORICA DF. VDLDENES PRODUCIDOS * Dl-. ALEI‘A DE TIBU <
' QAKNENLARENBUC‘AHEXICANA f ‘ :

'Secretlrh de Pesca. Direccitn General de Planeau6n In -
fomltica y F.stndisuca. ‘

 eneesvcameniascccccatctntetantecsaccancenaatatctectcnmandssoncuanncancenTe

330 5 Plel

o l..l serie histérlca de los volfunes de pxeles de txburén estimdos ~
~por h Sectetnria de Pesca es: '
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-----------------------------------------------------------------------

AN ' PRODUCCION

( ton. )
1971 148
1972 129
1973 285
1974 301
1975 186
1976 157
1977 278
1978 451
1979 - v 369
1980 393"
1981 425
1982 . 453
1983 509

LRI AL L L L L Y T R P L R Y T Y

CUATRO ¢ 3 SERIE HISTORICA D voumms PRODUCIDOS DE- PIEL DE TIB- ‘
“‘Q,mmummmmmm *

Puente: Secretarfa de Pesca. Direccx6n General de Planeacién, In
‘ formftica y Bstadfstica

3.3.0.4 Aceite |

Sobn este pmducto no existen datos estadfstieos, ya que-. . '
- su prothccién es ninin ys nivel mlet-nnte rﬁstloo

3315 Herims
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.........................................................................

CoMe ~ PRODUCCION
i { ton. )

45265 -
53577
68753
75000 ,
Cos212.
146428 -
"7

‘Vsama msmnm DE LOS voumss mwcmos DE HARINA DE.-
'.Pﬁsmmanmmummmm ‘

,"l‘-‘ue'rite:_‘ ,’: Secretaria de Pesca Dn'eccxén General de Planeacién, In -
o fomitica y Estadistzca. :

.‘ 3.3 1.6 Eubutxdos.

, ‘En H&ico existe una planta prodm:tora de arbutidos de pesca

: Ado, ésta esla planta Ziluatanejo ‘de Productos Pesqueros Mexica- -

o "‘nos. pmduce anualmente 60 000 latas de salchichas de pesca-

‘ do incraenth\dou dfa con dfa su uceptucién por los consumido-
C oL res.

3.317 Cnml-'msca

: lapro&ncién do’ ume fresca congellda es llnin, pues ‘o8 nece :
+sarfo’ ol uso 40 mohdons que slgnlﬁun una, fuerto lnversidn

5h-mrh‘do‘h carme. del tilmbn se’ destinl l séco- L
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............................................................................

ESTADO PLANTAS PROCESADORAS DE
CARNE SECA SALADA

............................................................................

Baja California Sur 7
Sonora. K ) o o9
Sinaloa o - B
. Michoacén - 1
Guerrem 1
: _fr_Oaxuca : : 1
Veracruz - . 2
Tabasco 5
Campeche 3
Yucatén 14

CUADRO # 6 'mmnepmxwasmmnsrxmmnsrmmum-
PUBLICA MEXICANA,

. Fuente: Secretarfa de Pesca. Direccién General de Planeacién, Informi-
tica y Estadfstica,

Para el caso de 1a sleta y piel de tiburén, los productores y su locali-
zacién geogréfica son los mismos que se mencionan para la carne seca selada.

En el caso de los embutidos de pescado, 1a Gnica planta productora de em
butidos es la de Productos Pesqueros Mexicanos, localizada en Zihuatanejo.

3.3.41,_Cép¢idad de produccién.
La upacxdad mcwnal de produccxdn se desconoce, ya que no exis-

te un registro de la nisna, l’mcmente una relacién del nfmero de -
. plantas por estado.







3.4 ANALISIS DE LA DEMANDA
3.4.1 Distribucién geogréfica del mercado de consumo.

3.4.1.1 Carne seca salada.
.El mercado de consumo de este producto es a nivel nacional, no
hay registro de exportacién de camne seca salada como, tal. -

Pt&cticmente la carne seéa salada se consume en los esfﬁdos' del -

interior de la Repﬁbhca y.en espccxal en el D. F. , Guadalajara y-
'mnterrey. : :

| 3.4.1.2 Aleta. :
Bste producto se exporta. en su totalidad en forma de aleta se
ca salada o fibra seca.

- Los prmmpales caupradores de la ﬁbrs de 1a aleta son. Esta-.
dos Umdos. Chma, Japén e Inglaterra.

" 3.4.1.3 Piel.

o La p1e1 del tiburén seca salada se dxstnbuye a mvel nacmnal‘
S a las curtldurias del D. F., Guadalajara y Guaymas ‘

‘ A mvel mtemacmnal se consideran cano consmldores a Esta -
dos Umdos, Flhpmas e Inglaterra.

©3:4.1.4 Harina,

El mercado de consumo de este producto es 100 % nacional, d1s-
tnbuyéndose a todos los estados donde existen la act1v1dad porci-
cola, avicola y plantas elaboradoras de alimentos uoncentrados.
existen: exportacimes de este prodxto. ‘

3.4._1.5 Aceite de‘ Higado.




La produccién de aceite de hfgado se usa en 1a elaboracién de pég
las vitaminicas o para algunos usos industriales.

3.4.2- Exportaciones.
~ 3:4.2.1 Carne seca-salada.

Mo ek}sten registros de exportaciones de came seca-salada.

3.4 2 2 Meta de txbuxﬁn

_ Coao ya se menciond anterxomente. 1a aleta seca- saludn o fibra de‘ "
aleta seca salada o fibra de nleta. es un producto de exportacién. Yo
los volﬁxenes registrados son: '
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] , , SERIE HISIDRI(‘A DE VOLIM:NES EXPORTNDS DE ALETA DE TIWN-!
U Puente: p Secretlrh de Pesca. Direccmn General do Planuclén ; nfor- 2
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3.4.3.5  Enmbutidos

No existen registros del consumo nacional de embutidos.

3.4.3.6 Harina

~ E1 constmo nacional de harina es mayor que la produccién
por lo que es necesario realizar importaciones, las cuales tu
vieron un volfimen en 1983 de 56 200 toneladas.

s .Pgscm_s'“ '

s 5. 1 Precxos del tiburén fresco en playa.

Los precxos del sxguiente cuadro son un promedio nacicmal de pre -
' cios para el nburén fresco en playn :




............................................................................

CUADRO # 9: - SERIE HISTORICA DE PRECIO DE TIBURON FRESCD / KG.

Fuente: ~ Secretaria de Pesca. Direccién General de Planeacién, Infor-
mética y Estadfstica. :

'3.5.2 . Precio de la carne seca-salada

El comportamiento que ha tenido los precios de la carne de tibu -
r6n seca-salada en los ﬁltmos aflos, se muestra en el sigmente cua -
dro: -

D L L R L L T T L L e L L L L LT LT T T

A0 $°/ KG. EN EL D.F.
Coense L80T8
Loae £ 94.63

1980 S s

1081 S 120.00-
oaee2 . o 250,00 -
A983 o 30,00
Coaes 600.00

3.‘5.3_ Precios de éxpoi;tacién de las aletas

Las aletas de tiburén son' béslcemente un producto que se destina-
ala exportacién, por lo cual sus precios dependen de oferta y deman-
da imperantes en el mercado mundial. Los precios promedios de export_g '
cién se presentan en el siguiente cuadro:

F L T T T L L L L L R T T LY

T L L L T A R L e e L]

. __“; :
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3.5.7 Aceite de Higado

No se encuentran datos sobre precios de aceite de higado.

3.6 DISPONIBILIDAD DE MATERTA PRIMA DE LA REGION.

" 3.6.1 Tiburén fresco

La serle h1st6r1ca de los- vol(lnenes capturados de tiburén fresco en
"la zona pesquera de’ Paerto Madero se presentan en el sxgmente cusdro.

i

1979 BEERTER . § V2

Cwm o mas
198 R 1602.5
1982 . LT 30329
1983 e . -4880.5
o+ "CUADRO# 13: - ' ‘ SERIE HISTOR!CA DE VOLmﬂL\’lZS DE TTBURON FRESQ) CAP'NRADO B\
s : Tl LA TONA DE PU[RTO MADLRD, (JIIAPAS ' :
-f@nte: I Delegacxén de Pesca del estado ‘l‘apadlula Chiapas.,

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

362 Aleta,‘

La aleta es conservada por salado, los volunenes produczdos en:la - :
zona de Puerto Madem son presentados en el sxguiente cuadro:

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

S0 pRODUCCION.
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1980 2.096
1981 22,77
1982 79.4
1983 88.6

.............................................................................

CUADRO # 14:  SERIE HISTORICA DE VOLUMENES OBTENIDOS DE ALETA bB TIBURON - .
I EN LA ZONA DE PUERTO FMDERO, CHIAPAS, :

F\;ehte: Delegacxén de Pesca del’ estado. Tapachula. Chiapas -

3.6.5 Piel

La piel ;ambjén es éd_ixservadh por salado, éu volfmen de produccién
. S¢ presenta en la si_guiehté serie histérica de produccibn:

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

(ton. )
1979 2.3
1980 5.58
1981 33,39
1982 38.8

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

" CUADRO # 15: - SERIE HIS‘I’ORICA DE vommms DE PIEL DE TIBURON OSTENIDA EN-
1A ZONA DE PUER’!U MADERO, CHIAPAS.

Fuente: Delegacxén de Pesca del estado. Tapachnla, Chzapas o

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




;‘.3.6’.4 Higado

Los vol{memes presentados en. el sxguzente cuadro se obtuv1eron con
siderando que el hfgado representa el § % del peso total del tiburén -

(de acuerdo a los datos de la tabla II del capitulo 11 del presente -
: trabajo) :
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CUADRO # 17:

SERIE HISTORICA DE 10S VOLUMENES DE DESPERDICIO OBTENIDOS EN LA 20-
NA DE PUERTO MADERO, CHIAPAS.

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

3.7 CANALES DE COMERCIALIZACION

3.7.1

3.2

Carne séca-salada

- El principal comercializador de la carne seca-salada es Productos
Pesqueros Mexicanos a través de Tepepan los saladeros particulares -
pueden canercializar sus: productos con los myoustns de la. ciudad de

‘México o directamente en los mercados locales y. regionales. -

fAleta

En'el mercado nacxonal la comercializacién se hace a través de Te L k‘ |

‘pepan o de ma)'oristas que las adquleren d1rectamente en los d;wersos-
‘saladeros de particulares. :

" 3.7.3

3.7.4

El prmc1pal mercado. de exportac16n lo consntuye Hong-kong

Piel

La mrcialxzacxdn de este producto presenta un patrén semejante
a los anteriores descntos. Existe interés por su adquisicién, tanto-
por el mercado nacional como para su exportacién, existiendo empresas
interesadas en Inglaterra, Estados Unidos y Filipinas. '

Aceite

Existen empresas interesadas en su adquisicién ‘tanto para el uso- -

- nacional como pai'a su exportacién, ya sea para la obtencién de vitami

na A y D como para la obtencién de acexte de gran calxdad industnal,

ya que tiene la caracteristica de no cua;arse a temperaturas altas ni‘ L
‘ conselarse a tmratura baja. ; S
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1990 328,47 S X008
1991 340.72 348
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Las cantidades (.stumdas para los s:guuntcs afios comxdcramlo cl 5 96 v de
»mcmnto anual, son 1os prcacnt.ados e el snguxcnte cuadro' cu

1845, . 0254702 :
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"fLas cantidades estinadas para los s1gu1entes aﬁos, conszderando el 4 64 & de [1jfv‘
. increlento anual son los presentados en, el siguiente cuadro ‘ .




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

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

1984 - - . §32.61
o T ees ST §57.32-
1986 BRI | R ¥
1987 . . 610.22
1988 638.53
189 66158
1990 . 6916
199 LT 360
CLooemd 765,54
Ceees T T sovios
T T S R R . 7 R
ITIE U R (3 ST

'--.---------.-L.-...--.-.---.--.h------....-..--..d.---...--.-;.------ ------

L om0 # 200 mmmmmacmunumnsum asmm pmsus-
T moo (1934 1995)







4.1 Diagrama de flujo del 'proceso de industrializacién del tiburén.
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TRATAMIENTG DE LA MATERIA PRIMA

4.2.1 Recepcifn

El tiburén se recibe en el muelle o duectamente en la playa,
1a descarga se realiza manualmente. ‘ o .




LA PLAVTA




4.2.2 Pesaje, lavado y clasificacién

El pesado en la planta receptora se realiza en bdsculas de 50 - 500
Kg. de capacidad. Se efect@ia un lavado con agua salada a presibn. La -
clasificacién es optativa‘'y puede realizarse en el momento del pesaje -







4,2.4 Rayado

Es un corte superficial, lo suficicnte para atravesar la piel, inicia
do en la base de la primera aleta dorsal hacia 1a cab‘ezavha'st'a poco antes
de los poros nasales. Posteriomente s'e rodean las branquias y-aletas pec
torales hasta llegar-a la barbllla. De -la:primera aleta dorsal hacia la -
cola, se hace otro corte hasta el ped(mculo caudal rodeéndolo y volviendo

- ventralmente hasta la aleta'anal y pélvxca. Coe SR

RAYADO DEL TIBURON =
4.2, 5 Desollado L TR R

Se inicia dorsalmente. vxendo hacin 1a cabeza del ammal y sujetando- L
‘ -fuertemente una de las aberturas del lado 1zqu1erdo cerca de Ia cabeza. 2
"“;‘,Con la nano derecha se ut1hza el cuclullo de desollnr.

s Después de desollado, se lava b1en la p1e1 en agua salada para quxtar
,_'todAs las uanchas,‘, e sangre y babaza. El descamado de- la pxel se. realx.af
en; una mesa ¥ con: un cuchxllo espccml, procurando ‘ ;uc l.t pxcl csfé ﬂo~ti-"j.
*"‘.-,rada sobrc 1 mesa. S










12,6

Eviscerado

En la evisceracién lo primero que se retira es el higado; lo cual de-
be hacerse con cuidado para evitar el rompimiento y derrame del jugo bi -
liar. Posteriomente se sacan las demas visceras. :

oo
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4.2,7 Fileteado

Inicialmente se procuran hacer cortes lo mis extensos posible y con
grosores de aproxmadmente 5 ems. y con 150 cms. de largo. Posterior -
‘mente las lonjas son cortadas en pedazos més pequefios, y se empieza a -
filetear. Se lavan dichas lonjas y se cortan los coégulos presentes. Al
final se rayan por medio de un cuchillo para permitir un més féc'il acce
S0, de 1a sal. Para hacer menos perceptlble la urea presente en 1a car -
ne, ' los filetes son sumergidos en agua con yerbas de orégano y laurel -
apmxxndaente 2 minutos a 80°C.

" CORTE DE LAS LONJAS -







"+ DESPERDICIO DEL DESTAZADO'DEL TIBURON




4.3 PKOCESO DE ELABORACION DE EMBUTIDOS
4.3.1 Proceso de fabricacién de salchicha y jamén de pescado.

4.3.1.1 Generalidades para la fabricacién de salchicha.

Como primer paso para la fabricacién de salchicha de pescado,
se muele perfectamente la carne. La carne asf molida, es necesa -
rio lavarla para eliminar grasas e impurezas (se efectﬁa con agua

' qorrierite); se olimina parte del agua; y por cada kilogramo de -

. camne se agregan 20 a 30 gramos de'sal comin y aproximadamente -
.19 gr-os de clorinitrito; en sezuida se lleva a la mezcladora -
*pnu que 1a carne adquien viscosidad De esta mn, parte de -
1a sal pmtu en las célulls y dosplaza parcialunte el conteni-
do’ celular, por lo que es necesario controlar las cantidades de - -
“sal confin necesarias y as{ darle & 1a carne una viscosidnd apro -
_piada. Al estar mezclando y moliendo 1a carme se va agregando -

aceito. glutmato de sodio, .especias, inzudientes dulus. etc. v
“por Gltimo-almidén, controlando tmbién en este paso la \nscosi -
'dad de 1a carne.

- Para dar 1la consistenciu apropinda ala salchicha. se agregan o
7310 t de carne molida de ‘puerco, as{ la carne se emntra lis
ta para ser enbolsads, las bolsas pueden ser de mtestim miml- '
0 de -atenales sintéticos '

Al temmr el embolsado, ‘se debe auarrar perfectmente la bo
.ca de la bolsa para que quede herméticamente cerrada la salchi -
¢cha, Postenomente, se efect@ia la esterilizacibn a teuperaturas-
-que oscilan entre 90 y 100°C. Teminada 1a esterilizacién, se pro
cede a la refrigeracién immediata con agua frfa. En el caso de -
que al refrigerarse se originen arrugas en la superficie de, las -
salchichas, se calientan normalmente en agua a 90-100°C; -

4 3 1.2 Generalidades para la fabr1cac16n del jamén.

La carne més eqlenda es la obtenida del at(m, pez espada, ba“’ ] e




llena tiburén, etc., a 1a cual se.le fija el color por medio de
sales. Para darle una consistencia adecuada al jamén, a'la car-
ne de pescado -se le combina con ingredientes viscosos y con gra
sa de cerdo e inmediatamente se procede a embolsar y esterili -
zar. La temperatura de esterilizacién es mfs o menos igual a la
empleada para la salchicha. ' ’

4.3.2 ._Fqbricacitin de salchichas y jamﬁn’.

4.3 2 1 Método de. fabricacidn de la salchxcha

a) Pmceso de blanqueo Es necesario que la carne cortada sol -
_lavada para eliminar las grasas y’ “demés npurezas. Al blan -

quear. 1a carne se auments la viscosidad de 1a nim. El pes-

B e cado fresco y 1a carne cortada cuxdadosnente no. seri necesi
L ."rio blamuelrla. . ’ '

b) Deshidratacxén Para’ deshidratar la came ya blmada se- . “

I\ace por medio del prensado en tela filtro. Enel caso de

- una: deshidratacién excesiva, la came puede perder su vuco-

c

~— y

“sidad y oonvernrse en fxbrosa, por 1o que es my imortante .
,regular la deehxdutaci6n. ~

Nitrato de Potasxo para dar color a_ la carne: La came roji-
2 al ser calentada durante el proceso de fabncacién, puede

L tomar un color café obscuro debido a que "1a hemoglobina yla '
L mioglobma que existe en la carne se ox1dan comrxertiéndose-

en utahemoglobma

Para dar color a la cam siéﬂpre se usa nitrato de potasio,
que’ convierte la hemoglobma en mtrohemglobmn

El cloro nitrato se aphca en solucién acuosa 0 me,clado con
sal comdn (.1 de’ cloro nitrato con 30 6 40 g. de sal co -
win) esparcmndo 18 mezcla proporcionalmente sobre’ la cnme,

. -al agregar el cloro-mtrato es necesario ‘agregar OS- 5 g
o de &cxdo asc6rb1co por cada lulo de carne. :




d) Proceso de trituracién de 1a carne: La carne que se agrega pa
ra incrementar la viscosidad de la salchicha y el jamén, debe
mezclarse y molerse, por que al 'moler, las células se friccio
nan y parte de la protefna comienza a disolverse por la ac -

cién de la sal com(m. Esto (ltimo es lo que aumenta la visco- |
- sidad de la carne,

¢) Molienda: umndo se muele la carne pura sin ningtn insredien-
' . te, se agrega el preservativo a 'lo Gltimo e igual que los de-
nfs cmdinentos necesarios, aunque también se aconseja agre
. gar el preservativo al iniciarse la. mlienda y luego 1a sal -
: ,edm y por dltmo los condimentos : )

- f) Goniinntos. ando ya se tiens. la viscosidad adecuada,. se va
S qmgmdo en: orden los siguientes condmntos aceite, gluta-.
- mato," mxmdientes dulces, especias. etc., y por. dltho el al : ’
. midén'‘para poder controlarla vucosidad final, En el caso de
o obtmm una viscosidad baja, puede sgregarse mayor cantidad |
de alnid6n y: en cuo contrario mntnr 1a cantidad de agua,.

Genenllente. las cantidadcs ndeculdas de sal cuim y azﬁcar- | o
. que dcben agregarse. oscilan entre el Z 5%

» . Pura lograr el nejor ajuste del sabor de la salchicha debe o L
utilizarse aceite en una proporcién del 7 al 10 s '

g ‘Una proporcién de’ 0. 1 0.3 de glutamato es’ sufxciente pnra v
»dar sabor adecuado ;81 producto. '

Las especxes més usadas son pmuenta, canela, ajo y p1m1ento-
rojo. ~ ' o

g) Ihzcla de otras carnes: Al agregar a la carne de pescado, car
" ne de animales temstres. atmntmos las cantzdades de gra -
] sa, obteniéndose un producto de. my buen sabor y presenta -
“ v . cién. La mejor carne. para la mezcla es el lomo de cerdo.

h) Proceso de‘ enbolsamiento: La mateiia prima para las bolsas - .
~ puede ser intestino animal o productos sintéticos (P V.C).

Lacame s co;ocnda‘f'én el cilindfo dé la Ellblltldora, fla,‘_c:ﬁal co




fiq:uluda por wm plstén, pmvoca ‘el eupuje de ll .carne hacia '
- 1a boca del. tiibo, Después de haber terminado el eabolsamien- -
0, deber§ -arrarse hemétic-mte utnmndo hilo de algs- .

dﬁn o n-bre. Una msistenciu del mm da 3 lb/pu12 ase-
‘ omtrl conminacioncs. : . R

,ril ncidn. Genernllmte h esteriuncidn de las snlchi




© A3 Ducqmici&: de salchichas Yy jms do pescdo

s Amqua '\i‘,l prooeso para " elaboucidn de e-butldos m perfecto. siu'u
‘ ‘pre existe el peligro de desoq»sicidn éurante el nlummiento. En ge~'{vs_ -
"“;nenl'- > ‘Puiede identificar esta desumosicidn en las ‘siguientes ‘formas:

o vnreicldn ] Hl. emlici.dn de olores y uses mlo el -oniaco eonu




74°C. hasta que el acexte empxece a fluir. El recipiente es de fondo '
perforado. e1 aceite escum por las perforacmnes y se recogen en. - B
otro recipxente colocado nbajo del primero. Este pmcedmiento con -

iy siste en quese rompan las células y ﬂuya la grasa; por este método’_ o
’se obtione un acelte cas1 ueutm y un rendmiento del 51 t apmxima- IRt

mcsso DE on'chmu 6 LA Hmw\_ S

4 s 1 “nétodos 1ndustriales para la obtenci&\ de"harina e pescado

indixstrul existen, dos mé ‘ xdos
pescado. el pmceso en seco. "el proceso ‘hﬁedo




‘_,_te método se aplica para producxr haring de pescado destinadu a.

. :f'(:-la alimentacién humana, ya que el producto obtemdo carece de - :
“olor'y sabor, teniendo ademés un contenido de protafna de alre-;, B
‘:dedor de 70 t. Debido a que oste nétodo ‘es my 'cOSt0s0 ymés - R
 .elaborado, " se. eq:lea enla pmducci6n de harini de pescado :

Lpara alnento de animles.

'.“',_Proceso en hfmedo-7 L




) La hn'ina se pasl por un ilin. con el objeto de elillmr ' " Lo
las p.rtlculas dc h;em que puedl contener. :







o Para poder instalar un tfmel de secado en una planta. se necesita una
‘.untidad nfnina d:llril de unl y ledia tmelada o mﬁs, por 1o nenos duran-
te 200 diu al nnov Dado que la planu procesart 45 ton./di ser& conve




4.7 2 BlCllldo

El objeto principal del encalado consiste en lflojar el: tejido de la .';'« o f'.’

W& quo podrﬁn fomm wbonnto ‘do calcio, que poste,"'




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

R - | uso de alcalis es menor. empleado pues tlene uwa tendencm marcada
& destruir los tejidos de la piel,

En cuanto al uso de 6cidos. el clorhfdrico es el més efectivo. Es -
conveniente usar ghcerma plrn que ayude a que la accién del 4cido sea-
" uniforme,

La elimnnci6n de la esclua se efectﬁl en wn talbor giutorio

475 Neutralizlci&\ parcial. e

Dospués de haber sido oli-inada l1a escama, debe mtulium par -

zcicl-mte ndhnte 1a: ulicién de bases o icidos. segﬂn el cuo. F.sto se- -

hace, mwcble puu efeceun- el umido

A VV'AV‘.7."6 amnb

El aurtido eenslste en propomionarle a lu plel renstench ll qua ‘

‘calimte. nyor flexlbnidad penmente, reszstencia & la putrefaeci&n - :

| f%_’&,resistmh 'Y h hudad uyor term. ete.

e Bstl baudo nla abcorciﬁn de las sustm:iu wrtxentes. por h -
- piel; por 1a reaccibn quhica. o por ambos casos. ‘El curtido de las pie-
‘.' les se puede llevar 2 cabo con diferentes uteriales cm‘tlentes.

a) lhterilles curtxentes vegetales. Los principales son el castafio y el- '
& quebracho Las sustancias curtientes vegetales forman, con el agua, -
soluciones coloidales, las cuales tienen acc16n curtiente sobre las -
pieles. ‘

‘ b"b) lhtenales curtientes mnerales‘ El prmcipal curtiente nineral son -
- las sales de cromo.

;’_c) lhteriales curtxentes orglnioos. l.os principales curtientes orgtnicos
' asas Yy ~""fomlina, qumona. sistanina. etc

- _‘),' T-bién ‘se: ewlea ma uzcla de"curtido vegetal y curtido con sales S




4.7.7 Blanqueo.’

Se trata la piel con un oxidante, el ox{geno liberado es el .que nos -
produce el blanqueo deseado. E1 blanqueo casi no se hace, pues retarda mu
cho el proceso.

4.7.8 Engrase. '

E1 muse de los ourudos es ua do las operaciones nis ilportnntes-':
. para conseguir un cuero bien acabado. Mediante el engrase, cada fibra del- . .
<0 curtido queda rodeada de. una capa de grasa de efecto lubricante. yseob-
 tiene con ello 1a flexibilidad y suavidad caracterfstica del ciero. A su-
_ fvez. ol qrm iqm‘hbiliu el curo pomua el esp.cio entu ‘las ﬁbras;‘x‘ “
. '}ostl patcial o totalmente ocupndo por gusu. lo cuul no pemite absor -
:cién da w.u - 3 : , e

48 mcasona wmmne n u.m’ =

i Lu ﬁbm e, obtium de. las aletns dorul pectorn y wa parte de la cau-'-
dal. Los pasos. para 1a obtencidn de 1 fibra son Tos sixuientes. R

TR

n) Se eoloca lu aletns duranteundh en agundulco. v

b) l.u uleus se introdmen en agua caliente a 80 90°C durmte 30 limtos, apro-. :
xiud-ente ‘

'c), bebido al ulmimiento, 1a aleta. se. suaviza y asi en c;liént'e se elimina la-
piel y 1a sﬁb;uncia blanca y gelatinosa llamada colégeno; los huesos cartila
ginosos se sacan también con pinias de madera no resinosa o pléstico.

Todo el trat-unto se debe efectiar en cahente, debido a que el colégeno se ;
. endurece y se m pesajoso, dificultindose su extraccién " '

d) lps renduos de piel y colfgeno en la fibra se elimma introdmiéndose ésta -
“en uua caliente y froténdose con la supert‘icie plana de la: pmu. o :

"e)cumdolu fibn estl limia. seseuenmlugar ureadoyala scubra por 2-
dfuydemlsulemnlwlhutaqwestébimseu ERGEE




f) Se efect\’m una seleccxén por calidades y se procede a empaquetar en bolsas
de poheuleno.

Las fibras de primera caXidad deben de ser transparentés. largas y compﬁc .
tas. La fibra de segunda calidad es transparente Yy larga, pero se encuentra -
, suparada La fibra de tercera calidad casi no txene valor comercial y es = -
-transparente, corta’y’ separadn o o . . S







5.1 BQUIPO PARA EL SECADO DEL FILETE

5.1.1.

Gemralidades.

El secado en gemral consta de dos etapas; l)mtmduccidn de ca-

: lor al producto. 2). extracciGn de humedad del producto.

Cuando se seca la carne del tiburén, debe incrementarse 1a velo- _
cxdld de transniu&n de calor y 1a transferencia de masa para ‘obte -

ner wn prodmto con la maxm calidad organnléptiu, esto se logn-/
' cumidermdo principul-ente los siguientes aspectos. '

.a) Area ‘de swerficie. Es conveniente que los filetes tengan una. su- ‘

perficie de. conncto gm\de por Gue a mayor- superficie de pene -
tucldn de ulor, al seudo es ds rlpldo. yel lrea de escspe. dc"~
1w h-uhd ‘e incrnom. :

o b) quutun. Mientm 1a diferencia de. tqeum entn los f!le}

“letes y 1a mrgk de secado sea nyor. 1a trlmaislén dc ulor .
ululmyestoly\dnahalhimi&xdehw '

, e ‘c) Velocidsd dol nire. El lire caliente reeogo afs’ hnd:d que el aiV X

. re fresoo. pero el lh'e en moviniento es afs efoctlvo todav{a.

B ‘aire en -winiento. es decir, ol aire a alta velocidld, ‘.‘." O

. de’recoger 18 ‘Tumedad, la barre de la. siuperficie del- ‘alimento, -
pminm\do Ja crelci6n de una atnbsfera: saturada qus disaimirh
Ia wlocidad do ln elmnacién subsiguiente de h-edld R

. d) Omdxcxoms del aire: El aire que se utiliza para el secado debe-

' de estar 1o mds seco posxble para dlrle fluidez al proceso. El ax
" “re absorbe - y retiene la humedad cuando estf seco, uem:ras que el
. aire h(udo, por estar cerca del punto. de satumién o 1o hace.

-e) Bvaporacién A uhda que se evapora ‘el agua, la swerfxcie del -

filete se enfria, el enfriamiento resulta por la accién del agua-

al absorber el ulor latente de vnporxzac:én. én parte. este’ fend
‘»v'meno benefxcxa al pmceso ya que mantiene la diferencia de tewe
: raturas entre la carne ¥ la fuente de calor. o




E o Tiempo de secado: Es necesario determinar promedios entre la mfxima ve-

OS2

{ ‘p:

locidad de s_ecado y el éptimo mantenimiento _de calidad del producto, pa
ra que el tiempo de secado sea corto y los costos del proceso se reduz-
can. '

Eqmpodcseudo

" Para. el seado del filete de tibur6n se txenen dos altemltivas de eqm o

a) Secador de dumlu. Bste equipo consta de . ubimte cn el cun se ¢

R lungo iqmlsndo a tuvés de lu dnrohs de nunnto hncia el escape S

: locm lu chnmlu. el aire Eresco entra al nmrio. es’ |tuido por el- :
_mtihdor a través de.los serpentines de ulem-iento 0 quuldoms. Y.

o ,"'A eontumcidn s mtn mdiqru de m soudor do du:‘ lu

o 1] aund. dol aiu fusco. o :

2) luguuhr de 1a untidad de aire.

" 3) Ventitador. SO

| .,‘5,'.4) lbdiodoalult-iﬂ‘”'. T
i ﬁ'”;': 3 $) Flujo del aire aliente. L |

6 Vucnou con bmdejas que eontiem ol ﬁlete de tiburdn ;
= 7) Tarima inclimdn pnra la mtrodur.ci6n de, la vagoneta en el amrio.

» : ~8) Regulador pu'a la circulacidn parcial del aire a través del pmducto
- 9) Sahda del nire snturado o




PR ’_}’b) Secador da 'h’nal Es un ndificaciGn del seudor de charolas para hacer o

1a opemidn sniconthu. alarganos el gabinete. colocuos las: dumlas -

. . - encarros y tendremos un tncl de secado. Cuando un carro cargado de pro
" ducto. socado sale del tﬁnel deja lugnr para que otro cn‘gado da produc ‘
 te h(ndo entre por el lextreso opuesto. e

v Pan el caso do este lntepmyecto se usari un tﬁne! de seudo ya que- - . aoh
"‘el secador de chumhs os usldo. sobre todo. en las. operaclones de poque
:-_‘,na escala ’ o o 4 L

. Una de las prmcxpales caracterfstxcas de constmcci6n en que s dxfe -
 rencfan los ‘secadores de tlnel t1ene que ver con:la d1recc16n del flujo-
de aire con relacién al flujo de las charolas, estos pueden ser en con -
‘tracorriente o en paralelo. Un esquema de estos. t(meles se presentan a-
3 3_contimmc16n : -
NRETE 'mnel de secado en paralelo: S o R )
,1) Entrada de las vagonetas con el producto fresco.
.2) Entrada del aire fresco.
’ 3»3) Medxo de calentmento. _
'.i'.vj.IA) Vencuador.,

&




6) Salida de las vagonetas con el producto seco.

P_ % g% y'“%

'l‘ﬁml de secado en contracortiente

’ 1) Bntudl do la vazomta con el producto fresoo.
-2y thrada del aire: fresco
:3) lﬁdlo de calentaiento. v
4 Ventilsdor. RN : ;
S) Daﬂectores para. 1a descarga del aire satuudo . : A
6) s.uda de 1a vusmta con el pmducto seco. - E ERe ‘

3 los tﬁneles a contracorriente su. prinapal ventaJa es-
'tienqueel airecuandoestéalmﬁximdecaloryseqwdad sepone en -

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

cial del prodncto se pone en contacto con el aire nés frfo y himedo. De es '

-te modo, los cnbios en la teuporatura y Iumedad del producto en 1a etapa- ‘

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

lugar el mhmciniento de'la cubzerta 0 el encogimiento de la superficie, - ¥
“dejando el centro hhedo ademdis se puede lograr de este modo \ma’ hunedad-

final mfs bajn. porque el producto Ms seco se pone en contacto con el 8- .

'relisseeo




5.1.3 Célculo del calor necesario para el secado del filete.

a) batos del material a secar:
- Cantidad de materia prima = 4 ton/d{a.
- antenido inicial de humedad de la materia prima = 75 §
- (‘bntenido_ final de humedad de el producto seco = 33 §
- C_u‘lor:‘especiifvico’devl material = 0.8 BIU/Lb °F
- &ﬁésor"de los fiietes a secar = 2.5 an.
L. Tewerétdra de éi\ti'ada de la materia prima = 20°C
: - Telperatura del producto seco’' s 90°C

- b) Cilcnlos ; ‘
Bl R} del uterial es agua. por lo que tendre-os'
(4) x ( 75) - 3 ton. de lg\n/dia.

ne agua se evaporari el 67 t. se tendrﬁ'
(3) x ( 67) =2, 01 Ton. de agues evnporada/dla

' Deloqueobtendreuos' ‘ ‘ Mo
(4) - (z 01) * 1.99 Ton. de’ fxlete seco con 33 4 de umedad por dia.* ‘

Usmdo la ecuac16n
Q- wq:Ar s Aw Y

Q- : Calor que se va a sumxustrar .
W? . Cantidad de uaterm prima =4 ton /d£a = 8810.57 Lb/dia.
Cp= Calor especiﬁco del matenal - 0.8 BIU/Lb °F

At mferemm de temperatura - (%0- 20) °C = 70°C = 126°C
AW ]Agua evaporada -2, 01 ton./dfa - 427,31 Lb/dfa,
- )\,wf Calor latente de vaponzacx6n = 906 B’N/Lb o




Considerando el 10 § de pérdidas de calor en el procesg: -
Q= (8810.57 Lb/dfa) x (0.8 BTU/Lb °F) x (126°F) + (4427.31 Lb/dfa) x
© . (906 BIU/Lb) x (1.1) = '

Qe 5300362.6 BIU/dfa -

5.2 NJIPO PARA EL DESFIBRA[D DE LA ALE‘I‘A

El equipo eq)leado en el desfibrado de la aleu es cnupletaente artesa - :
nal, ya que para obtener la. fibra de la aleta, fmicmnte se pone a hervir &
ta en agua durante 30 minutos apmximad-mte, ‘enun recxpiente metflico que- = . -
~serf calentsdo a t'uego directo con"quemadores_de diesel. siendo este nism s
v equ.ipo eupleado para 1a obtm6n de harina de pesudo e

g ascxvrm.pm EL Aamnnmmmns‘_m ALETA

Una vez que la piel yel colégeno se ablandan son separados por la fibra-
haciendo uso de una pinza dc madera no resinosa o pl&st:u:o, esto se hace fro- .
tando suavaente 1a aleta con la superfime plana de la pinza,. hasta que que-
de mletumte linpm el cartﬂago ’ -




| i'DféstRAmDs LAALm '
Mt 11'910 el uﬂﬂm. se’ procede a secarlo en'in lugar aerendo y ® 13-‘_ i

sodm, dunnte dos dhs, después se pone al sol hasta que esté bxen seca

5.5 HOIRD PRK 1 BTENCION DE AL

o sis.'ifsqdips upi’e‘udo o

&1 1a plmtl se uurd el nétodo artesml para. ll obtencidn de la e
hu'inl. y: que la; cantidad de despexdicio no es suficxente pan el e
L use de equipo de tipo- itﬂmtrial. RN

: El pmceso para obtemr ln harma es el szguiente

o a) El desperdicm es cortado. en trozos pequeﬁos para facxlitar la ‘-
coccibn, el equipo empleado en esta parte del proceso es una mesa
y cuchillos. o -




b) Cuando el desperdxcio estf. hsto es sometido a: coccibn durante algunas
horas en cocedores que son tanques de acero calentados a fuego directo,
usando queudores de diesel marca’ Interpnce. modelo D200 TF, que cuen-

" ta con depésito, transformador de ignicién, motor, ventilador y banba,
’ consune medio galén por hora y, proporcmna 250000 B'lU/hr , este equipo-
nos pemte procesar una- tonelada d1ar1a de desperdicio, o sea , pmdu

cir aproxmadmnte 300 kg. de harma

: Ilu vez qua el desperdlcio est( cocido, es suetido nl pmuado, 6sto - :
= tiene como. fin; extraer el agua de 1a masa cocida y facilitar su: seca R
S dey lduis de- extraer ll grasa; Esto ‘s efectda con- cmlquier tipo dé -

. “prenu, envolviu\do la masa. en nntls de yute' y prensndo al n&xino pon

- -ble. B , , i '

i d)Oom paso. sigui’énte," 1a harina: es puésta a secar al sol en el ‘i;‘atio de-
.. secado, el frea’ do secado esth hecha de cemento con un-declive-para per:
mitir que el lgua escurra, la: harina debe’ de ser rmovula constantmente AT

: Vpara evitarquesefomn gusanos. o e




£ , e) Ya que esté tumletmente seca la harma, es sanetida a nohenda para o
‘ rmr los pedazos muy grandes Y. tratar de homogenizarla Temnada o
' la lolienda. se procede a eqmcar la: harina. o

C‘lculode ll mtidad de’ dloi ‘x‘ie‘cesiria para la:"c_oc‘qx'én_ del desperdicio i«
E a) Datos del uterxal a cocer , \, :

- Cantidad de utena prima‘=’ 2 S ton/dia % 5506, 60 Lb/dia

- Calor espec!ﬁco del mateual = 0.8 B'm/Lb op

_ Tumeratura de ahmentacxén - 20°C
- Tameratura de sahda - 90°C '

E b) La cantxdad de calor necesana para cocer el desperdxcm est& dado por- ‘
o la ecuacxén Moy L




5.4

‘ {'Wlm PN!A LA mnom:xou DB m:ms

W-_‘ -Materia prima almentada s 2 § ton, /dia 5506. 60 Lb/dfa
- Cp~ - Calor espectfico del material = 0.8 BTU/Lb °F
AT= Diferencia de temperatura = (90 - 20)°C = 70°C = 126°C

Cons1derando que hay un 10% .de pérdldas de calor en el proceso:
Q= (5506.60 Lb/dia)‘xv (o.a BTU/Lb °F) x (126 °F) (1.1)

Q=" 61057181 BiU/hr. -

“En el preunte tubajo se phntea ll ohbouc16n de enbutidos omo'otra

. ,‘de 1as posibilidades de industrializacién del tiburén, pero debido a que 1a
- .-'ca\tidd de. ume roja de desecho del ﬂloteo es poca, no es posible elabo- L

rar dmtidu en 1d planta,- -nqua wis ndeunte. al amentsr ls ccpacidad, IR

. "tal vez ses’ miblo ,
; "ntmto s nsnl el dcucho dé la'ame rojn para 1- ehbouciGn de harina.

81 equipo murio pll‘l la ehbtmci&t de abutidos esel siguiente.v;‘.t,' . ,

talapidn de'un:equipo: para’ e-butidos. lientus - .‘ -

.8) ,lblino. Bl. loum u uu parl tmelr la nterh prin. el clleut-ien‘ R
- to de las piemas de h-iquim y de 1a came puede resultar muy. perjudi', s

cin sobre la uudld del producto temimdo. pudiémlose fundir la gra-
say reblm«r excesivmte 1a° urne ‘Para evitar esto, es necesario-

. meter 1a carne al mlim. congelada. ° agregar wnstantanente hielo mo-

hdo. £l nohno consta de las s:g\nentes partes b&sxcas ‘
1- 'Tolva de recepclén de la camme en: pedazos y ahmentacxén de la mﬁ- _
, 2.-  _‘Rejilla ‘de pmteccién."v
" .- “ 'Mnel. de alinentar.xén de 1a mﬂquina. o
. 4.- ,'l\xerca de fijacién del tonullo de propuls16n smfin
8.- -:‘Cajn de tmmsm\ L Lo




0 U

i
e

6
7
8.-
9

.~ Graseras.

.- Motor eléctrico.

Base de la miquina.

- R‘uedaspara‘ el traslado.

10 '
o
. 12.- Disco perforado.
s '

.- Tornillo propulsor sinfin.
.~ Cuchilla de cuatro hojas. -

- Anillo do retencién.
- Cabeza gula de fijacién.
- Efe, transaisifn el moviniento de rotacién. . .

ooy




b) k;éadora: - Con 1a méquina mezcladora se revuelve la masa de carme y gra
‘ sﬁ"‘"ﬁesmenuzada y adicionada de condimentos hasta obtener una masa unifor-
me. La miquina est4 compuesta de: 3
‘1.-" Manivela guiadora de descarga.
2.- Rejilla de proteccién. . -
3. Tina de recepcibn y mezclado en posicién de ‘trabajo.

" 4i= Motor eléctrico con caje e transaisién:

.~ Volante para la rotacién nanual de las sspas mezcladoras.
- Para descarger’ se inclina 1a'tina con el motor eléctricos

0

\\I\’\\
o ;x\\\\\\\\\\




- €) Embutidora: Esta miquina se dtiliza para introduci;' la masa terminada en : :
las tripas que fueron 1ntroduc1das en el ‘embudo de la miquina. La méquma
embundora estﬁ compuesta de- las sigumntes partes fmdamentales
1.- C11mdro almacenador de 1a masa preparada para rellenar las tripas ‘
2~ &ubolo de anwje honzontal.

) 3_'.? Plst6n. g ‘
4 !btor eléctrico 14 bmba hidrlulica. »

‘ 5.- lﬁnivela plu la invers16n del flujo dcl 6nbolo. :

6-Pedn y.n uzulnr u velocidnd de avance del' com o pistdn' - |

"7',-‘:"1‘Dep651tode aceite pm 1- bosiba hidr&nm. HER R

o 8 sec(m el txpo de eubutido que se prepare.

o _ 9.-_;~;111° fijador del embuo cmndueo. e

o 10 Base dc hlem mtadn sobre ruedas para el trulndo £ |







6.1 PLANEACION DE LA PLANTA

La planta 1ndustr1a11zadora de tlburdn estard subd1v1d1da en tres zonas
f\mdmentales
- Zona de servicios: C@i‘etkien las éreas‘de‘e'stacionamiento; patio de des-
carga, ‘baflos de personnl Y prineros auxilios. ‘ '

- Zons de procesos Ocqmnde las fress de pesaje, 1avado y clasificaudn.

‘el frea de desuzado. filetéado, salado y prensado del filete, ‘secado, ob

,tencibi de harins, nceite y ﬁbra, curtido de. pieles y el patio de secado
"de harina, - :

o Zcm «hinistntiva y de contml quende las ireu de oﬁcmu. aon .
trol de ulidad y nlncén de pmdnctos terlinndos. . -

TR RN ‘Gﬁ\stﬁﬁéiﬁ. |

B edlﬂcio debe remir camteristicas de wnstmcci&n que per
: litln ua correcta ¥ répida secuencia de. todas las operacioms de =
. pmcesnionto, aviundo que lts Hneas de produccldn se interfie -
l’lll.‘-ﬂ ERS. o

- 6. 1.1 l Patedes Yy techos. v

Las puredes interiores de 1a planta. deben ser lisas pa
~ ra facilitar la linpieza. Para el acabado se qlea pintu-
“ ra lavable, ya que- &sta soporta 1a accién de los detergen-
~tes. y desinfectantes o cal, de tal manera que puedan efec-
. ‘tuarse desinfecciones periédicas con la misma cal mezcladn :
. eon sales ‘de:mmonio cutemarias. Las esquinas deben ser -
' .‘:"cuwas y en pendiente pera facilitar la limpieza.

TR i techo. de la nave serd de lﬁtina de asbesto-cemento-
_ “'"acamlm. nltemado con lémina de acrﬂico para pemitir- :
e, el paso. de la luz, la cubima 1rt apoyada sobm una es .




6-1.1.2 Bisos y d_ramj‘es,

El pzso de la planta debe estar ‘construfdo ‘con matenales un-‘
) pemeables Y. resistentes no deben ser resbalosos. Deben tener un
declive. apropxado para. llevar fécxlmente al’ drena:e, la sucxedad .
""los despenhcms y el agua.

, La descarga debe locahzarse siespre afuera de la planta. Bs- .
lnecesario proteger los drenajes con reJ1llas, para e\ntar su’ obs-
:“itmcci6n Ademﬁs los drenajes exteriores deben estar cub1ertos -
:ipara ev1tar el acceso de los msectos, y en. general de’ todo.upo-

'6.1.1.4] Tiuminaciér

Una buena 11unmac16n es- fmdamental para la salud del perso-
) fnal y para un mejor rendmuento de éste durante el trabaJo. )

: La duz, tiene que llegar a: la altura de los ojos en’ las éreas-
s f-donde se. controlan instrumentos; y a la altura de las ma.nos en :
"-'las éreas de clns1£1cac16n, elaboracxdn y eupaque B

L Es prefeuble la luz naturnl, rque la luz artxficxal 1rr1ta "
~los- ojos del person.al. : . ’

g Los ables y las conexionos deben ser bajados del techo hastaf- o £




6.1.1.5 Acondicionamiento de aire.

-.La buena circulacién interna del aire, y‘ la extraccién fo‘rza-v
‘da de olores, impide que éstos sean absorbidos por las mateuas -
prnnas ademis de afectar las labores del personal,

La humedad es elevada en las freas de coccién; por lo que se-
debe eliminar para evitar la condensacién que puede afectar las -
partes eléctncas de.los equipos, favorecer el. crecmiento de los

) 'mcroorxamsmos ¥ provocar corrosién. '

" En las &reas de la planta en que existan tameraturas altas. : “
*. -se recurre al acondicionamiento de aire para faczlitar el tnbajo' B
el persoml. ‘ ‘

6.1 2 Servicios Auxilians.

R 1 | pamue industrial en el cudl serl imuhd: h phntl cuenta con to‘.
tos los servicios: necenrios como. Son ngun potnble. dremjes Y luz eléctri '

: ca. E1 combustible utiliudo en los equipos ‘serd llncenndo en la planta.
“‘.en tmques. ' R

6.2 LOCALES DE LA PLANTA

“La planta consta de un edxficio con diferentes locales cada uno destmado a-‘
determinada operacxén ) :

6.2.1 Zona de pesado, -lavado y clgsificaciéxi;

Constard de un hng!én para facilitar la labor de descarga del ‘tiburén,-

- ve‘n esta zona seré lavado por medio de mangueras. - Poéteriomenté pasarf a -

' 1a béscula para su pesado y clu1f1cac16n, ésta serﬁ de ua capacxdad da -
50-500 Kg. )

. El piso seri de cemnto en’ m:lbado escobxllado. que ofrece \I\l superfi L
. cle antiderrapante, estarﬁ uparado de la zona de destnzado por medio de -
';_un muro bajo. . ; . :

-109- :




6.2.2 Zona de destazado.

Bl destazado serd realizado en forma completamente -manual. El piso
de esta zona serd de cemento en acabado fino, para evitar la acwmla -
cién de desperdicios y suciedad, éste tendrd una pendiente del 8 § pa-
ra facilitar el escurrimiento natural del agua y de la sangre hacm el
drenaje.

Dadas las caracterfsticas del piso er'ibesta zona, y eﬁ general de -

~ toda la planta, seré necesario que todo el ‘persenal que labore en ésta

60?-3}

‘use obligatoriamente botas de pléstico para evitar accidentes.

Zona de fileteado.

B pmcosode fileteado seri lumnl. sobre mesas de l x Sn. g
unz slturs de 1.20 m, El pisoserldacenentoenacabcdofhnconm A

: pmliento delz V.

6.2.4

6.2.5

. 6.2.6

Zona de salado Y premndo

'E1 salado es rulizado mlnr.mte. posterlomnte se apiln sobre-
wa tarima de madera para‘que por pnsidn se acelere el escurrimiento-

‘delazut mpisosertdecmtoenlcabldoﬁmmmpmliente -

del 2 8.

Ténel de secads.
En esta zona de la planta se encontrarf el equipo de secado de fi-

lete. El piso seré de r.oncreto amado para darle una mayor reszsten -
cia.

Zoma de extracci6n.de ‘aceité.

“El cquipo de esta zom con.'.ta de una mesa para el corte del higa -

. -110- '




o 6.2.7

do y la prensa para la extraccién de aceite, éste serd almacenado en
bidones de pléstico.

El piso serf de cemento en acabado fino con una pendiente del -
24, '

Zona de curtido de 'pieies;

Esta zona constari da varias plletas construldas de cemento, que

' contendrﬁl las dxstmtas sustancias ewleadas en el curtido de las -
S ieles, adenfs de ness plra el encrasado final de la piel ya curtx -

n piso serl de celmto en ucab:do escobinado con uma pendiente

T del 2% parl facilitar el esumuimo de lsun y otras sustmcxas -

Ce2s

al dmje. S

; m de ehboncién de hu'im.

: cunsur‘ de mesas para el corte de desperdicio. adenis de ooceda 8
: resde mro. wpmmpnu laelmimciénde aguade excesode la -

. lm-im ywm molino.

6.2.9

El piso seri de concreto amdo en mbndo escobinado con una - .

-pendiente del 2.%.

Patio de secado de harinai

El piso serd de concreto armado en acabado fino con una pendien-
tedel 8% para facilitar el escurmuento del agua.

" Esta'zons tendré un piso'de c¢omcreto amdo. pensando en que al-

Aammur la cnpacidad de 1a planta, se podré adquirir un equipo mecﬁ

nico para el secado de 1a harina que ocupa un pequefio espacio, que - o

dando el resto del patio de’ secado para ampliaciones que requiera la ’

R plma. a-o seria ln mn de. otro tﬁnel da secado. .

e




6.2.10

.6.2.11

T 6212

62,13

6.2,14

- ccxﬂn de mjeres. cmsuri de reudems. lockcrs y wc

9l

Desfibrado de lav aleta,

Esta zona contard con mesas para el desfibrado de la dleta Gnica-
mente, ya que la coccién de la aleta se haré en el equipo para la ob-

tenc16n de la harina.

. E1 piso serd de cemento en acabado f1m

comml de calidad.

El lnbontorio de control dc calidad estarﬁ prwisto de aparatos-
e mstnnentos para efectuar. los anﬁusxs mcesarios para la obt.en -

cién de un pmducto terminado de buena Y constmte cahdad S e

Prineros aux'ilios',

Se tendré todo el equipo y udicannto moesarios para atender CHINEE

. cualquier enermiu que ocurra en la plantl.

Elpisoserldecelmtoenlcabldofim.

'KOficims;

' . En esta zona estard el personal necesario para la, achiniétracﬁn- a
de la planta, cm son 1a gerencia, departamento de ventas, depma -
mento de compras, departamento de eontabilidad etc.

Bl piso ser& de mosaico.

Baflos.

l‘.l servicio de banos esurﬁ dzudxdo en. secciGn de honbres y se

l-:stari temimdo en casnto pulido y a..uleyo.




6.2.15

| 6.2,16

Almacén de productos terminados.

Aqui se almacenardn los productos obtenidos del proceso de indus-

trializacién del tiburén, como son filete seco-salado, harinma, 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 hume
dad en ella. ‘

El piso seré de ‘concreto amado en acabado fino y contar con ex-
tractores de aire para evitar la acumulacién de olores.

Bodegés. ‘

La pl@;a constard de dos bodegas destinadas a almacenar las mate
rias primas necesarias ‘para los distintos procesos de 1a planta. ‘

El piso serf de. c&;cr}et,o} armado en -acabado ﬁn_o.»Al ,iguai que el- '

‘almacén de productos feminado;, se recomienda tener en ellas cajones

que contengan cloruro de calcio para el control de la humedad.

6.3 PERSONAL EMPLEADO DE LA PLAVTA

6.3.1-

Zona de procesé. ‘

En 1a zona de proceso se contard con un nfmero de 30 empleados, -
los cuales realizarin diversas actividades en 1a planta.

_ a) Zona de pesado lavado y clasificacién: El personal empleado en es

ta zona, ser& de 5 personas.

b) Zona de destazndo. El personal empleado en esta zona ser& de 15 -

" personas.

c) Zona de fileteado El personal eupleado en esta zona seré de 4 per
- sonas, : g R




d) Zona de salado y prensado: El personal empleado en esta zona serf
de 3 personas.

e) Tnel de secado: El personal empleado en esta zona serd de 3 per-
sonas.

£) Zona de curtido de piel: El personal empleado en esta zona seri -
de 6 personas.

g) Zona de elaboracibn de harma El personal empleado en esta zona-
. seri de 2 personas.

. h) Patio de secado: El personal empleado en eStg zona serf de 2 per-

i) Des£ibrado de la aleta: él personal q:leado en esta zona ysv_e'ré de
Y pemmhs

‘ - Es mceurio recordar que todos los . qlendos participar&n en -
las divorsns partes del ‘proceso de 1a planta.

6.3.2 Zonnde aﬁaini;trahi&\. control y primeros auxilios.
'a) Primeros d.n:inos' El wrﬁmﬁl empleado seri de um eﬁfeﬁurh.‘
b) Control de calidad: E1 persoml que trabajari en este dantmn

“to serf.de 4 empleados.

‘k'c) Administracién: E1 personll que tnba:arﬁ en este dcpartmnto se
rhde 6 espleados.

d) Almacén de productos temmndos El personal que trabajarﬁ en el- .
. almacén serh de dos empleados.
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" INVERSION FIJA.

. a) Equipo.

Tnel de secado. - 22'424,677 '

Equipo p&n 1a elaboracién de

harim (tmwsyqu’eudores]_ . 1'000,000» L

Prensa hidrfulica para extrac‘ c

cién de aceite. R 514, 00 .
Molimo para la harina. o soo,ooo.;ff
’Utmiliosdentann 350,000 1
o lote damesss de trabajo. :’:-v:_’.‘_,uooo.‘ooof o

Servicios luxiums de’ ugu-v ‘

'_‘fiwmtrmwrte intemo. T st00000 ¢ ©

' nsuucioms (108 ded equi f'
po):

$.35/709,667

- 3'570,967

- Tamnen

' b) Jnversiones por concepto de terrenos y estructuras SR

Terreno 1,634 o2 a § 2,700 .

* Bdificio 1,262 n? a § 10,000 n?,
Equipo de Lab. y oficina,
"B_quipode'rfmport»e. e

e _Gnstos de preopeucxén (St de la
ey inversih toun '

w1800
12'620 000
yooo.ooo
18'000,000

- $38%031,800°

3ees.62

saee o



ANALISIS DE PRODUCCION

a) Materia prima.

Capturas de 230 dfas al afio - v
3460 ton. mtmmmas1MOM/"

ton.

' 828 ton de sal de prensa a - .;

$ 16 OOO/ton. 4
-5000 m3 de agud a § 20/m3

Sustancza.s curt1entes. T

b) Gastos de q:eracx6n

- Ccnbustible y lubncante. ,:
' Electricidad

ﬁcio)

ltuncnilxento (208 sobre equipo). e

uonmcién (10% preopcncMn)

o Seguros (18 sobre equxpo)

c) Nano de ob'ra'

Supervisores (4) a §.70,000 c/u.

' Obreros calificados (5) a § 65, 000 '

c/u.

Obreros (25) é $ 30,000 é/u

Prestaciones, reparto. de. utxhda -

. dps, Inﬁonnvit IS (zos),

Depreciac16n (10‘ de equxpo y edz-

4141000, 000
13'248,000
100,000 .

', 91200,000-

co

' ";-'"5-990»,'6:60; '
s
'218,9001_ |
41295,000
L sz
429,500

360,000 -

3'900,000°
© §'000,000

L s2sz000

18'527;328




Gastos Generales.

Adm1mstrac16n y rentas (13% s0~
bre renta)

Financiero (12% anual}.

- 55'906,701.5
112'000,000
| '5421494,029.5

. Ventas traba;ando al 80% de la capacxdad mstalada durante 5 primer aﬂo

nz 786 Lt. deo aceite a $ 400/Lt‘ -
114,42 ton. de filete seco salado =

as 21000,000/ton.

. 7000 pieles curtidas a § 35.000 -

“cfu. S

; 24 ton. de £ibra de aleta a -

s 1'500,000/ton.

14575 ton. de harina & § 75,000/ -

otom.

" 245'000,000
. 36'000,000

s

45’ 114 400

g yo ,000

o

L $5651735,650 0




Activo Circulante:
a) Efectivo c/mes de gastos. . - ‘ ' ;11,3_9‘27'7,944' L :

" b) -Inventario. -

Producto teminado (1 mes). . " ':47'144,'638 '

Material en proceso (5 diaé)f. - 5.:'7“?'8‘57;44"0_- ‘

©) Crbdito a clientes (1mes). . . 70l4de

’_ lnversidn total - xnverslén fz.ja + Activo c;rculmte + Gastos de preopeucmn}

lnversi&l totnl - 1'178.056 * 141'376 660 + 3'865.622 L} 226'410 338

Utilidld bmt‘\n‘ 'Véntas‘;totalcsv-,ci"s’tos tota'le's.: L

Utilidld bmtl . sos'ns 650 - ‘ 474~ss7 328 = 91&43 322
uzmdadnm . 91'148 322 - ”67’906 701 s- 23'241.670 s

.Mntabélidad: ‘ : |

» Yo 'éig:d'fﬁ"i:ﬁ::a X ;iOD . ‘m‘ o ,-620:.5': x 10 - 1037 ‘

Afios en"ﬂ‘;efse »tec"i.".’,;a_,l_ﬂ im'ersién ' - lnver;ifénﬁt'o“til‘.;;?-‘

Mos = oA T ¢ 827 as
e adhe k2 S s o AT

-
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Los motivos principales por los cuales realicé el presente trabajo fueron - -
los sigmem:es

a) Una de las razones pr1nc1pa1es fué la de querer reahzar un estudm que pu -
diera 1levarse a la préctxca. Y no ser un trabajo blbliogréfxco més.

: b) Otra de las grandes razones fué la-de apreciar el enorme atraso mdustual -
. enel que se’ encuentra e1 ‘Estado de Chiapas, pese a la abmdnncm de mte
rias prims factxbles de industnalizar, las. cuales no son aprovechadas ni -0
en una linima parte,’ ya que la totahdad de la capacidad industrul en: el es
tldo es de pequeﬁa escala y utxlxza nano de obra en baJls proporciones. R

T ) Elevar el mvel de vida de 10 habmmtes de la zona. oostara del Estado de wob 3

Chiapas. creando nuevas: t‘uentes de trnbajo. ,

L jd) ‘l‘utlr de cubrir el nerado mional de los diversos pralm:tos ‘obtenidos en-
la plantl, witando ui 1a necesidad de immr dichos productos con ll con i
: secuente fusa de divisas. ‘

La rentabuidad de 18 pumte s bastante buenl. debiéndou esto fmdmm-.

mente,- n la venu de: ﬁlete sm-saudo ya ln venta de pieles amldu. Por ‘s S

" te lotivo. ‘es necesario garantizar el mercado de dichos productos. con relacién
~al fnote seco-salado, - ‘se debe de tratar de mnar su eonn-o, 'ya que los dos-
- tnouda.s fuartes de venu de este productoson en la Seum Smtl y en Navi -
* dady’ por 10 cual es. neceuuo tratar de introducir el conm de filete seco-sa '

lado durante: todo el afio, : .

otro de los productos, e1 cual se debe tratar de atnentar su prodmcxén, es-v
el de'la harina de pescado, ya que actualmente es necesario ivportar en grandes

A _cantidades dicho producto.

; B necesano recordar que este tipo de planta reqmere por o nenos de’ 230 -
- dfas’ al afio de operac16n esto se lograré haciendo estudios ‘de’ los recursos, ca -
npacxtando 8 los pescadores en 1a captura y manejo del til:um6n previos al’ proce

. f §0, a fm de garannzar una cahdad de la matena prima 6ptma

o Por parte del Estado de Oxiapas, la mstalacxén de plantas industriales cuen SR




ros 10 afios de trabajo en la planta; el otorganiento de créditos denominados
FOGAIN que consiste en el financiamiénto del- 90 % .de la inversién total, con
un interés anual de 12 §. . ¢ '

Por lo anterior, se puede apremar la factibilidad de 11evar a cabo el -j' ’
‘ presente proyecto con un ampho mérgen de éxito. -
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