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I NTRODUCC I ON

E! sresente trabajo tiene como finalidad el de exponer que dentro
de las actividades primarias, la pesca quarda una especial atencidn y -
ocupa un luqar de primer orden por estar orientada a contribuir a la ali

mentacién del ser humano y al suministro de protefnas de origen animal.

Observamos que a partir de los primeros afios de gsta década, en-
tre los problemas a los que se enfrenta ta humanidad estd, por una parte
| H »

el aumento acelerado de 1a poblazién, v por la wira, la creciente Timita

cién de la disponibilidad de alimentos, situacidn frente a la cual la ac

tividad pesquera adquicre un cardcter pricritario por su capacidad para

generar alimantos de alto contenido proteini

y ast su funcién serd en

la Yucha contra el hambre v la desnutricidn,

Durante la scqunda mitad de los afos sesenta, México pasd de pals
exportador de diversos productos agricolas a uno de los principales im-
portadores de los mismas.  De ah! que se busquea productos alternativos
para satisfacer la demanda d. alimentos de consumo popular, por lo que
los productos marinos podrian ileqgar a convertirse en alimentos bisicos

de nuestra dieta alimentaria, dejandns de ser productos complementarios.

En 1o década de lus ochenta, la pesca mexicana alcanza una etapa
de franco desarralle, vigorizada entre tos diferentes sectores sociales
participantes, la ampiiacién del ambitn geogréfico de la pesca y el uso

de las tecnolagias

nos pora el aprovechamiento de los recursos tan-

to para consuin hunw o divecto com indirecto,

México ha dado un gran paso en cuinto a la problemdtica alimenti-
cia que en el preserte » :n el Tuturo préximo deberd confrontarse en el

ovden mundial, af fareutar b oelaborar el YPlan KNacional de Desarrollo” -



Jou programas nacionales de: “Alimentacién' y el de ‘'Pesca Recursos
Y 5 oprog Y Y

del Mar',

tn la primera parte del trabajo analizaremos a grosso modo el -
aprovechamiento de la pesca a nivel mundial, incluyendo a Héxico dentro
del contexto internacional. Asimismo, se contemplard la producciédn mun-
dial de pescados y mariscos, comercio exterior y consumo mundial aparen-

te, en el marco de pafses desarrollados y en vias de desarrollo.

En el capitulo 1} se hace un andlisis para destacar la importancia
de tres especies pesqueras (atdn, sardina y anchoveta), en la alimenta-
ciéon naclonal, as? como también de los sistemas de industrializacién, -
conservacibn y presentacién de éstos para consumo humanc directo y tam-
bién en forma indirecta. Ademds, la importancia que juegan los scctores
social, poaraestatal y privado que conforman el Sector Pesquero Nacional,
en las fases de captura, industrializacidon y distribucién de los produc-

tos marinos, en forma particular el atiGn, la sardina y la anchoveta.

En el capftulo lil estd destinado a presentar los diferentes sis-
temas de procesamiento industrial, asi como las formas de conservacién y
distribucién, por ser piedra angular de la pesca, ya que se hace una des
cripci6én de estos procesos industriales a nivel mundial, incluyéndose -

ademds el caso de México.

4
El capltulo IV se dedica a examinar las polfiticas pesqueras que -

el Estado ha formulado y presentado en ¢l Plan Hacional de Desarrollo -~
Pesquero y en su apartado ''Pesca y Recursos del Mar', donde se tocan de

manera especffica los elementos b&sicos de los programas de captura, in-
dustrializacidén, comercializaci6n y transporte, flota pesquera, infraes-
tructura, consumo, financiamiento, etc. Esta serie de factores permiten
establecer las metas del programa de aprovechamiento, distribucién y co-

mercializacion de pescados en sus diferentes formas de presentacién.



Por Gltimo se presenta una serie de conclusiones y recomendaciones
que se consideran importantes para promover el incremento del consumo de
pescado por ias clases populares, ademds de mejorar la dieta alimentaria

y las condiciones nutricionales de la pobltacién.

De manera especial se reconocen y agradecen profundamente las va-
liosas orientaciones al sefor Licenciado Alfonso Galindo Aranda, quien -
con su asesoramiento y sugerencias fue posible realizar este trabajo.
Tamblé&n hago patente mi agradecimiento al sefior Licenciado Juan Ramfrez
Herndndez por las facilidades que me brindd para la investigacién en el
Instituto Nacional de Nutricién, por sus conocimicntos y experiencias;
con verdadera gratitud por los estimulos proporcionados por el sefor -~
C.P. Juan Mario Torres C&rdenas, Director General del Presupuesto por

Programas de la Unlversidad Nacional Auténoma de México.

También como testimonio de agradecimiento y admiracién a todos -
los maestros que con devocién, vocacidn de servicio y con rigor académi
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gratitud a todos los amigos y compafleros que me han ayudado en la prepa
raclén de este trabajo y me han hecho sugerenclas adecuadas. La eficlen
te labor mecanogrifica estuvo a cargo de la srta. Ma. Guadalupe Aguayo

Salazar a quien agradezco su valiosa colaboracién,

Finaimente, cabe sedalar que los puntos de vista expuestos en es-

te trabajo son de mi exclusiva responsabiltidad.



CAPITULO

APROVECHAMIENTQ DE LA PESCA
1.- LOS PRODUCTOS PESQUEROS EN {A ALIMENTACION HUMANA

£l hambre a través de la historia ha representado el principal pro-
blema de la sociedad. Asimismo, la pesca tamblén ha sido la actividad eco
némica mis antigua de que se tienc noticia. En efecto, la energla de pro-
ductos marinos obtenidos es de bastante consideracién, que no s6lo ha re-
suelto problemas de alimentacién, sino que se enclaustra en problemas so-
cio-econémicos, toda vez que estd condicionada ta creaci6bn de una fuerte -
infraestructura que da cabida a una notable fuente de ocupacién calificada
y no.calificada, hasta imbuirse en su disfmil utilizacién, que puede ir -
desde el consumo humano directo, hasta el consumo animal y usos industria-
les en sus diversas formas, de acuerdo con el desarrollo tecnolégico y cien
tifico.

En la actualidad el pescado en Ja alimentacion humana y animal ocu-
pa un lugar de primer orden, toda vez que los consumidores tradicionales -
no han dejado de consumir y los sectores de pablacién que hasta hace unas
cuantas décadas no lo conoclian, hoy se han convertido también en demandan-

tes de este producto en sus diferentes formas de presentacién y preparacién,

En efecto, hasta hace unos cuantos ados, se consideraba que los pro X
ductos marinos podrian ser la solucion a ta desnuteicién; empero, las con-
diciones sociagics y cconGmicas inmersas en una insastenible crisis mundial,
parece ser que se sostendrdn dificuitades al fgual jue otros productos cér
nicos; sin embargo, se espera que los difarentes gobicrnos establezcan po~
titicas de precios coherentes al poasr du compra corriente, a fin de esta-
blecer ciertas estrategias, ya sea de conservacion, de distribucion o de -
procesamiento adustrial, que permitan reducir costos de produccidén y se -
esté en aptitud de poder seleccionar alqunas alternativas que permitan po-
ner en prictica un proqrama de comercializacién en las zonas mds neceslqg

dasz.,



A mancra de informacién sobre la importancia que tienen tres produc
tos marinos de mayor potencialidad, desde el punto de vista nutricional,
@ continuacidbn, en el cuadro No. 1, se mostrard comparativamente la calidad
nutricional del AtOn, ta Anchoveta, ts Sardina, ta Carne de res, la Carne -

de aves, 'a Carne de cerdo y el Huevo.

.

Cuadro Ho. 1

CALIDAD NUTRICIONAL DE PRODUCTOS PESQUERQOS Y DE ORIGEN ANiIMAL

Valores por 100 gramos de peso neto

PRODUCTOS PROTEINAS CALORIAS
ATUN: Filetes 23.5 138
Enlatados 24.2 288
SARDINA: En aceite 20.6 310
En tomate 18.7 195
ANCHOVETA 20.6 310
CARNE DE RES 16.6 297
CARNE DE AVES 18.2 170
CARNE DE CERDU 17.% 184
HUEVO 1i.3 8
LECHE 3.5 56
PESCADO SECO SALADOC 6.0 223
PESCADO AHUMADY KK 218




N
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A manera de i{nformaciédn sobre Ya importancia que tienen tres produg
tos marinos de mayor potencialidad, desde ¢} punto de vista nutrlcional,
a continuacién, en el cuadro Mo. 1, se mostrard comparativamente la calidad
nutricional del Atan, Ya Anchoveta, la Sardina, la Carne de res, la Carne -

de aves, la Carne de cerdo y el Huevo.

Cuadro No. 1

CAL IDAD NUTRICIONAL DE PRODUCTOS PESQUEROS Y DE ORIGEN ANIMAL

Valores por 100 gramos de peso necto

PRODUCTOS PROTEINAS CALORIAS
ATUN: Filetes 23.5 138
Enlatados 24,2 288
SARDINA: En aceite 20.6 310
En tomate 8.7 195
ANCHOVETA 20.6 310
CARNE DE RES 16.6 297
CARNE DE AVES 18.2 170
CARNE DE CERDO i7.5 164
HUEVO 11.2 hg
LECHE 1.5 58
PESCADO SECO SALADG h6.o , ‘223

PESCADO AHUMADD h3.¢ 218




£1 cuadro anterior muestra amplias ventajas de los productos mari-
nos sobre fas productos terrestres, desde el punto de vista de su conteni-~
do en proteinas y calorias, que resultan un tanto mds altos comparados con
los de tas carnes rojas. £1 huevo sigue siendo un importante auxiliar de
los productos animales aunque su participacidn proteinica y calérica son -~
menores.  Un pasible cambio de mentalidad para lograr un conocimicento de -
ta calidad de los alimentos que ingierc el géncro humano puede cncontrarse,
recobrando los diversos madelos de preparacion, haciendo ¢nfasis sobre las
compiicaciones que para la salud representa el consunw de carnes de anima~
fes terrestres.

2.~ LA [MPORTANCIA DE LA PESCA EN EL AMBITO (MTERNACIONAL

El problema de la olimentacion es tan antique como el hombre. En -
cada genuracifén seguramente upna gran parte de la humanidad ba sufrido bham-
bre, desnutricién o ambas cosas. £n 1o sctualidad, aunque se producen mds
alimentas que en cualguier otro momento de la historia, estamos aGn muy lg
jos de pader suministrar a todos comida en cantidad y calidad suficientes,
Antes al contrario, la situacidn alimentaria mundial es quizds mds grave =
que nunca.

Pero para resolver este problema no ba<tard con las medidas que se
apliquen en un s6lo pals o grupo pequefio de pafses, y su solucidn depende-~
rd de los esfuerzos combinados de muchas nactones, pues el hambre y la des
nutricion no respetan fronteras; son males que se encuentran en todos los
palses del mundo.

Con {recuencian se sostiene gue Va distribucidn de los alimentos en
la Poblacién Mundial ¢s la pauta que puede generar mayor igualdad social,
mejor distribucion de ingresas y una participacibn sobresaliente en el de-
sarrollo Lccno!éqicr-cicnti(ico un todas las ramas de tas actividades prac
ticadas cn nuestra ctapa de civilizacidn, Hoy dia, por cuestiones de desa
rrollo general y de habitos alimeatarios, serd dificil que a corto plazo -

se realice wna distribucion cquitativa por los mismos origencs culturales.




Todovia a la fecha el consumo de pescado resulta un privilegio para
aquellos palses que han sabido, tanto explotar sus mares, como tecnificar
su produccién. Japbn y los pafses orientales desarrollados incluyendo Nor
tedmerica, han destacado en el consumo de pescados y mariscos y en los mGl
tiples sistemas de procesamiento industrial utilizados en las empresas, -
amén de las diversas formas de preparacién que culinariamente no son dife-

rentes a las de los palses del tercer mundo.

Lograr una elevacién de los niveles de alimentaci6n depende, parclal
mente, de la instruccién que haya recibido el consumidor; por ejemplo, que
la gente sepa escoger atinadamente los alimentos necesarios para su salud.
Aun cuando haya abundancia de alimentos, no siempre todos son indispensa--
bles, Algunas clases de alimentos han adquirido una significacion social

que no guarda la menor relacién con su valor nutritivo.

En diversos pafses desarrollados como Japdn, Rusia, China y varios
pafses europeos, el pescado constituye el alimento principal de su diecta -
allmentaria y la princlpal fuente protefnica, pues bien es cierto, que es-
tos pafses cuentan con una amplia flota pesquera, equipo adecuado para la
conservacion de lo capturado, una diversificacién en la industriallzacién

de productos pesqueros y por Gltimo una eficiente distribucién de ellos,

En la actuallidad estén pricticamente clasificados todos los pafses
como consumidores de pescados y mariscos, no sélo por su poder de compra -
sino por su ancestral habitualidad. De manera que los pafses desarrolla-
dos por sus caracterfsticas propias, tanto en lo politico como en lo eco-
némico y en lo social, es mayor su consumo que los pafses en vias de
desarrollo, y son estas mismas regiones las que por mucho tiempo han figu
rado como consumidores reales y potenciales, casi paralelamente a lo que
podrfa decirse del trigo y las carnes, como es el caso de los paises en -

desarrollo que sobresalen en consumo de mafz y papas.

Sin embargo, hay una serie de factores sociales, culturales, econt-

micos y tecnoléglicos, que influyen en el consumo de pescado; por ejemplo,



1l

dentto - las coononfas do

pafses desarrollados sc han introducido nue

vas presentacionss de productas pesquerss, como hamburguesas, tortas, sal-

chichas v salsas que t llegado o mejorar los niveles de consumo,

En consecuencia, nutricional y econdmicamente es mds conveniente fo
mentar la explotacion de los productos marinos, haciendo uso de todas las
experiencias que weguramente no se han aprovechado en nuestros paises, no
s61o para lograr un mayor grado de captura, sino para elevar los niveles -

de consimo; sin embargo, alguaay especies seguirdn sicnde articulos de lu-

jo para la poblocian vulnerable econsmicamente; pucy los precios a gue se
cotizan son prohibitivos para los sectores de escasos recursos y tal vez -
con la adguisicidon de un kilograma de carardn pucdan sbtener 3 kg. de car-

ne de ren vy muchos kilos de hueve.

De manera que 1a importancia que ticne la pesca en la alimentacion
es incucstionable, como también es indiscutible su ijmportancia en la econo

mia,

3. TENDENCIAS DEL CONSUMO DE PESCADQ

Los abastecimientos mundiales due pescado y mariscos se han sujetado
a las costumbres, localizacion reyional, desarrollo tecnoldgico, capturas
y comcrcio internacivnal. De alli que aunque ancestralmente todas las zo-
nas lacustres tuvieron sistemas de desarrollo pesquero para mantener los
niveles de alimentaicon en forma rudimentaria, no todas tas regiones y pal
ses mantuvieron los habitos primitivos.  Sin duda iniluyd considerablemen-
te ta interconunicacion comercial con otros alimentoy, que opach o acelerd
el consuro de pescade.  La historia senala gue los niveles culturales y -
las costumbres cspecialmente regionales, tambien influyen en menor o mayor
medida, como ¢ comprucba eundialmente en tas épucas de cuaresma o fiestas
navidenas; independientemente de que algunos paises han hecho mayor hinca-
pi€ en ¢l consumo de los productos marines, mientras que en olros, por cau
sas del propio desarrollo socioldgico, las condiciones de consumo son dis-

tintas,



ta localizacidn v los tipos de las regiones representan un factor -
también importante, porque en aguellas gque estan rodeadas de mares précti-
camente, las tendencias a wsar las aguas marinas son mds importantes que =

en aquellas regiones en tas que dispanen de nds suelos que agua.

£l desarrollo tecnolégico también viene a ser un factor determinante
para el incremento del alto consumo de pescado., A ello se debe que los -
patses europros y alguno que otro ariental como el Japbn, hayan mostrado -
una tendencia expansionista en el desarrollo industrial de productos mari-

NOs.,

Las transacciones comerciales taubién han tavorecide, para muchos -
palses, un mayor consumo de pescados, tratdndase de palses no productores,
aunque tecnolégicomente también han reperculido on un verdadero intercam-
bio de sistemas de procesamiento industrial, sin embargo, coun frecuencia -
los abastecimientos no han registrado mavores alzas en las disponibilida~
des comerciales; en otras por no estar en condiciones de lograr una explo-
tacién masiva, o tal vez porque los programys de educaciédn no han liegado

a limites que favorezcan una mayor absorcidn de estos productos.

L3 Producci6bn Mundial de Pescados y Mariscos, ha presentado una tasa
de crecimiento anual del 2.377 durante el perfodo 1978-84, e¢n tanto la po-
bltacién lo ha hecho en un 2,437 para los paises desarrollaodos la tasa de -
incremento anual fue de 1,892 y su poblagidn det 1% en cambio, en }os
pafses en desarrollo la produccién fue aumentada en 3,40% anual y su po-
blacisdn en 2,963,

Los rendimientos en la Produccién son diferentes, toda ves que los
palses desarrollados en 1978 participaran can el 52,881 del total de las
capturas y los pafses en desarvollo con el 45,582, Esta situacion en 1984
cambié al 51.24% para los primeros y al 48.76% para los scgundos. En cam-
bio en lo que resbecta a la poblacién, les palses en vias de desarrollo se
han caracterizado por su amplia explosion demogrifica, en relacién con los

palses desarrollados.



fatrativicands lan ranianes, se observa nue en el rubro de Yus pali-

ses desarrollodns spbresalen ios paises europeos orientales y vccidentales,
Japsn y Rusia, que conjuntamente participaron con un 84,.86% durante 1978

y con ot 83,527 para 1984,

Para los paises en vias de desarrallo denotamos que Jos pafses asid
ticos v latincamericanos predominaron con un 72.97% en 1978 y de un 74.07¢
del total de Ya produccién en esta reqidn en 1984, Ambas regiones absor-
bieron ¢} S6.177 de ta poblacidén en esta reglén para el primer afo y el -

51,437 para el segundo,

htora bien, en base a Yo anterice podemos demostrar cue estas Linco
reqgiones leaqaron a producir el 78,15% del total smundial que comprendid -
55.1 mill. de toncladas en el afa de 1978 y con el 78.922 o sca 65.3 mill.

de tons. on 1884, (véase cuadro No, 2).

£ cuadra Ho. 3 muestra la oroduccion pesguora por pafsas., En 21 en

cantramons que toy dier primeros palses aportaron el $8.207% de Ya produc-
cibn total en 1978, cambiando esta situacidn al 517 en 1984; sin embargo,
con lTos japoneses, sovicticos, peruanos, chinos v norteanericanos fueron
quivnes absorbieron el 427 de la praduccion en 1981, situacién que si -
bien fue oscilatoria en 1 resto de Tos afos, e fendmeno no cambié, casi

permanecid estdtico, coma ccurrid en el resto de los pafses en desarrotlo.

Dontro de tas prin

vipales pads

productores como palses latincame-
ricanos, encontramos o Perd, Chite, Ecuador, 8rasil y también MeXico con

absorbiendao un 12 437 de la produccidn

un 5,187 de Yo poblacion sundial,

durante o1 ano de 1981 la situacidn que we reflejo en 1984 fue de un --

5.2

Viode ta poblacicn wmundial y un 12.58% respecto o e produccidn pesgue-

)

ra mundial, paises que i bien sen los que capturaron volamenes superio-
res doe productos marirns con respecta al oresto de los pafses tatinoameri-

canoy, pero infuarior

a las capturas de los paises asidlicos y europeos.




Tradicicnatornte se Lie

conocimivnto de que Tos pafses desarrolia

dos frecucntenente nuzctan tos problemas econdmicos, politicos, cultura-

les y de otra indsle, Parece ser que en las transacciones comerciates -
por articulos, on yna bucna parte de éstos, participan también mayormente
que tos paises en vias de desarrolio.

Asi los movimientos de exportaci®n-importacion a nivel mundial para
algunos afos muchs se asemejan, pero en téreinos generales las exportacio
nes son mayores hasta en un 182 comparado con las ifmportaciones totales.
Esta situacidn, analiz&ndola en pafses desarrollados y subdesarrollados,

parece ser que el

ento fue un tante inverso a lo observado a nj
vel mundial, toog ver que ol total de importaciones realizadas en los paj
ses desarrollocos fugron de §2.5 mitloncs de tons., en tanto que las ex-

portaciones representaran 44,8 millones de tons. para el periodo compren=

dido 1978-84 {viase cuadro Ho. 2).

Para los paises en desarrotls el fendmeno o5 contrario al de los -
pafses desarrollados, ya que en las bmportaciones durante el perlodo --
1978-198L signiticaron 14,9 millones de toneladas; y para las exportacio-
nes fueron de 26.9 millones de toneladas, fendmeno que corrobora que los
pafses en vias de desarrollo aun cuando sean focos de desnutricidn, con-
tribuyen en ¢l mejoramiento de Tos oiveles nutricionales de los pafses de

sarrollados.

Sin embargo, Ya participacion que tiencn los pafses desarrollados -
con respecto a la importacién totad, globalmente durante los siete ados -
se captd que éstos participaron con 78%, guudando ol resto (22%) para los
paises en desarrollo; en tanto que 'as ewportaciones, la participacidn -
global de los pafses desarrollados fueron del €2% y el resto correspondid

a los pafses en desarrolls 387,

En la rama de las Expartaciones,normalimente sobresalieron los voli-

menes exportados de Europa Occidental, Latinoamé :tises asidticos,

que conjuntamente participaron en 1978 con el 67Z y en 1984 con el 697,



tas tendencias en las tmportaciones Totales Mundiales, tuvieron una
prapension ascendente, asl como ocurrid con las exportaciones; fenémeno
que se tradujo en igualdad de circunstancias para los paises en desarro

ilo con respecto a los palses desarrollados.

Respecto a los consumos aparentes del perfodo 1978-84, también se -
muestra una disparidad entre los palses desarrollados y los paises en de
sarrollo, ya que aparte de que tas cifras fueron mayores para los prime-
ros, no compaginan con sus habitantes., De mancea que, durante todo el -
periodo en cuestidn, ol consumo aparente de los paises desarrotlados re-
present el S4% vy su poblacior el 277, En canbio, en los palses en de-
sarrollo, su consumo aparente del total del miswo perfodo significh el -
45% y su poblacidn estuvo representando 737 frente al Total Mundial. -
A ello se debe que los palses en desarrollo, tenieado 73Y% de la poblacién
mundial, apenas si han ltogradu por habitunte, consumic ton s&lo uny mind
ma parte de 1a produccidn mundial gue upa pursocy procedente de un pals
desarrollado. Fenbtmeno que corrobordndolo con los consumos oparentes ~-
por dia y por persona de carnes rojas, leche v sus derivados y productos
industrial izados, podremos afirmar que las regiones de Africa, Asia in-
cluyendo o ta Democritica Popular China y ademds de Oceanfa, viven en un

estado de mala alimentacidn,

Ahora bien, no todo el pescado disponible se destina al consumo hu-
mano, puesto gue hay wn buen margen de volumen dedicado a la industria -
de alimentos balanceados, adn cuando no deja de ser un reflejo sobre el
grado de aceptacién de consumo que por lo general tienen las regiones an

tes mencionadas.

Por lo que respecta al rengldn de consumo aparente percépita, obser
vamos que a nivel amundial el consumo de productos pesqueros ha tenido un
decremento uniforme, pues notamos que se ha reflejado regionalmente con

altibajos. Por regicnes encontramas que Japén, los paises europeos occi



dentates y orientales incluyendo la URSS, han sido los mayores consumido

res,

Demostrando que los palses desarrollados tienen una alimentacidon més
diversificada, encontrdndose a los productos pesqueros como alimento in-
dispensable y necesario, en tanto que para los pafses en vias de desarrg
flo, su dieta alimentaria, vo encaminada a un mayor consumo de oleagino-
sas y alimentos ricos en almiddn dejando al pescado como un alimento com

plementario o para festividades religiosas,

k. DESARROLLO INDUSTRIAL DE LA PESCA A HIVEL MUNDIAL

£} desarrollo jndustrial de ta pesca mundial observa tendencias di-
admicas, pero con sus correspondientes periodos cielicos, en los que se
observan estancamientos y descensos, coma fruto tanto del abastecimiento
de la materia primy, lou niveles de conservacion y o propia situacién -
de los mercados.  Ast encoontramnos que dentro de una tendencia creciente
que reflejé 1a captura total del perfodo 1978-34; 1a materia prima dispo
nible para su industriglizacién destinada para consumo humano, observd -
un aumento det 72,307 en 1934; en tanto que la narticipaciébn de la note-
ria prima para usos industriaies {harina y aoceite) respecto a las captu-
ras mundiales fue del 31.5° en 1976 v de! 27.77 en 1984, {(véase cuadro -
No. 4).

Ltos resultadns habidos en los datos de alimentos procesados durante
el perfodo de 1978~84 practicamente estuvieron circunscritos entre 25 y
32 millones en la produccién, registrandose moviuientos en 1as importan-
clanes, de algo mas de 9 millones para fos 3 priceros afos, para incre-
mentarse en {os restantes o siguientes con respecto a }as exportaciones,
reflejaron incrementos sobre todo en los dos Gltimos anos, resultando un
tanto mayores que aquellas, E£sto significa que el volumen de los produc

tos terminados en 198% representa el 38.907 respecto al tota! de materia pri=



ma utitizada para el consumc humano.

£} cuadro Ho. § muestra gue los productos de harinas solubles ocu-
pan el primer luga} en productos procesados y representan el 18.44% del
total mundial en 198k; los pescados secos salados con el 15.47%; los pro
ductos enlatados participan con ¢l 16.257;1us crusvdceas y moluscos en -
diversas presentaciones con el 4.93%; los aceites y grasas con el 4.72%
y finalmente los pescados frescos, congelados y refrigerados por su mis-
ma naturaleza al registrar 12.9 millones de toneladas,reflcjon el 40.06%

del procesamiento tota! mundial cn 1984,

5. " APROVECHAMIENTO DE 1A PESCA £N MLWICO

De wds de 100 especies con gque cuenta 1o pesca nacienal, 24 absor-
ben el 44,802 de la captura aacional., Si bien el consumu humana directo
absorbe ¢l 69.12¢ del total nacional, el consumo hueano indirecto parti-
cipa con el 28.04% también det total glebal, quedando el resto para el -

renglén de usos industriales (2.84%).

En el renglon de pescado, ¢l atuin, la sardina, la anchoveta y el ca
marén ocupan los primeros tugares en produccién, que conjuntamente absor
ben el 50.847 de!l total quaeral; sin embargu, considerando solamente los
volamenes de consumo humano directo, el attn, el camarén, la sardinay -
la mojarra absorben al 44,375 del total disponible del consumo humano.
£l camardn participa con ¢l 9.7V, producto que resulta ser de mayor vo-
lumen, comparado con el resto de los productos copturados, en cambio el
pulpo, el robala y la corving figuran con pequefas contidades, comparati

vamente con el resto.

En el rengldn del consumo humano indirecto, la sardina absorbe el -
47.h0% en promedio; le sigue la anchoveta con e} 47.20%, y el resto lo -



aportan la fauna de acompanamiento y al pescado no empacable, {véase cua

dro Ne. 6).

En el rubro de produccion tanto de sardina como de anchaveta, se no
ta que Ya mayor parte se va para consumo animal, participando una mayor

cantidad en lo que respecta a sardina industrial.

En materia de comercio exterior, las importaciones totales tienden
a subir y las exportaciones totales a bajor. En los rengiones de consu-
mo humano directo e indirecto se observa una tendencia creciente en las
exportaciones, dindmicas en lo que respecta al consuso humana directo y
casi tendiendo a desaparecer en el consuno husano indirecto.  En usos in

dustriales ticnden a disminuir los dos renglones del comercio exterior,

Entre los productos que sohresalen en el renaldn de importaciones,
estdn el atan y la sardina, v los que destacan en las exportaciones son
el atin, el camardn, 1a corvinag, ¢l guachinango, la langosta, el mero,

y otros de poca importancia,

En el consumo aparente sc ohservan tendencias crecientes, que con -
frecuencia se duplican, lo que da cabida a que el consumo por habitante

esté mejorando los niveles de vida del mexicano.

Con el objeto de tencr una imagen sobre el qrado de distribucion -
que se tienc de pescados y mariccos en la Repdblica Mexicana, el cuadro
No. 7 refleja la produccién, el consumo aparente y ol consumo percdpita

por litorales y por entidades federativas,

En la produccion se observa que el tiroral del Pacifico absorbid el
67.61% en 1984, el litoral del Golfo Caripe el 30.165 y las entidades fe
derativas sin litoral marino, el 2,237 no obeatante, los estados que ma-

yor participacién tienen en la produccion de pescados y mariscos son Ba-

ja California, Sonora, Sinaloa, Baja California Sur, Michoacdn, Veracruz,



Corpucte, Tamaulinas, Yucatdn y Tabasce, cuyas entidades abusorbieron con-

juntasonte el 89,777 del total capturado en dicho aio.

(n el rengldn del consuno aparente, el titoral del Pacifico absor-
bia en 1982 o1 L4 530 el titoral del Golfo Caribe ¢t 32.89% y las entida

des sin litoral, el 22,581,

fhora bien, el consuso aparente por habitante en kilogramos a lo -
Targs del tiempon, tal parece que tiende a diversificarse co los diteren-

tes sectores; cin eabargo, san dos estados gue sobresalen oustyatostférica-

mente, comparados con el resto de lous estados; son Bajo Latifornia y Cam-

peche, adn cuando estdn Sunora, Colima, Sinalos, Yeracrur, Quintana Roo

y Tabascu, que dispoten por habitanie eatre 18 4 70 kiloyramos por ano -
¥y opor persong,  Los estades aue participan entre Loy 2 kilograwmos por per

saona vy por ano, son los siguicntes: CThiba

hua, Durango, Guanajuato, Hidal
Qo, Maxico, Morelos, Puebla, Nuevo Ledn, Querdtaro, San Luis Potosi, Tlax

cala v Zecatlecas,
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CAPITULO i

IMPORTANCIA DE LAS [SPECILS PESOUERAS CH LA ALIMENTACION HUMANA CON REFE
RENCIA PARTICULAR AL ATUN, LA SARDINA Y LA ANCHOVETA.

1. GENERALIDADES

El pescado y los productos pesquervs conticnen proteinas, grasas,

vitaminas, sustancias Inorgdnicas y también agua.

Uno de los clementos més valiosos del pewcado, es ¢l FPA (Factor
Protefna Animal); un complejo que se cree contiene vitaminas similares -
a la B12 v parte del cual es tambidn snluhle; por lo tanto, ¢! contenido
de FPA podrio variar por especies.  El pescado proporciona otros nutrien
tes, comn las vitaminas Ay 0 vy también la vitamina 8. €« una fuente im

portante de minerales (fésforo, calcio, yodo y f1Gor) y otros clementos.,

El contenido de grasa es muy variable entre las distintas espe-
cics de pescado. A medida que aumenta el contenide de grasa, ol conteni

do de agua disminuye y viceversa,

Ademds, el pescadn es considerado como un atimento de facil diges
tion, sobre la carne de res y de puerco o inclusive sobre la carne de po
Vo, La razén de la digestividad del pescado es que sus masculos difie-
ren de los mamiferos, gque Licnen un mayor contenida de tejido conectivo,

que es de los de dificil digestidn,

Desde el punto de vista nutricional, el pescado fresco contiene
protefnas que faltan inclusive en Tas leguninosas y otros productos vege

tales; ademds contienc poca grasa y sobie twdo poco colesterol.

Cuando el pescado fresco se procesa, puede perder parte de su va
lor nutritivo, dependiendo del sistema aplicado; pues al procesarse, su
contenido de aqua y parte de la proteina soluble se desprenderan de la
carne juato con los llquidos que escapan de la misma, disminuyendo el con

tenido proteinico.



2 .- APROVECHAMILNTO DEL ATUN

Bajo la denominacion general de Tanidos, mejor conocidos como ‘'Atu
nes', pertenccen a da clase Dsteietios, al orden de los Perciformes y a la

familio dee Yous Escombridos, que agrupa unas h0 cspecies.

Las pusguerias mundiales del atdn comprenden especies tanto ocedni
Cas corp costeras, de superficie o de media aqua y e¢stdn integradas por -

unas 20 vspecics.

tn particular, 1o

S oatunes son especies peldgicas que poseen un hi-
bito migratorio muy desarrollade; sus movimicnlos ¢stan en relacion con -
el alimento v la temperatura, con ung distribucion mundial wmuy amplia en

todas 1o« mares tropicales.

Su alimento estd constituido principaleente por sardinas, anchove
tas y pegueras moluscos.  Se desplazan por Yo gencral formando corddamencs

de individuns de talla homogines, pues nadan en grondes carddmenes con -

fines reproductivos,

Entre las especies jmportantes de los Tanidos y especies afines se

encuentran las siguientes:

HOMBRE £0MU HOMBRE CIENTIFICO
- Atan aleta amarilla Thunnus albacares
- Atan aleta azul Thunnus thynnus

- Barrvilete Kat suwonus pelamis

- Albacera Thunnus alalunga

- Ojc grande o patudo Thunnus obesus

- Barrilete negro Euthynnus Tiancatuas

- Atan det Atlantico o Thunnus atlantiens
Atin alets negra

- Bulle y melva Auxis thazard

- Bulle y vanito Auxis rochei

- bBanito Sarda savda



Las priserds Linco espucies se consideran cspecies principalmente

comerciates; 1as restantes, como secundarias,

Las especies afines de los Tanidos son cunocidos como jureles y en

tre los de mayor importancia ccondmica se encuentran los siguientes:

NOMBRE COMUN HOHBRE CIENTIFICO

- Jural, cocinero Caranx caballus

- Jurel, cojinuda Caranx crysos

- Jurel toro Caranx hyppos

- Jure) Caranx latus

- Jurel negro Caranx lugubris

- Jurel, palometa Otigoplites mundus

- Jurel de Castilla Seriola dorsalis
Adends de éstos, se consideran como especies asociadas al atdn, -

tas generalmente denominadas "'Picudos” que son objeio de la pesca deportl

va.,

Entre las especies de este grupo que se hallan presentes en aquas

nacionales estdn las siguientes:

NOMBRE COMUN Egﬂ?RE CIEHTLE&EZ
-~ Pez vela, agujo de abanico Istiophorus platypterus
- Pez espada, espaddm Xiphias aqladuis
- Marlin rayodo Tetrapturus audax
- Pez aguja corta Tetrapturus angustirostris
- Marlin azul Makaira nigricans
- Harlin negru Nakaira mitsukury

De este recurso no se dispone de cifras exactas acerca de su poten
cial explotable, por ser una especie con un drea de distribucién muy amplia,

ademds de ser altamente migratoria.



£1 atan es sin duda una de las especies de mayor importancia en la
pesca a nivel mundial, Los mds importantes por su volumen de captura y -
valor comercial son: atdn aleta amarilla, atGn aleta azul, barrilete y bo
nito. Los recursos atunercs se encuentran distribuidos fundamentalmente
en tres grandes regiones: el Océano Atlantico, el Pacifico y el indico. -
La zona =4s importante es la del Pacifico, donde las principales especies

que se capturan son ¢l atdn aletd amaritia v el harrilete.

£l dreo carrespondicnte a México es ta rona del Pacifico Centro -
Oriental, es la principgal song de captura de atan aleta amarilla en todo
e) mundo.  En esta zona es donde se localira el Area Reglamentaria de la

Comisidn de Atan aleta amarilla (3RCAA)

Lo distribucidn qeegrafica de 1o cantura del Atan aleta amariltla y
del Barrilete en el Octana Pacifico Oriental comprende de Ta parte noroccl
dental de la Peninsuia de Baja Calitornia, al sur o to altara de Colombia,

Ecdadur y PeraG.

El atdn aleta azul se cncuentra principalmente trente ¢ las costas
de Japén, Filipinas, Ausitralic y tiveva Zelanda. En el Pacifico Oriental
se encuentra frente o las costas de la Peninsula de Baja California e ls-

las Revillagiqudo.

El Barrilete Megro se encuentra en gran abundancia en las cerca-
nias de ista Tiburdn., en el Golfe de California y en e) Golfo de Tehuante

pec, abarcando costas de Chiapas y Qaraca.

La Albazorn se distribuye desde Canadd hasta e! norte de Baja Ca-
lifornia, y e} Bonite, de Bahia Maydalena, México, hasta las costas de Pe
ra.



La Comisian Interomericana del Atdn Trepical (CIAT) funciona bajo
la autoridad y dircccion de un convenio establecido arviginalmente por los
Estados Unidos y Costa Rica. EV convenia vigente desde 1950 estd abierto
a ta afiliacidn de otros gobiernos que canturen atdn en ¢l Paclfico orien
tal, Panama se afilié en 1953, Ecuador en 1961, Los Estados Unidos Mexi-
canas en 196k, Conadd en 1968, Japédn en 1970, Francia y Nicaragua en 1973,

en 1568, México en 1978 vy

Afios mas tavde Ecuador se retira de 1a Comisi

Costa Rica en 1979.

E1 13 de febrero de 1976, México incorpard Yo Zona Econbmica Exclu
siva (200 miltas) al adicionar el pdrrafo octave al Artfculo 27 Constitu-
cional. A partir del 31 de julio de 1976 entrd en vigor Ta Ley Reglamen-

taria del parrafo, dandonos soberanfa sobre la ZEE.

Esta Legiulacidn reconnce que México tiena: “Derechos de soberanfa
para los fines de explotacidn, conservacion y administracién de los recur
5035 naturales, tanto renovabiles cowo no renovables, de los fondos marines

Inclufdos en su subsuelo vy de las aguas supradyacentes'’,

Nuestras leyes {ueron reconocidas por la Confercncia Internacional
sobre Derecho Harino, teniendo el derecho de propiedad del recurso cuando
este pasa por nuestras aguas, dindonos jurfdicamente la autoridad de su -

uso.

La Zona Econbdmica Exclusiva le da controil a la nacién ribereia so-
bre todos los recursos marinos disponibles, Sin embargo, los Estados Uni-
dos no estdn de acderde con la legistacidn sobre Yas 200 millas, pues ma-
nifiestan y sostienen que las especies altawente migratorias deben sequir

sujetas o Acuerdos Interaacicnates de usuitucto.

Esta nacionalizacion de ta pesca, en una sociedad capitalista, en-
contrard fuerte oposicidn en materia ideoldgica, de la misma manera que -

la propiedad privada agricola la encontrarfa en una sociedad socialista.



En el contexto mundial, corresponde a Chile el mérito de haber sido

el priser pals del nundu que estableci6

njuticas'!

La distincién que existe entre

radica en que en el primero, la anchura

frente a sus costas, mediante

una ‘'zona marftima de 200 millas
un decreto presidencial en 1974.
mar territorial y mar patrimonial -

no cxcede de doce millas nduticas

y el Estado riberceno ejerce soberanfa plena sobre dicho espacio ocednico,

incluyendo todos sus recurnns y adn

El Estado riberedo cjerce idénticos
tal asi como su mar territorial; es
torial

forma parte del territorio,

sobre el espacio aéreo suprayacente.
poderes sobre su territorio continen

decir, que considera que el mar terr]

Por 1o toanto, ningan individuo, bar-

co submarino o avitn extranjero podrd entrar al mar territorial o captu-

rar las riguezas marinas que ahi existen, sin el permiso o autorizacién

expresa del Estado ribereno.

fn combio, dentro del concepto de mar patrimunial se acepta que --

otros Estados ejervan la Tibertad de navegacion, el sobresuelo y el ten-
dido de cabies y tuberias submarinos, yo que el Estado riberefio ejerce su

soberania solamente sobre los recursos ocednicos en esa zona y no con =

otros fines. En efecto el mar patrimonial wvs un concepto resultante de

la mezela de diterentes nociones juridicas.
La importancia del araa en Ia industria pesquera nacional resulta

aln mis significativa, si tomaros en cuenta que una proporcidén muy impor

ta

tante de Ia anchoveta

de

sarding vy se ha ido destinando a la produccién

insumas iadustriales, mientras que ¢l atan se ha destinado en términos

alinentarios al enlatado,

Las-200 millas de Zona tconsmica Exclusiva de México (ZEEM) quedan
comprendidas denteo del Area Reglamentaria de la Comisién de Atan aleta -
amoritla (ARCAAY, sicendo una de las regiones de wayor captura de esta es-

pecie, las zenas de Baja California, la entrada al Golfo de California y

afuera del Golfo de Tehuantepec.
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Después de 1980, a ratz de la suspensitn de las compras norteameri-
canas de atun mexicano, se ha Incrementado la industriallzacién del atdn
y se ha constituido en uno de los productos pesqueros de mayor importancia

en el abasteciniento de alimentos de origen animal,

EV crecimiento del voluwen de atdn entatado ha sido muy significati-
vo, pues hasta antes del embargo atuncro, las plantas nacionales hablan -
afrontado problemas de abastecimiento de materia prima, pero actualmente
plantea ya serias dificultades para establecer 1a correlacidon necesaria -
entre las distintas fases productivas, como son la captura, la industria-

lizacién, el almacenamiento y la comercialicacidn,

Otros de los problemay que afectan la absorcidon de materia prima -
son las deficiencias de la infraestructura portuaria, asi como los siste-

mas de descarga,

- Sistemas de Captura

Los barcos de la flota atunera, de acuerdo al sistemda de captura em-
pleado, se clasifican en cerqueros y vareros; es decir, que utilizan red

de cerco o pesca con varas.,

El sistema de red de ceorco consiste en tender desde e} barco una red
de aproximadamente 600 brazas de large por 70 brazas de caida, La manio-
bra se inicia al detectar ¢l cardumen de atdn, se tiende la red, proce-~
diendo inmediatamente a formar un cerco alrededor del sismo, mientras el

barco realiza el cerco hasta cerrar el circuln,

Posteriormente, por medio de malacates, el cerco se¢ reduce hasta for

mar uno pequefo en el costado de babor, para proceder al trastado del re-
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curso capturado o las bodegas por medio de una red de cuchara, donde es

congelado en tanques de salmuera y almacenado a temperaturas Inferiores.

La pesca con vara, se lleva a cabo utilizando para ello carpnada vi-
va para cebar el atGn y varas de bambO con anzuelos sin traba para pes-

car ¢l nismo,

La mayoria de Jos barcos estdn equipados con sistemas de congelacién
por medio de salmuera, con el fin de congelar el atdn capturado y poder

realizar largas travesias sia que se altere 1o calidad del producto.

Aborde del barco, la cantura de los tanidos es congelado en pozos -
de salmwera, estos estan disenadas para que ol atidn pueda, en primer Ju-
gar, lavarse y luego prc-cn(rlarﬁo con agua de mar. Estd congelacion se
hace anadiendo clorure de sodio al aqua e war y finalmente la salmuera

¢s, bombeada fuera del pozo para dejar of pescadn on una atmdsfera <oca.

En ¢l caso del atdn, cuve objutivo final es ¢l enfatada, el sistema
de congelacldn por agua de mar y salmuera, no perjudica en lo mds minimo
al sabor vy 1o estabilidad del producto, no obstante la penetracidn de la

sal que puede haber en los tejidos durante la congelacién,

E} sistema de los oozos de salmuera, se disedd para extraer el calor-

latente deld centro del atlOn sin importar el tamado del animal,

Antes de tlegar a puerto, los pozos se llenan de agua de mar fresca
con objeto de descongelar parcialmente Vo superficice del pescodo, despegédn

dolo y haciendo T&ci) su descarga ¥ transporte a la planta de tierra.

La mayorta del pruducto es surtido a plantas enlatadoras, en donde
se somete a procesos especiales que terminan con el enlatado. Casi todo
el atdn que se consume en Héxico es el enlatado en aceite y localmente ~

se consume fresco.



Proceso de Industrializacién

La industrializacién del atln se efectGa casi en su totalidad en -

forma de enlatado (en aceite), en alqgunas ocasiones fileteado y ahumado.

Las materias primas o insumos que requicre la planta industrial del atGn

y similares son
latas. De este

presentaciones:

-~ atdn en
- atidn en

- atdn en

b&sicamente, aceite de ajonjolf, aceite de olivo, sal y

proceso de industrializacidn se obtienen las siguientes

tonate
aceite

salmuera

- atan fresco

- harina de pescado vy

- subproductos para alimentacidén de animales domésticos

Dentro de

la industria enlatadora de atdan, existen diversas lfineas

de procesamientos que estdn de acuerdo a la tecnologia usada por cada una

de las industrias empacadoras, de acuerdo al diagrama siguiente, los pa-

sos generales para ¢l procesamiento de atdn <on:

- descarga de! producto

- transporte a la seccibn de pesado

- pesado

- congelaciébn y almacenamiento en frigorificos

- descongelacién y eviscerado

~ lavado e inspeccién

~ coccién

- limpieza e inspeccién

- corte, clasificaci6n y enlatado

- salado, aplicado dosificado de especies y aceitizacitn

- precalentamiento, entaponado y engargolado

- lavado y esterilizado

- etiquetado, empaquetado y almacenamiento



A peoar de que el proceso de industrializacion es uno de los factg
rFes primordiales para Jograr el desarrollo de la pesquerfa del atdn, cs-
ta fase ticne una seric de nroblemas limitativos que han estancado el pro
cesamiento del atln y similares. Podemos considerar que los principales

factores ficitativos entre otros, son los siqguientes:

- Falta de un adecuado mecanismo de suministro de materia prima -
a 1o plania industrial, ocasionado fundasentalmente por el bajo indice -
de rendimiento de las embarcaciones y por la falta de un adecuado puerto

pesquero quc proupicia tardanza ca el desembarco de la materia prima.

~Obeolencia en los equinos industriales v ta falta de una adecuada
tecnologia para ¢l procesamients industrial, lo aue ha propiciado que el

atln sélawente se presente on doys Pincas.,

- falta de financiamicnto para la ampliacidn de lincas de produc-

BTN

cidn, sustitucidn de equipos y capital dJde trat

= La falta de una politica de industrializacion del producto, que
correlacione  las distintas fases productivas como son la explotacién, -
industrializacidén y comercialicacidon, y ticnda a disminuir los altos cos

tos del proceso de enlatado,

Comerciallzacion

La comercializacion se realiza principalmente en dos presentacio-
nes: el fresco-congelado, gue se destina al mercado externo, principalmeg
te a los fstados Ynidas, y cuyo preceso se realiza 2 tordo de las embar-
caciones, y ¢i producto enlatado, gque se destina al mercado intarno, pre
sentado e¢n latas en una infinidad de wmarcas. Ademds se complementa en -
pequeda proporcids won importaciones procedentes de Ecuador, Espana, Es-

tados tnidos v Puerto Rico. De estos pafses el principal proveedor es -



tcuador, pues lus precios del producto ccuatoriang y del mexicano son -
muy similares, por tener componentes parecidos y presentaciédn homogénea,
Pero la importaci6on de estos productos ha representado una proporcién po
co significativa, teniendo en cuenta que la produccién en su totalidad -

ha sido para un mercadn interno,

Mercado Interno

Las acciones ¢n materia de distribucion en el mercado interno no -
han sido congruentes con las pecesidades derivadas de las fases de capty
ra ¢ industrializacién, &n este sentido resalta la necesidad de hacer -
esfuerzos importantes en materia de alandcenamiento y transporte, asi co-
mo la realizaci6n de acciones coordinadas de publicidad, prormocibn y dis

tribucién, en funcién del volumen de 1o aferta nacional,

En materia de produccitGn, es urqente desarrollar presentaciones y

formas de envase que abaraten el costo del producto terminado,

La distribucién realizada por ¢l sector privado y monopolista, cucn
ta con una organizacidn de ventas, almacenaje y distribucion que permite
llegar directamente al detallista, manejar una oferta diversificado v am
plia de productas, haciendo vosible la operacidn con bajos costos y el =
conocimiento y acceso a los mercados. Par su parte, las empresas pibli
cas carecen de un mecanismo de distribucibédn propio y operan una oferta -
de enlatado poco diversificada que las ha obligado o depender de Cumisig

nistas para realizar su produccion.

Los sistemas de distribucion pablica como es ol caso di- CONASUPO -
e IMPECSA® no han podido funcionar perfectomente como un sistema dgil por

falta de oportunidad en los pagos.



Lo isportancia gue tondrdn 1as empresas pablicas en el abasteci-
miento del mercado interno, requerird del establecimiento de un mecanis-
mo de distribucidn wficiente, que reduzca los costos de comercializacién

y Gue les permita tener influencia sobre los precios al consumidor final.

Mercado Externo

Las exportaciones de atdn del periodo 1977-1984, obsevvaron una -
tendencia decreciente, debido a la caida de tas ventas totales al oxte-
rior por el embargo decratade el Vb de julio de 1980 de las exportacio-

nes al mercado norteamericano.,

México, hasta antes del embargo, participaba con cerca del 123 del
total de importaciones de atan de aleta amacriltla realizadas por el mer-
cado norteamericano, sicendo Leuwador el principal abastecedor de dicho -

producto,

La comercializacion del atGn se encuentra gravemente afectada, por
una parte, por el cierre del mercado norteamericano, principal comprador
del atGn mexicano, como resultado del cmbargo impuesto a México por el -
Gobierno de E.U.A. Por otra parte, ¢l limitado mercado interno, que no
ha sido capaz de responder al crecimiento de las fases de captura vy trans

formacibn del recurso atunero.

En 1a medida que las plantas enlatadoras cubran con mayor eficien-
cia su capacidad instalada, prescindiendo de los vroblemas que se presen
tan en el suminiutes do fa mareris porimd y logren reducir sus costos de
fabricacion, podran hacer mds accesible el producto en la presentacién -
de enlatado a ia; capas de la poblacién de menores recursos; por otra -
parte se deberd promover la presentacion en estado fresco-congelado en -
diferentes cortes y auspiciar el consumo de atdn ahumado, a fin de ampliar
la demanda y localizar nuevos mercados de consuro dentro de las zonas ry

rales del pais,



3.- APROVECHAMICNTO BE LA SATDINA

Esta pesqueria se integra por las siguientes especies:

HOMBRE COMUN HOMBRE CIENTIFICO
- Sardina Monterrey Sardinops sagax caerulea
- Sardina Crinuda Opisthonema libertate
- Sardina Japoneua Etrumeus teres
- Sardina Bocona Cetengraulis mysticetus
- Macarela Sconber japonicus
- Charrito Trachurus Symmatricus

La distribucion geogréfica para Ya Sardina Monterrey se circunscri-
be en el Oceéino Pacifico Nororiental, pues ocupa un &red que va desde -
Alaska hasta la Penfnsula de Baja Californiao y dentro del Golfo de Cali-
fornia, Se encuentra constitufda por tres poblaciones: la Norte, que -
abarca desde Alaska hasta el norte de Bajuo California; la Sur, desde la -
parte central de 8Bajo Colifornia hasta Caba San Lucas, y ta tercera, que
se encuentra dentro del Golfo de Califurnia, Eo cada una de tas regiones

la sardina efectda migraciones de gran duracidn y amplios recorridos.

La Sardina Crinuda se localiza a lo largo de la costa del Pacifico,

que va desde la Peninsula de Baja California hasta Tas costas del Perd.

ta Sardina Bocona se distribuye desde California, Estados Unidos, -
hasta el Perg.

La Hacarela se distribuye desde Alaska, en Estados Unidos, hasta 8a
hia de Banderas en México. Las concentraciones mis altas en aguas mexica

nas se localizan en }a zona de Ensenads a tsla de Cedros.

Sobre fa distribucion de ta Sardina Japonesa no se cuenta con sufi-

ciente informaci6n.
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En o que respecta al Litoral del Golfo de México y Caribe, existen
varias especies de sardina en la zona costera de la plataforma contlinen-
tal y se encuentran en dos zonas princlpalmente: al sur de Tamaullpas y -
norte de Veracruz y desde el norte de Campeche hasta Puerto Progreso,Yu-

catan,

En general, el Srea de distribucién de la Sardina Monterrey estd en
el sistema de la corriente de California, caracteristicamente fria y de -
baja salinidad., £n ¢! transcurso de su vida, la Sardina Monterrey efec-
tda migraciones estacionales que obedecen a las condiciones climdticas,

su reproduccidn y el factor alimenticio.

La Sardina Crinuda habita en las capas de aguos superficiales de la
plataforma continental. Cuando Ya temperatura del agua empieza a descen-
der, se desplazan los cardamenes hacia el sur, para dispersarse y regre-
sar en ¢! mes de marzo, y después de los meses de mayo y junio se vuelve

a disperoar,

Las sardinas son especies peldgicas costeras de aguas tropicales y
subtropicales de habitos gregarios que se localizan en grandes concentra-
ciones. Los caracteres externos de la Sardina son los siguientes: ¢l cuer
po es atargado, con una longitud promedio de 19 cms. y la midxima de 40 -
ems.  Estd prevista de escarnas ciclondeas, ademds de dos grandes escamas
a cada tado de In region cauda!, el cuerpo tiene manchas negras laterales
en nimero e intensidad variable, poco visible sobre el color azul oscuro
del dorso, y la regidn ventral es de color plateado. La alimentacién de
las sardinas co ¢! fitoplancton v el zooplancton, pertenciendo a los pe--

CES OMNIVOros.

La pobiauidn de Sardina Monterrey del Golfo de California presenta
varias edades: en la parte madura de la poblacién se encuentran indivi=
duos de 2 afios hasta ejemplares de 7 afos, pero predominando aquellas es-

pecles entre 3 a © afos,
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En el pasado, la poblacién de la sardina californiana fue una delas
mds numerosas en la parte nororiental del Pacifico y llegando a capturar-
se hasta 800 mil toneladas en los ados 1936-1937. Pero en las dltimas -
dos décadas se observé una brusca declinacion de los recursos de Sardina
Monterrey. En los afos siguientes continué observindose la cafda de las

capturas, llegindose a limitar la pesca de esta especie,

Las &reas de mayores concentraciones de Sardina Monterrey se forman
durante la époco de reproduccién y es en el periodo invernal. Cerca de -
1a zona de Baja California, en Ensenada e Isla de Cedros, son los lugares
de mayor concentracién, incluyendo &reas adyacentes a Guaymas, Topolobam-

po y Mazatldn, formandose grandes cardimenes.

Para la Sarding Crinuda las &reas y temporadas de mayor concentra-
cién son las siguientes: en el Océano Pacifico son los meses de noviembre
a enero; para el Golfo de California en la Costa de Sinaloa, es de noviem
bre a mayo y en Costa de Baja Caltifornia es durante todo el ano; en la -
costa de Nayarit son los meses de diciembre, encro y agosto; y para el -

Golfo de Tchuantepec se conoce su presencia, pero no hay datos de tempora
da.

Los barcos que operan para esta pesquerfa son sardineres o cerqueros
y también camaroneros adaptados ¢ incorporados a la pesca de cerco. Apar
tir de 1977 la flota aumentd al ingresar o la pesquerfa los barcos bolf-
cheros peruanos, lo que traio un aumento en las capluras, ya que cuentan
con una mayor capacidad de bodega, cuentan con equiovo de navegacién y de-
teccién de cardGmenes, as{ como equipa de refrigeracion.  €n el Litoral -

del Pacifico esta flota es 1a que captury sarding, macarcla y anchoveta.

Ademés se emplea red de cerco con jareta. La longitud y la profun-

didad son proporcionales al tonelaje y potencia del barco.

Los puertos que sirven de base a la  pesqueria de Sardina se encuen

tran ubicados en las mismas &reas de distribucién de las especies, como -
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PROCESO INDUSTRIAL DEL ENLATADO DE SARDINA

La Industria Enlatadora de México, basada en la explotacién de la -
sardina, fue iniciada en la scgunda década de este siglo en las costas oc

cldentales de Baja California,

La industrializaci6n de los productos del mar, representa la aplica
cién de la técnica para lograr el aprovechamiento de los recursos; aprove
chamlento que tiene como meta el de utilizar diferentes medios de preser-
vacién a través de los cuales los productos marinos se condicionan para -

el consumo humano.

Los métodos y procesos que se siguen varfan en diferentes lugares,
aunque generalizados dichos procesos se integran principalmente en lavado,

cortado, salado, cocinado, empacado y esterilizado.

En otros palses como Francla, Portugal y Espada, el pescado es seca
do, frito ¢n aceite y posteriormente empacado, mientras que en los pafses
escandinavos el procedimiento de ahumado es comunmente usado para cocinar
lo y secarlo antes de empacarlo. En los Estados Unidos, este proceso de

enlatado tlene un alto grado de mecanizacidn.

La sardina enlatada es un producto que se destina al mercado nacio-
nal. Estd considerado como un artfculo de consumo popular y no presenta
inconvenientes de consumo debido a su facilidad de transportacién, alta -
conservacién y fécil almacenamiento, teniendo otras presentaciones como =
son: fresco, ahumade, seco y en salmuera; sin embargo, se ha observado -
que la sardina destinada a la fabricacién de harina de pescado ha ido ga-
nando terreno y también la extraccién de aceite. Se han ido elevando las
cifras para uso industrial, porque las utilidades obtenidas en el proceso
de fabricacién de harina de pescado a partir de la sardina, son mucho mis

elevadas que cuando se destinan al consumo humano.
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La produccidn obtenida en harina de pescado se vende directamente -
a los fabricantes de alimentos balanceados para aves y cerdos principal-
mente.  No obstante que las importaciones de este producto no han dismi-
nuido, los aumentos constantes en ta produccidn nacional han permitido un

ahorro importante de divisas.

Este producto para el consumo humano s¢ presenta normalmente en sal

sa de tomate y en acelte envasado herméticamente en latas ovaladas.

Las operaciones integrantes de este proceso industrial son las si-

gulentes:

- Recepeidn de materia prima,

- almacenamiento y distribucion,

- selecclbn y corte,

- descame,

- salmueramiento,

- empague o enlatado,

- cocimiento preliminar,

- engarqgolado,

- cocimiento final y esterilizado,

- etiquetado y encajonado.

Detallaremos las operaciones de este producto desde 1a recepci6n de
la sardina a la planta, la cual se hard a través de una pila o depésito -
temporal.

£l almacenamiento y distribucién. La materia prima ya en el inte-
rior de la planta, serd colocada en depbsitos temporales que tienen adjun
tos depdsitos pequefios llamados de recibo, que se hayan adyacentes a las
miquinas cortadoras; los primeros dep6sitos constituyen la operacién de -

almacenamiento y los segundos la de distribucitn.



Seleccibn y Corte. E5 en esta operacion, donde empicza la tronsfop
macidén de la sardina para su enlatado. De los tanques de recibo son sur-
tidas las maquinas cortadoras, en donde los abreros, antes de proceder al
corte, seleccionan la sardina con las caracteristicas necesarias para ser

cortada.

La seleccitn de Ya sardina atiende a los especificaciones de tamado,
establecidas por produccidn y al estado fisico en que &sta se encuentre,
las mlquinas cortadoras van separando del cuerpo de la sardina, la cabeza,

1a cola y sustrayGndole las visceras.
Y ¥

La sardina seleccionada para su enlatado y cortada va cayendo en -
unos depbsitos; llenos &stes se descargan, cayendo la sardina en un canal
con agua en circulacién que ta transportard al proximo proceso. Como se
observa en estas primeras operaciones, la mayor parte del transporte se -

hace para que ta sardina se vaya lavando.

Descame. La sardina, tralda por canales, de los depdsitos de las -
miquinas cortadoras, se colaca en un descamador, en donde por frotacién y

rotacién ta sardina climina la escama.

Salmueramiento. La sardina descamada es llevada a los tanques de -
salmueramiento, en los cuales se utiliza sal dilufda con agua de mar con -
una densidad apropiada. 0Oichos tanques son comunmente de madera o cemen=

to.

Generalmente el salmueramiento es utilizado cowmo medida de preserva
cién; ademds se aplica como un aditive para darle a la sardina cierta sa-
lazén o gusto; el porcentaje de sal varfa en relacion al tamafo de la sar
dina que se vaya a trabajar; asimismo, a través de este proceso la sardi-

na termina por eliminar ta cantidad de sangre que aan trac consigo.

Empaque. De los tanques de salmueramiento de la sardina, es surti-

da a las mesas de empaque, donde se coloca en ¢l envase respectivo. La -
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sidad vg sustentarse en un recursotan valioso como la sardina, alimento

de prisera,

La sardina mds abundante en México es la Crinuda Ophistonema Liber-
tate, qu- abarca desde Bahia Magdalena y e) Golfo de California hasta el
rio Guavas, en Ecuador, En ocasiones se ha capturado hasta 1a California

norteavericana, por el norte y en el sur hasta el Chimbote, en Perd.

En Tos Gltinos cinco afics este recurso se ha destinado para la pro

duccidn de harina de pescado, habiéndose situado plantas en Ecuador, Pana-

m4, Costs Rica y Nicarague. Hasta donde s sabe, no han tenido dxito.

Siaocong b Ta Crinudn

G oes un recurso gque pueda sopor
tar una industria poderosa de harina de pescado. Sin enbargo, aungue la

especic no es fina, ey aceptable para ol consume directo,

La Bocong Cetengraul i aystivelus, oo gne especie senos abundante
yomuy poco estudiada desde el punto de vista de la pesca comercial., Se -
vncuentra sobre todo en fas Sreas costeras de Baja Catifornia comprendidas
al sur del pavalelo 27, Su captura total se destinag cien por ciento a la

reduccidn.

for 1o que ¢

vesnonde a4 ba harding Mooturrey Sardinops Caerulea,
Euta se encuentro desde o) sur de la tsla de Cedrow y de Bohia Magdalena
hasta el extreso de Baja California, Golfo de California v Costas de Sina
loa. Es posible que este recurse no abunde pucho, »ino que se trate de -
una poblacidn subsistente de ias grandes existencias do sardina hoasta po-=

cob afios despuds de ta guerra oy que hoy tan desapaiee o,

Es notorio que la industria sacdinera mexicana estd construfda en
beneficio de woos pocos sobre bases falsas que se hacen valer como verda-
des axiomiticas: V.- Se dice que la sardina mexicana se descompone con mu
cha rapidez, lo que impide su aprovechamiento para consumo directo, sien-
do falsa esta declaraci6n, pues simplemente los productores de harina pro

vocan su descomposicion para asi poder quemarla (la forma de provocar tatl
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descomposicitn vy demorar la descarga de Jos barcos que 1a capturaron).
2.~ Se dice que se carece de una flota capaz de canturarla y transportar-
Ya. Es cierto que se carece de dicha flota, pere con la existente han -
Hegado a ser suficientes sus volGmenes de captura para esta industria,
Y por Oltime, gue ta capacidad instaiada de Ja industria permanece ociosa
por falta de rateria prima, pero se ha llegado o encontrar gue hay plan-
tas con capacidad de roduccidn de 50 tonclados por hora y s6lo 20 tonela-
das por dia en la sccci6dn de enlatado.  Es decir, que estan disedadas pa-
ra quemar sardina y la seccidn de enlatado solo es para cubrir las gparien

cias,

Dentro del procesamients de entatado hay que sedalar que el precio
tope impuesto a la sardina enlatada impide por ahora que el industrial -

pueda pagar mis por las capturas.
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H.- HTHLAZACION DE LA ANCHOVETA

toanchoveta (Enaraulis Hordax) pertenece a las especies peldgicas;
fitGfage que habita en aguas wuya temperatura oscila entre TH.67C. v 207C.
£n otofo ¢ invierno so desplaca hacia aquas ocednicas y reqresa en prima-

vera a lu coste, en donde pormanece durante ol verano y parte del otoio.

Su distribucion geoyrdiica e« bastante amplia, locatizandose en la
tosta deld Pacifico Oviental, desde las Islas fQueen Charlotte, Conadd, has

ta Cabo San Lucas, Baja Catifornia Sur,

Segin estudios realizados, Ta anchoveta se encuentera disteibulda -
en tres ronas, tas cuales no tienen Veites claramente delinidos y varian
estacionalmente; ta sur se distribuye desde Cobo San Lucas o las cerca-
nias de Punta Blarnca, Baja Catifornias 1a rona central, que vs ta mds -

abundante, se focaliza entre Punta Blanca v Punty Corcencian, Coliturnia,

y finadeente, 1o del norte, gue habita desde Punty {rrcepcidn hasta Cana-

da.

Las anchoavetas, dentro del ccosistema marino, jucgan dn papel jm-

portante, ya gue en las primeras Yases do desar-ollo (huevo y larvas) son

presas de otros argaoni

dan conforme avaneo o desarrollo, e vuelven de-
predadores mis actives Eotre lon depcedadores de ba anchoveta se inclu-
yen los peoes, aven y waniferos. Por Tos peces encontramos a la macarela,
bonito, albacora, atdan aleto aruil, barrilete, charrite, jurel, tiburén, -
entre otron, Por aves sarings se cacuentean tas gavioatas, pelicanos vy <o
mordn 0 pato buso, siende les mds importantes respecto o 0Lros consumido~
res de esta espocie, ¥ opor Gitimo, tas mamiferes marinos se detectaron -
en los cardimencs de anchoveta: ol delfin coman, tobos marinos, focas y -
elefontes marinas, flegando a consumirse grandes cantidades de esta pes~

queria.
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La pesca de anchoveta se realiza durante todo el ano, observéndose
la mayor concentracién en los meses de junio a noviembre, reduciéndose €3

ta en las meses restantes,

Para su vcaptura se utilizan borcos cerqueros o sardineros tipo -

cliper y camaroneros adaptddos para la pesca de cerco.

E} drea de operacionres de la industria anchovetera se encuentra en
el Puerto de [nsenada, por ser un puerto comercial de altura y cabotaje -

que dispone de areas protegidas y la zona industrial de £} Sauzal, B.C.

La pesqueria de la anchoveta, en su fase industeial, es una de las

industrias mds jévenes de! sector pesguero nacional.

En la mitad de Va década de los sesenta, cuando se produce el des-
plome de lo aqricultura nacional en sy conjunto, al derrusbarse la ccono-
mia campesina praductors de alimentos Basicos v estimularse la produccion
de otros productos, entre ellos, aranes para alimentar animales o forrajes
para el ganado, la anchoveta, reducida a harina de pescado, ha sido apro-
vechada desde los inicios de agquella década como un elemento del ciclo de
produccibn de carne, principalmente de aves, por lo que empiczan a desa-
rrollarse las industriaos avicola v parcina, o que trae aparejado el cre-

. N .
cimiento de la dewanda de alimentos batanceodos y de sus componentes.

En 1964 Ensenada deja de capturar volamenes Jde especics tradiciona
les para reduccién y e¢nlatado, covo la sardina, la macarela, el charrito
etc. A partir de ese ano, las plantas empezaron a utilizar Ja anchoveta
para producir harina de pescado.  Dexde esa &poca se observan dos posicio
nes, que inciden sobre el desarroilo de la industria reductora: por una
parte el desarrollo de esta industria aprevechando "desperdicios', convir
tiéndose en una actividad complementaria y ligada a la actividad producto
ra de alimentos de consumo humano directo: por otra, el proyecto de desa-
rrollo independiente basado en especies exclusivas para producir harina -
en mayor cantidad y calidad.
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£l aprovechamiento de ta anchoveta para enlatado y consuno fresco
se inicit en México en la década de los cincuenta, a ralz de los primeros
indicios de escascr de sardina en las aguas costeras a Ensenada. Fue has
ta 1964 cuando las plantas se decidieron a utilizar la anchoveta en opera
ciones industriales. Las dos primeras plantas con equipo especial para -
corte v enlatado de anchoveta fueron la Efmpacadora Har, S.A, y Conservas
del Pocifico, S.A,, para después diversificar sus actividades las empaca-
doras Porteda, Pesquera del Pacifico, La Peninsular y la Galicia, utili-
zando la anchovela ¢ incrementando los voldmenes de explotacion de esta -

especic.

La anchoveta se conturd como un sustituta de la sardina y macarela,

En un principio Va especie se desting principalmente al enlatado y
de manera sccundaria a la elaboracion de harina v como carnada para la -

captura de especies deportivas o coswerciales.

Debido al notable descenso en la captura de anchoveta peruana a -
partir de 1972 y como conscouencia de ta encasers de hariif de pescado on
el mercado nundial, la pesca de anchoveta en Baja California recibid un -
fuerte impulso rentd&ndose barcos procedentes de Estados Unidos para fa -
pesca de esta cspccic, ademds de que ta empresa estatal Productos Pesque-
ros Mexicanos alquiléd barcos peruanos con personal experimentado para di-

cha captura,

En 1973 se presentd el mayor proyecto de inversién en el ramo.  El
Grupo !ontesrey, respatdado financicramente por capital transnacional, -
conformd la Companiia Zapata, S.A., con el uso exclusivo de la anchoveta -
para producir harina, con objeto de abastecer ol mercado nacional de ali-

mentos balanceados, controlado por ol misme tipo de capital.

Gradualmente, las

plantas fucron invirtiendo en el aprovechamiento
de la anchovera, destinando cada vez un mayor volumen de materia prima -
a la obtencion de harina y aceite. Asi, en 1977 el 97.2% de la captura -
se convirtid en harina y el 2.7% se enlatd para consumo humano y una por-

cibn pequena s¢ desting como carnada.
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La calidad de Va materia prima es muy variatle, dependiendo princi
palmente de varios factores, como 1o manipulacidn a borde, la temperatura
y el método de descarga., Esta, para la anchoveta que se destina a la re-
duccibn, es a través de bombas de succién, las cuales son mas rdpidas, pe
ro con la desventaja de destruir el pescado y ocasionar cierta merma en -
ta descarga. La descargade laanchoveta que e destina al empaque es con
red de cuchara y a veces con bonbas de succitn, £ transporte a la planta
es otro factor en contra de la calidad de esta especie, pues en algunas -
ocasfones sc hace en camiones de volteo cuya caja es bastante alta, sopor

tando demasiado peso durante su transportacion,

Generalmente la calidad de la barina de anchoveta es mejor que la
de desperdicios, sicndo muy variable su calidad, debido principalmente al
estado de frescura de 'a materia prima, época del ado y maquinaria utili-
zada. La calidad de 1a harina de pescado se establece en base a su compo
siclén quimica. &l precio del producto en un principio se fijé en base a
los grados de calidad establecidos en 1a noraa, pero en 1978, debido a -
Tas considerables varfaciones de la calidad, el valor de la tonelada de -

harina de pescado se implantd de acuerdo a la calidad de proteina cruda.

La produccion de harina en 1a Pesquera Zapata procesa 70.4% de la
anchoveta del &rca. El porciento correspondiente a esta empresa en la -
producci6n esclusivamente de harina de pescado, es del 66.6%4, La empresa
Pesquera del Pacifico le sique en produccidn, con un Vh.B%, pero el 40% -

de ésta proviene del desperdicio del atdn v la sardina,

La producci6n de aceite es irregular en la mayoria de las plantas,
siendo pocas las que lo extraen, utilizando su produccibn como materia -

prima en fa industria de pinturas y alimentos.

La utilizaclén que como alimento directo se da a la anchoveta es
a través del enlatado tipo sardina. Su produccibn estd siendo cada vez -

menor en relacién a las capturas de 1a misma.



Las nueve plantas procesadoras que componen esta industria y el ti

po de produccién de cada una de ellas es el sigulente:

EMPRESA TiPO DE PRODUCCION

Empacadora Gallclia de Baja Cali- Enlatado

fornia.

Conservas del Pacifico, S.A. Entatado

Empacadora Mar, S.A. Enlatado, harina y acelte de pes
cado

Productos Pesqueros Peninsular Enlatado, harina y aceite de pes

S.A. de C.V. cado

Pesquera del Pacifico, S.A. dc Enlatado, harina y aceite de pes

C.v. cado

Productos de Enscnada, S.A. Harina y aceite de pescado

industrias Maritimas de B.C. Harina y aceite de pescado

Productos Marinos Industriali- Harina y acelte de pescado

zados, S.A.

Pesquera Zapata, S.A. de C.V. Harina y aceite de pescado

A partir de 1976, Va capacidad instalada para la industrla anchove
tera aument6 considerablemente debido a la instalacion de fa planta Pes-

quera Zapata y el aumento de 1fneas reductoras en plantas ya establecidas.

El procesamiento de la anchoveta se divide en dos tipos de indus-
trias, que son la de enlatado y la de reduccién, donde se obtiene harina

y aceite de pescado.

En la industria enlatadora, la anchoveta no es reconocida como tal,
ya que los productos obtenidos son consumidos comercialmente como sardina.
Respecto al total de los productos enlatados como sardina o macarcla, la
anchoveta representa el 4 y su principal forma de empaque es como sardi-
na en aceite; en menor proporcidn se empaca en forma de sardinas al natu-

ral, en salsa de tomate y en aceite con picante.
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ta distribucion y consumo de harina de pestado en el mercado nacio
nal es principalmente en Va preparacion de alimentos balanceados para -
aves y cerdos, sirviendo indirectamente cama alimento para el hombre y -

reduciendo considerablemente to utilizacion proteica.

Los trabajos experimentales que se estan desarrollondo tiene como
objetivos principales, utilizar la anchoveta como af imento directo para
el hombre, buscando diversificar la produccitn y mejorar la disponibili-
dad de alimentos para la poblacién: entre otros productos encontramos la
pasta de anchaveta, anchoveta scca y salada, salsa de anchoveta vy embut i

dos.

Pasta de anchoveta

Este producto es en forma de paté utilizando aditivos comunes en -
la dieta del mexicano, es de buena aceptacion en lo que a sabor y olor ~
se refiere, no asi para ¢l color que tivne menor aceptacidn, sin embargo,
nutritivamente hablando es de huen aivel alimenticio ¥y los costos a ni-

vel experimental resultaron muy aceptables.

Productos Curados

Se han hecho pruebas con anchoveta salada y seca, empacadas ea bol
sas de pldstico,

Los productos ahumados can los que se ha trabajo son filtetes enla-
tados en acelte de olivo, sin cmbargo, se necesita trabajar mds intensa-
mente en este aspecto. Se tiene proyectado obtener productes ahumados -
con diferentes tipos de empaque y presentaciones encaminadas a la acepta

ci6n econdmica por parte de la poblacitn,

Hidrolizados de anchoveta

La salsa de anchoveta es de facil elaborocién y no requiere de una

gran inversi6n para obtenerla. Puede utilizarse como aderezo y su valor
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proteico aunque no es alto si contiene aminudcidos esenciales para el -

hombre.

Pasta y Embutidos

Para este tipo de productos utilizando la anchoveta no ha obtenido
resultados satisfactorlos, debido a su contenido de grasa, dando produc-
tos de olor y sabor fuertes, ademds que la textura no es la deseada como

la que se obtiene en productos elaborados con pescado de carne magra.

Sin embargo, en las investigaciones actuales, sc est§ tratando de
eliminar grasa de la anchoveta por cocimiento y presién, asl como mezclan
do con carne magra, para lleqar a tener una mejor aceptacién en el gusto
del paGblico.

La induystria reductora de anchoveta e¢s muy pouco productora de em-

pleos y muestra un alto grado de monopolizaci6n.

La anchoveta es un producto destinado exclusivamente al mercado in
terno; sin embargo, la producci6én de harina de pescado obtenida a partir
de ella, no alcanza a cubrir las necesidades de la industria que produce
alimentos balanceados para consumo animal {rama controlada por empresas

transnacionales).
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CAPITULD 111

LA INDUSTRIA PROCESABORA DE PESCADOS

1, IMPORTARCIA DE LOS PROCESOS TECHOLOGICOS EN LA CONSERVACION Y DISTRI-
BUCION DE LOS PRODUCTOS PESQUEROS.

V.1 Generalidades

tos productos pesqueros se caracterizan por su alto valor nutri-
tivo para consumo humano; conteniendu proteinas solubles, {dcilmente di-
geribles, &stas varfan de acuecdo a 1as esvacies y al sistema de preser-

vacion.

Por ser ¢l pescado de facil descomposicidn tan pronto se extrae
de} agua, ha dado lugar al desarrollo de varios procesos tecnoldgicos -
de preservacidon, cuyo objeto es lograr que el pescado se conserve por -
largos periados de tiempo, en condiciones aceptables en cuanto a sus -

propiedades nutritivas e higiénicas, asl como las de sabor y olor.

£s as? como los productos marinos tienen como destino directo -
ta alimentacién humana; la manera para hacerlos llegar al consumidor es
a través de los diferentes procesos como fresco, congetado, enlatado y

seco-salado.

Las presentaclones de pescado en estado fresco y congelado, se

caracterizan por tener serias limitaciones en su manejo y distribucidn.



Las desventajas que presentan por su facilidad de descomposicion,
han ido superandase por el perfeccionamiento de los sistemas de congela-

ci6n, siendo posible conservar tas caracteristicas propias de éste,

£} sistema de procesamiento de enlatado que evita el deterioro -
del pescado por un largo periodo de tiempo, tiecne ventajas que lo hacen
ser importante, por considerarse un producto de consumo popular, amplioa-

mente difundida su demanda tanto en el wedio urbano como rural.

£! procesamiento del seco-salado, se considera como el mds anti-
gue, caracterizdndose por ser el menos costoso, ya gue no se requiere de
fuertes inversiones en equipo; convirtiéndosce en el producto idéneo para
consumirse en aguellas conunidades ruraltes cuya atimentacion es crltica,

ademds de que su distribucidn no requicre de grandes gastos.

[n todo proceso productivo, ta fase de Yo comercialivaciébn es -
aquella etapa de distribucidn, que se inicia con to adquisicidén al pro-
ductor de sus mercanclas y terming con la vente ol consumidor final, Es-
ta fase tiene como objeto el proporcionar todo tipo de productos a los -
diferentes estratos de la poblacion y principalmente aquellos de menores

ingresos.

Es evidente gue para una adecuada comercializaci6n de productos
pesqueros se requiere de una infraestructura basica. Es decir, aquellos
elementos desde la recepcibn del producto, su buen mancjo, hasta la dis-

tribucién del mismo.

La infragstructura pesauera y los servicios derivados de la mis-
ma, deben entenderse como un todo, se identifican como necesarios; cen=-
tros de acopio, almacencs frigorificos, centrales de abasto y transpor-

te.
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tentros de Acopio

£s preciso contar con una red de centros de acopio, constituidos
por terminales pesqueras adecuadas para una mejor recepcibn, seleccién -

transformacién y almacenamiento de productos.

Dichas obras de infraestructura son necesarias para el proceso -
general pesquero; sirviendo de apoyo a la produccién y también a la co-

mercializacién.

Almacenes frigorificos e

Otro aspecto bdsico es una red de frio, formada por instalacio-
nes especializadas tanto en los centros de recepcién como en los centros

de abastecimiento.

Centrales de Abasto

Al hablar de la comercializacién de los productos del mar, nos -
tenemos que referir a la existencia de centrales de abasto, ubicados en
centros de consumo. En nuestro pals, los principales centros de consumo
no son los estados o ciudades cercanas a las costas, sino que son aque-
Ilas &reas urbanas que cuentan con una poblacién mayor y que lienen un -

alto grado de poder adquisitivo.

Transporte

La distribucién del preducto pesquero en el pafs, se hace en su
mayorfa por carretera y de los principales puertos a los principales cen
tros de consumo.
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in algunos casas, productos de alto valor como ta langosta, el -

abulan y el comarén son trastadades a su lugar de destino por via aérea.

Lo fase de comercializacion se ha convertido en uno de los prin-
cipales cuellos de botella, concretamente los problemas que se presentan

durante este proceso, es el excesivo intermediarismo para hacer llegar -

los productos pesqueros al consumidor a precios asequibles,

Los principates ornblemas que esisten, son escasez de centros de
recepcidn v bodegas de frin para almaccoamivnio, asi cosw de mercades de
abasto de pescados y mariscos.  Para Vs ocony setropalitana, ol mercado

de Lo Viga oo ol princical centre abantecador Je productos pesqueros {res

oSy congelados provenientes de o el pats, lo cual implica en st, una
excesiva concentracion de éstos,  [xistivnde una deficiente organizacion
del mercado interno, una oferta v demanda limitada, upa excesiva interme

diacion, hace que los precios al consunidor final reosulten amuy superios

res a los precios nagados al productor.

Subsiate ta Jificultad ante tos hdbitos de consumo de la pobla-
cidn, pues el pescade sique siendo un alfmento que no forma parte de ta
diecta popular del mexicane, s6la lo hace on ocasiones especiales como -

son las ficstas decanbrinas v cuarcsma.

£n la actualidad Tos aroductos pesgueros contlribuyen en forma -~

precaria a solucianar las necesidades de alimenta de ta poblocién del pals.



a) Congelado

El proceso de congelado tiene muchas ventajas. En los paises en
desarrolio s6lo ahora comienza a surgir la necesidad de congelar, debido

a la expansicn de los posquerias,

!

este valioso atimento proteinice se distribuya en un maercado wds amplio.

Lo congelacion y almacenamiento en frigorifico permitirdn que

Hay dos causas principales de que se estropee ol pescodo: la auto
digestion v la accidn de tay bacterias. Lo descomposicidn de o carne por
autodigestion ta estimula la presencia en el per vivo, de las sustancias -
Hamadas enzimas, que continian activas despufs de morir el pez. La acti

vidad enzimdtica se redace en ol pers ouerto reduciendo 1o temperatura,

Las bacterias estdn presentes en las visceras, piel y branquias de
los peces vivos, casi tadas ellay son inocuas, y atn bendéficas, mientras
el pez estd vivo, pero cuando muere comienza a proliferar ¢ invaden la car
ne, de 1la que se alimentan., Descomponen las complejos sustancias quiei-
cas de la carne y producen cantidades siempre mayores de compuestos mds
simples, desagradables, coro aranfacn.  Este proceso deteriorativo conti-
nga hasta que 1a carne se pudre y resulta incomible, La accidn bacteria-

na también disminuye al bajar la temperatura.

Ademds de los dos tipos citados de deterioracién, existe otro en -

el pescado graso causado por la oxidacidn de la grasa (Vipido gue contie-
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ne la carne, que causa cnranciamiento y sabores desagradables. lgualmen-
te en este caso, la reduccidn de la temperatura retarda este proceso dete

riorativo.

A5t pues, reduciendo Ta temperatura de los peces muertos se retar-
da la deterioracién y si la temperatura se mantiene bastante baja, tal de

terioracién casi puede impedirse,

La congelacion, por sT sola, no es un medio de conservacibdn; es -
tan sélo una manera de preparar el pescado para almacenarlo a una tempera
tura convenientemente bhaia. Para obtener un buen producto, ta congelacién

tiene que ser répida.

La literatura sobre 1a congelaci¢n del pescado ¢s confusa y a meny
do se contradice sobre lo que lc ocurre al pescado al congelarse. Este -
es en especial el casu, cuando se refiere o la diferencia entre la conge

laclén lenta y la rapida.

Durante algdn tiempo se crey6d yue la congelacidén lenta daba por re
sultado la formacion de cristales de hielo grandes que rasgaban las pare-
des de las células y como consecuencia, se perdia mucho fluido al descon-

gelarse el pescado.

También se suponfa que al congelar el pescado rdpidamente, los -
cristales de hielo que se formaban eran mds pequedos, causaban pocos dados
en las paredes de las células, y como resultado se perdia poco fluido al

descongelar.

No obstante, la congelaclién lenta da un producto de calidad infe-
rior, y sc cree actualiente qus se debe principalmente a desnaturalizacién

de 1a protelna.

Las definiciones de congelaci6n rapida de uso mas comin no dan de-

talles de tiempo ni de la velocidad; se limitan a decir que el pescado de



be cangelarse rapidamente y reducirse en el congelador a la temperatura -

a la que se intenta almacenar,

Aungue 1o congelacidon y ¢l almacenamiento en frigorifico es un buen
medin de conservar el pescado, se ha de insistir en que no mejora la call

dad del prod

to, '3 gue depende de la del pescado en ¢! momento de la -
congelacion v de atros factores durante la congelacidn, almacenamiento y

distribucién.

Ademds de tener el producto enfriado, e¢s también esencial aplicar
normas higiénicas muy estrictas durante la manipulacién y la elaboracién,

para impedir la contaminacidn bacteriana y la deterioracion,

En algunos palses se emplean actualmente productos quimicos para -
tratar el pescado fresco, de modo que retenga el color y los fluides, o -
incluso que aumenten éstos, etc. El tratamiento de alimentos con produc-

tos quimicos es, en general, objeto de reglamentaci6n nacional o local.

El tiempo de congelacién es el transcurrido para reducir la tempe=

ratura del producto desde la inicial hasta otra dada en su centro térmico.

Las variables que influyen en la duracidén de la congelaci6én son -

las que a continuacién se enuncian:

- Clase de congelador. Este influird mucho en el tiempo de conge-

lacién y temperatura de funcionamiento del congelador.

- Temperatura del producto antes de la congelacién, Cuanto mds ca

liente esté el producto, mis tardar§ en enfriarse.

El pescado debe estar frfio antes de la congelacidén para mantener la
calidad y reducir.el tiempo de congelacién y las necesidades de refrigera
cién,
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tarda

v

- Grosar del producto, {uanto mas aruess es el producto,
cn oconanlarse,

- Farma del producto, Lo forma del pescado o paquete, influye mu-
cho en el tiempo en que se congela,

- Material ¢n que se ha empaquetado el producto. Ocurre con frecuen
cia, que el dire atrapado entre el producto y el material en que
csta envuelto, influye ads en el tiempo de congelacién que la re
sistencia del propio materiatl,

- fupecie de pescada. £] contenido cn grasa de un pescado estd en

proporcidn inveraa con el agua.

El tiempo de congulwidn puede calcularse, pere generalmente no se
dispone de informacion suficiente parg hacerlo con exactitud,  Los tiempos
de cohgclacién pueden ser bastante preciscs con bloques de filetes, pero
si son de forma irreqgular, el cdleulo sélo do una idea aproximada. Los =
materlales para empaquetar y otros factores hacen el cdleulo dificil e in

seguro.

Tan pronte como el pescado sale de) congelador deberd giascarse -
0 empaguetarse, 4 menos que se haya empaguetado antes de congelarlo, y en

viarse inmediatomente a un frigorffico.

- E1 glaseado. Se emplea en 1a aplicacidn de una capa de hielo -~
a la superficie de un producto pasquero congelado mediante pulve
rizacién, mojando con una brocha o inmersi6én, para protegerlo de
tos efectos de la deshidratacion v la oxidacidtn. El glaseado -
aports con frecuencia mucho calor y es posible que se tenga que
reenfriar el pescadu en un congelador antes de enviarlo al frigo

rifico

lLa cantidad do glaseado depende de:

= Duracion del glascada, wemperatura del pescado y del agua, tama-

Ao del producto y forira del producto.



- Empanquetado.  Para proteger al consumodor vy poror s estati-

cas para promover 1as ventas, los productan solberdn estar envael
tos en un material que en cuanto sea posible serd impermeable -
para impedir la oxidacién, También deberd tener gran resistencia
a la penetracidn de vapor de agua, para proteger al pescado de -
ta evaporaci6n durante el almacenamiento, El material paraenvol
ver debord cedirse nuchn al producto.  Ef aire deotro del paque-

te purmite 1o oxidacién del producto.

Entre los materiales empleados para empaquetar estan las cajas de
cartén encerado y revestido de plastico, que pueden emplearse con un enva

se hermético interior o revestimiento superpuesto protector.

Congelar el pescado y después envasarlo ¢ empaquetarlo no es con -
frecuencia una manera aceptable de reducie el tiempoe de congelacion.,  El
pescado congelado se pone rigido y diflcil de manipular, por lo que no es
posible hacer paguetes compactos. Por este razén solo se congelan antes

de empaquetarlos.

- Envio al frigorffico. Setd el minimo posibie el tiempo transcu-
rrido desde que el producto sale del congeladar hasta que llega
al frigorffico. Todo envase o elaboracién como glaseado, cfec-
tuados entre el congelador y el frigorifico se efectuardn en lo-
cales mantenidos a la temperatura mis boaja posible y slempre a -
ta sombra o lejos de radiadores do cator, como los de calefaccién.
Hay que tener cuidado de no danar ol pescade mientras va del con
gelador al frigorffico. £n wuches cazos los dados no se ven -

hasta que se descongela ol pescado.

La congelacion a bordo tienc wna funcidn importante en las pesque-
rias mundiales. Un examen del mapa muestra que enarmes axtensiones de -
laos océanos quedan muy distantes de certras de poblaci@n y aan de tierra
y que no se explotan posibles pesquerfas por no disponerse de un medio de

conservar ¢l pescado durante mucho tiempo. S6Yo la congelacifin répida -
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y el aluacenanieato a baja temperatura han pernitido a la fecha wejorar y

solucionar e} problema.

£l pescado puede congelarse o bordo inmediatamente después de cap-
turarle v, cuandn se descongela en tierra, se puede emplear como recién -
pescado o ol conservario en hielo de la mancra tradicional. Asimismo, e)
barco nesquero pucde trabajor como fabrica elaboradora y filetar, empaque
tar y conaelar el pescado, convirtiendo los desechos en harina de pescado

y aceit:.

A partir e los cuarcaty hasta les priceros de la década de los -
sesenta ,se d&d un mayor cculso a la praduccion de la industria congelado

ra. Pero ey precisasente, o partic de la docata de los cuarenta  cuando

se inicia wu desarrolto, al instalarwe en el Puerto de Guayinas, Son. la
primera plenta congeladora de camardn, ya que a lo large de este periodo

se instalaron nuevas plantos.

Si bien es cierto para este procesamientc wu principal problema fue
la no diversificacién det producto, considerdndose una industria monopro-
ductora, sujets a los ciclos de captura viéndose afectodas en su abasteci

miento las plontas,

£l desarrallo de esta industria, responde a una demanda externa,
siendo el paty vecino el princiea! demandanie de especies como el camarén,
abulén, Yangosta, atdn en Yiletes, etc., sttuindaio en condiciones de dei
ventaja, debide a gque no existla capacidad de negociacién y estaba sujeta

a fluctuaciones en los precios.

Para 1o preduccidn conaeladora el equipo que ~e utilizaba era de -
procedencia nerteamericana, cctualmente se formé uni capresa de coinver=
si6n mexicana-japonesa para la produccidn del 2gquipo requeride por los pro

ductores de esté proceso.



fn este Lipe dv procesamiente, algunas fases de ¢l como son el
fileteo y descobezamiento del camarén predomina 1a fuerza de trabajo fe-

menina.

Para el procesamiento de congelado sus fases son las siguientes:

PLSCADG ENTERD CONGLLADD
Fecepcidn de materia prima
Lavado vy eviscerada
Poncado limpio

PHatcrid Prima para harina
y aceite

Congelado

Almacenamienio

Para el filete congelado son las mismas operaciones agregando -

después de ta fase de limpicza el de fileteo.

b) La Industria Enlatadora

Se considera al trancés Nicolas Appert como ¢l inventor del arte
de enlatar alimentos. Appert trabajé en forma empirica, 1o que hace su

descubrimiento de mayor valor coma esfuerrza realizado.

Bisicamente, el método de Appert consistiéd en colocar los alimen
tos en botellas de vidriu, tapar éstas con corchos previamente hervidos,
amarrar los tapones y sumergir las botellas en aqua que hacia hervir, -

manteniéndolas asi por tiempos que variaban segian los distintos alimentos,

Aungue Appert no conocla las causas de la descomposicion de los
alimentos, muchos de sus postulados son todavia validos en la préctica

moderna del enlatado.

Se did cuenta de la aran importancia de la aplicacién de una mi-
xima limpicza en sus operaciones. Hoy sabemos que esta es necesaria
a fin de reducir ai minimo o contaminacién de alimentos por los micror-
ganismos. Appert reconocid también la importancia del cierre cuidadoso
de botellas, pues hoy sabemor que si el wenvase no o¢std o ostd envasado

herméticanente, se contaminard el alimento después de la esterilizacién



55

por micrarganismes que producirin su descomposicion.

£l vrimero en cmplear tarros de hojalata en el enlatado de ali-

mentos, Tue el inglds Peter Ourand en 1810,

En ¢! continente americano, fue William Underwood el primero que
envasd alimentos, pues en 1819 conservd langustas y frutas en frascos de

vidrio,

tasta mediados del siglo XIX, los envases se esterilizaban en -
agua hirviente, o sea a 1007 € aproxima-danente. HMHabia eso si, frecuen-
tes brotes de intoxicaciones por el consuwo de alimentos enlatados, que

tlegaban a ser mortales en algunos casos.

£n 1860 se le ocurrié a lsaac Solosan la idea de agreqar cloruro
cdlcico al agua en que los tarros eran calentadoy, o que permitié que -
el punto de chullicidn de Ta solucidn, subiera a 103-104°C y que la este
rilizacion fuera mis complets disminuyendo gradualmente el nlmero de in-

toxicaciones.

Las causas de la descomposicion de alimentos enlatados pueden -

ser de dos tipos: bioléyico y quinico.

La descomposician bioldgica pucde producirse por cuatro causas -

distintas: enzimas, hongos, levaduras y bacterias.

Las enzimas son sustancias presentes en toda célula viva y tienen
la Funcidn de catalizar las reacciones bioqulmica.. Las enzimas presen-
tes en los alimenics tiensn posibilidades potenciales de descomponer los
alimentos enlatados pero poseen una resistencia muy baja al calor y son
destruidas totalmente a las temperaturas corrientes de esterilizacién,

transformindose en sustancias inactivas.



Los hangas y Tevaduras se destruyen también faciluente a las tem
peraturas de esterilizacidn de los alimentos enlatados y s6la en caso de
una esterilizacian wuy deficiente podrian quedar en estado de actividad

en los alimentos enlatados,

Las bacterias son, pues las causas comidnes de la descomposi-
cifdn bioldgica de los alimentos enlatados, pues algunas especies de ellas

son muy resistentes al calor.

La descamposicidn quimica pucede originarse por:

o Produccidn de hidragena debida a unoy reaccion electrolitica -
que se¢ produce entre el estano y el hierro, cuando la hojatata
tiene defectos eon su barnis y en la capa de estafo.

o La formacion de hidrdgeno ey acelerada por 1o presencia de oxl
geno dentro del envase {aire) debido a una accidn de polariza-
cibén electroquimica.

o Disoluci®n de eslano que d4 un sobor metalico ol contenido del
envase.

* Decoloracion del alimento enlatado por efccta del hidrogeno -
producido por reaccifn entre un Scido ovrgdnico contenido en el
alimento y el hierro de la hojalata.

La preservacién de los alimentos enlatados, Jepende de una este-
rilizacion efectiva por medio del calor y de unae proteccion adecuada des
pués de su esterilizacién, a fin de impedir que haya una contaminacidn
bacteriolégica del alimento enlatado y que produzea algin caso de descom

posicidn quimica.

Por esterilizacian electiva se entiende la dostruccion de todos
los micreoorganismos capaces de desarrvollarse en ol producto enlatado bajo

las condiciones en que &ste va a ser almacenado.



La industria Enlatadora en México tiene sus inicios en los dlti-
mos anos de la década de los veinte con la instalacién de la empresa
"Nacional de Productos Marinos, S.A." dedicada al empaque de productos

pesqueros, como eran la sardina, macarela, abulén, jurel, atdn y almeja.

El desarrollo de esta industria, responde a las inquietudes em-
presariales de un grupo dirigido por el general Abelardo L. Rodriguez,
m8s tarde en Yos afos de guerra, su produccidn se destina para sustituir
importaciones y satisfacer la demanda de un mercado interno, siendo esta

caracteristica, otra diferencia con respecto al proceso de congelado.

La industria presenta su mayor concentraci6dn en la zona noroes-
te del litoral del Pacifico, acentudndose e¢n Baja California Norte, va
que es la region donde se encuentran las especies peldgicas, insumo prin
cipal de esta industria por su tamaflo pequedo como }a sardina, macarela

y anchoveta, y principalmente el atdn,

Con excepcion del abulén y otras especies de menor importancia,
los productos como la sardina y el atdn, sc destinan para los demandan-
tes naclonales., Sin embargo, se continda importando una gran variedad
de productos como anchoas, ostiones, arenque, cangrejo y salmdn a precios

muy altos, siendo los demandantes los scctores de mayores ingresos econd-
micos.

"La importancia del proceso de enlatado cs evitar el deterioro -
del pescado mediante la Inactivacién de los microorganismos por medlio del
tratamiento térmico que proporciona una conservacién casi ilimitada. Ade
més de permitir el consumo en aquellas zonas que carecen de infraestruc-
tura minima y a los estratos sociales populares, pues no requieren de me
dios especiales para el transporte de estos productos.

En una Investigacion hecha por el Departamento de Tecnologfa Pes
quera, sefala que la importacidn de equipo nara el enlatado del atGn, -



viene de 1os paises como Espaia, €stados Unidus v Ademania, y pora el e
nado de la sardina, el equipo procede de Espana y Alemania urincipalmen=
te. Para esta industria, adn no se ha podido mejorar sus métodas para

la produccidn de envases de hojalata incrementandose los costos del pro-
ducto. Este procesaniesto requiere bastante mano de obra, principalmen-

te femenina para determinadan partes del proceso.

c) Procesamiento de la Industrla Reductiva

A fines de la década de los cincuenta cuando se instalan plantas
de los dos procesos antes mencionados, se incorpora la produccién de ha-
rina de pescado, ya que surge principalmente como un proceso complementa

rio al enlatado y congelado.

Como diferencia principal de los dos procesos industriales, o és
te es el de producir insumos para la Industria de Alimentos Balanceados

y satisfacer las necesidades de la Industria pecuaria.

El primer antecedente que se tiene de este procesamiento, fue en

1942 al instalarse en Cabo San Lucas, Baja California Sur, la primera -
planta que sometia a reduccidon algunas especies pesqueras para la obten-
cién de aceltes por su aplicacién en usos industriales. Ya en la é&poca

de los sesenta , época que marca el desarrallo de esta industria aprove-
chando la capacidad instalada de las ya existentes y mis tarde, credndo-

se aquellas exclusivamente conmo reductoras de harina de pescado.

Los problemas a los que se tuvo que enfrentar la Industria Reduc
tora Nacional, fueron el abastecimiento irreqular de materia prima en -
plantas industriales ya que tenfa que competir con la industria enlatado
ra para obtener la materia ademds de utilizar los sobrantes de pescado -

que no se ||egén a utilizar para el enlatado.
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Para 1973, ol Grupo Monterrey respaldado financieramente por el
capital trasnacional, conforman la Compaitia Zapata,S.A. para producir ha
rina de pescado con uso exclusivo de la Anchoveta con objeto de abasta-
cer el mercado nacional de alimentos balanceados, ligado a las operacio-
nes de las empresas trasnacionales monopélicas como PURINA que fabrica
alimentos para cerdos, perros, gatos y principalmente aves. El crecimien
to de las capturas para producir havina, ha contraido la oferta de sardi

na y anchoveta que antes se enlataban para el consumo humano directo,

Analizando los tres procesos se desprende que la iniciativa priva
va controta los dos rubros mds rentables y son el congetado y la reduc-
¢ibn. Ambos procesos con fines para satisfacer la demanda externa, asf
coma la industria de alimentos balanceados ligado a las empresas trasna-

cionales.

Otro punto importante que es necesario mencionar es, la nula par
ticipacidn del sector cooperativo en el procesamiento de productos pes-

queros comparado con los otros dos sectores.

En el proceso industrial reductivo se obtiene la harina de pesca
do que, es un polvo seco de color pardo y de elevado contenido protefni-
co, su obtencién es mediante un proceso bisico de deshidrataclén y se -
puede considerar como un bien de consumo intermedio en alimentos balancea

dos para consumo de animales.

La materla prima que se emplea para la obtenci6n de harina y ace}
te es la }lamada "Captura exprofeso' cuyas especies son aptas como - -
la anchoveta y bocona, ademds de la conocida fauna de acompafamiento en
las que se Incluyen las especles de escama que no son aptas para el con-
sumo humano, como ciertos peces que por su sabor o apariencia no se cotl
zan en este tipo de mercado. Y también se encuentran los despojos o re-
siduos como: cabeza, cola, aletas, visceras, etc., resultantes del enla-

tado de la sardina Monterrey y crinuda, o desperdicios de las especies



de escamas que son fileteadas para ¢l consumo del mercado nacional e in-

ternacional,

La composicién quimica de la materia prima es la siquiente:

ESPECIES

Bocona
Anchoveta
Pescado mar

Monterrey
y crinuda

% $0L100S

12-20
18-22
19-23
24-26

% GRASAS

1-15
3-8
8-12
5-7

% AGUA

68-70
68-70
68-70
68-70

Las variaclones en las cifras porcentuales para cada una de las

especies sc deben a las variaciones de! contenido de aceite con el cambio

de estaciones del afo y con la edad de los peces.

significa una correspondiente disminucién al contenido de agua.

Un aumento de grasa,

Las operaciones que se llevan a cabo cn la obtencién de la hari=-

na, son las siguientes:

- Recepcién
~ Precocido
- Cocimiento
- Prensado

- Secado

- Molido y encostalado

—Recepclén

Los reslduos de la sardina al ser cortada, van cayendo en agua en cir-

culacién, el cual la transporta a la planta de reducci6n.

—Precocido

En este proceso los residuos provenientes del tanque de recepcién son

sometidos a una temperatura en un precocedor,

—Cocimiento

Los residuos son depositados en un cocedor en donde se someten 3 una -

temperatura de 210°F, estando en condiciones adecuadas para ser prensados.
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~Prensado
A través de mecanismos especiales acclona esta prensa que deja a la ma

teria como bagazo de aqul, se extraerd el acelte,

—Secado
£ bagazo de sardina proviene de la prensa depositado en un gran horno

en donde con una temperatura determinada se procede a secarlo.

~~Holldo
El bagazo seco, es depositado en unos canales especiales en donde se -
guarda para su enfriamlento y llevarlo posteriormente al molido que lo
convertird en polvo o harina de pescado.

—Encostalado

£l polvo es depositado en costales, quedando dispuesto para su venta.

-—Aceite
En la operaci6n dal prensado [ntegrante del proceso de harina, ta sar-
dina destlla agua y acelte, cayendo a unos depésitos especiales, para
ser trasportados a unos tanques de asentamiento, donde por cuestién na
tural de peso, el agua descliende al fondo quedando el aceite en la su-
perficie, de aquf se extrae y es calentado con el fin de eliminar cier
tos residuos e impurezas, pasando finalmente a tanques de almacenamleg

to dispuesto a salir al mercado.

El aceite de pescado se emplea en la fabricacibn de grasas comes

tibles tales como la margarina y las ygrasas culinarias.

d) Proceso de pescado seco salado

Desde é&pocas muy antlguas,'e) salado y secado de la carne, permi
tid a los primeros hombres a conservar e! alimento para los aios duros.
Hoy en dla este método se ha perfeccionado y hace posible que el pescado



Hegue a las zonas rurales donde no existen los medios para su conserva-

cibén.

Dentro de los planes de participaciédn de Productos Pesqueros Me-
xicanos esta presentacién es para abastecer en gran medlda a los millones
de personas que han sido consideradas por sus serias deficiencias nutri-

clonales.

La elaboracién del pescado seco-salado se lleva a cabo de la si-

guiente forma:

-pescado bien limpio, eviscerado, sangrado, decapitado y despelle

Jjado, después se coloca en un reclpiente que tenga agua de mar llmpia y
se mantiene dentro del llquido por espacio de 30 minutos. Esto se hace
con el objeto de climinar las impurezas que pudiera contener la carne y
darle al mismo tiempo mis firmeza por la acclién de la sal del agua del -
mar, Se escurre la carne y queda llsta para salarse. Para los trabajos
de! salado, se emplean mesas de madera o cemento en las que se extiende
una capa de sal finamente molida y apartir de ella, se apilan los file-
tes, intercalando entre ellos sal en proporci6bn de 10 kg, de sal por 50
kg. de carne.

Terminada esta operacién, sc¢ coloca una tabla y algunos objetos
pesados sobre la pila de pescado, para presionarla y lograr que el agua

contenida en el interior de la carne salga con mayor rapidez.

ta pila formada por las capas de pescade y sal permenece en esa
posicién durante 24 horas. Pasando esec tiempo se remueve la pila, cam-
biando la posicién las capas de pescado y se resala, empleando unos 5 -
kilos de sal seca y limpia por cada 50 kg. de pescado. E! salado dura
de & a B dias, en el cual la sal deberd pasar de la superficle de las ca
pas de pescado a las partes profundas de la carne, ademis de ser necesa-
rio para el sec;do de carne e! mantenerlo bajo el paso de una corrlente

de aire. Para comprobar sl el salado se terminé, se observard si ya no
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vy §i no estd cegajosa.

Tados los precedinientos técnicos empleados para preservar los -
altimentay, so basan en impedir 1o reproduccion bacteriana, Esto se pue-
de lograr reduciendo las temperaturas gue le son propicias, como en el -

enfriade vor hicle y la congelacisn o clevindotas hasta casi su completa

destruco i 5e la esterilizacidn comercial de los alimentos envasados cn

9

botes de hojalata o frascos do vidrio,

ta =

mple coccidn en agua o el asado a fuego directo, son también
procedimientos que impiden 1o descomposicidn del pescado aunque como los
anteriores, ne garantizan su aptitud para el consume cuando la materia -

prima se halle alterada.

La salazon tiene por objeto reducir el porcentaje de 1o humedad
que contienc el pescado, que como hemos visto, ¢s también necesaria para

ta vida de las bacterias.

Debe tenerse muy en cuenta gue todos estos procedimientos de pre
servacion son como la misma palabra lo indica, para preservar alimentos -
que se hallan er buen cstado de conservacién.  £n ningln caso, sirven pa
ra conponer nescado u otros animales en cuyas carnes yo se ha iniciado -

ta descomposicion.

I

v que es une de los procedinientos mas antiguey para -

La solar
conservar alimentos, actla subre la caree de pescado de dos maneras: pri
mera, climirando ajqua del pescado v segunda Ta accion de fa sal sobre la
carne se manifiesia por la coagulaciodn de algunas sustancias nitrogend-
das que la cemponen (proteinas), en forma similar a lo que ocurre con la

coccién de tas carnes o la clara de huevo.
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emplea e paiset que cuenlan ooh una iadustria pesgera oy desarcallada,

Eutns variaciones se refieren no sslamente a los procedimientos

de salazdn, o la calidad final del producto.

¢) £l ahumade de pescado

£1 abumado como tal, tiene clerta actividad preservativa y cuando
se efcctin con propiedad, refuerza la capacidad de conservacion del pro-

ducto,

Se aplica desde tiempo inmemoarial, y actualmente en todos los paf
s¢s pesqueros de importancia se ahuman cantidades considerables de pesca
do.

Hay dos tipos de ahumado: en caliente vy frio. El primero es una -
especic de asado, cn el que ¢l producto se pone muy préximo al fuego vy
se cuece al tiempo que se satura de numo, lo gue bien puede lamarse bar

bacoa ahumada.

Los producteos que reciban esre tratamiento, tienen un corto perio-

do de almacenamicniu o senoy que s manteadan bajo refvigeracidn porgue
1

el contenido de humedad permanece alto, S ahumon practicanente toda -

clase de especies, sin limitacion de tamano o cowposicion quimica,

El ghumade en frio, se oplican temperaturas de 32 a 38°C en con-
traste con los de 65 3 88°L ¢n el método antervior. LUos olimentos ahuma-
dos en frio duran ain menos en almacenamicnta que los ahumados en calien
te.



0tros procesos:

—Pulpa de pescado
La sobre explotacion dJe determinadas especies de pescado tradicional vy
contando con una variedad de recursos pesqueros que no se han comercla-
lizado, incluyendo la fauna de acompadamiento, han dado resultado un rd
pido desarrolio en la industrializacién de productos a base de esta car

ne de pescado (pulpa)
Dlagrama del proceso para la obtencién de pulpa de pescado:

Materla prima:
Descabezar, eviscerar y descamar
limpiar sangre y resto de viscera
extraccion de pulpa
Lavar:
Mezcelar sal y otros ingredientes
formar blocks y congelar

La pulpa de pescado ofrece wna gran oportunidad para la prepara-

cién de nuevos productos coma hamburguesos, barritas, patés y croquetas,
etc. ha sido el uso que sc le ha dado en Tos pafses pioneros como fueron

Canadd, Lstados Unidos v Japon en producir este Uipo de productos.

tn nuestre paly, Productos Pesquerss Mexicanos, ba iniciade la fg
bricaci6n de un producto a bave de pulpo de pescado, merctado con ingre-
dientes, troquetada v congelada en forias de pescado, barritas y carne mo-
Tida, Este vroducto ha sido lanzado ol marcado con el nombre comercial

de '"Pepepez’t.

~—Jandn vy salchiciho de pescadn
En el Jap&n hace aucho tiewpe, se ha venida fabricando el jamdn y sal-
chicha de pescad:s, se obtienen croductos con caracterfsticas muy seme-

Jantes a las . fabricadas con carnes de qganado vacuno y porcino.

Para la fabricacion tanto de salchicha come de jamén, se agregan

a ln carne molida de pescado uta cierta cantidad de carne de ganado vacu
Y,



Otros procesos:

—Pulpa de pescado
Lla sobre explotacion de determinadas especies de pescado tradicional y
contando con una variedad de recursos pesqueros gque no se han comercia-
lizado, incluyendo la fauna de acompadamiento, han dado resultado un rd
pido desarrolle en la industrializacidn de productos a base de esta car

ne de pescado (pulpa)
Diagrama del proceso para la obtencidn de pulpa de pescado:

Materia prima:

Descabezar, eviscerar y descamar
limpiar sangre y resto de viscara
extraccidn de pulpa

tavar:
Mezclar sal y otros ingredientes
formar blocks y congelar

La pulpa de pescade ofrece una gran oportunidad para 1a prepara-
cion de nueves productos coms hamburguesas, barritas, patés y croquetas,
ete. ha sido el uso gue se le ha dado en 1os pafses pioneros coma fucron

Canada, Estadus Unidos y dapon on producir

cste tipo die productos.

En nuestro pafs, Productos Pesguerss Mexicanos, ha iniciado la fa
bricacion de un producto a base de pulpa do pescada, mezclado con ingre-
dientes, troguetada vy conaelada en foraa de pescado, barritas y carne mo-
llda. Este producto ny sido tanzade ol mercado con el nombre comercial

de "Pepepez',

~Jandn y salchiicna Jd: pewcado
En ¢l Japin hace nocho tiempo, seoha venide fadiicando el jamdn y sal-

cady, se obtieren producilos coa caracterfsticas muy seme-

chicha do pe:

Jantes @ las.iabricadas <con marnes de ganado vacuno y porcino,

Para Ja fabricacion tanto de salchicha come de jamén, se agregan

a la carne rolida de pescado una cierta cantidad de carne de ganado vacu
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no y porcino también molidas. Se ponen los ingredientes y por dltinme sc

embalsan v se esterilizan,

En el Japsn, al terminar la Seqgunda Guerra Mundial, se foments la

explotacidn de los recursos marinos, en especigal la pesca peldgica,

—Embut idos
El consumo de embutidos de pescado en México, ha sido pricticamente des
conocido., Con la superacién de los aspectos tecnolégicos de 1o fabrica
cacién y pensando en el aprovechamiento de los recursos marinos existen
tes, se han elaborado productos con caracterfsticas similares a los em-
butidos de carne de ganado vacuno y porcino tales como la salchicha, sa

lami, mortadela, jamén, chorizo, etc.

Las especies recomendadas para la fabricacién de estos productos son -
tas siquientes: atdn, mocarela, tiburdn, calamar, sierra, dorado y car-

pa.
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2. DESARROLLO DE LA INDUSTRIA PROCESADORA DE PESCADO A HIVEL MUNDIAL

En nuestros reqimenes actuales, los procesos de industrializa-
citdn se hap resumido principalmente en siete tipos y son los siguientes:
a) Pescade fresco, refrigerado o congelado, que participa con el 37% de
un tota) de 193.7 millones de toneladas que se obtuvieron durante el pe
rfodo de 1978-1984; b) Productos de pescado y preparados, enlatados o -
no herméticamente, Yos cuales participan con el 177 del total mundial,
¢) Pescado seco, salado o ahumado, que participa con el 167; d) Harinas
procedentes de animales acudticos para la produccién de alimentos balan
ceados para aves y otros animales, con ol 197 ) Crustdceos y moluscos
frescos, congelados, secos, -alados, etc., con el 5%, ) Aceites, con -
el 5%; g) por Gltimo, los productos de crustdceos y moluscos y prepara-

dos estén o no preparados herméticamente, con el 13,

La grafica Ho. 1 muestra con maynr claridad las aportaciones en
volamenes, respecto a los totales mundiales.  Con esta gradfica, se con-
firma 1o jerarquiszacion de cada uno de los tipos de procesamiento indus

trial dentro de la produccibn internacional,

Analizando por sceparado cada uno de los tipos de procesamiento
industrial, se observa que aun cuando muchos palses son productores de
pescado frescu, por el misma desenvolvimiento tecnolégico cuentan con -
sistemas de procesamicnto industrial. A cllo se debe que en esta rama
de Yos alimentos marinos son muchos tos pafses que no figuran en el co-
mercio exterior; en reatidad son los pafses desarrollados que teniendo
financiamiento, tecnologia, mercado, etc., son los que de manera bastan
te conocida afrontan no s6lo el avance tecnolégico sino las relaciones

comerciales.
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PESCADO FRESCO, REFRIGERADO O CONGELADO

[ste tipo de procesamiento oy el mds conocido en todo el mundo,
pues sirve de puente transaisor o provecdar de otres tipos de desarro-
Ho industrial. Tal vez a ello se deba que ocupe el primer lugar en vo

“tumen respecto al resto de los tipos de procesamiento. En 1978 sc re-
gistraron 8.9 millones d¢ toneladas procesadas, de las que para 1984, -
al obtenerse 12.9 willones de toneltadas, se lagrd un incresenta de un -
3.8% anual. Empero, de estos grandzs totales, sélo Rusia, Japén, Esta-
dos Unidos, Canadd y China absorbieron algo mis del 76% en el primer ano

y del 62% en el segundo.

El cuadro 8 reporta las cifras de los principales pafses utili-

zadores de cste tipo de técnica de conservacibn.

Dentro del Desarrollo Productivo cn este rengidn, no siempre -
destacan en las columnas de Exportaciones e lmportacicnes, pucsto que
por cfectos de los desarrollos tecnolégicos en ciertos pafses, sélo fi-
guran mds bien en renglones de comercio exterior, como consecuencia de
que por su tecnologia, importan pescado fresco y como puentes de contac
to venden a su vez hacia los mercados exturnos, otrus son con frecuen-

cia tanto productores como exportadores.

En la rama de Importaciones de ese tipo de productos procesa-
dos, destacan los Estados Unidos, Jap6n, Alemania Federal, Francia, Di-
namarca ¢ italia, que en 1978 conjuntamente participaron con e! 56% del
total mundial y en 198k su aportacién fue del 49%; las aportaciones mds
bajas se reflejaron dentro de! renglén de otros paises, incluyendo a Mé
xico, que sélo participé en 1978 con 4,684 toneladas y en 1984 con 447
toneladas, los cuales representaron respectivamente el 29% y el 27% so-

bre el total mundial,



69

En las exportaciones, ocho pafses absorbieron 55% del Total Mun
dial en 1978 y ol hh% en 1984, guedando las cifras mds bajas en el gry
po de otros palses, entre los que participd México con el 0.40% en 1978

y con el 0.42% en 1984,

PESCADO SECO, SALADO 0 AHUMADO

La industria de Pescado Seco~Salado es una de los procesos mds
antiguos y que continGan existiendo hasta nuestros dfas, a pesar de la
competencia de otras industrias en expansién. Ademds de utilizar sal -
para su procesamiento, tiene 1o ventaja de ser un proceso seacillo, ba-

rato y durable,

Aungue el pescado salado en barril y el pescado salado en pila
se lleve a cabo en la embarcacién, es necesario el sccado y reempacado
en tierra, de ahi que se le llamen productos durables y pucden tencrse

e rescrva y almacenarse.

Ea algunos lugares donde este proceso todavia es importante, se
moderniza mediante mejoras de los sistemas o por el uso de equipo mecdni

co, como por ejumplo ventiladores.

En ¢l proceso sencillo de secado (sin usar sal), para obtener -
calidad.superior, el pescado tiene que desangrarse y aderezarse después

de ta captura.

En los palaes tropicales y subtropicales, ¢l secado y el salado,
es todavia el proceso mds importante. En estos pafses tienen productos
tales como el puscado muy salado y semihimedo y que por lo tanto, no -
son conocidos en los paises occidentales. Otra desventaja que podrian
tener estos pafses, son las temperaturas, ya que el secado al sol mu-

chas veces quema el producto, como sucede con el exceso de sal.
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fn las exportacionss, ocho palses absorbieron 553 del Total Mun
dial wen 1973 y ol hkg en 1884, quedando las cifras mas bajas en el gru
po de atras palses, entre los que particips México con el 0.40% en 1978
y con el 0.427 en 1984,

PESCADO SECQ, SALADO O AHUMADO

La Industria de Pescado Seco-Salado e¢s uno de los procesos ms
antiguos y que contindan existiendo hasta nuestros dias, a pesar de la
competencia de otras industrias en expansi6n. Ademds de utilizar sal -
para su procesamiento, tieme la ventaja de ser un proceso sencillo, ba-

rato y durable.

Aunque el pescado salado en barril y el pescado salado en pila
se teve a cabo en ta esbarcacién, e¢s necesario el secado y reempacado
en tierro, de ahf que sec te Tlamen productos durables y pueden tencrse

en reserva y almacenarse.

En algunos lugares donde este proceso todavia es importante, se
moderniza mediante mejoras de los sistemas opor el uso de cquipo mecdnj

co, como por ejempio ventiladores,

En el proceso sencillo de secado {sin usar sal}, para obtener ~
calidad . superior, el pescado tienc que desangrarse y adereczarse después

de la captura.

En los pafses tropicales y subtropicales, ¢! secado y el salado,
es todavia el proceso m&s importante. En estos palses tienen productos
tales como el pescado muy satado y semihdmedo y que por lo tanto, no -
son conocidos en los paises occidentales. Otra desventaja que podrian
tener estas palses, son las temperaturas, ya que el secado al sol mu-

chas veces quoma el producto, como sucede con el exceso de sal,
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tn 1978 se registraron U, 1 millones de toneladas procesadas y
para 1984 fue de 4.0 millones de toneladas; sin embarqgo, de estos gran-
des totales, China, Japén, Rusia, Indonesia y Norueqa, participaron en

1978 y 1984 con o1 713, (ver cuadro 3).

En el cuadro 9.1, observamos el Comercio Exterior de este proce
so, demostrando que ciertos paises $8lo figuran como productores y no -
como agentes comerciales; otros ¢n cambio, son principalmente producto-

res y también exportadores.

En la rama de las importaciones de este procesamiento, sobresa-
len: ltalia, Estados Unidos, Alemania Federal, Japén, Francia y Brasil
que en 1978 participaron con el #5% dal Total Mundial y en 1984 fue del
36%; en el renglén de otros palses sus participaciones fueron en el pri

mer ano de! 42% y el scqundo del 547,

Por lo que respecta a las Exportaciones, son ¢l grupo de otros
paises los que absorbieron el 63% en 1978 y el 642 en 1984 del Total -
Mundial; quedando para los catorce palses s&lo el 37% en el primer afo

y el 36% en el segundo.

PRODUCTOS DE PESCADO ESTEN O NO ENVASADOS HERMETICAMENTE

El problema de una gran parte de la poblacién mundial, es que
no estd lo suficientemente alimentada y que existe una deficiencia de -
protefnas animales en la dieta de muchos pafses econbmicamente en vias
de desarrollo. Y sin embargo, podrfan llegar a convertirse los produc-
tos pesqueros enlatados en alimento principal de buena calidad, m&s ba-
ratos, durables y mejor procesados al alcance de cualquier estrato so-
cial,
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jan, sin embardo, estos procesos el reductivo, la extracion del
aceite v a congelacidn a baja temperatura, los procesos que han evolu-
cionadn rapidamente, absorbiendo el constante aumento de las capturas -

mundiales desembarcadas.,

Para este proceso se requieren desembarques de una especie de -
tamano v clase uniforme, por cjemplo atdan, sardina, anchaveta, abuldn,

ctc,

Este tipo de procesamiento, que a nivel mundial es uno de los -
mas importantes, llege a tener una produccidn mundial procesada de 4,7
millones de toneladas en 1978 v de 4.9 millones de toneladoas en 1984,
Dentro de los seis principales pafses productores, estdn Japdn, Rusia,
Estados Unidos, Alemania Federal, Perd v £<pafa los que absarbieron un
76% en 1978 v un 692 eon 1984,

E£l Cuadro 10 nos senala la ubicacidn de los patses productores
de este procesamienta,  Con lo anterior podesos desostrar ta importancia
de algunos paises en cuanto al nivel de sy peoduccion y también de sus
ventas con el exterior.  Asinismo podemos indicar gque dentro de los pal
ses importadores, ta mayoria de ellos tienen una nula produccién y los

restantes no cuentan con una suticiente prodaccion,

Ahora bien, para las lmportaciones Mundiales encontramos que Ni
geria, Estados Unidos, fnglaterra, Francia, Suddfrica y Alemania Fede~
ral participaron con el 427 del Toral Mundial en 1978 y del 467 en el -

afio de 1985, {véase Cuadro 10.1)

Para las exportaciones sobresalen loo nufses como Japén, Perd,

pana y Portugal, que para 1978 participaron con el 53% del

Marruscos,

Total Mundial y en 1984 su aportacidon decrece con el h0%,



Si observamos que an eite proceso, Lstados Unidos tigura como -
pals importador, que para 1978 su participacitn fue del 97 y en 1984 se
incrementa al 15,77 por lo gue respecta a tas exportacionas, so da en =~

2.6% para ¢! primer ano y del 1.07 para el segunde,

HARINAS PARA LA PRODUCCION DE ALIMENTOS BALANCEADOS PARA AVES Y QTROS
ANIMALES

Este tipo de procesamiento ba idn evolucionando rapidamente on
todas las regiones de! munda, pues para cada ung de estas regiones, han
catado determinadas por la rigueza de oy conos pesqueras, especics cap

turadas, cto.

Encontramas que cada pals o reqidn ticne sus propias especies =
para destinartas 3 la produeceidn de harina de pescados por ejemplo: Na-
vunga captura suficiente arengue; on Estados deidos cncontranos tas pes
querias de Jacha y sardinai en Per sus mayores capturas son ta anchove
ta, etc. Ademds es necesario mencionar gue existe by haring de pescado
como un producto Jde consumo humang indirecto y se estd tspulsando para
la produccion y consumo de este producto apto para la poblacién mal ali

mentada.

Con respecto a los principates praductores, encontramos o Japdn,
Perd, Rusia, Estados Unidos, Chile y Noruegs, mismos que tuvieron la ma
yor participacidn, en 1978 registrando 3.2 millones de toroladas que e
presentd el 66.68% del Total producide.  Asimiscs para 198h, Ya partici
pacién fue de 4.2 millones de toneladas que representaron el 70,375 de

ta Produccién Mundial.

£l Cuadre 11 nos ruestra 1a Produccidn Mundial v el Cumercio Ex

terior por pafses.
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Para el Comercio Exterior de este proceso, EnNCoONLramos como priﬁ
cipates palses importadores: Alemania Federal, Inglaterra, Polonia, Ale
mania Democritica, ftalia y Japén, que en 1978 conjuntamente participa-

ron con el 42.45% del Total Mundial y en 1984 s&lo reglistraron el 28.66%.

En las Exportaciones Mundiales, encontramos a Perd, Noruega, Chi
le, Dinamarca ¢ Islandia con mayor peso, en 1978 participaron con el -
71.15% y en 1984 fue del 67.86%. {vease Cuadro 11.1).

ACEITES Y GRASAS PROCEDENTES DE ANTMALES ACUATICOS

Si bien es cierto que este procesa se ha derivado del proceso -
reductivo, su desarrollo ¢s reciente comparado con los otros procesos,

pues la mayorfa de su produccidn se desting para usos industriales.

Como principales pafses productores, encontramos a Japdén, Norue
ga, Estados Unidos, Perd y Rusia, con 810.8 mi! toneladas producidas en
1978 v pasando a 1.0 millones de toneladas procesadas en 1984, Es im-
portante hacer notar que este proceso apenas se inicia, pues su Produc~
cién Mundial sélo fue del 1.2 millones de toneladas para el primer ado
y de 1.5 millones de toneladas procesadas en el sequndo afo. {ver cua-
dro 12},

Por lo que respecta al Comercico Exterior, en la rama de las im-
portaciones fueron tres paises los que absorbieron el 76.68% del Total

de tas Importaciones ¢n 1978 y el 72.19% en 1984,

Para las exportaciones denotamos que Japdn, Estados Unidos, No-
ruega, lslandia y Dinamarca participaron con el 77.58% en 1978 y de un
76.31% para 1984,
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3. DESARROLLO DE LA [INDUSTRIA PROCESADORA DE PESCADO EN MEXICO

La industria Pesquera Nacional debe tener, desde sus inicios de
desarrollo general, aproximadamente unos 60 anos; sin embarqo, pese al
desarrollo tecnolégico y cientifico mundiales, no se han aprovechado en
su totalidad por factores diversos, tanto del sector piublico como del -
sector privado. A ello se debe que 1a industria de productos marinos -
sea raquitica, tal vez con escasas investigaciones tecnoldgicas para la
superacién de la misma, que lo hace ser asi, y un tanto cuanto mis atra
sada comparado con los sistemas de procesamiento industrial practicado

en otros palses.

Los 10 mil km. de litoral, con una plataforma continental de -
500 mil kmz y 1.5 willones de hos. de lagunas costeras, unidos a las 12
millas que en 1973 sc disponfan como mar territarial o las 200 millas -
que de justicia nos han correspondido de conformidad con fos Convenios
Internacionales, permite pensar que México debid ser un pais pesquero -
por excelencia, aunque lamentablemente a ta fecha la Industria Pesquera
todavia crece vy se desarrolla andrquicamente con sistemas francamente -
en obsolescencia y con organizaciones de acaparamiento monopdlico perma
nente que truncan las barreras de un racionamicnto de las existencias -

marinas y cruelmente cometen actos de desperdicio,

En ta infraestructura requerida para la captura, todavia estamos
sometidos a la importaci6én de barcos, de Janchas, refacciones y con fre
cuencia hasta de técnicos, debido a que los talleres nacionales s6lo -
arrancaron sus actividades cubriendo algunas demandas y parece ser que

se estancaron técnica y administrativamente.

Las investigaciones que sequramente se realizan en materia de -
embarcaciones, descansan en los modelos de pafses pesquueros, s6lo que
las condiciones sociales de nuestros pesqueros mexicanos tal vez puedan
impedir la debida utilizacién de maquinaria importada, o subutilizarlas
a un bajo rendimiento y al escaso aprovechamiento, a costa de pérdidas
inatiles.
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Nuesteah 2onas peagqueras por eaceleacia, se dividen fundanental

mente vn tres: la pona del

racitico, la cona del Golfo Caribe y las zo-
nas lacustres intariores. De estas tres zonas proveedoras de productos
pesgueras, se inclipan por la explotacidn de ta fauna marina mis que de
tas zonas latustres, toda vez que estas Gllimas se cansumen en {orma -
fresca o en forma conguelada, preparadas para Ta alimentaciédn en forma

doméatica y muchas veces tradicionales.

Tomands en cuenta fos litoraies del Pacifico v del Golfo-Caribe,

pucde sostenerse que desde fos ados 30 en que surgid ta Industria Mari-
na con grandes promesan de éxito, se sucedieron diversas instalaciones
de plantas através de! ticapo; sin embarge, con fa intervencion del Es-

tado que ¢s mis patente dJesde tos inicios de ta década de las 70, lejos

de aumentar el nanero de plantas, practicamente se refleja una teaden=

cio decreciente tanto por litorales como por procesos industriales.

En realidad la que sucede s que on un intento de castigar cos-
tos administrativos y de produccidn, e} £stado ha preferido centralijzar
por titoral y por proceses s ain por especies, ¢l desarrollo de la in-

dustrializacion de productos marinns,

En esta parte se intenta distinguir de manera muy rdpida a los
productos marinos ¢n estado natural que se deatinan Jdirectamente al con
sumo humans, por caracterizarse en su estado Jde frescura y alejado de -
cualquier atro agente alimenticio o mineral, como ocurre con el grueso

de los pescados y mariscos que divigidos a ! diterentes sisternas de -

procesamiento industrial, eor su propia natucaleza Plevan feplicita la
inclusiGo de otran gentes abineniicion v minerales como agua, cereales,

verduras,

En realidad, la pesca en genoral es noble porque se obliene to-
do un conjunto de elementas gue nos sirven para la alinentacién humana

G opara ysos industriales,



Ahoare bien, Lo ¢iaposicidn que se Liene on gatodad de mater? -
prima on los Lees tipos de sroesaniente industrial: congelado, entata-
do vy reduccidn, incluyendo otros de poca importancia, el Cuadro 13 nos
muestra 'a Matwria Prisa disponible con todos sus implementes requeri-
dos para sus procesos, con o cual da la produccién neta en cada uno de

los procesos.

Eu interesante observar que o le largo de los ados, los totales
producidos roVlcian rucho wenos de la mitad de lo que reparta la mate-
ria prima; sin esbargo, hay algunos tipos de preocesamiento gue st logra
ron ta mitad entre la materia prica y la produccidn, como es el caso -
del enlatado, lo que no ocurre con el conagelada, en que entre la materia
prima y la produccidén hay una Jiferencia aproximada de un 257 en tanto
que en la reduccidn <o reporta gue obtiene »Glo aproximadamente una -

quinta parte de lo que provee como sateria prima,

Como observaros en 1o division de proceses, pard 1978 ¢! proce-
samiento de mayor pero fue el de ReducciGn con un 627 del total de Mate
rio Prima y registrando un 365 on Produccién Obtenidas siguiéadole en -
orden de importancia el congelado, recibicado el 197 de! Total de Mate-
ria Prima y representando el 38, en la Produccion Nacional, Por lu que
respecta al procesoe de Enlatado, se observa que solo fue del 187 det To
tal de Hateria Prima y participande con un 25" en Praduccidn, v por Gl-
timo, la de menor peso fue ol rubro de otros procesos, con sGio un b -

de Materiao Prima y del! 0.32: en Produccidn Obtenida.  Asimismo, co

o da
to comparativo, observamos que en 1984 la varticipacion de los procesos
de Conaclado y Enlatade tuvieron una peguena variacion ascendente y pa-
ra el procese reductive representd un descenso con respecto a los otros
procesos.

Can 1o anterior podenos demostrar 1o deportancia del proceso re

duct o que ha ido cobrando en |

Ultimos anos.  Asinismo podemos de-
cir que el proceso de Congelade se ha aplicade en algunas capecies y és

tas en su totalidad se han exportada. Por otra parte. el oroceso del -

enlatado dirige su produccifdn s mercado interno,



. minando esta situacidn por procesos y litorales, se ubtiene
uno nue.x informacién que practicamente envuelve concomjtantemente con

otros clementos,

e gal forma tenemos que, en el Cuadro Y4, se presenta un pre-~
dominiu total del Litoral del Pacifice en cuanto a los tres procesa~
mientos industriales, recibiendo un mayor namero de toneladas de pesca
dos y mariscos como materia prira y resultando también una mayor pro-

duccitn de dstus,

Por lo que se reticre al proceso de Congelado, encontramos que

el Litwral del Pacifico, tuv.: la

vor participacion durante el perio-
do.analizado, con una tasa de creciwiento anual promedio del 16.12% -
del Total ¢n Materio Prima y produjo en promedio o) 13,737 del Total

de Congelado, €1 Litoral del Golfo y Carile reqistrd un crecimiento

mpm)r':)ero no dejande de ser importante en la captura de especicn comno
camardn, la langosta, especies de e¢scama y en menor medida ol atdn, -
Asimisme, para las entidades sin fitoral, su crecimiento fue minimo en

fos Gltimos anos.

Ahura bicn, en el erocesamiento de Entatados, analizando los -
itorales, =atta a lta vista el Litors @ acilico ¢ e 3 -

dos litorales, t I t T Litoral del Pacifico con el mayor
peso en materia prica y producciSn obtenida; por encontrarse en esta -

zona tas principales capturas v lus plantas industrializadoras.

Pare Va industria de 1a Reduceidn, sc presenta en forma similar
al proceso de Enlaiados, con un prodeminio de le zona del Pacifico, con
siderada como ur drea de reserva de especies como la sardina y anchove
ta exclusivomente para la "uemad', v en algunos casos la utilizacion -
de pescade no, apto para consumo humano directo y desperdicios no utill
zados en el procesoe de enlatados. Observamos que en 1978, el Litoral
del Pacifico recibia el 95« del Total de Materia Prima y produjo el 93%

de! Total de 1a Produc.ién de Harina de Pescado y para 1984 representé



el 94% del Tatal de Materia Prima recibido en planca vy taimbién de 1a Pro

duccion Ghtenidyl

Consideranda los principales prouesos industriales por sectores
de produccion, el Cuadro 15 muestra 1a importancia gue tiene cada uno -
de los sectores agui enunciados frente a ta Materis Prima y Produccion

Obtenida durante el perfodo 1G678-1984,

En este cuadro podenos observar, cbmo es la explotaclidn pesque-
ra a nivel nacional y hacer notar que e¢l procesamiento de los productos
peagueros resulta muy fmportante para 1a conselidacion del sector, pues
se trata de un producto que requiere ser conservado para su mancjo y -

distribucifn,

CONGELADO

En este rubro, el sector privodo ha predominado durante este pe
rfodo. En 1978 se procesd el 702 del Total del Producto destinado al -
Congelado v para 1984 particips con el 66% de Vs Produccidn Obtenida, -

también en recepcidn de materia primg superd » los oteos dos sectores.

£s necesario hacer notar que en este proceso, lo controla el -
sector privado, pues los productas que manejan en su wayorfa, son desti
nados al Comercio Dxterior. Pero es importante mencinpar v recordar -
que en 1950 se promylgo la Ley de Pesca, misna que reservd la explota-
clén de especivs marinas comu el abuidn, ~amardn, tangosta de mar, o0s-
tién, almeje pismo, tortuga, totoaba y cabrilla para su captura por las

sociedades cooperativas ubicadas en el sector social.



ENLATADG

Para este procesamiento ohservamns que el scctor Paraestatal en
1978 recibié y produjo el 56% del Total de Materia Prima y Produccidon -
cn este proceso, el sector privado recibid el L2% del Total en Materia
Prima y participd con el -mismo porciento en productos inlatadas y por
Gitirg en vl sector social fue nula su participacion (2%). Asimismo, -
pademos indicar que para 1984 los papeles se invierten; el sector priva-

do recibe el 50% del Total en Materla Prima y participa con el 527 de -

a Produccién Nacional, el sector paraestatal sufre un descenso tanto -
en su allegamiento de recursos como en su produccidbn y para el sector -
social la variacidn ascendente se reflejd en la recepcidén de materia -

prima y no consulidéndolo en su produccion,

REDUCCION

En este proceso, el scctor privado tiene la primacia en todos -
los afos, pues en & se concentraron los mayores voldmenes en recepcion

de materia prima v produccidn, superando a los otrgs dos sectores,

Con lo anterior podemos demastrar que esta industria estd en su
mayoria en manos del sector privado. Asimismo, resaltar que el pafs ha
dejado de importar grandes canlidades de harina de pescado para la ta-
dustria de Alimentas Balanceados, si bien su crecimionto estd ligado -

a la participacién de empresas trasaacionales.

ESTA TESIS WO DEBE
SALRR DE LA BIBLOTECA
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CAPITULD 1V

POLITICAS DE APROVECHAMIENTO DE LOS RECURSOS PESQUEROS

V.- ALCANCES DE UN PROGRAMA PESQUERD

La naturaleza dotd a México de una gran cantidad y variedad de es
pecies pesqueras susceptibles de apruvechamiento, que se desarrollan en

sus amplias zonas estuarinas y sus oxtensos litorales.

-

e Yo evolucitn historica del pafs, la pesca ha ocupade <iempre -
un tuqar cunque de imporlancia variabie, deotro del conjunto de activida

des ccondGuicas en que se sustenta ¢l desarrolis ccondmico de la nacién.

Ct desarvollo pesquuro registrado bhasta hace 20 anos fue precario,
en parte por las Vimitacionen inherentes a la falta de recursos para -
aprovechiar esa riguesa y en parte por una insutiSienie Concivnuia prigie
ra.  En toy anos cuarenta, las actividades prirovdiales correspondian -
a los sectares agropecuario o induntrial, vucs 1a pesca no era conSidorﬁ
da ni como generadora de alimentos v staterios primas ni mucho menos como

soporte del proceso de industrializocion,

S&lo a partir de unos cuantlos anes es posible considerar su in-
greso a un periodo dindnico de creciniento, tanto por los Indices de pro
duccidn como por los resultados nbtenidos en las diversas fases producti

vas gue la integran,

Héxico divpone de una gron rigucea pesquera o lo largo de sus ---
11,592.77 kilometros de litoral. dentro de una platatorna coatinental de
357 wil Ha, y de 2.5 millones de Ha. de aquos continentales, asi como de
casi tres millones de hilormetros cuadrados comprendidos en la zona econd

mica exclusiva de 200 millas.
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Haciends un breve repa-o bistérice sobre el desarrollo de ta actl
vidad posguerd nos encontramos:
- Que en la década de los cuarenta, en nuestros litorales operaba

un namero importante de embarcaciones extranjeras, que si bien no supera

ba en contidad a las nacionales, eran superiores en tonelaje.

Las principales ronas de captura se encontraban en la costa veci-
dental de la peninsula de Bajo California, en un 907; cn las costas del
Pacifico Sur, desde Jalisco hasta Chiapas, en un 7%, El 3% restante co-

rrespondio o tas demds entidades costeras y estados interiores.

En aquel tiempo, la principal pesqueria cra ta de los tanidos, le
sequia el camarbn, Yas sardinas y especies de escama como el rébalo, la

totoaba, ¢l abuldn y e! ostidn.

De acucrdo a 1a produccidn obtenida, un 427 4e destinaba al exte-
rlor y el 58% para consumo interno; de este rubro la mayor parte era en-
viada a la ciudad de¢ México, dejando una minima parte para el resto del
pais. La poblacién nacional, que en 1940 era de 19.6 millones de habitan

tes, tenfa un consumo per-cdpito de 0.7 kilogramos.

Lo industria pesqueryg nacional se eacontraba apenas en sus ini-
cios, pucs se contaba con escasas instalaciones enlatadoras de tanidos y
sardina, ubicadas en las costas de Baja California. Asimismo habfa po-
cas congeladoras dedicadas al camarédn, que se localizaban en Sinaloa y -

Sonora.

Como puede obuervarse, en este perfodo el predominio que ejercian
los extranjeros sobre nuestros recursos era grande. Por otro lado, se -
destinaba una parte importante de la produccidn para el exterior, quedan

do una parte pequeia para la cowercializacién y el consumo interno.



£n Ya década de lous sesenta, 1a actividad pescuera registrd cam-

bios considerables. En primer término, ta [ata pesquers se habfa incre
mentado y los cnrn(!eris[icas‘dv tag arbarcaciones se habfan modificado
en cuanto a unad mayor capacidad neta,  Por do tanto, las capturas evolu-
cionaran en ta misma proporcidon que la flota. £ camardn pasé a ser la
principal puaquerfa;y le siguieron en importancia la sardina, la macarela,

el ostion, fas algas v sargaros, la anchoveta v el atan,

Los principales puertos de desembarque fueron Baja California, Ve

racruz, Sinalea, Campeche, Svnora, Baja California Sur y Yucatdn.

En lo refercnte a la industria pesquera, ésta empezaba a consoli-
darse. Para 1968 existfan 130 plantas procesadoras; 67 de ellas eran -
congeladoras, dedicadas principalmente al camarén, 32 enlatadoras en las

que predominaba la sardina y ta macarela y 31 reductoras,

La exportacifén de productos pesqueros registrd un crecimiento mo-
derado, siendo el principal producto el camarén; del lado de las importa

ciones se encontraba compra de harina de animales marinos,

A partir de 1970 sc¢ da un impulso al sector, incrementando la flo
ta pesquera, el monto de los recursos financieros y ejecutando programas
de educaci6n pesquera, Por otro lado, se crea en 1971 la empresa denomi
nada Productos Pesqueros Mexicanos, 5.A. de C.V., para fusionar en una -
sola empresa de cardcter nacional, diversas empresas pesqueras paraesta-

tales creadas a lo largo de afos e¢n forma aislada y dispersa.

En la actualidad es una empresa que cubre todas las fases de la -
actividad pesquera, desde la captura con flota propia, hasta la venta di-
recta al pablico, pasando por la industrializacidn, comercializacién in-

terna y externa.
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En esta década y especialmente cuando México ejerce sus derechos
de soberanfa sobre los recursos existentes en su zona econémica exclusi-
va de 200 millas marinas (1976) y mediante la acci6n conjunta de los sec
tores pGblico, social y privado, la captura se incrementa de 254 mil to-
neladas en 1970, a mas-de 1.1 millones en 1983; accién que ubica a Méxi-

co entre los 20 pafses pesqueros mSs importantes a nivel mundial.,

La pesca nacional ha logrado importantes avances, aun cuando per=-
sisten algunos problemas y surgen otros que deberdn ser corregidos a fin

de consolidar esta actividad.

De acuerdo a los scctores sociales que la conforman, esta ha cre-
cidd en forma desiquilibrada; con problemas estructurales como la falta
de integracién del aparato productivo, obsolescencia tecnolégica, desco-
nocimiento de los recursos pesqueras potenciales, subutilizacién de la -
flota- atunera, cscacez de refacciones y artes de pesca, programas discon
tinuos de ta flota., Ademds, Va escasa integracldn de la actividad pes-
quera se refleja en la falta de capacidad portuaria para la descarga y -
recepcidn de las especivcs pesqueras capturadas. De acuerdo a la expan-
sién de la flota, principalmente de la atunera y como correspondiente =
a la captura, ésta fase no fue acompaiada de un crecimiento con muelles,

varaderos, ecquipos de descarga y almacenamiento en frio.

En la fase industrial, también se refleja ta falta de integracién:
la poca diversificacién, tanto de productos como de procesos productivos,
que estdn concentrados en pocas especies como son el atan, la sardina y
la anchoveta. E1 caso del camarén considerado por su alto valor comer-

cial en el mercado externo.

La subutilizacién de la capacidad instalada causada por la esta-
clonalidad en las capturas, la falta de continuidad en el proceso produc

tivo y ausencia en la coordinacién, primero entre las capturas y el pro-
ceso industrial y segundo entre la planta y las industrias que }a pro-
veen de insumos.,
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Al hablar de comercializacidn de los productos del mar, nos refe-
rimos a la ecxistencia de grandes centros de consumo gue absorben un ma-
yor porcentaje de la produccidn total. Las fallas de la infraestructura
de comercio interno, iwmpiden la adecuada distribucidn de productos pes-

queros de consumo popular,

En sintesis, el sectur pesquero opera con deficiencias de diverso
arden, mismas que impiden que e} aparato productivo pueda atender las ne

cesidades de consumo de productos pesqueros.

La actividod pesquera requiere de una plancacién y programacibn -
adecuadas, que permitan superar la problemdtica originada en parte por -

su rdpido crecimiento,

Es asl como durante la administracion del Sr. Presidente Miguel -
de la Madrid, el 3! de mayo de 1983, por decreto presidencial, se aprue-
ba e! Plan Nacional de Desarrollo 1983-1988.

El Plan contiene un andlisis cualitativo de los distintos aspec-
tas de la vida del pals; en su apartado “Pesca y Recursos del Mar' inclu

ye el diagnéstico, Jos propbsitos y tos lineamientos de estrategia.

En el diagnstico se muestran los logros y deflciencias del sec~
tor pesquero. Ademis, el desarrollo de !a pesca y su aportacidn de volG

menes importantes de alimentos con un alto valor protelnico.

El 17 de septiembre de 1984 es publicado en el Diario Oficial de
la Federaci6n el Programa Nacional de Pesca y Recursos del Mar 1984-1988,
€En el programa se consideran lineas generales Je accién que son: captura,
acuacultura, industrializacién, comercializacién y transporte; organiza-
cifn y capacitacidn, prospeccidn, investigoacion v tecnologia.‘consumo, -
administracién, planeacion, fomento y regulacién pesguera y financiamien
to.



ourama hacional di Pesca v Recursas del Mar plantea como -

primer bietivs oontibuir a vejorar la alimentacidn de la poblacion. La

culratesia prosdeve los procesos de captura, induutrializacién,.cnmprcig

Picacion & wransporte, por cedio del impulso a la arqanizacidn cooperit |
va y be o wapacilaci6n de tas vescadores; adoptar y difundir nuevos séto-
dos de captura, procesamiento y comercializacion de sus productos, fomen
tar 1o acuacaltura, la pesca rural vy fa diversificacidn de pesca artesa-
nal, investigar y evaluar los recursos que se ubican en la zona econdmi-
ca exclusiva y sodernizar el sistema de abasto con ung mayor participa-

cion de los productores.

El Programu Nacional de Pesca contes

a4 otros tres ovbjetivos cen

trales de la politica pesquera,

- Generar un nayor e

a de emplens en zonas vy grupos rezagados.

- Laptar divisas mediante la exporiacién de productos pesqueros,
particulareente de las especies de alto valor comercial,

- Frasaver el desarrollo regional y comunitario y mejorar los ni
veles de vida de lTag personas dedicadas o 1o actividad pesque=
ra.

Ademds, 1a pesca es una actividad que por sus caracteristicas -
puede realizarse no s6lo en los estados costeros, sino también en aquas

interiores mediante ta acuacultura,

L} programa senala un esquena de crecimiento, en ¢! que se prec

i
san las metas de captura, acuacoltura, industrializacion, comercializa-

ciGn, captacidn de divisas, Meo vy ocontribucion a la alimentacion para

cada unu de las anas del periode comprecdide 1934-1988.

2. ESTRATEGIAS GFENERALES DE LA INDUSTRIA PESQUERA

Las estrateaias y 1Tneas generales de aceidgn del Programa de Pes

ca y Recursos del Mar se caracterizan por la combinacion equilibrada de



los diversas sectores, cloew

V., il

ses, nececidades v oprioridades -

que en 61 inciden y conducen a inure

srtar y racionalizar Ta explotacion
de los recursus pesyueros, a efecto de dar cumplimiento a tas metas de -

tas diferentes fases de produccidn,

Los Dingee

wientos generales por fases de actividad se pueden sin-

tetizar de fa siguiente fors en materia de captura el propdsito funda-
mental es incrementar ta explotacidn de los recursos pesgueros existen-

tes en Ja Zuna Econdmica Exclusiva vy en aguas internacionales; diversifi
car la captura de cspecies de profundidades medias, principalmente las -
destinadas al cunsuso popular, propiciande el uso de la flota camaronuvra,
Modernizar fa flota y el equipo de eaplotacidn, mejorar la infraestructy
ra portuaria.  finalmente mejorar Tas condiciones de cantura de los pes-
cadores ribercefnos por medio de embarcaciones adecuadas, capacitarlos y -

organizarlos para aumentar su productividod,

En industriatizacion se divigivd oo Yas direcciones siguientes:
para ¢} mercado interno, incrementar y diversiticar procesamientos de -
conservacion mediante técnicas senciltlas vy de bajo costo, incrementar el
nimero de especies en diversas presentaciones de preservacion, impulsar
el aprovechamiento industrial de la fauna de acompatamiento. Complemen-
tariamente elevar la eficiencia de la flota v de ta planta industrial de

fas empresas paraestatales v establecer una coordinacion entre ellas,

En comercializacifn, se trata de inducir el establecimiento de -
und infraestructura de frio vy mecanismos de distribucion a nivel nacio-
nal, promover 1o diversificacidn de las formas de presentacion de fos -
productos, prevenir el excesivo desperdicio por fallar en la conservacién
y manejo de los productus que finaimente se destinan o Ja fabricacion de

harina de pescado, considerdndose especic., para consumo humano Jdirecto.

En lo referente al consumo,es indispensable promover el incremen

to de pescado por ias clases popultares, capacitar al consumidor para el
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mane jo de congelados y cambiar los hibitos de alimentacidn para incremen
tar ¢l consurmo Jde productos pesqueros, contar con una oferta de pescados

Y mariscus para su weota a precios accesibles,

£ materia de objetivos prioritarios por programas, se parte de
la captura, en virtud de que en esta fase se inicia el proceso de produc
cién y ¢+ determinante de las fases subsecuentes. Los objetivos princi-
pales son: promover la participacidn de los diversos sectores en el apro
vechamientu de las pesquerias, elevar los rendinmientos de la flota pes-
quera, fomatar las innovaciones en las tecnologias de captura y adecuar

las al sector pesquero cesicano,

Para ¢l perfodo 1984-1988 s pretende alcongzar una tasa media -
anual de crecimiento en las capturas del 202, de manera que para 1988 se
logrard una captura de dos millones 154 mil toneladas. Lo anterior se -
basa en una mayor captura de eapecies comp la sardinag, fa anchoveta y el
atan, en el uso eficiente de la Tlota actual y de ta incorporacibn de -

nuevas embarcaciones orientadas a las especies de escama,

EV programa de industrializacion de los productos pesqueros es
uno de los factores mds relevantes en la operacion y expansién del sec-
tor, pues esta fase se concibe como un factor de integracidn de las de-
mds, como objetivos esenciales ¢l aprovechar e incrementar la capacidad
Instalada, asi como diversificar los proceses de conservacion, de acuer
do 3 las necesidades de 1a demando nacional, generar empleos remunera-
dos y contribuir a una importante captacian de divisas, mediante la ex-

portacion de productos Je alto valar comercial,

£l programa tiende a ta diversificacidn de productos enlatados =
congelados y seco-satados buscando satisfacer las necesidades de los gru

pos de poblaciéin mas rezagados,



La expansion de la industria enlatadora tiene gran significado,
de acuerdo a los objetivos del programa, ya gue amplia o oferta de pro-
ductos y permite el obastecimiento tanto a zonas rurales cowo urbanas -
del pais., Las empresas paraestatales tienen una fmportante participa-
citn en esle procesa, yo que Tas principales especies gue se procesan -
son: atbn, sarding, anchoveta, crustdceos y naluscos, para aspliac la -

oferta en ¢) mercado nacional.

Es importante ¢l subprogroma de congelado, tantoe por su importan
cia en las exportaciones como por ef abasto en el wercado nacional.  Sus
objet ivos fundamentaics son: canalizar mayores volamenes e especies de
consumo poputar, aprovechar 1a capacidad instalada de Ta planta congela-

dara y consolidar la oferta exportable de productos pesquieros,

En o referente al subprograma de Seco-Satado, se orienta a aten
der las necesidades del mercado nacional y a eliminar las importaciones

de bacalao.

El pescado seco-satado constituye el de mayor potencial para ex-
pandir el mercado interno, dada su f&cil conservacibn y su alto valor -
proteinico, por lo que se requiere de una intensa promocidén para estable

cer una demanda permanente.

El subprograma de reduccién estd dirigido a inducir a las plantas
para la fabricacién de harina y aceite de pescado, sin reducir la oferta
de productos para el consumo humano directo. Los objetivos de este sub-
programa son incremcntar el abastecimiento de harina de pescado al merca
do nacional para evitar su importaci6én y promover 1a integracion de ta -
planta para aprovechar desperdicios de otros procesos y también fa fauna

de acompafamiento no apta para el consumo humatio,

La produccidn de harina de pescado se¢ orienta principalmente a -
la demanda de la industria productora de alimentus balanceados, para con
sumo de aves y ganado porcino.
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£1 nrograms de comercializacidn y transporte, permitird que la -

oferta de productas pesaueros tlegue al consumidor, sus objetivos son mo-

dernizar y optimizar ol shasto de productos pesqueras, con una participa
ciotn equilibrada de los sectores pablico, privado y social, incrementar
la disponibilidad de alimentos, asequrar el abasto y la distribucion ma-
siva de las especics de consumo poputlar, integrar la red nacional de al-

macenamiento en frio, incrementar la participacifn del pescado en ia dig

ta familiar, diversificar y fomentar los mercados de cxportacion.

Los productos pesdueros frescos v congelados, constituyen los de
mayar demanda en el mercado nacienal, canalizdndose principatmente o los
centros urbanos, los produclos enlatadus tanto al abasto en los ciudades
como a las poblaciones rurales vy las productos seco-salados apLos para -

Jas necesidades de la poblacién rural

3. POLITICAS TENDIENTES AL CONSUMO DE ATUN, SARDINA Y ANCHOVETA

La pesca dentro del contexto de ta Economia Nacional constituye
una actividad prioritaria dada su capacidad para producir alimentos de -

alto contenido protefnico.

La participacién del sector pesquero contribuye al aumento de la
produccién pesquera primaria e industrial alimentaria y a su mejor dis-

tribucién, comercializacidén y consumo.

La importancia de la alimentacion en México, al igual que gran -
parte de los pafses, atraviesd por unad seria crisis cconémica que se ex~
plica par la vulnerabilidad del sistema econémico nacional, debido a las
insuficiencias estructurales, la escase? de recursos para financiar el -

desarrollo y a problemas econdmicos coyunturales.
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La insuficiencia alirentaria abarca desde un simple déficit de
calorias, hasta niveles criticos de deshutricion que causan la muerte -

a upa parte significativa de Ya poblacidn nundial,

Por lo que respecta a México, 1a situacidn nutricional de la po-
1 pec ' p
blacidn, presenta graves desigualdades. La desnutricion afecta a grandes
grupos principalmente en las zonas rurales y ¢s mas qrave en el sur, cen

tro y sureste del pafs.

E! desarrollo agricola se subording al industrial, disminuy6 la
inversién pablica en ¢l campo, crecid el namero de empresas trasnaciona-
les agroalimentarias, favorenciends a la produccién pecuaria y generando

una calda en el crecimiento de la produccién de alimentos.,

La pesca, dentro del Programo Nacional de Alimentacién, constitu
ye una actividad integral que pretende Va soberanta alimentaria y alcan-
zar condiciones de alimentacién y nutricién de la poblaci6én, por lo tan-
to, incluye las diversas fases de produccibn., Las estrategios por fase

son las siguientes:

Produccién

Promover 1a construccién y mantenimiento de la flota y de la in-
fraestructura portuaria, modernizar y reorientar la flota para la captu-
ra de especies de consumo popular y mejorar las condiciones de captura -

de los pescadores riberefos.

Industrializacién

Dar prioridad al apoyo de la pequeda y mediana industria alimen-
taria pesquera; orientar la capacitaci6n, 1a asistencia técnica y el cré
dito a las plantas industriales, fomentar la industria proveedora de in-
sumos para la actividad pesquera, elevar la eficiencia de las plantas -
congeladoras y enlatadoras, alentar tecnologias naclonales de envases ¥

empaques y estimular a las industrias paraestatales para que continen -
participando en la oferta de productos pesqueros destinados al consumo -
humano directo.



Comercializacibn

Promover el establecimiento de una red de frio, establecer cen-
tros du acopio en las diferentes zonas de produccli6n, reducir mermas en
la comercializacion de productos pesqueros, capacitar a los productores
pesqueros para la comercializacién directa de sus productos, canalizar -
la oferta de productos pesqueros de 1as paraestatales a través del siste

ma oficial de distribucion,

Consumo
Aumentar la informaci6én sobre los productos pesqueros y divulgar

las rormas mis eficientes de conservacién y preparacibén del pescado.

Dada la importancia estratégica de la sardina en cuanto al abas-
tecimiento de productos enlatadus de consumo bisico, deberd proceder gra
dualmente a disminuir los voldmenes de sardina destinados al procesamien

to de harina de pescado, custimuldndose el consumo directo.

La pesquerfa del atlin ha registrado cambios notables tanto de cs
tructura como de operacién. La flota pesquera incrementé el ndmero de -
embarcaciones, llegando a considerarse una de las mis modernas a nivel -
mundial. Ademds de ser una de las principales pesquerfas en la industria

enlatadora destinada para ¢l consumo popular,



CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Del andlisis de los capitulos, permiten llegar a ciertas conclu-

siones bdsicas que a continuacidn se enuncian:

- Hoy difa, la situacion alimentaria mundial es grave, pues la humanidad
sufre hambre y desnutricidn, problemas a 1os que se enfrentan los pal
ses que ¢stdn en proceso de desarrollio por los altos fndices en su po
blacién.

- En la actualidad, la actividad pesquera podria ser la solucién tanto
en la complementacién alimentaria como en la sustitucién de productos
animales ya que los productos marinos contienen mayores porcentajes -

en proteinas y calorias, comparados con las carnes rojas.

- Existen en el pals pocos proceses industriales importantes (congela-
do, enlatado y reduccién), ademés de pocas especies que se destinen -

a la industrializacién, como son atdn, sardina, anchoveta y camarén.

= La produccién pesquera nacional adn sc concentra en un nimero reducido
de entidades federativas, debido a la disponibilidad de los recursos
pesqueros y al grado de desarrollo econémico regional., El litoral del
Pacifico contribuye con mds del 68% de las capturas procesadas, por -
lo que hace necesario aumentar la pesca en otras entidades del pafs,

que cuentan con recursos disponibles.
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Divz cupecies comestibles cntre 1as uue destacan por su importancia -
sordina, atdn y camarén, contribuyen con el 515 de la captura nacio-
nal, 1o que desuestra, gue lo actividad pesquera estd relativamente -

diversificada.

De las tres especies ubjeto de estudio, las de mayor peso en el consu
- humano directo son la sardina y el atan, por lo que respecta a la

anchoveta, esta se desting fundasentatirente a 1a elaboraci6n de hari-
Ny y aceite de pescado y de manera secundario se empaca en forma de

sardina on aceite y co salsa de tosate.

Los siatemas de distribucionn o cowercializacién necesitan agilizarse

vy modernizarse para que ne se conctituyan en un obstaculo; ofrecicendo

estos productos ¢n sus diferentes prosentaciones 3 la poblacidn consy

midora urbana y en particular a ta rur

El desarrollo industrial de productos pesquercs, debe ser reorientado
tratando de consceguir 1o diversificacion de Yas especies procesadas -
que s destinen gara coasumo buenane dircceto, asi como de la elabora-
citn de grandes cantidades de haring de pescado para consumo animal,

1o que so traducicd on ua ghoreo de €ivisas para el pais.

A pesar de tos considerables recursos pesqueros con gue cuenta el -~
pais, ¢l sescado sique siendo un alimento que no forma narte en la -

dieva atirentaria de Ta noblocidn.

£1 Plan Nacion2l de Desarrollo en lo referente a la '"'"Pesca y Recursos
del flar" estublece que 1o pescae constituye una actividad importante -

en la vida econdmica y secial del pais, vor contar con una enorme po-



tencialidad de recursos sarinus y que ¢stos aportan cantidades signi-
ficativas en materia de divisas, generando ocupacidn de mano de obra
y constituve un aporte primordial en 1a dieta nutricional de la poblg

cion.

- La industria pesjuera, a través del prograra de industrializacibn, de
be tender o aumentar y diversiticar los procesamientos de conservacién

e incrementar el pdamern de especies en sus diversas presentaciones.,

= Los paises desarrollados han sabido explotar sus mares, tecnificar su
produccitn e implantar diversos sistemas de conservacién, asi como -
destacarse en el consuno de pescados y mariscos. Para los pafses en
desarrollo, la situacidn es diferente, pues se convierten en los abas
tecedores de materias arimas y de biencs que no requieren un grado de

elaboracion muy significative,

RECOMENDAC 10HES

-~ La intervenciodn del Estado debe ser mediante estimulos para fomentar
la produccidn, industrializacidn, comercializacion y distribucion de

los productos pesqueros en sus diferentes presentaciones.

-~ La industria pesquera mexicana dabe optimizar el aprovechamiento de -
la capacidad instalaits de las plantas procesadoras, cowou: congelado-
ras, enlatadoras, secadoras, reductoras, ctc., con la finalidad de in

crementar su productividad y aumentar los rendimientos actuales.
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tncentivar a los secturces sociales para contar con una eficiente par-
ticipacién en las diferentes fases que integran la actividad pesquera

nacional,

Se debe fomentar el consumo de otras especies pesqueras ademds de las
ya tradicionales como son: la sardina y el atdan, pues éstas, se consi

deran productos bisicos del consump popular,

i, 1a Fauna de acos

Destinar lg ong wanamiento y los desperdicios
de! proceso de enlatade para ta elaboracicn de harina de pescado, tra
tando de no desviar 1o produccion de la sardina, para el proceso re-

duct iva.

Incentivar el consumo del atin y sardina en otras formas de presenta-
ci6n como en estado fresco (fileteados), y abumade con ¢! fin de am=
pliar la demanda interna vy dar origen a nuevos mercados de consumo =

dentro de tas zonas rurales.

Desarrollar presentaciones y disciar formas de envase que abaraten el
costa de! producto terminado por cjemplo pastas, salsas, jamén y sal-

chicha de pescado.
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Cusdro 1t Calidad Hutricional de Productos Pesqucros y de origen
animal.

Cuadro 2 Poplaci6én, Produccion, Comercio Exterior y Consumo Apa~
rente por regiones cconbmicas, 19781984,

Cuadro 3 Volumen de 1a Produccién, Comercio Exterior y Consumo
Aparente de productos pesquergs por principales paises,
19781984,

Cuadro & Utitizaci@n de Tas Capturas Mundiales,

Cuadro & Produccidn, importacidon y Exportacién de productos pes-

queros industrializados, a nivel mundial, 1979-1984,

Cuadro 6 Volumen de 1a Produccién, Comercio Exterior y Consumo
Aparente por principales ecspecies, a nivel nacional,
1978~1984.

Cuadro 7 Produccibn, Consumo Aparente y Consumo per-cdpita por 1j

toral y entidad federativa, 1978~1984,

Gr&fica Promedio de la Produccidn Hundial por procesos, 1978-84.
Cuadro 8 Produccion Hundial de Pescado Fresco, Refrigerado o Con-
gelado, por principales pafses 1978-1984,

B.1 Principales paises importadores y exportadores de pesca-

do fresco, refrigerado o connelado,

Cusdro 9§ Produccidn Hundial de Pescado Seco~Salado o Ahumado por
principales pafses 1978-1984.
9.1 Principales paises importadores y exportadores de pesca-

do seco-salade o abumado.

Cuadro 10 Praduccidn Hundial de Productos de Pescado, estén o no
envasados hernéticamente, por principales paises 1978~

1984,
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Cuadro 2
Cuadro 3
Cuadro 4
Cuadro §
Cuadro 6
Cuadro 7
Grafica |
Cuadro 8
8.1
Cuadro 9
9.1
Cuadro 10

a6

AN E X 0 S

Calidad Hutricional do Productos Pesqueros y de origen
animal.

Poblacién, Produccién, Comercio Exterior y Consumo Apa-
rente por regiones econdmicas, 1978-1984,

Volusen de la Produccidn, Comercio Exterior y Consumo
Aparente de productos pesgueros por principales paises,

1978-1984,
Uritizacion de las Capturas Bundiales

Produccifn, tmportacidn y Exportacion de productos pes-
queros industriatizados, a nivel mundial, 1979-1984,

Volumen de la Producciton, Comercio Exterior y Consumo
Aparente por principales ecspecies, a nivel nacional,

1978-1984,

Produccién, Consumno Aparente y Consumo per-capita por 1i
toral y entidad federativa, 1978-1984,

Promedio de 1o Produccion Mundial por procesos, 1978-84.

froduccion Hundial de Pescado Fresco, Refrigerado o Con-
gelado, por principales paises 1978-19864,

Principales paises importadores y oxportadores de pesco-
do fresco, refrigerado o congelado,

Produccién Hundial de Pescado Seco-Salado o Ahumado por
principales pafses 1978-1934.

Principales palses importadores y exportadores de pesca-
do seco-salado o ahumadn.

Produccibn Mundial de Productos de Pescado, estén o no
envasados herméticamente, por principales pafses 1978-

1984,



Cuadr:. 11

Cuadro 12

12,1

Cuadro 13

Cuadro 14

Cuadro 15

9y

Principales paises importadores y exportadores de produc

tas de pescada ostén o no envasados hermdt jcamente,

Produccidn Mundial de Harinas procedentes de animates -
acudticos para ta produccian de alimentos balanceados pa

ra aves y otros animalen, por principales paises 1978-84,

Principales palses importadores y exportadores de hari-
nas procedentes de animales acusticos para la produccién

de atimeatos balanceados para aves y otros anjsales,

Produccitanr Mundial de Aceites procedentes de animales -
acudticos, por orincipales paises 1978-1984.
Principales pafeesy inportadares y espartadores de aceltes

procedentes de animales acudticos,

Operacion de 1a industria Pesauera, por procesos 1978-84

a nivel naciuvnal.

Operacidn de la Industria Pesquera, poc procesos, segln
litoral 1978-84%.

Operacidn de Vo Industria Pesyuera, por pracesos y secto

res 1978-84,
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GRAFICA No, |

PROMED IO DE LA PRODUCCION MURDIAL POR

Procesos

Pescado fresco, refrigerado
o congelado

Pescado scco, salado o ahumado

Crustbceos y Moluscos frescos,
congelados, secos, ctc.

Productos de Pescado y preparados,
estén o no envasados herméticamente

Productos de Crustdceos vy Moluscos
y preparados estén o na envasados
hermét icamente

Aceites y grasas procedentes de
animales acudticos

Harinas procedentes de animales acud
ticos para la produccidn de alimentos
balanceados para aves y otros animales

Produccién Mundial

PROCESOS, 1978-1984

Produccién

Toneladas

72,473,000

30,804,000

10,047,000

33,652,000

1,990,000

8,685,000

36,092,000

193,743,000

37

100



GRAFICA No. 1

PROMEDIO DE LA PRODUCCION MUNDIAL POR PROCESOS, 1978-1984

Procesos Produccifn

Toneladas

Pescado fresco, refrigerado
o congelado 72,473,000

Pescado seco, salado o ahumado 30,804,000

Crustécens y Moluscas frescos,

10,047,000

congelados, secos, etc.
Productos de Pescado y preparados, o
estén o no envasados herméticamente 33,652,000
Pr S ] dece 0%

o%uctos de Crustéceos y Mofus;oa 1,990,000
y preparados estén o no envasados
herméticamente
Ac?itcs y grns?s procedentes de 8,685,000
animales acudticos
Harinas procedentes de animales acud 36,092,000

ticos para la produccién de alimentos
balanceados para aves y otros animales

Producci6n Mundial 193,743,000

37

100
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CUADED Ho, &

PRODUCCION MUNDLIAL DE PESCADO FRESCU, REFRIGERADQ O CORGELADO POR PRINCIPALES

Rusia 3,056,349
Japén 2,784,200
U.5.A. 382,600
Ching 300,000
Canadi 267,397
Espafia 154,790
Argontina 153,858
Noruega 146,900
Corea 139,127
Suddfrica 135,629
Dinanarca $ln, 700

Ishandia 113, 000

Peri 93,700

Senegal Th, i

Méxleo

24,339

suevs 2elandia o6, 4T

Otres palses 934 R09

Total

Mundial 8,886,327

2,845,110

2,789,600
389,100
100,000
JB9, 251
133,813
175,000
161,400
161,168
165,924
130,500
e, 7w
115,600
49,163

28,175
338,246

1,075,484

9,037,628

PAISES

3,028,610
2,711,701
367,900
300,000
286,892
143,35)
146,392
13,100
177,484
125,370
130,000
137,200
93,500
54,846
46,791
56, 300

idhd, 81

9.210,140

1973-1984

198) 1982 1981 1954
A I A S

3,040,466 3,174,550 2,996,860 3,194,130

3,047,991 3,387,614 0,425,675 3,810,750
339,715 366,497 157,431 347,510
300,000 291,600 305,800 Yau, 700
271,800 291,541 267,834 263,433
166,275 204,667 199, 526 138,134
146,392 211,700 179,000 169,000
154,400 167,618 176,986 167,368
177,484 713,149 423,038 926,175
121,647 111,734 118,446 124,998
110,900 202,900 188,381 192,428
24,938 114,782 138,735 131,700
41,300 49,440 81,616 112,868
61,209 645,471 60,4160 59,129
103,755 61,716 52,059 52,059
79,508 L8, TH1 69,4938 72,986

Pod50,4b02

2,40, 434

90850, 0% 11,776,209

2,445,416

10535, 02

VELBBT, 1Y 12,005,260

PUr

FUYOTE: Anuaris st distice de Pesca, FAD
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. CHADRG o, %

PRODUCCION MUNDIAL DE PESCADO SECO-SALADD 0 AHMADO POR PRINCIPALES PALSES

1978 - 1984

PALS 1978 1979 1980 1981 1982 1983 1984
T 0 I E L A D A S

China 1,050,000 830,000 “ud, D00 1, 100,000 950,000 1,000,000 1,100,000
Japon 795,559 814,409 838,257 322,640 S04, 5% 90%,630 834,290
U.R.5.8. 629,150 672,177 GE2,9R0 710,93 773,400 792,600 793,670
Indonesia 313,008 334,020 438,409 393,046 461,470 845,434 616, 500
Noruega 87,565 2,035 112,919 133,607 97,328 17,962 94,352
Chana 64,700 64,700 64,700 64, 100 55,000 57,000 55,000
istandta 62,800 71,200 101,100 1,212 102,05% 79,764 75,499
Canadd 60,979 60,374 754,650 hit2n B2,345% 54,9063 43,598
Polonia 54, 858 58, 764 R, 326 58,150 41,115 44,006 54,691
Tanzanin 42,121 30,241 44,6000 al H00 35,000 32,800 41,000
Brasil 33,033 36,112 39,498 26,051 13,800 33,900 35,000
U.S.A, 19,200 18,300 20,600 19,323 19,707 24,879 19,716
Perd 7,500 16,900 16, 700 16,700 16,8452 15,456 22,017
México 380 524 bb 4,370 1,572 545 872
Otros palses  B41,170 846,628 884,327 893,302 1,136,895 1,125,790 1,139,809
Total

Mundial 4,063,25% 3,991,388 4,277,158 4,466,863 4,672,123 4,788,731 4,980,020

FUENTE: Anuarts Estadfstize de Pesca, FAD
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PRODUCCION MUNDIAL DE PRODBUCTOS DE PESCADQ ESTEN O HO EXVASADOS HERMETICAMENTE

POR PRINCIPALES PALSES 19781984

FALS 1978 1979 1980 1981 1982 1983 1984

T 0 NN E L A D A S
Japén 1,h41,385 1,987,535 1,065,154 1,549,389 1,940,745 1,558,672 1,532,053
U.R.S. 8. 1,119,966 1,190,282 1,175,203 1,195,000 1,180,522 1,143,873 1,167,235
U.S.A. 434,900 387,700 398,000 433,060 337,174 386,403 L06, 504
Alemanta 190,231 128,400 198,400 169,950 134,050 128, 750 129,001
Federal
Pori 63,900 85,100 140, 5G0 157,700 [FERIN 25,925 45,427
Espaiia 112,926 113,25 119,849 112,603 101,040 91,200 83,470
Birmania 90,400 24,520 971,410 104, 340 312,080 82,950 86,800
Polonia 90,834 93,189 29,807 95,450 14,407 71,946 68,061
Francia 102,000 99,000 B4, 560 87,000 90,670 48,400 92,700
Norucga B4, 800 79,800 75,200 76, 500 61,136 59,366 60,456
Héxico 38, 646 49,511 64,950 80,078 52,656 36,707 57,719
Otros pafses 696,450 765,954 815,427 7750255 1,009,332 1,079,167 1,177,167
Trﬁan:ll 4,000,830, /34,185 4, B22,260 A, 84G,068 4,730,383 4,752,179 4,907,145
TULNTE: Anuario Ustadfarice e Pesca, FAD
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CIABRA Yo, 1

PRODUCCION MUNDIAL DE HARIXAS PROCEDR! DE ANIIALES ACUATICOS PARA LA PRODUCCION
DE ALIHENTOS RALANCEADOS PAPA AVES Y OTHAS ANIMALES, POR PRINCIPALES PAISES
1473 - 148.
1978 197y 1980 1943 1984
PALS
T N E L

D.K.5.5,

U.5.A,
Chije
Horuega
Dinamarca
lﬂlm;dlu
Tafiandia
Sudifrica
Canadd
México
Harrudcos

Otros paf

Total
Mundtal

854, 284

509, 700

503,359

476, 700

368,995

331,500

272,500

202,800

197,10y

199,03

715,295

9%, 3838

21,204

nep 598, 206

4,850,702

583,651

H%8,000

510,669

], TU

SHY, 128
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129, ton

268,00

1=57,83)

' ’

IRETREY

68,7482
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12, 40l
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TN
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V4

w7300
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114, 5%)
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450,996
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903, s

A, aud
534,400
RN
687, /89
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149,150
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130,800
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by, 250
374,077

847,226

PUENTL: Anuvarto Estudfstico de Pesca,
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5,942,430
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CUADRO Yo, 12

PRODUCCION MUNDIAL DE ACELITES Y CRASAS EN BRUTO O REFINADOS, PROCEDENTES DE
ACUATICOS, TOR PRINCIPALES PAISES, 1978-1984

ANIMALE®

1978 1979 1980 IR 1982 1983
PALS
T o N i L A i} A 5
Japon 241, 146 133,339 238,579 257,838 08,3720 356,574
Noruega 125,500 192, 500 FRE, 500 172,800 178,169 217,200
U.S.A. 134,400 121,600 141,800 83,599 157,61 181,137
Perd 131,600 130,000 50,300 85, 500 187,415 67,227
U ’.5.5, 125,160 i, 940 A, a0 b, 810 b6, 500 T,
Islandla Y8 ,400 94,400 89,000 a4 T4, bh) 26,7048
Dinamarca 79,100 B4, 000 117,800 102,000 100,84 49,600
Chile 79,706 108,922 111,000 127,270 1A4,979 56,984
Suddirica 46,8% 29,448 38,800 47,200 27,312 16,655
México 5,481 6,402 16,0%6 10,660 12,119 5,350
Otros pafses 194,29 KT 120 Pin, 562 124,247 57,174 17,953
Total N s . , .
1,220,034 1,224,676 1,183,337 1,146,139 1,285,246 1,098,776
Mundial

FUENTL: Armarle Eutalistico do Pesca, FAD
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189,774

169,103
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D0, L
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1,516,632
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