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1 N T R o o u e e 1 o N 

E: rest>nte trabajo tiene como final id,1d el de exponer que dentro 

de las act ividadcs primarias, la pesco quardu una eSpl•cial atención y 

ocurit:i un luqar de prií:'.er orden por estar oricntad.i a contribuir a la ali 

rnentación d~l ser humano y .11 suministro tfr• proteínas de oriqcn animal. 

OL··,~rvamo~. que .J nart ir de los primr!rn~ arlo~ (;P. e~tu déc.;d.;i, en

tre lo·_·. problemas a los que ~e r!r1fr1..~nt,1 l<1 h\:1·~<1nidad e:.tfi 1 pur un¿i pclrti.:, 

el uu11ll~lllo acelerado dt~ J,1 r:obl::.:.ión, v por l.::1 .i.r,1 1 lu crl'~.Ít~ntr~ li11dla 

ción de l,1disponibi1 id.1d de ;¡J irnt,.1l.:.1:;, •;itLJc1ci6n frente: <J L1 cual la ac 

tlvidrtd rii.·~iQUf'íU adqui1.'re u~ c.1r,'lctcr ¡.rioritl1rio por '.>U cap.1cid:1d pvru 

generar ¡i) imentos de alt0 contenido prolei!1!:,:·J ·1 así su función sert1 en 

l,1 luchJ '-'Jntr-¡1 !'¡ ht1\,.h1« y !,1 dc~nutri;:ión. 

Durante la segundd rnítiJd di!::~ los ar)os '..JC')Cnt~1, Mt~.xico p.Js6 de pt1Ts 

exportador de di~ersos productos <lq1·Tcolas a uno Je la·; ¡1rincip~lcs i1n

portadorcs de los ri1i'.>1:v:is. De ahf 4uc 3e hu·~quen pro,iucto~ \iltcrnutivos 

paril Súti..;,fucer la dc;:1.inda d ·al ir·~t·ntos de con'.U!"!KJ popular, por· lo qu~ 

los productos :~'arino~ podrían llefFlr (' CCHlVl":r"tir5~ en ,1limentos htlsicos 

de nuestr;i dicta .1lir::~2ntdi L1 1 deidrH!o de St'r productos cc1;iplementarios. 

En )¡1 déc.Jda d1: lus ochent..J 1 la pesca ·,·~exicJn;1 ole<Hl?ll una etapa 

de franLo de~ •. 1rrol!G, vig·.:jrrz.dd~1 cntf'e !u~ di:'erentt:<J 'lectores sociales 

p.:irl icipantes, lri u111rl iación del ~mbit0 IJC'f):;rf¡f':co dt: 1~1 rcsc.:i y el uso 

de las tecnol:.,qíJ~ .. !":-l1· .. :~~1:i r.::ra t:l UPiOVt•chnmit•ntn de los recursos tan .. 

to p~rv canse•"· hu;1.)1 ~ .fj; ccto el-. ...... indir.~i:to. 

México hli ;..i¿1r:v ,in ;·¡rar. p.3'.)0 en 1.:u,1nto u lo probleniát ÍCd u) imenti-

ci.:1 que l'lori el prr.'~•f•r·tt .:n el futuro próximo deb0r,~ confrontarse en el 

orden mundí:il, ;.I f.1;·.:~1i':;• ·;· el.1b1.)rt1r ~l "Plan Nacio¡1u1 de: Dest1rrol la 11 -



y lo'... pruqrari:ars nacionalt..~s det: "Al imcntuci6n 11 y el de 11Pcsca y Recursos 

de 1 lfor". 

En la primera pnrte dl!I trabajo anJl izaren10s a grosso modo el 

aprovechamiento de la pesca a nivel mundial, incluyendo a México dentro 

del contexto internacional. Asimisn10, se contemplara la producción mun

dial de pescados y m,1riscos, comercio exterior y consun10 mundial aparen

te, en el marco de paises desarrollados y en vlils de desarrollo. 

En el capilu1o 11 ~)e huct~ un cJn<~lisis pwrd dc!>tac.ir la iinportan..:i11 

de tres especies pesqueras (atún, sarJinil y anchoveta), en la di iment,1-

ción nacional, as! co110 también de los sistcp:.:is dc industrializ,1ción, 

con~ervaci6n y presentación de ésto·; p.ir.1 consumo hum.1no di recto y tam

bién en forma indirecta. Además, la i~port.:incia que juegan los sectores 

social, pnrnestatal y privado que cunforn1an el Sector Pesquero Nacional, 

en las fases de c<Jptura, industrial lzilción y distribución dr los produc

tos milrlnos, en forma particular el atún, la sardina y 1.i anchoveta. 

En el capitulo l 11 estj destinado a presentar los diferentes sis

temas de procesamiento industrial, .:isí como las formas de conservación y 

distribución, por ser piedra angular de la pesca, ya que se hace una de~ 

crlpclón de estos procesos industriales a nivel mundl.:il, incluyéndose 

adem~s el caso de Héxico. 

El capitulo IV se dedica a examinar las poi fticas pesqueras que -

el Estado ha formulado y prescntJdo en el Plan ~~cional de Desarrollo 

Pesquero y en su apartado "Pesca y Recursos de 1 Har", donde se tocan de 

nlilnera especifica los elementos básicos de los ~>rogramas de captura, in

dustrialización, comercial izaclón y transporte, flota pesquera, infraes

tructura, consi:mo, financi.1mi!'nto, etc: E~t.1 5eric de factores permiten 

est<Jbleccr las metas del progr,1111a de aprovechamiento, distribución y co

mercialización de pescado~ en sus diferentes formas de presentación. 



Por último se presenta una serie de conclusiones y recomendaciones 

que se consideran importantes para promover el incremento d<.!1 consumo de 

pescado por las clases populares, ,1dem.1s de mejorar la dieta al lmentaria 

y las condiciones nutricionales de la población. 

De manera especial se reconocen y agradecen profundamente las va

l losas orientaciones al señor Licenciado Alfonso Gal indo Aranda, quien -

con su asesoramiento y sugerencias fue posible realizar este trabajo. 

También hago patente mi agradecimiento al señor Licenciado Juan Ramfrez 
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Instituto Nacional de Nutrición, por sus conocimientos y experiencias; 

con verdadera gratitud por los estimulas proporcionados por el señor 

C.P. Juan Mario Torres Cárdenas, Director General del Presupuesto por 

Programas de la Universidad Nacional Autónoma de México. 

También como testimonio de agradecimiento y adrnir.1ción a todos -

los maestros que con devoción, vocación de servicio y con rigor académl 

co e intelectual laboran en la F,1cultad de EconomTa; quiero expresar mi 

gratitud a todos los amigos y compañeros que me han ayudado en la prep!!_ 

ración de este trabajo y me han hecho sugerencias adecuadas. La eflclen 

te labor mecanogrMlca estuvo a cargo de la srta. lla. Guadalupe Aguayo 

Sal azar a quien agradezco su valiosa colaboración. 

F'lnalrnente, cabe seilalar que los puntos de vista expuestos en es

te trabajo son de mi exclusiva rc~ponsabil idad. 



CAPITULO 

APROVECHAHIENTO DE LA PESCA 

1.- LOS PRODUCTOS PESQUEROS EN LA AllHENTACION HL»t4NA 

El hambre a través de la historia ha representado el principal pro

blema de la sociedad. Asimismo, la pesca también ha sido la actividad ec~ 

nómica mJs antigua de que se tiene noticia. En efecto, la energla de pro

ductos marinos obtenidos es de bastante consideración, que no sólo ha re

suelto problemas de alimentación, sino que se enclaustra en problemas so

cio-económicos, toda ve: que est:i condicionada la creación de una fuerte -

infraestructura que da cabida a una notable fuente de ocupación calificada 

y no calificada, hasta Imbuirse en su dislmil uti 1 ización, que puede Ir 

desde el consumo humano directo, hilsta el consumo animal y usos Industria

les én sus diversas formas, de acuerdo con c>l desarrollo tecnológico y cien 

t Tf 1 co. 

En la actu<Jl ldad el pescado en la al iment;1cf(,n liumari;1 y animcll ocu

pa un lugar de prim<"r orden, toda vez que los consumidores tradicionales -

no ,h.;in dejado de consuml r y los sectores de roblación qu<' hasta hace unas 

cuantas décadas no lo conoclan, hoy se han convertido tambl~n en demandan

tes de este producto en sus di fercnte~ formas de presentación y preparación. 

En cft'!cto, hasti:t hace unos cthPltos i:J1\o:-,, ~e consideraba que los pr.2 

dueto~ marinos podrían ser la soluciót' d l.i dP~nutrici6n; empero, las con

diciones socídic~ y ccon<xnica.-, inmc1·s~1s en 1:n;i in~o'3t.enible crfsis mundial, 

parece ser que se "º~tenddn di ficu; tildes ;d igual que otros productos cá.r.:. 

nicos; ~in embargo~ se t~srer~1 que lo~) dif~::rente~• 9obicrno~. cstéJblezcan po

lítica~ de pr..:·cio5 cohl'rcntcs .11 poo~r G:; compra cotricntL~s a fin de esta

t-lecer l.icrt"'J~ e:·.trdtegi.J~, ya ~it.'.l de cünscrvaci0n, de di~trlhuclón o de -

proct:> ... timiento ¡,1du~trial, que pt.-.n\lt-!n reducir c0stc1~ de producción y se -

esté en aptitud _Je poder «~lccciona" ,1lquna" alternativas que permitan po

ner en rH·,ktic¡¡ un pro'Jr;im.o: de comcrciali:aclón en las zonas m~s necesit!!_ 

das. 



A manera de Información sobre la importancia que tienen tres produ.s_ 

tos milrlnos de rn,1yor potcncii!l ldad, desde el punto de vista nutrícional, 

a continuacl6n, en el cuadro No. ! , se mostrar.1 comparativamente l,1 calidad 

nutrlclonal del Atún, la Anchoveta, la Sardin<1, la C.1rne de res, la Carne· 

de aves, la Carne de cerdo y el Huevo. 

Cu.1dro No. 1 

CALIDAD NUTRICIONAL DE PRODUCTOS PESQUEROS Y DE ORIGEN ANIMAL 

Valore~ por 100 9r.1mos d., peso neto 

PRODUCTOS PROTElllAS CALORIAS 

ATUN: Fiietes 23.5 138 
Enl.nados 211.2 288 

SARDINA: En aceite 20.6 310 
En tomiltc l!l. 7 195 

ANCHOVETA 20.6 310 

CARNE DE RES 16.(> 297 

CARNE DE AVES 18.2 170 

CARNE DE CERDO 17. s 1911 

HUEVO l l. 3 , 118 , 

LECHE 3.5 5G 
1 

l PESCADO SECO SALADO li6.C 223 

-~J PESCADO AHUMADO '(i.S 218 

·-----------------~ ., ____ ,... 



2 

A manera de Información sobre la importancia que llenen Lre~ produ~ 

tos marinos de mayor potencialidad, desde el punto de vista nutrlcional, 

a continuación, en el cuadro Ho. 1, se mostrar.~ comparativamente la calidad 

nutrlcional del Atún, la Anchoveta, la Sardina, la C;irnc de res, la Carne -

de aves, la Carne de cerdo y el Huevo. 

Cuadro No. 1 

CALIDAD HUTRICIOllAL DE PRODUCTOS !'ESQUEROS Y DE ORIGEN ANIMAL 

Valores por 100 gramos de peso neto 

PRODUCTOS PROTE HlAS CALORIAS 

ATUN: FI le tes 23.5 138 
Enlatados 2~.2 288 

S1'RD lllA: En aceite 20.6 310 
En tOOi.1 te 18. 7 195 

ANCHOVETA 20.6 310 

CARNE DE RES 16.6 297 

CARllE DE AVES 18. :.> 170 

CARNE DE CERDO l7. s 1911 

HUEVO 11. 3 'l18 

LECHE 3.5 58 

PESCADO SECO SALADO ~6.0 ·u3 1 
PESCADO AHUt'V\DO '•-~. G ?.lll ~ . ._ ______ 



El cu.Hlro <Jntcdor mue>tr0 ·'"'PI i<is ve11taj.1s de los productos mari

nos •obre los proJ.inos tcrrc;tres, desde el punto de vista de su conteni

do en proteína~~ y c~1loríil5, que resu1t~in un t~1nto 1nti~ altos comparados con 

los de la~ carr1e5 roj~~. El huevo si9uc ~icndo un in1rortnr1tc auxi1 iDr de 

los productos animales aunque •u particip~ci6n protclnic<i y calórica son -

menores. Un posible c~mbio de mental idnd pJr·a loryrar u11 con<>Ci1nicnto de -

la calidad Je los al imenlos qua ingi~rc el gónero humnno puede encontrarse, 

recobrando los diverso~ 1nodl.!los clc prcpt1r.icíón, ht1c.icndo énf..i~is ~obre 1us 

compJ ic<:"iCiünet', qw:- p.ira 1~1 s<llud representa el con-.:.umu de c.1rnl~~; de nnimu

lc; tcrre-.trcs. 

2.- LA IHPORTANCIA DE LA PESCA EN EL AllUITO ltlTf.RN/\CIONAL 

El pf'oL1em.J de L:i i)t imcntaciün es tLln ,mtiquo r.oino el hombre.. En -

cadtl generación <>cgu1't1r.1entc una qran parte d~ la hwi1anid(1d h..1 sufrido ham

bre. desnutrición o wmb,1s cosa~. En l;i dctu..il idu~l, .Junqut• <:iv product.'.>.n mtis 

~1 imcnto~ que cr1 LU~lquier otro nomcnlo d~ la hi~tc>1"i<l, c~tan~s aan n1uy 1~ 

jos de poder sumlnistr.:ir a todos co111ld.:i ('n c.1nt icJ.id y c;il idJd suficientes, 

Antes ,\I contrarío, la situución .J1 ímentaria mundin1 es quizt1s m,\s grave -

que nunca. 

Pero par<i rc~olvcr este problcm,1 no b.:i»tar.~ con l;i~ medid<is que se 

<ipl lq11cn en un >óio P<>is o grupo peque1io de p.:ifscs, y su solución dcpcnde

rA de los l!Sfuer1os combin.-idos de much,1~ naciones, pues c1 humbrc y la de! 

nutrición no rcspelt.'ln fronlcr.:1s; !>On m\1Je~> que se encucntr,1n en todos los 

pa 1 se~ de 1 mundo. 

Con frpcuenci,1 '>C so-:,tícnc que la <lio,tribución de los ali1i1cntos en 

la Poblaci6n llu11di:il e; la ri.1ulil que puede 9cncr~1r mayor i9uald;id social, 

mejor distribución 1k inr¡r<:sos y una p<irticip.1ción sobres:il lente en el de

'><irrol lo tecnolc5qicu-.:icnt ífico en tod.:is lns ram<1s de las actividadc> pra_s 

ticad.:is en nuc•tra utana de civi 1 iz;ición. Hoy dla, pnr cuc~tioncs de desa 

rr0IJ0 ge:ncrdl y .Je h/1bitn<.. t1li11h~nL1rius, scrl~ díficil,qut" :1 corto pJ .. :izo -

se realice un,:i Ji•jtritl:Jrijn vqLit..Jtívtl por ln~. 111i~,n.o:. oriql'ncs culturales·. 

----............... .. 



Todavia a la fecha el consumo de pc,cado rc'SUlta un privilegio para 

aquel los paises que han sabido, tanto explotar sus m.1res, como tecnificar 

su producción. Japón y los p;iises orientales dcs,1rrol lados Incluyendo Nor 

te~merica, han Jestacado en el consumo de pescados y mariscos y en los múl 

tiples sistemas de procesamiento industrial utilizados en las empresas, 

amén de las diversas forn,as de preparación que cul inariamentc no son dife

rentes a las de los paises del tercer :nundo. 

Lograr una elevación de los niveles de alimentación depende, parcia.!_ 

mente, de la instrucción que haya recibido el consumidor; por ejemplo, que 

la gente sepa escoger atinadarnente los al lmcntos necesarios para su salud. 

Aun cuando haya abundancia de al irnentos, no siempre todos son indispensa-

bles. Algunas clases de alimentos han adquirida una significación social 

que no guarda la menor relación con su valor nutritivo. 

En diversos paises desarrollados como Jilpón, Rusia, China y varios 

paises europeos, el pescado constituye el al irnento principal de su dicta -

alimentarla y la principal fuente proteinlca, pues bien es cierto, que es

tos paises cuentan con una amplia flota pesquera, equipo adecuado para la 

conservación de lo capturado, una diversificación en la industrialización 

de productos pesqueros y por Gltlmo una eficiente distribución de el los. 

En la actualidad están pr~cticamente clasificados todos los paises 

como consumidores de pescados y mariscos, no sólo por su poder de compra -

sino por su ancestral habltualldad. De manera que los paises desarrolla

dos por sus caracterlstlcas propias, tanto en lo polltico como en lo eco

nómico y en lo social, es mayor su consu1110 que los paisc5 en vfas de 

desarrollo, y son estas mismas reglones las que por mucho tiempo han fig~ 

rada como consumidores reales y potenciales, casi paral1'1a111cnte a lo que 

podrla decirse del trigo y las carnes, como e> el caso de los paises en -

dcsarrol lo que sobresalen en consu010 de maíz y papas. 

Sin embargo, hay una serie de factores sociales, culturales, econó

micos y tecnológicos, que lnfluyE'n en el consumo de pescado; por .,jemplo, 

/¡ 
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denl10 ,i1· !.:1'> c·cu:-1o=:lÍa'l dL' 1'.iS paÍ~Je:. des.:-Jrrul lados SL: han intruducido nu2.. 

var; prci:.t'tiluc:.lon.-:s J,~ µroduc.tos resqueros, (:orno hiw1burguc-sus, tortas, sal-

chit.hil'> ·, ')·llC1t1'.1 qu(• 1~,in l lcqado .J mf~juri1r ln•J niveles de consumo. 

En u1n• .. 1.•cu1.~nci<1, nutric..ional y ccon1."lmicu!11cnte es r11:is conveniente fo 

mentur ltl explotc.Jción de los productos rn.lrinos, h.1cie11Jo u<,o de todas lws 

expl!rit~nci.1·) qut~ ·.et.Jur.wicntc nn <..t: h,111 ~1pr·nvl'.Ch.1d1J t~n íllh''dro~. puiscs, no 

sólo p;H·~1 log1c1 un ri¡uyor grado de c~J~)tura, '.lino p.1rd 1•l1.· 11.1r los niveles -

de C(1flSilll;ü; s.ir1 ernb.irgo, rlif)un.:i•., ('··.pccic~i St.•guir;."'1n ·~Ít.'.fHf(.1 ;1r-tÍCulos de lu

jo ptJr.a Id p1)bL1cif1n vulncr.11Jlt~ t'C11n61~1lc,1':'entL'; pue'.· le'-., prt•i..:i1.1:-- d que ~e: 

lil 1 vez -

con la adqui:Jicíón dl' un i._¡ lnqrd'1 1z_1 de cJr1•.irór1 pu•."..l~1n ,·,!Jtent·r J ku. de car-

ne de.: re:·, y rnuchn.., ki \(.JS dt.• hu1.~vu. 

De m;1r1t•r.1 qtJ1.: l,1 irriport.1nci.-1 qtJt~ t ir-nr' J¡1 pc·)c.:1 ~n 1..J al iment~1clón 

es incue·~t innilhlL~, uJmo t~1·nl;il'n e•, in,!i<icutil)lf' •:.11 in1fhJrt~1ncit1 en la crcno 

r.tÍU. 

J. TENDENCIAS DEL CONSUMO DE PESCADO 

Los <lb~stcci1nientos r·u11di~lcs tlc re~ci1Jo y ~1<lr·i~cu~ ~e hi1n sujetado 

a lu~ co~turnbre~ 1 local i~ .. H .. ión rL'1Jiori.:1l 1 Je~n1rrol lo lt•cnolór_¡ico, Ctlptur~1s 

y comercio interrh1civr1t1l. De .:illi que dunquc ¿1nct:~str\1lmente todas lus zo-

nas lacustre-.; tuvieron :;i stt•m;ls Je d<~sarrol lo 11esqu~ro pJra m.Jntcner los 

nivclL•s de ~I inient,Jicón en formd ruJin:entariL1, no tndJ~» f._p, rt'gioncs y pa2._ 

ses m.:ml.uvieron lri~ h[illitu•, pr i;!1iti·10' •. ~~in JudL1 influyó cuni.:.id0rublernen

lc la intcrL1111uniL:i\·it•n ·.l;'''l~rci.il con otr 1 1'.:. al i111r!nt.i'~, que op,1có o aceleró 

el consu111,, :.k ~1.•c,c<1d·~"· 1 .i hi~.t.:"J1'Í-'1 :-it:i1.il.J qut.• !o-; niv1:l1:-';. cultur~1les y 

las. co• .• tur:ibrt'. L'',pt:1.;c1!:'t:l1fl' rL·9io: 1Jl.-':i, t:t1;bit'n ¡¡,fluyen en rnt.'nor o rr1uyor 

medid11 1 c: . .J1~:0 .. H. co::tpruellLl r·1u1aJi.Jlmt.•ntt' l'l1 la~) l·puc.•::. dt.~ cui:lresma o fiestas 

navidc>1l¡is; ir1(kpt•ndienlenicnte de qut• zi\(]urhJs paises han hecho 1nc.1yor hinca .. 

pié ~n t•I corh1rn:o di: l1J::. pruduttos mu1·ino•.i, mientras que <~notros, por C<1:!_ 

~~us del propiu lÍt~'HJrrul lo .. ,~)ciolóqit:l), l.J:; condicione.:, de consumo son dis: 

l i nt as. 



La local iz._1ción y los t ípos <le la'J regionl.,~~ repre·;entan un f.3ctor 

también importante, porque en aquel 1~1s que cr;;U'in rodead~1s de r1~1res pr,jcti

camcntc, las t~ndenci,)•.:. <1 U'ii1!" 1"1s ..igu~1.,:, marinas son mtls impnrtantes que -

en aquel las rc9iones en lds que di~p1..Jn(1 !', de m.~s ~uelos ClUt! i1~llh1. 

Et dcsarrol lo tl!Cnoló.gico t...in1bi(·n "' icne ._1 Sl'f un fuc.tor determinante 

para el incren:entn del .Jlto c0nsu:·1r..:i de pesc.:1do. 1\ ello se debe que los 

paises europeos y alguno que otra oriental como el J<lpón, hayan mostrado -

una tendencia expilnsioni~ta en el dc~arrollo indu~trial de prodt1ctos mari

nos. 

Las tr.ansilcciones comcrcial~s ta:t1bil-n h,1n !,Jvorec.ido, pura mucho~ 

paf SeS, un rnayor conswno de pcSCddOS • t r,Jtt'lnclosc de p ... 1 f ~eS no producto res, 

aunque tecno16gicumentc también h~rn rep~~r(utidn en un Vt~rdadt!ro intercam

bio de sistt"111~1s de procc~.JrTlicnto inJustr;dl, -:.in e1•1l;.1r1Jo, con Frecuencia • 

los abaste.cimientos no h,1n re9i~1trado J'';lytircs .:dzv~ en lus disponibíl i<la

des cof11crci.::dc~; \!n otr«1~ por n<.l estar en condiciones de lnr¡r.1r una exrdo

tacl6n mui.:.iva, o tul vez porqut· lo':i progrZJi:1,15 de educ.:-icíón no h~ln l legudo 

a l f1ni tes que favorezcan una riayor aliso re ;6n de e'.ltos producll-:is. 

La Producción Hundi~l dt~ Pescado':! y HJrisco~. hJ prcscnt~do una tasa 

de crecimiento anual del 2.37~ durante el pcrfndn 1978-84, un tanto la po

blación lo ha hecho en un 2.~]i para l0s p~lses de~arrollJJo~ la tasa de -

incremento anual fue de 1 .89~ y su población del 1~ en cambio, en los 

paises en desarrollo la producción fue aumentad;:i c.11 3.40:, anu,:il y su po

blación en 2. 96~· .. 

Los rendimientos en la rroJucci6n son dlfcrcnt0s, toda ve: que lo~ 

paises desurrol lados en 1978 participaron con "1 S2 .88{ dt>I t0tal de las 

capturas y los puf ses e11 des,1n·ol lo con e 1 115.5(!:'.. ~$lil si tu;ic i611 en 19811 

cambió al 51.2~'.t par.i los prii:1eros y al 48. 76·'. pa1«1 los segundo~. En cJrn

bio en lo que respecta t1 la población, los p.:d·.:i~s r::n vfa-:; de des.Jrro1lo 5t;! 

han caracterizado por su .impl ia explosión dei:iogr<'\fic<i, en rel,1Ción con los 

paises desarrollados. 

6 



t_-.: rdt i1 ir:.anc::.!o ;,)"~ r."fJi•,rh.'~, St• ob<>er· • .i que en el rubro de 1u·~ p.1i

·1c'; -:!e« ··rrol !;·1 n~·, ~obrcsulcn :os p.1i~es t..•uropeos orientales y uccidcntclles, 

Japón RLisia, ·:w ·.nniunuimente participaron con un 811.86'{, durante 1978 

y con el 83,52~ p~rJ 198~. 

fldr0 los p~~~C\ en vras de desarro1Jo denotamos que fo~ ~)~ÍS~~ n~i~ 

tico,; y l¡,tin•h1meríc.1no·; predominaron con un 72.97{ en 1978 y tic un 71¡,0]'t 

del to\;,! de 1" producción en l'Stil ret1ión en 1984. f•mba· .• regiones absor

bieron ~1 56.17j de la población en est~ reglón p<lra el rrinrer ano y el -

51.113 .. ¡•;1r,i '"I "•'luntfo. 

re11io•h:" ller¡.-.ron a producir el 78,15:., del tot,il ;:iunói;:il c¡u" co:i•¡>rl!ndió -

55.1 :•1i 11. de tünelada5 en el ,11\0 Je· 1978 y :on el 78.92é o sc·<1 65.J mi 11. 

de ton~. t"11 l'.]811. tvéd~,t.~ c.u;1drQ N{', 2). 

El cuudn'l No. 3 n\ui:.strd 1~·1 on.-..Juc.ción pesqlH'f'c"l pvr p.:11~,l?:s. En td t,,n 

contrtl•Wh que lo;, die1 prirncros pai·;c'-> ;1oortoron ti 58,30: el<: 1.:i prc.Hiuc-

cí6n tot,11 en 1978, cambiando est~1 si tu . .1ci6n .tl 61 Cfl 1 ')iJ4; Sin 

con l<.1•_, jilponc"lc:'1. soviéticos, peru,1nos, d1ino':' v nor·t~~.x;1t:riCtHlO'j 

cmb.:irgo, 

fueron 

quienes absorbieron t.)l lc?t. de la pr-odlJCc.ión en 1981 1 ~·.itu,1ci6n que si 

bíL·n fuL' osci l.:itori.1 l'n •:I resto de lo~ año~. Pl ft~nór:1cno no cambió, casi 

permaneció cst~~tic..o, coi:..._·) ocurriú en t~l re~to Jt.• lo:.:i p.JÍSt..·:~ 1~n des.arro1 lo. 

Dcn~r(> d...: lth 1n·i!H' ir•.df .. , p:JÍ·~t!·;; productores co<r;o ~"1fses latinoamc

ri'-.:.irn.)S, t•ncunlfdir,c,~. ,\ f'l~rli, Chile, Ecu,1Jor, 6rt1~;il y t.1mbi~n McXico con 

U11 S. iS·~ d<· Ll pobLH:.i\,1; ·:ur:di.11, ,1b'.iorbi0ndo •"10 12 .l1J/ d(• lu producción 

úur~1ote el .tfiq de 1981 ~ L1 ~,itH¿1t::ít1n qt...:e ·,0 reflt.•jo en l9fH+ 1u~ de un 

5.~3'. de l,1 pu!1l;•ríü:; ll'unJidl y un 12.Sffj_ te~P'-~t~to d !;~producción pe::.que

r;! mun<lic1l. pt1Í~··."3 que :.i b:e11 .;on le'-, que c1ptur.1ron v 1JIUmenes superio

r·~., <k piodiiCtu:., .. ::;·;rns, ron r1.!<:tpec'.ti ,1l rt'.':.tL• de le:) :}.Jíse-;, 1dtinoamcri-



T1·,1dicicn,il"~1·nt..: :·•~ ri(~r11:: conocí;~iicnto de qut.• lr-1-:J pdí·.;os dl!~,.~rl"l'..1ll~!. 

dos freCUt·r1te ·i..:ntP ;;11.~.._·cldn In~ problc;".a~ el.or1~J,·1ico~. pul íticos, culturti-

lcs y dt:-. c.~;r¡) inJ._:;le. Parece ~t·r qul' en l,15 tr.Jnsaccione~·. cor11!.!rci.1ll.!<> 

por artículo'",, -~n i.Jn.1 buc:rhl par te dt' é:.tos, part ici~h1n L1mbién m,1yormcnte 

que to'.I pai~c·s r>n vi.Js de de~1arro11o. 

A~í lu'.> í''JVi!nier.to~, de exportací6n-importc..lCió11 .J nivel mundial p.:ira 

algunos arlo~ n"~dr ::it• ;i:)t;"nejan, pero en té>rr•inr.)\ generales 1.is c:1i;,pl)rtaci.'.:2, 

nes ~Ofl 1ii..1yore··, h1l~.tJ t.~n Ull !0~~ COJllpardt.h) COtl 1as irnport.JCÍOOCS tClt.Jles. 

Esta si tedc. i{1n, an.:il i1t.indola en PdÍSes t:.h~:lJrro} lados ) ;:.ubdesarrol l,.hfus. 

parecP ;,er ~Ju<' t·l co::l¡':-•rL1:1:il·n~o fuf: lln tt1nto lnversn a le) observ.iJo .1 ni_ 

ve! mundial, ~.;:'.¡ ._-r:l .¡Ut.: .._.\ tot.;1/ dr...• importaciones l't.'al iz,1dus en los p.1i_ 

ses de~arr0ll.l<i·.1~; fuúr-. ..in di..· 52.~1 .·1illont.:s de tons., en tanto que l.J5 ex ... 

port.1c ionf::. repr·e:,1.:1it.ir;_1;1 i~lt.6 mil lont:~ de tons. par;1 el per·íodo compren

dido 19?8-S:, (v.::a:d: CUcHlro t~o. 2). 

paise".J dt•:..•lrroltaJos, '(d qut~ en las importuclone~ Uuruntt..' el período 

1978-198!1 oir¡nificaron \!1,'.) niilloncs dt' torwlad,1s; 'I pilr.J 1,1'> exportacio

nes fueron de 26.9 mil lonl~S dl~ toneL:tdu:,~ ft•11ó1nnno que corroborc:1 que Jos 

países en vías de <lesa1 rol\:) aun cu~1nJo sedn focns dl' dt!Snulrici6n, c<1n

tribuycn en t•l mt.•.ior,11nit~nto de lo .. , ni·.'l!le~~ nutriciondlc~; de 1o~ países de 

sarro l l ,1dus. 

Sin embargo. )a p,·1rlícip.1ción que tiene 11 lo~ pafspc; dc::.Jrr0lt1-1dos 

con respecto .J lo import.Jción tot.11, g1ob,1 l(i11.•r1t<~ durantt...· lo~ siete J;los -

se cupt6 que ésto~ participaron con 78~ 1 Ql''¿d,rndo ;;J testo (22~) pilr<l los 

paíse5 en dl~':'i .. 1rru11n; (''1 tJnto qui' '.,1<;, t'.'"'p.-1,.tJcione¡_,, la pi!rticiµt.lcil~n 

global de los paf ses de~arro1 L1dos fu•!rt1n -:-h.:I 62~~ y él rc-:ito i.:0rre~p')n<lió 

.J los países en dcsurroll.) 33·-~. 

En l.J r(1Pkl <l·.~ los Exp·.Ht.Jci011e~,1wro1~1lrnenr..; ~•obresal it~ron lo~. volú-

menes ex por t.Jdos de turopu Occ i drJn la 1 , L:H i nOt1n1l~ . -: i :;es us i ti ti cos, 

que conjuntamente participaron en 1978 con ~l 67~ y Pn 1984 con el 69~. 



Las tendencias en las ln~ortaciones Totales Mundiales, tuvieron una 

propensión .isccndcnt<', as! corno ocurrió .::on las exportaciones; fenómeno 

que se tradujo en igualdad de circunstancias para los paises en desarro 

llo con respecto ,1 los países desarrollados. 

Re~rccto a los consun'Os .)p.ircntcs del periodo 1978-84, también se -

mucstr;i una dí sp.1ridad entre los paf se; dcsarrol lildos y los países en d.:_ 

sarro\ lo, ya que aparte de que ldS cifras fueron mayores para los prime

ros, no compag inun con sus. h.Jhiti1nte~-. De maner.J que, durante todo el -

periodo t•n cuc~tión, 1..·l consur~ aparente Jl~ los r~it~~~ de~nrro1laJos r·c

prcscnt6 el 54t y su p0bldci0~ el 27~. [n ca~biu, en los paises en dc

sar~o1 lo, i;u corp¡umo t-1p.Jr1..~nte del total del rnisP1:> periodo ~ignific(J c1 -

45t y su pobl,oci6n <»tuvo rcprC'.iL'flt.rndo ¡)-frente ,11 Total Mundi¡¡I. 

A ello se debe que lo' paf se' en de>.1nol lo, t,,nic""I" 73·1 de lJ pobl,1ci6n 

mundi;:ll, upcnws si hl'n lngradu por habitdnlc, c:onsumi r t11n ~ólo un..:t mí ni 

ma purte de 1 a producción mundi~il que Ufl<t pcr ,~1i•,l pr~Jcedcnte dt~ un P<-11~ 

dcsarro1 ludo. Fcn6111cno que corrobLJr/,ndoll1 cun 1Ll'., cnn>.Junio~ ...ip"\r~nlcs. ,.._ 

por día y por persona de carne' rnj<i,;, lt•che ·, su•, dcrivJdus y producto~ 

industrial izados, podrcin:J~ afirrn.1r que l,1s re9íonc~ de Afric.:.1, ;.\si¿i in

cluyendo a la Dcmocrtitica Po¡llilar Chinil y .1d.,m:ls <le Occ•.1nia, viven en un 

estado de mala al imcntaci6n. 

Ahora bien, no todo el pcsc.1do disponible si: destina al consun\O hu· 

mano, plws to que hay un bucll r.iMgt•n Je vo 1 umcn dcd i e.ido a l;i industria -

de alimentos balance.idos, .:iún cuando no dcjil de ser un reflejo sobre el 

gr;;ido de aceptación d" consumo que por lo qe1wral l icncn las regiones an 

tes mene ionudas. .. 

Por lo qu: rt!Spt!ct .. 1 al renglón d~ consumo aparente pcrcápito, obse.!:. 

vamos que a nivel mundial el consun10 de productos pesqueros ha tenido un 

decremento uniforme, pues notamos que se ha reflejado regionalmente con 

altibajos. Por regiones t?ncontramos que Japón, los países europeos occi 

9 
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dr1)t~1c~ y urient¡1lc~ i11cluy~ndo 1~ unss. ha11 sido los mayores con~umido 

res. 

Ocrnostr(1ni.hJ qu(' los p.Ji..,es <fr~::.arrol lodot.) tienen uno a1 imcntación más 

divcrsific..1dü, cncontrl''rndo..,e ..i lo·.,. producto~ pesquero~ como al irncnto in

dispcnsablr y ncces~rio, e0 tjnfc1 que par~ los pJi~cs en vfas de dcsarr~ 

l lo, su díct.i <ll i;·1ent..iria, ·:11 enc."1r1inud .. 1 ;l un m{1yor consumo de olcaijino

sas y al ir·~ento'... ricos en ¡}l!llidón dejando .11 nt.",,c.::.ido como un al iraentc.~ com 

plcrncntario o r~1ra fcstivid,1dt~S re! i~1íosa~ .. 

4. DESARROLLO llfüUSTRIAL DE LA PtSCA A lllVU MUNOl1\L 

nfunicas, pero con su~ corrt.:-r,p9ridic>nlt~~ 0eriodns cíclico», en los que se 

observ~1n estanc,1n1icnto·. y descr·n~o·~, C{W'rl fruto t.1nto Je:! ub.:istecimiento 

de la m~teri~ oriM1 1 lo·. 11ivele~ et~ con~,~1·v~ci61' y 1~ propia situación -

de los n1crc~do~. Ast cncontr~r~~ ciuc <lcntr·o d0 una t~ndenci~ creciente 

que reflejó la captur;i total ,_¡.,¡ periodo 1978-S:i; l.1 m.itcr ia prima disp~ 

ni ble para su induo:;tri.'.'Jl i:.'.lci(ln de:,t inwd<.1 p.1ra consumo humuno, observó .. 

un aumento del 72.30~ en 1934; en tanto que la narticipaci6n de la date

ria prima para usos industri~les (t1ilrina y t>ccite) respecto~ las captu

ras mundiulcs fue del 31.5', c11 19/o y del 27-í'~ en 1984. (véase cuadro -

No. 4). 

los resultados habido~ c11 !os Jntu~ cf\· ~1 i111<~ntos {Jrocc~d<los durante 

el periodo de 1978-84 oracticam~ntc estuvieron circunscritos entre 25 y 

32 millones t?O l..J producción, reqi~tr..indo~e rnovi1,1ipnto~ en 1ws ímporton

clones.1 de algo m:ts de 9 rd l lone'-> pL1r0 lo~ 3 pr L::1:ru'l .1flos 1 pwrJ incre ... 

mentarse en los rcst~ntc~ o siguiente~ cor1 respect11 ~ lns exportaciones, 

reflejaron incrementos sobr~ tod(J t~n lo~ dos úl t imus <1fH.>$, resul Lundo un 

tanto mayores que ;:iqu1!l lus, E>to signific:i qui'.' "I V•)lUl'len dt: los produ~ 

tos terminados en 1984 representa el 3!l,90c'. respecto al total de materia pri-



ma uti l i?.]d.J ~:.1ra el con':::iunx:: humano. 

El cuadro No. 5 r.1ta!Stra que los productos de harinas solubles ocu

pan el primer luga;. en productos proct!s.:idos y representan el 18.441'. del 

total munJial en 19811; los pescados seco'> salados con el 15.li]l; los prE!_ 

ductns enlatados partlcip.:in con el 15.25t;lt•s crusl[1cco., y moluscos en -

diversas presentaciones con el l1.93r; los .:iceitcs y gr<Js.:is con el 4.72% 

y finalrnente los pescados fre-;co~. conydaJos y refrigerados por su mis

ma natur.ilela al registr.H 12.9 •nlllo11cs de tonelad.i•;,rdll'jan el l¡Q,06% 

del procesamiento totJl ··1tJndinl en 1984. 

5. APROVEC:liftH 1 mm DE 1 A P( SCJ\ r 1: rll" 1 CiJ 

De :n~s de 100 c~~,t~cics cc~n que cu~nt~ 1~ pc~cJ naciorl~l, 24 nbsor

Uen el lflL80% Ut~ la C..)ptura n.icion.11. Si l>icr~ el c0n~1wnu hun;,-Hh) dirL~1...to 

ab!'10f'bf' el 69.12l del totl1l n~H.:ional, el c.on~urno ht11"úiH.1 indirecto twrti

cipa con el 28.o4i también del tot.il c¡loh.11, qul'danJo el reHo paril el -

renglón d<' uso5 indu,triale> (2.8li•,). 

En el rcng16n de pescado, el atún~ 1~1 sardina, lo anchoveta y c1 ca 

marón ocup~1n lo~ primeros lugar('!" .. en prnducci(,n, que conjuntamente absor 

ben el so.84~ del total qv:1erJl; ~ir1 crib~r~lt, considerando solamente los 

volúmcne~ dL? con~,umo hw1 1,1no directo, el alún, el camurón, la sardina y -

la mojarra i!bsorbcn al 41L37~-. del tot.11 disponible' del consumo hum<1no. 

El cam.:irón p.1rt icip,i con .:1 9. 71'(, producto que reoul ta ser de mayor vo

lumen, comr;ir~1do con el resto de lt.h pnJduclos l.:dpturados, en cambio el 

pulpo, el rob.ilo y 1.:i cor1,'ina figur,1n con pcqucrl;1s c.:-intid,1des, compwrati.. 

v~mcnte co11 el restr1. 

En el renglón del consumo humano indirecto, la sardina absorbe el -

47.110:: en promedio; le sigue la anchoveta con el 47.20%, y el resto lo -
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aport.ln la f.1una de l1c.0«1p.·ti1,1:nientü y ,.11 p-t!'..tC11du no err1p.1c.1hle. {véase cu.1 

úro lle. 6). 

En el rubr1J de• producL i6n tanto di• !~.ir«!in.1 cnr'.111 de .1nchoveta, se n~ 

ta que ta mayor p.:irte ~P va para Cl..1n·Ju.11U anín111l 1 p~1rticip.:indo un\1 rn.Jyor 

cantidad er1 lo QlJC re~pecta a sarclina inrlu~tr·idl. 

En mtiteri,1 de c.nncrcio ~xterinr, 1.i.., il'~fH>rt,1c iunes tot~llcs tienden 

a subir y la:, exnort,1cion1~s tnt(1Jc..-, ;1 t.i.-.1,i.Jr. En 10·1 rcnglonf•S de consu

mo humttno directo e indirecto 'Je observa un11 tt•rH1cnci~1 creciente en las 

exportaciones, din.~nic.i.-; en lo qut• rr•.pl'?LLJ al con:,unx1 hu111.ino directo y 

casi tcndil•ndn a dc•,.1p.Jrl~C(ff en el conslw10 hu'•,.rno inJirecto. En usos in 

c.Justriulcc, tienden a cJi'.>minuir lo .. , do'> renqlnne':i d(•I coi:wrcio exterior. 

Entre 1o~i prnd11cto,·, que ~lnbrt>'"J:1len rn el rl'.'11ql1.5n d·~ imnortcJciones, 

cst ... ~n c1 tlt.ún y lcJ $t1rdin.i, ,i lo·:. que dt·sl.:1c.-1n l'll 1~1~; export.Jcionc~ ~on 

el atún, el cmnarón, 1.:1 cur.,•in1 1 ei qu.1chio,_rn~Jo 1 \,1 l.inqo'-.t.J, el mero, -

y otros de puc~1 importanc it1. 

En el cono;umo ilp.Jrcnte ~e ob~,ervan t•~nd1.•nci,1•.; crc\,;icntt.·~., que con -

frecuencia se duplican, 1o que d.1 cabida ,1 qw~ t:l consumt1 por h.-ibi tu1lte 

est6 mejorando los niveles de vida tiel n1~xic~r10. 

Con el objeto de tener unn in:~~cn sobre el ~r-Jt1o Je tli~tribuci6n 

que se tiene Uc pcsc.Jdos y mari".C.O'-' en la H<..'públ ic.i Mexicanc:i, el cuadro 

Uo. 7 refleja lu producción, el consumn .1parenlt' y l'l consumo pcrc~"lpita 

por lltoralt!s y por entid<1Úe', feúer.itiv,J>. 

En 1a producción c,,c ob:)t~rv.J que el l itnr.11 rkl P<icífiLO db~iorbió el 

67.6U, en 1984, el litoral del Golfo C1riüc el 30.16-' y l;i., tontid;:idus fe 

derütiVtlS SÍn 1 Ítor.il !n.)rino, p) 2.73t~ 110 11h•,fantP, lo•; t.~":.llldOS qU~ n10-

yor participación tit..?nt~n en 1<:1 p1nOuci..:ión d1.: p~'.1.:11do•, y r.1urir,cos ~;on B.J

ja Cal lforniü, Sonora, Siri.1loa, 0.1ja C,1l i tornic1 Sur, Mid10,1cjn, Vcracruz, 



(J 11 pt~cl.\:, T11•:~ •. :nJi i:1,¡~ •• Yl1r_.tt:1"; T•1b.1':.co, cuya~) ent id.JdP~> l1b• .. orbicron con

junt·1Jq1..·r111~ p\ 89. 77:~ del tot.il G .. 1pturt1do en dicho .:.ir1o. 

[n el renrJl6n del cc..Hl')u:nu ll~.h1renle, el 1iloru1 del P<1cifico i.lbsor

bi6 "" J<¡H;i ,,¡ l;IL53"; el litor"\ d,·I Golfo Caribe el 32.89:· y las entida 

de· ... ~,in litor~\l, L'I 22.58~. 

fdinr.i liil'n. el con-:..u;:~o ;ip ... 1rentc oor h-1bit.1nte C'f1 kilo~1ra1nos u lo -

l;1r:p1 dpl tiPn1,r,, tal p.-ir1_~ce qui-~ tiende a divcr'.".ific.-11'.,l' l~n lo-:. difcrcn-

!1H.·nt1·, r(•1•ip,·H·~do•, c.on t'l ft.'~·.tu dt.~ lo· .• 1~<:.t.idu~.; '1UI! Giii,1 (._ii i~:.1rni.1 y ((11~1-

pt~cll(·1 .JUo CLianJu l''-~t.Jn Sunur.1, Cc.li .. ·1, Sin.¡\),1, \l1.:rJcrl1.', 0.uintt1n.J Rou 

ft1h.:1•.cu, qul' dis;1u11cf1 por h,1Gi~.,:1:.,.' L'rJllt' \C. 't 70 ki! 1 1~¡1·s·~(h p(H .1f10 

y pnr ~1t r',on.1. Lo', e·Jt,H!t~'.;, !JLH.' Pdrt ici:hHl entrt~ 1 y 2 ki lu~1r.1mo~. por pc.r_ 

~J<inrt v pu1 lHlo, sun los ":Ji~JUi('ntr-'.: Chih,1.1!1u.1, Dur.11\~JO, Gu.lrh)juato, HiLL:.iJ_ 

~¡(1 1 M1-:1,ico, MtJl"t:•lu· .. , Pu1:bla 1 ~h1t.~1:0 l~·ón, ÜLn~··~,~.1r-u, S·111 lui~. Puto~;í, rlJ:"'. 

(.JI~ Y Zc!LJlt•(J•,, 
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C1\PITULO 11 

IMPORTAHCJA DE L•\S ESPECIES rrs1urn:1s [ti Lfl •«LIMUJíi\CJOrl fJUMNl1\ CON RErE 
REllCIA P1\RTICUlf1R flL J\TUN, L1\ SAHDJrrn Y lfl MICHOVET1\, 

1. GENERl<L 1 DADES 

Et pe':Jc,1tJo y lo~• pr~>ductlJS pc~.qucnJ~, contienen prott~ina':>, grusus, 

vi tuminus 1 su~t.inciu~. inorg,ínic,1s y t.w1bién 11qu.-i. 

Ur10 de lo~ elemento5 m~s val io~u-. del nr·.c~clo, es el FPA (Fnctor 

Proteina Ani111~1l); un complejo que ~~e cr~c cont ienc vi t;unin.-t'.l sin1i lares -

u lu B12 y pdr:t: del cu.11 t~-. t.:i·11bié•1 ..,r)luhlc: ~HH lo t:uito, el contt•ni<lo 

de FPA pudrid v,1riar por ~·lnc\..it~'::. El pe·.r..,1tk1 prupLlrciona otro~ nucrien 

tes, como l.._1; vit,1rnina~ A y O y tan1bi{~n !;1 ._,¡ t.rn1ina 8. E•• lH1i1 fuente im 

porttlnte de miner;lle·~ (fó~fnrn, c.1lcin, yodu y flúor} y otr·os elementos. 

do de a9t1a dis1nir1uye y vicrvcrs.1. 

Ac.Jem,js, el pese.Hin es consiJcrudt> con10 un alimento de L'lci 1 di ge~ 

tión, sobre l.1 c11rnL' de rei., -r· d(' puc...~rcn \~ inclusiv~ sut.HC' 1.1 c,1rnc de p~ 

l lo. La raz(1ri de la diqe<;;tivid.1d di..:1 pcsc .. Hlo t''.i que su~ 111(P>culos difie

ren de los ma:i:ifcro~ 1 qu<~ tienen un ,q .. 1ynr rontl•ni.Jo dt> tejido conectivo, 

que es de los dl• dificil dif]e~tión. 

Desde el punto de vio:.tl1 rwtricion.--11, 1·1 Pt'':ioc,1dr> fre'::.CO c0nt icnc 

protcfnas que f.1lt.:1n inclusive~ en !~\~-, lt·~j1J111intJ'ia•; y ntr()o:, productos vcgE_ 

tules; .:iJer:1,"is contiene poc;1 qfd'ul y '->Oh1·i: lt1dl1 poco cule':ltetol. 

Cuundo el. pe(:.r..1do t re">cu ~t.· proce'pJ, pu-:d•) pcrdt~r prlrte de su ·1~ 

lor nutritivo, dependiendo dt.!1 si~acm,1 ~1pl icudo¡ pues al proccstirsc, su 

contenido de aqu.:i y p.1rte de l,1 prnteín.:i >olubl" >e dc>rrender.~11 de l,1 

carne junto con los 1 fquicJo~ t¡ue ~~cap~n Je la ~is¡nJ, disn1inuyen<lo el con 

tenido proteínico. 
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2. - APROVECttM 1 lNl O D[L ATUN 

B.1.io la dcn01·\i:h1ción qencral de Tünidos, mejor conocidos como "Al~ 

nc~~ 11 1 p1·rten1~Cl'í' ,) l.J cia":lc O:,t1..•ictios 1 a1 orden de los Perclformcs y .._1 li:i 

famlli..1 J1· lus F.~cómbridos 1 que agrupa un ... 1s l\O especies. 

c~s con'l) costcrJ~, Je ~u¡lcrf l~ic o de r•it~~tia JCJLl~ y t:st~11 integrad~s por -

c1 al i!·:vn~\.· y 1.J t1.•'•:pl'r~1tura, con un.i di ... t ribución n1undi.Jl n1uy \impl iu en 

todÜ~ 111'. 111,1rt•·.• trnpic..:.l1cs. 

Su al i1"ento c•:.t:i con~tituí<lo princip.-il1:··~·11tc por ~,.:_1rdirhb, .._1n1:hov~·-

t.1~ y ~wqut·1·''.l'.• 1:;ohJ·.r...o:... St~ Je~,.,\,_1;-,¡n íh·1r 11~ qt'!l• 1·,11 forinando c.._1n.iU;::encs 

fines rcprrduct ivo~. 

Entr-c l.1~ e•;pecie'.~ imnort.u1te, de los TúniJos y espl•cíe~ ufincs se 

cncl1entr~1r\ 1Js ~iglJientc~: 

NO."lHRf:. C.OMUt: 
~----··---

- ,'\t úri a le lit (.1n1,1r i 11.J 

- Atón ~lcta Jzul 

- Ü-.1r r i l et e 

Barr i lr·l l· rH~~Jl'O 

- AtG11 dt~~ At\jr1tico o 
At611 .1l~tJ nc~Jril 

- lluill'. y 111elv" 

- Bulle y tx.oni to 

tlOl\BRE l 1EtlT1r1 CO 

Thunnus dlbacar~s 

Thunnus ?. hynnu~ 

Ka t ~.~U'l·Jonu 5 pe 1 .Jm is 

Tt1ur1f11J~ Jlalunyi1 

Thun.'lU', obesu~ 

[utl1yn11us l ia11ci1lllilS 

Tltunnus ot lant icn5 

Auxis thazard 

Aux is roche i 

Sarda sard;i 



Ld~ pri:,·l·r.:i':. ;_inLu c•,pt:<..ic'.) ..,e Lon~iderL1n t~:>pecic~ princi11<llrnentc 

cor·.crciii1e~~ IJ~ rc·:.tuntl~r>, co11KJ '.>ecund,1ri..J'"i. 

Las c.specie<> tJfine~ de los. Túnidos ~on cunocitlos \...orno jurell.!s y en 

lre los de rn.Jyor importancia económic~ st~ encucntrdn los siguicrlte~l: 

NOMBHE COMUN NOMBRE C 1 EtlTIF ICO -------·· 
Ju re 1, cocinero Curanx CiJb.J i lu; 

- Jur'-' 1, coj i tHJdd C.1ranx e ry '..>OS 

- Jurel toro Caranx hyppos 

- Jur~l Ciiranx 1 <l t U5 

- Jllf'C 1 nl'~ro Ci:irtinx lugubris 

- Jurel, palometa Oligoplitcs mundus 

- Jurel de c.ist i 11.1 Serlo la dorst1l is 

Ad(-'1-.1{1!i de é~to'>, Sü consider.1n como c~pccie~ asociadu•_; u1 .. 1tún, -

las genertilr~cnte dcnor:iín.1d,1s 11Picudo•, 11 que" ~on objcc..o de lu pesca dcport..!_ 

va. 

Entre l~s especies de este grupo que se t1al lan prC~úntcs en aguas 

nacionales estan las •iguientes: 

NOMBRE COMUN 

- Pez vela, agujil de JbJnico 

- Pez espad,1 1 csµadóin 

- Mar l In rayado 

- Pez aguja corta 

H,1rl Tn ,11ul 

- Mari !11 ncgru 

HOMBRE CIENTIFICO 

l~tiophorus platypt~rus 

Xiphius '11aduí~ 

Tctrapturu• aud~x 

Tet1"1pluru·, anqust i rostris 

Hakair·a nigric~ns 

r1,1kuir.1 r.:ifi;ukuru 

De csle recurso no se dispone de c.ifr.i~ t•xuclc'1S acerca dl' su pote~ 

clal explotable, por ser unJ e~pecie con un arca de distribución muy ampl iJ, 

además de ser altamente migratoria. 
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El t1tú11 e~. ';.in duda un.1 de líl·~ e<;,pt1cies de mayor importt-inci,1 en la 

pesca o nivrd mundi,11. Los má~ importantes por su volumen de captura Y -

valor co."~erci.11 son: atún alrtn an1ari 1 la, atlm d1ct¡1 azul, bLJrri lcte y b~ 

nito. L.1'-. recur~o(j citunt?rO"l '-:>l~ encuentr.1n distribuidos fundllmf'ntulmentc 

en tres qr.1r,dc•_, re<) iones: el Océano Atltlntico, el Pacifico y el Indico. -

La zon<l ;·:, .. 15 important'...~ es 1.1 del f\1cííicCJ 1 donde las principales cspecícs 

que ~e c~ipturan <;,on el <1tún ~1let.;1 ¿w·,1ri l l,1 ''l t:l b,1rri letf', 

El :ired curr-e~.pondi(:lltL· ~1 f·~éxit:o ce, l~1 .tun .. 1 del í\_\LÍI icu Ct211lrü 

Oricnt.Jl 1 es ld prin,·:.ip.1l l<.·~1,1 dv c,1¡•tur:1 di:- ;itún al1•t.i dn1;1ri 11.1 en todo 

el mundo. En c~1l.i ;ono t..~':> dundt• se loc,11 Í/d el t~r1·.·1 Reql._1111ent(1ri.1 de l.:i 

Comi~iúo de 1\tún ~1lcL1 ,1::,;1rl l J.:1 · ·\ílL\i\). 

L;l di-,tril>ui..:.ión q~uqr,'\lil.d dl' l...i .... .i:•t1!f·.-1 del l\tün :1l1~:t1 ¿unurillü y 

del Burrilcte (.:n t~l Ocú.1n'i P.H:ifico Orienldi l.t)mprcndi:.• dt• ld p.1rte nor·occ_~ 

dental d(' lLl Pt~nín~ui.) de n~1j.-1 CiJliturni.:1, ai ·~ur <i \,} ;.1 turil de Col0mbi.1, 

Ecuador y f'er(1. 

E\ .1tún aleta azul ~l' encuentrt1 principfllri'.cnte 1rt..•nt:c ,J l<"ls costilS 

de Japón, Fil ipinJs, Au~,tr~! i~ y tlucva Zc\~nd0. En el P~c1fico Orientnl 

se encuc11trü frente u la·> cust.-is de 1;i Penínsulil de~ B0j.1 C.11 i fornia e Is

las Revi 1\agigedo. 

El Biirri letP •h:~¡ro sr· encut•ntr.-, en qr¡-¡n abu11d~1ncia en las cerca

nía~. de hla Tiliur<íri. e.1 el Col fo de C.iliforpí,1 ven el Golfo de Tehuantc 

pee, abnrc~nd(J cost~s de~ Cl1iap~1s y Oax~c~. 

L1 /\l:J,)i:.or.: J, .• ·ii:,tribuyt! dl':,Jc CanadZi ha">t.:1 el norte Je Bnj._1 Ca-

lifornio, y e~ ikHliti:., d<: B0hí.:i M,LpJq1._:na, M(>xico, hd·~t:1 l._1;> co!.Las de Pe 

rú. 



18 

L,1 Conisír1n lntl'.rU''.H:r'i(,)n,-1 del Atlm Trcpic,11 1 Cl/\f) funciona bajo 

la uutorid..id y dirección de un convenio e',t ... 1blecido 1)riqin<-il1:1entc pür lns 

Estados Unidos y Co':lt,1 Ricü. El Clinvt..'nin vigente df'•jde 19SO est:t cibierto 

o la afi 1 iación dt· otros gubi1:rnos que c,l(Huren .1tl1n en el P.1cificc1 orien 

tal, Pan¡m.~ '"' ;ifil i0 c>n 1953, Ecu;1clor ,,n 1961, Le" [q¿¡do~ Unido;. Mcxi-

canc.s en 19611, C:111.1d.~ "" .1 '.j68, Jarón en 1 ')70, Fr;111c i ;i y ti i cMagu" en 1973. 

Alias más tank· !:...::..u,Jtiqr --~e r(·tira de \,1 (pini~il'".n t•11 l9()3 1 Ml~x.iei1 •_•n 1978 y 

Costa Ric~ en 1~79. 

El 13 de fl~brvro dt~ 197(>, MPxico incorpo1·ó 1..:, Zona EconónlÍCt1 Exct~ 

~ÍVil (200 r•iillac) al .idic.ion,1r el p~rr,1fo octavo al Artículo 27 Constitu

ciontil. f1. p..:irt ir d1·l ~1 de jul in de 1976 t~11tr6 en vi9or L) Ley Rc9lumcn

t.:1ri.J del r:1rr.:ifo, dJndunos soboranf,1 sobre lw ZEF.. 

[st~1 Le~¡i~.l;lción reconoce que.• México tiene: 11 0Prech():o <le ~ober.:tnf.1 

parü los fine~, de ~xp\ot,·1ción 1 co·1sl!rv.lción y i1dmini'~tr<ición de los recur 

'.JOS natur~1lt:", 1 ~.111~0 r0nov~1blw1 Cti'. 1'0 :10 r,_~nO'i<1blc~i, de· \o<.., fondos m.:irlnos 

lnc.lufdu~ t!f' su ~ub•,ut~lo y Jf• L1s <HJu:1') supr<ldy¡icente"l 11 • 

Nue~tras 11.~y(•t., fw~ron rccono(:idos. por la Conferenci.J lnternncionul 

sobre De re cho M.H i no, ten i c11do e 1 Je re cho Je prop i t'.Jad de 1 rccu rso c~1ando 

este pi\~il por nut!'.,tfd<:> a~1u..:1~, d~~~t.lono'.i jurfdic-1r:11:ntf~ la ~1u;::orldod de su -

uso. 

La Zona E.conómicu Exc\uc,iva le dd controi "' L"J nación riberci'i:i so

bre toúo'.J- los recursos m;1rinos Ji:.¡H.iniLlh~ ..... Sin t~rnb.JrqD, los Estudo5 Uni

dos no cst{1n de ~icucrdo rn11 la le~Ji .:;l.1ción -;ob1r L1:; 7.00 nd11,1s, f)Ue~ m.i ... 

nificstun y so~tif.:nen qul' l:1s t•.;,pi:·,;ip··, ,1lt.·1,;1•:rlle niqr;1tori.1s deben ~;cquir 

sujctds ti Acuerdoc. lnt1.'t-.'l.1ciun.ilc·.; dt.• u:.uln11:tu. 

E-st.J 110t.:ionuliz.1ciún Jl.~ \,1 p~·">~a. en Lir1.:l ~~ucicdud c.1pitalistu. cn

contrar5 fuerte oposici(H1 en m.:1LeriJ ideológicLl, <le lil mis11111 m.:1ner.:l que .. 

la propiedad privada agrlcola IG encontrarla en una sociedad 5ocialistil. 
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En el contexto mundi~l, corresponde a Ch lle el mérito de haber sido 

el pric1er pills úcl '''undu que cstJblcció una "zona marltima de 200 mil las 

nt"iutic.1·. 11 frcnt<'. u ~u<:. co~,t,1~ •• mediante un decreto presidencial en 197'•· 

La distinción que existe entre mar territorial y mar patrimonial 

r,1dic;i en que en el rrimero, la arochura no excede de doce mi 1 las náuticas 

y el [q;ido riberei\o ejerce sobcranfJ ple11.1 sobre dicho espacio ocelínico, 

incluy('ndo todo._. sus recur...-)os y uún suiJre el esoacio a6reo suprayucentc. 

El E-:;t,1<lo ribercflo ejerce idéntico~ rodcres sobre su territorio contincn 

tnl ('J~,¡ C0'1X1 su rnar territori;>l; es decir, ciuc con,~idcr,1 que el m.ir tcrrl 

tori,11 formt1 parte del terr·ir.orio. Pot lu t.into, ningún individuo, bur

eo 5ub1l1,11 ino o uvi()n ('.i(tranjl·r.; pa·~r:í {'ntr~,r .JI n1ar tcrritorit•I o Cilptu

rar lac... riqucz,lc:. marinas qUt! ,1hí e."i',tcn, '.">Ín el penniso o c..lutorización 

e.-:prc~.l del [1:.atado ribt·rcrld. 

[n c.:1:nhio 1 dentro del c..onccplü de i;i.11· P.Jtrinl\.1fliíl1 ~~ llCC'rt ... 1 que 

otro~• E<.>tl1do1 t.~j,·r?.Jn la libcrt,1d de lltlveq;¡(i(ln, t•I ·-:.obrec:.ul~lo y el ten

dido de c;illlc:. y tuli..,rías 'ubrn;irino,, y.i que el E>t.1du ribcrcilo ejerce su 

sobcr.inL1 ~,ol .. 1menlc :;obre 1os rccur~.oo::. ocP,~nicos en t.>s.1 zonc..1 y no con 

otros fines. En t'!fL•t.:to el ni.ir p.1tri11)()11i.1l t•r:. un Cl~nccplo resultante de 

1J nH..•1cl.:1 de <fifc1·ente.., nocio11(••, juridicas. 

,1(m 111[1~. •.1i~1nific.1liY,1, ~¡ tn·~1¡1r::0<.> L'n r:uent,1 que un.1 proporci6n muy impo!. 

tuntc dt~ 1.J :::.;1rJin;1 ·,- 1.i <inchcwvL1 SL' ha idíl de!,tinl1ndo (l lcJ producción 

dL• in':iur:10~ int..Ju~tri~iles, mientr,1•, que. C'I 11tün ~¡~ h ... 1 destinado en términos 

ol irilt"!llldríu··, .JI c"1i.it:1du. 

L.i~ .:'uO , . .,¡ 11,1, do Zoni1 cco11'""i':" Exclu,,iv;i de lléxico (ZEEH) quedan 

comprcndíd,)·~ dcntru del Art-~a Rcgl~w:cntari.J dL' L1 Co111i5ión de Atún uleta -

.. 1mari 11.1 (i;r,cJ~i\). 1Jiendo un ... 1 de la~ rcvirn1c~ c..fc muyor captura de esta es· 

pecie, la~ zcn~9 de Baj~ Cal ifurni~, l;i entr;ida al Golfo de Cal ifornla y 

afu..,r,i d., 1 Gu 1 fo d~ fohuu11Lcpec. 
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Después de 1980, a ralz de la suspensión de las compras norteameri

canas de at6n ~exicano, se ha lncrernentadu la industrialización del atOn 

y se ha c.on•.t i tu ido en uno de los ;oroductos pesqueros de mayor importancia 

en el ubilstec.itiicnto de 01 imenlos de oriqt~n animal. 

El crecimiento del volumen de atún enl;:itado h.i sido muy significati

vo, pues hasta dntc• del embargo atunero, las plantas nacionales hablan -

afrontado prob1er1as de Jbastcci~icnto de matrrla prima, pero actua\n~nte 

plantea ya serias dificult~dcs para c~tnbleccr la correlación ncccsar·¡a -

entre LJs di~tintas. fases productivus, co1ii0 ~ion lLJ cupturu, 1.1 industria

lización, el almacCflartlento y 1~ comerci~l i1ació11. 

Otro~ d~ lo~ problcr1~'.. '1LIC afectan la ílbsorción de 1~~teria prima 

son lo~ deficiencias de L1 infr,1estructuri1 portuJria, <l~Í como los siste ... 

mns de de~c<:ir'),1. 

- Sistemas de CJptura 

Lo~ barcos de la flota atuncril, de acuerdo al sistema de capturil em

picado, se clasifican en ceraueros y varcro•: es decir, que utilizan red 

de cerco o pesca con vur~~-

El sistcm~' Je red de cerco consiste en tender deo;,(j(' el n~,rcu unu rcJ 

de aproximlld.:u11cnte· 600 br.:1z,1s de larf)o r~or 70 braz.1~ ~k· cuidt1. L1 m::1nio~· 

bra se inicia al Uetectar el c\1rJu1i1en de .1tún~ -.,e t ic-nde lu reU, proce

diendo inmeditttarnenlc ;i forrr.llr un Ct~rcu .Jlrt.~dt~di..1r Üt!l !~~ÍSP'.O, rnicnt.r\1s el 

barco re,11 iza el cerco hostu cerrar L·I círculo. 

Po$t~riormentc 1 por medio de mu1i'lc;tte5, c1 cerco se reduce hastu for 

mar uno pequeño en el co~tado de babor, parJ proceder al tr,1slado del re-
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curso caoturado a tas bodegas por medio de una red de cuchara, donde es 

congelado en tanqu~s de salmuera y almacenado a temperatÚras Inferiores. 

La fH'Sca con vara, se llevil il c<ibo utiliz<indo par<i ello carn<id<i vi

va par;1 cebar e 1 ¡¡tún y var;:,5 de b;mbú can anzuelos sin t rabn para pes

car e 1 • ; i .-;mo • 

La r;1ayorii:i de lo'.:. b,1rco;; L'St.;in equipodos con !,ÍStemas de congelación 

por niPúi1J de salmue1·._1, con ('i fin de congelar el .1tún C·Jpturado y poder 

rc(11 i;..:ir ),Jrga~ travcsí.h ~1in que· ~l~ ,1lter<'· l,l c~1l id~!d di;>l prc•ducto. 

qar, L.1vdrse y lw.!(]ü pre-1..~nfrf.:irsi_~ con -Hltld ~h~ m-1r. Esti.) coogcl~cíón se 

huc<! Ll6adic.ndo cloruro d·: ~ndin .i1 ar¡u..t ,Je 1~'1,1r y fínul1:1l!nte 1a s~lmucra 

En t:-1 cuso del ;ltún, cu~'º objetivo final l!'"j t:·l en\,;tJJo, el sistcmu 

de congelaclón por u9u ... 1 dt• mar y s.JhH1cra 1 nt) períudica en Jo mt\s mínimo 

,11 5abar y la cst.:ibi 1 i<L1d Jcl producto, no obst<lnte la pcnetr<lción de la 

sni Qlle puede ti~ber en lo~ tcji<lc)s dt1r¡1r1te la congelación. 

El sistema dl~ lo·.:. !lOZV~ de s ... 1lnuera, ~e di!lt!il6 par.:i extraer el cnlor· 

latc11t1! d!'1 centro del ;:itún sin iinportM el t'1mai'io del anlmill. 

Antes de l lcqar .:l put!rto 1 lo~' poio~ Sl.' l Jen11n úc agu.J de mar fresca 

con objeto de <ksc<>n9c•.L1r p.irciC1lr:1entc J;¡ cupe1 lít..i1• del pescado, despeg6!!_ 

dolo 'I h.-icierH1o ff.n-.i l su desc .. ir·ry,1 ·1 tr<lnsportc a lil planta de. tierra. 

La 1;1;1yurb del producto es surtido a pl.1nt.1s enlatadoras, en donde 

se somete a prbcesos especiales que terminan con el enlatado. Casi todo 

"I atún que se consw'.le en tléxico es el enliltado en <icei te y localmente -

Si= COOSUftl(• f n:• S~O. 
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Proceso de Industrial lzaclón 

La industrial izaci6n del atún se efectúa casi en su totalidad en -

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

Las materias primas o insurnos que requiere la plant¡¡ industrial del atún 

y similares son b~sicamcnts, aceite de ajonjo! 1, aceite de olivo, sal y 

latas. De este proceso Je indust1·l~llzJrión se nbLiencn las siguientes 

presentaciones: 

- atún Cll t(n,1te 

- atún en acc i te 

- atún en sa 1 mucril 

- atún fresco 

- harina de pescado y 

- subproductos pJr..-i al irncntl1ción de .Jnimales dom6sticos 

Dentro de la industria enlatadora de atún, existen diversas lineas 

de procesamientos que cst5n de acuerdo n la tecnología usada por cada una 

de las industrias en1pacadoras, de acuerdo al diagrar11a siguiente, los pa

sos generales por.'.1 el proccsilrlÍento d¿o ntún ~.on: 

- de.carga del producto 

- transporte a la sección de pcsaJo 

- pesado 

- congelación y almacenamiento en frigorlflcos 

- descongelación y eviscerado 

- lavado e inspección 

- cocción 

- limpieza e inspección 

- corte, clasificación y enlatado 

salado, aplicado dosificado de especies y aceitizaclón 

- precalentamlento, cntaponado y engargolado 

- lavado y esterilizado 

- etiquetado, empaquetado y almacenamiento 
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A p1~',dr ~k qu~ el proccJü llL' indu:.itr·itJJ i.~,1ci6n e~ uno dt.~ lu~> icJclo 

res prin1c1rdial1. .. -. ¡1.tr:1 loqr·.Jr el :.icsarrol lo dt• la pesquería del utún, es

ta f,1:;e t ienc uri.1 St."rl.:: de nroblcna5 1 imi tot ivn'-> que hiln cslancado el pr~ 

cesai'1icnto del atún y s imi larL'·,. Podemos considert1í que los principales 

fuclor('~l li,·it,]tivns enlít' otro·:;, ~.on l<1s •;it_JUÍPntes: 

- fdlta de un .Jdecu.1lfn 111ec,1nisirü dt.• ·-;urnini~tru de r.1ateria prir.w 

a 1,1 plani:' indu5tri,1l, oc,1sionado fund.J···t·ntJlno\·nlc por C'l b<1jo indic<.": -

-Ob~.olenci<1 en lo') 1..:<~1iino·:. indu~tri...ilL·<i , i.J fvlt.1 de un.._i .JdL•cu .. 1du 

tccnoloqÍ;¡ pi1ri'1 t·l pr0ct''.,;v1ienf··· indtl'ltriJI, 11-: ,·nh"" ~l:¡ propici<'ldo que el 

atCm sól,·1,v.:nr(; se ore~,l'ntc 1:n do" l ín¡·,J<, . 

.. í.:1lt.:i e.Je fin~H1c:idri1it.:nto p.1r.-1 l<.1 ,1rnpJj,1..::.i6n de líneas de produc

ción, sur..tilución <l(! pquipo~' y c.1pit¿1! ,¡,~ tr.·;l;:1jo. 

- L.1 ft1lt.1 d(_• un .. .i pulítlc:1 dt~ i11du~.tri;1lil.1ci<.1f\ dt!l producto, <lUC 

corrclilcione !,1:; di~tinLVi f,1'.lC'> product iv.1·1 c. .. mo ··1or1 la (•xplotación, -

industriuliz,1ción y comercL1I i.'ación, y tic·.nd.1 a di'.:>minuir lo~. altos cos 

tos del proceso de cnl~tJdo. 

Come re 1.i1 lz,1c ión 

L.'.l comt!rcial i;'.ación se real i.;:._1 principulincnte en <los prcscnt.Jcio

ncs: el fresco-con~1el~1do, que <:>e dt.~•.>tin,1 ili rnt•rc~dn externo. principalme!! 

t't' tl )rJ5 fst.1do·; !Jiiidc;';, y cuyo flf"<.'CL:'iO 'J(' n1.~ll i.7'U ,1 [;rJrdo de 1.J::i embur-

C .. 1Cione<...>, y 1...·1 pr~du •. :to t!rtl .. 1t.Hlo, qul' ':'.e dt·~·.rínJ -11 rncrc'.ldo interno, pr~ 

~cntadu en J.1t..1~· en und int inidud de n1Jrcus. Ader.i...~s se complementa en -

pequcf\;:¡ prop,)rció1 .•. un i1nport;icionc$ procedentes de [cuador, Espui1u 1 Es

lad<Js Unido, y Puerto Ri~o. De estos p.ifses el principal proveedor es -
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E..cuoJor, pul~'-' lo~, prcc.Íu'1 del prt.Jt.lurto c(.u~1tori.it1·1 y dt~I ;iwxicdnu ~un 

muy similure'l, por tt•ncr <.:o~poncntcs D11rccidos y prcsent.ic.:i611 hom09éne,1. 

Pero 1a imrort:1ci6n de e':.to'i producto'5 h:J rcprc<,cntildo unll proporción p~ 

co significativa, lenil'ndo en cuenlil que 1.1 producción en su lotul i<ll1d -

hu sido p.ir..-1 un rnercad0 interno. 

Me rea do 1 n terno 

La!> occiont~S en c1atcriu de di~tribución f!n t!I r.;L"'rr,1i.lo intcrnu no -

han sido congruc11tcs con las neccsid~d~~ Jcr·iv~J~~ ~~ l~s Íil~C~ de c~rt~ 

rae indu~trial izución. [n e-st.P 'lent idi) res,1lt..-1 icl ncccsid.:id de hacer -

esfuerzos irnportuntcs en rnt1tC'ri0 de t'.1l:;i.tct•f1ar11if:nto y lrcin~1nortc, .JSÍ co .. 

mo 1.:1 realización de accione~ cnorJin~1das d1.~ putil icid,1d., ;_:ir¡)noción y <lis 

tribuci6n, en funci6n del vo1LP'1C-n d(• J,1 nfcrt,·1 n,1cinq.Jl. 

En n1rttería dt• produc.ci6n, f!'; un¡t~nte d<''.nlrrnl lor presentaciones y 

formas de envase que ah~ratcr1 el costo J~l ¡11·odutto tcrrnin~tlo, 

La distribución rcul iz.1da por el sector privad0 y rnonopol istu, cuc~ 

ta con una organizaci6n de ventas, al1:1acenajc y distribución que pcrn1ite 

llegar directamente di dct1.1llist.1, r.h1nej.1r una ;Jfert<l divcrsificwda ·~a~ 

plia de productos, l1acicndtl posible IJ operi1ción cun tJ,tio~ costos y el -

conocimiento y acceso a lo~ r.:crcados. Pí.'r ~.u pc1rte. 1 L.1., cmpre~u~ públJ_ 

cas carecen de un mecanismo de JistribL1ci6n propio oµcrarl unJ oferta -

de cn1atado µoco divcr:.ifit.1da C1Ut! 1.1~ h.1 obl iq~1d'.J d dL·pt.•nder de nxnisio 

nistas para reiJ1 izur su producción. 

Los sistemas de di'.aribucíón nlibl ic.1 corno es l'\ ca~;o d1· CO~JASUPO -

e IMPECSA;\· no han podido funcionar ~erfect;in,t•nte c.J1no un siste111,1 ,ígil por 

falta de oportunidad en los p~gos. 
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l.·i i 1 ·.po1·1.~nci.:1 que: t''íl'-'r,ln la~ c1n;1r1.~s~1s pübl ÍC.35 Cll el uba·->tcci-

1ni~ntu d1!1 111crc~lirJ interno, 1·~r¡L1e1·ir~ dt!l estab1ecimicnlo de un mecanis

mo de distribuci6n eficknte, que reduzca los costos ele comerclallzuclón 

y que le~, p1!rmi to tcn1~r influi:,ncia sobre los precios al consumidor fintll. 

Mercado Externo 

Las exportaciones de atdn del periodo 1977-1984, obscrvüron una 

tendencia decreciente, ch·bidll a la C.1Íd<1 de las vent,.JS lot.ulcr. al t.•Xtt~

rior por el cn1b<1rr,o decr•.,l.c1dr; ,,¡ 111 de jul i<) de• 1'.)80 Je bs cxpon;icio-

Méxi(.'.o, hast~1 .:1nte::. del e;·:b,Jrqo, prn~icipaba con ccrCtl del l2t del 

totul de import¡¡ciont:".• dL' ,1tú:·1 1.h.• alet;1 :.11::d1TÍ 1 la re~il iz ... 1dns por el mer

cado no1 tv-w11.:ric.1nu, ~.it .. rnh1 [cu.:H1or el rri:1cip.\l ,ü),1steccdor de di(;.ho 

producto. 

Lu con:erci<JI lzaci6n tkl ~t(1n Sr! encucntru 9r,1vcrnt.!nte uíectudo, por 

una porte, por e1 cic•rre del rnerci:Hlo norteun1ericano, principul comprador 

del .:itún r;1exic,1no, como resu1t.Jdo del l~mbarqo impuesto\\ Mt!-xico por c1 -

GoLierno de E.U.A. Por ot:r;1 p.H"lt.•, L'1 1 i 1nit,1do n1ercado interno, que no 

ha sido l·_,1p.1z <.k re._,ponch'r di creci1ni1~ntu i.l!-..! l.:i~ f.1sc!1 de captura y trans 

form,1ci6n de\ rpcurc,o ;1tunt'ro. 

En l.1 i'it..did.:1 qw· la'. rl.1r1lt\'l <:nl1ltc1dnr,.Js cubr,1n con m11yor cficicn

ci,1 su (.:q>,1cid.JU in·,t.il.-1d,1, pr·._· .. rindi•~ndo Je los orob\cmus que se prcsc!!_ 

ldn en el 5t11nin;'...tru d< i.J 1ll.1tcri-' 1)rirl..1 y lo~Jf\.~Tl reducir 5US costo5 de 

tab1icación, podr{in h~1c12r 1:15s dCCt•_,ib1c el producto en 1.:i presentación -

de cr11~t~do a 1~~ c~pas tle l~ ¡,obl~ci6n de n1cno1·cs recursos; por otra 

parte ~e deber~ pn.Jn1ovi:~r 1.1 prt•s1·nt3ción c11 cst.:ido frcsco"'conge1tido en -

dift~rente~ c:_irlt.:·; y auo.;pici¡1r el consumo de utún ahumado, ü fin de ampl iur 

la dcm.:-in<la y ltK:tl izar nuevo') r11crcados dC' con~u1ro t.Jentro de L.1s zonas rú 

rules tfr•l pdí'-.. 



3. - APROVECH·\I'. 1 (!HO Ot LA St,'.\D flll\ 

Esta pcsquarlo sa lntcqra por las siguiente• especie•: 

HOMBRE COHl!_r_l 

- Sardina Hont~rruy 

- Sardina CrinudJ 

- Sardina J~por1c~a 

- Sardina Bocona 

- Hacarela 

- Charrlto 

NOMBRE CIEUTIFICO 

Sar·dinops s~gax c~eru1ea 

Oplsthoncni.1 l lbcrtatc 

Etrun~eu'l teres 

CetPngr.1ut is my~.t icctus 

Sco111Ui:~r japon i cus 

rr . .ich1.1ru-, 5yn1fnt.1tricus 

La distribución 9co9ráfic.:i paril la Sadln,1 M1rnt1•ncy se circunscri

be en c1 Oceáno Pacifico Nororiental, puc~ tJCt1p~ u11 ~re~ qu~ v~ desde 

Alaska hastil la Pcnrn~ula de Baja California y dentro del Golfo de Cali

fornia. Se encuentra constitufd.1 por tres pobl,1c ione~: t,1 Norte, qth} 

abarca dcsd~ /\.1a:aka ha5t,1 el nort\.~ de Ba_i1i (;1liforrii,1; la Sur. desde )u ... 

1 a tcrcl~ra, que 

se encuentra dentro del Golfo de Califurni~. [n cada una de las reglones 

la sardina efcctúu rni<Jr.Jcioncs dt! <Jr.:'ln dur11ci6n y ump1 ios recorridos. 

la Sardina Crinuda se luc.11 i,:a 3 lo lorqo d" lu cost<1 Je! Pacifico, 

que va desde la Pcn!nsula de Baja Cnl ilornid hn\tn las costas del Perú. 

La Sardina BocClnil se di~tribuyc desde C.1\ 1 forni.1, [stados Unidos, -

hasta el Perú. 

La Hac.Jrcla se distribuyt•, d~·.JdL' A1ash~1, en E~t1HiO'.'.i Unido~, ht1St3 B~ 

hfa de Bandera~ en M6xico. Li.1~ concent ruc itme~ m5s Jitas en aguas mexic,1 

nas se local izan en la zona de En•cnada a l~l~ de Cedros. 

Sobre l,1 dhtriuución de l.1 S;1rdina Japone><l no se cuenLd con sufi

ciente informaci6p. 
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En lo que rc,pecla al Litoral del Golfo de México y Caribe, existen 

varias especies de sardina en la zona costera de la plataforma continen

tal y se encuentran en dos zona~ principalmente: al sur de Tamaullpas y 

norte de Vcracruz y desde el norte de Campeche hasta Puerto Progreso,Yu

catán. 

[n general, el ~rea de distribución dP la Sardina Monterrey está en 

el sistcn«l de la corriente de California, carilcterfsticamente frfa y de -

baja s;il iniJad. r.n el transcurso de su vida, la Sal'dina Monterrey efec

tda migr~cioncs e~tacion~1e~ que obedccer1 ~ las condiciones el imátic~s, -

su reproducción y el factor al imcnticia. 

La Szirdin.r Crinuda hi'!Lit.1 c:1 J,v-. Ldp¡1~ de ugud'> ~uperficiulcs de la 

platüforma continental. Cuando l.J tempcr(_Hur.i del uglhl crnpic-za a descen

der, se d~~plazan 1o~ cordúmcnes h~ci~ el su1·, p~r·<l dispcrsar~e y rcgrc

sor en (~1 r:1c:. dP r.1.:1r~o, y dcsplJéi;, de 105 nh..!~t~s de mayo y junio se vuelve 

L~s sardir1~~ ~un especie~ pc15gica~ costt~r<ls clt• .19uJ~ tropicales y 

subtropicalcs de h~bitos gregario• que se loc~l izan en grandes concentra

ciones. Los c~1ructcrc~, ~xternos de 1.1 ~ . .Jrdina son los siguientes: el cucr. 

po es alurgado, con una longitud promeJio dt~ 19 c11s. y ltl mtixima de ~O 

a cada lado de 1:1 r·l'gión c.Jud~1!, el cuerpo ti(··rie maru:lius negra:. 1nterules 

en nón1ero e ir1tensicJa<l variablP, poco vi~ible sobr·c el color azul oscuro 

del dor'.)O, y la r~Di6n ventral e~ de color pldteado. La al irnentación de 

las sardirlas e~ el f¡ tonla1lcton )'el 1ooplnnctor1, pcrtr•nciendo a los pe-

ce~ omn ÍV(ifOS. 

La pobiac.'ón de Si!rdinil Monterrey 1fol Gol fo de California presenta 

varías edades: cr. la parle 111ildur.:i de la población se encuentran indivi

duos dl' 2 ,1iios ha~; ta ejemplares de 7 años, pero predominando aquel las es

pecies entre 3 a S a~os. 
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En el pasado, la población de la sardina californiana fue una de las 

m~s numerosas en la parte nororiental del Püclfico y llegando a capturar

se hasta 800 mil toneladas en los aftas 1936-1937. Pero en las 6ltimas 

dos décadas se observó una brusca declinación de los recursos de Sardina 

Monterrey. En los ,1ftos siguientes continuó observjndosc la calda de las 

capturas, lleg5ndose a llmiqr la pesca de esta cspecil'. 

Las tire<1s de mayores concentraciones <le 5Jrdina Monterrey se forman 

durante la época de reproducción y es en el periodo invernal. Cerca de -

la zona de Baja California, en Ensenada e Isla de Cedros, son los lugares 

de mayor concentración, incluyendo áreus ady.1cc~ntcr) ll Gu.1yni.Js, Topolobarn

po y Mazatlán, formtindosc grandC"s cMdÜ<•1<'.ne•>. 

Para lt'l Sardina Crinud¿-¡ la~ ~reas y tcmpor.:i<lus de m~1yor concentra

ción son las siguientes: en el Océ,1no Pacifico \on los mcst:s de noviembre 

a enero; Pilíil el Golfo de Californi;¡ en la Costa <k Sin;iloa, es de noviem 

brea mayo y en Costa de Baja Cal ifnrnla ns durante todo el a~o; en la 

costa de tfoyarl l son los rncscs d" diciembre, cn"ro y ,1gosto; y p.1ra el 

Gol fo de Tchuantepec se conoc1; su prt>Scnc ia, pero no hay datos de tempor~ 

da. 

Los bJrcos que c1periln para est<l pesquería ~on ~ardinuros o ccrqucros 

y tambl~n camaror1cros ad~ptados e incorporados ~ la pesca de cerco. A pa~ 

tlr de 1977 la flot.1 aumentó al Ingresar .i L1 pcsqueríil lo,; barcos bol 1-
chero!:i peruunos, Jo que lrüjo un aumento en 1.vi capturas, ya que cucntiln 

con una mayor capacidad de bodet;~, cuf~ntJn cn11 cqtJipo de naveg;1ción y de

tección dl' cardúmcnes, así COl'lO Pquipo de retrigl'ración. En el Litoral -

Adem~s se emplea red de cerco con j .1r"t.". l..1 longitud \' 1 ;i profun" 

didad son proporcionales al tonclilje y potencia del bureo. 

Los ptJertos que ~irvcn Je base a 1~1 pesquería de Sardir1~ se encuen 

tran ubicados en la!:. mis:n.1s flrc~1s de distribución de las esfjccie~, COfl\O ·· 
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PROCESO INDUSTRIAL DEL ENLATADO DE SARDINA 

La Industria Enlatadora de México, basada en la explotación de la -

sardina, fue iniciada en la segunda década de este siglo en las costas o~ 

cldentales de Baja California, 

La lndustri.:ll izaclón de los productos del mar, representa la .:ipl ic!!_ 

clón de la técnica para lograr el aprovechamiento de lo~ recursos; aprov~ 

chamlonto que tiene como meta el de uti 1 Izar diferentes medios de preser

vación a través de los cuales los productos marinos se condicionan para -

el consumo hum.:ino. 

Los métodos y procesos que se siguen varTan en diferentes lugares, 

aunque generalizados dichos procesos se integran principalmente en lavado, 

cortado, salado, cocinado, e.mpacado y esterilizado. 

En otros paises c~no Francia, Portugal y España, el pescado es sec~ 

do, frito en aceite y posteriormente empacado, mientras que en los paises 

escandinavos el procedimiento de ahumado es comunmentc usado para cocina..r:.. 

lo y secarlo antes de empacarlo. En lo~. Estados Unidos, este proceso de 

enlatado tiene un alto grado de mecanización. 

La sardina enlatada es un producto que se destina al mercado nacio

nal. Está considerado como un articulo de consumo popular y no presenta 

Inconvenientes de consumo debido,, su facilidad de transportación, alta -

conservación y f,ki l almacenamiento, teniendo otras presentaciones como -

son: fresco, ahumado, seco y en salmuera; sin embargo, se ha observado 

que la sardina destinada a la fabricación de harina de pescado ha ido ga

nando terreno y también la extracción de aceito. Se han ido elevando las 

cifras para uso Industrial, porque las uti 1 idades obtenidas en el proceso 

de fabricación de harina de pescado a partir de la sardina, son mucho m~s 

el evadas que cuan.do se destinan al consumo humano. 



31 

La producción obtenida en harina de pescado se vende directamente -

a los fabricantes doe alimentos b,1\;rnceados pura aves y cerdos principal

mente. No obstante q~e las importaciones de este producto no han dismi

nuido, ''"aumento' constante,;'"' la produtción nilcional hiln permitido un 

ahorro i1nportantc de divisas. 

Este producto pi'\ra el consumo humano se prcsent11 normalmente en sal 

sa de to:n,1te y en aceite envasado hcrméticilmente en latas ovaladas. 

Las operaciones integrantes de este proceso industria\ son las si

guientes: 

- Recepción de materia prima, 

- almacenamiento y distribución, 

- selección y corte, 

- dcscumc, 

- salmul ... íiunicnto, 

- cmp~quc o enlatado, 

- cocimiento pre\ iminar, 

- engargolado, 

- cocimiento final y esterilizado, 

- etiquetado y encnjonado. 

Detallaremos \.:is opcr..iciones de este producto desde la recepción de 

la sardina a la planta, la cual se har~ a través de una pila o depósito -

Lempo ro\. 

El almacenamiento y distribución. La materia prim,1 ya en el Inte

rior de la plil11la, serti colocada en dt!pÓ>itos temporales que tienen adju~ 

los depósitos pt:queños ll.i1nados de recibo, que se hayan adyilcentes a las 

1náquinas cortad;irns; los primeros depósitos constituyen la operación de -

almacenomiento y los segundos la de distribución. 



Selección y Corte. Es en tH,ta operación, donrJ,~ c111pi 1.~la la truno;,fo.!:_ 

mación de 1~ ~ari1i11.1 para Sll cnl<ltJJo. De los l<lr1c¡u,~s <ie recibo son ~ur

tid .. :h Ja~ 11;~1quin.1':> c.ortudora~ 1 en dond1• !(\•. Llbl'l!ros, antes de proceder .il 

cortl·, selt.>ccionan 1.1 !)ardind con las c.HdCteri~ticas nt:Ce~ .. n1ri.is para ser 

cortada. 

La selección de I~ ~~rdir'~ ~tiende J las cspccific~ciones de tan1a~o, 

cstublcci<la!> por produc..ciñn y ol cst•1do fí·>ico 1..~n que ésta se encuentre, 

ln5 mfiquina• cortadora• van 5cparando del cu~rpo de 1~ snrdina, la cabeza, 

In cola y sustr~y~ndulc las visceras. 

La snrdir1J sclccciondd~ p~ra su cnl~t~<fo y cortad~ va cnycndo en 

unos dcp6~.itos; lleno~. ésto~ i,c descargan, CdycnJo la s~1rdin.J en un canul 

con ugun en circul.:tci6n que la trt1nsportar:1 .Jl próximo proceso. C<.)010 se 

observa en c~;tas priou.!ra~ ope.rdcior1c~, l .. 1 p1uyor part•! del tr.:.insµortc se -

hace paríl que líl sardina se vílyJ lavando. 

Descame. L.:i !,Ordina. tratd.J por c.:irh11c~J, dL! los depósitos <le lu~ -

m~quinas cortadoras, se coloc~ en un de~ciln1~<lor, en dond~ por frotación y 

rotación la sardina elimina !J escama. 

St1lmucramicnto. La Siirdin,1 dcscatrh1d.:1 es l lev.1d.J a los tanques de -

salmucramicnto, en los cuJlcs ~e uti 1 iza sal di luTJu en agua de 111,1r con -

una de ns 1 dad apropiada. O ichos t anqucs ~on comun:nen t P de madc ra o cemen

to, 

Generalmente el salmul~ramiento es uti 1 izado como rncJid.:1 de preserv!!_ 

c16n; además se aplica como un aditivo para darle o lu sardina cierta sa

lazón o gusto; el porcentaje de sal v,lri¡¡ en relació11 al tarnaiío de la sar 

dina que se vaya a trabaj¡¡r; asifllismo, a tr;:iv~s de este proce>o la sardi

na tenulna por eliminar la cant !dad de s;:ingrc que aün trile consigo. 

Empaque. Oe los tanques de 5almueramiento de la sardina, es 5urti

da a las mesas de empaque, donde se coloca en PI envase respectivo. La -
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'·~·nto e:;r·t~Cidl, que· e•1 \10a -

.i ·:ití~ (•n cad~l 1,·itti (r:jcmpJo, la 

qw.! cnqt ; .. :H' .\qu,¡ en t Lul \ il.:.i{,q !' j.if .. ·,,.: CJ!~'~¡ icü ¡.•,.; :, t·l iniindr l:1~. impur.~ 

¡ac. e.~.t,··rior1:•, qut• t1,¡t' c:ur1 1,.;,¡i1; ... 1 'd\-ldi), la l¡tt.1 '.'..., <lt'f>O'->Ít.Jdtt en ur1 -

(.:·:·· ; ''ll l \; t ¡ · .. l i ,· . '.• ! ' 1 ; ! : ;,:.i;.l•. r~ cocimir.~ntu fintt1 y 1:1 C"ilcrilJ_ 

r i ,¡ l·l1 r ,· l j' í l1!l :1; t 1 }H1 d\· ¡· 

It~ ·~p \t.:" '1·.· a 11;·. r ·.;,1dd d(' .1-Ju.1 J~·nt ro ''e1 dutoc lo\.·t~, sin quitar el .:>i_ 

r1: ,-, prl~~i(ln, L:1 l,H~l e~ ,:nfri ... 1d.:"J y trdn">portatl.l .. 1 la últ im(1 operación. 
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e.id.vi i.,1c :>U':>¡.r··'t,ir't.>c en un n:curso tiln vnl ioso como la s.:irdin.-1 1 .11 imentn 

de prin·eru. 

l~ sardina t11j~, abu11dante en Héxico es In Crinuda Ophistot1c111~ l.ibur

tate, ~u·• nbnrca desd~ BJhi~ Magdalena y el Golfo de California hn5ta el 

río (~u<1yai.; 1 en Ecu,1dor. En oc.:-t~ioncs se h.1 capturt1do h0sta 1..1 Cal iforni.:.i 

norte.~1··(·ric.Jrh1, por c.d norte y en el sur ht1~1t.:1 el Chlr.ilJOte, en Perú. 

ln lo'.) últi1,o~ cinco üño~ este recur· .. o S(~ h.J destin.ido p.1r,1 Li pr~ 

ducci6n de har ir:.-1 d~ pc.-.,c1do, htll.Jiéndo~.l· si tu.ido pl.:inta!:. Pn Ecu.1dor1 P.1nu-

rn.'i, en~~,! Hlc~t y Nicdr.lt:J•I-~. H;ista dn.'ltk Se S<ibc, /)(1 h.1n lt·nitli• t~•xito. 

~e p·;,~;ri.i •-::u1H .. lui1· q·:i.· Li (! i:iud:~ ·:o {~S \lfl 1·c,::ur·~.D que puedo sopo.!: 

t.1r un.i indthtri.:1 pndero~·,,-=i d1: h,irin.-i d1' r•t'>CiHh.), Sin en1bil.r~o, aunque L.) 

c 1~pt:cic no e~ fina, e•:- accpt«1b\t~ rLH~I t~l ci1rh.un10 dírt•ctn. 

y mlJV poco e•,tudi,:Jdd d<~:...dt.? t~l pttnto de viStd th• \L.1 pesca cociercial. Se -

u1 -;1.1r del p;ir:lle\u 27. Su r:apt.lJril total <,(~ <lt.•St inü ci1~n r\J.f ciento a la 

reduce i(in. 

Í"ur lu q~:~: co:·1,:'.;)~."1d·· .-, l.1 ·.~H•rdin:-' Mont·.;rrt.'Y SL1rdinops Caeru\eo, 

é~1L1 ~; ... • cnt.ot•r.tr..J de'.~dt• ¡_•\ 'dlf de la Isla dt~ c~Jro'-1 y dt' B11hf,1 t\,H1<lL1lend 

h.J-.,ttl el t.~;<trc11:<1 de B~1j.1 Cal iforni11, Go\fc, de Ca\ifor·nia y Cost;1L> de Sin~ 

lou. E~ posible qt1e c·stc re(:urso no ~ibund\! r.1t1chü 1 :1ino que~ St> trdtt.~ de -

Es no! 1 )rio qut· l<l indui:,trid .,,!rdinera r1e;xican¿1 cstt'i construida en 

bt.!neficio d~ Bfld'.) pth:os ~~'Jbre b.1:.t•" .. f.Jl·.)as que st: h~icen v.:dt.!r como verda

dc~ oxio1'l{1ticas: 1.- Se die~ quú \u s~rdina mex.icüno se dcscornpone con mu 

cl;~1 r.ipi<lcz. 1o que impiJc ~,u ~1pn1vechc:i111icnto purü consumo directo, sien

do lalsa est~ Jccl~ración, pue~ simplemente los productores de harina pr~ 

vacan SlJ Jc5co111posic.ión para .ic,í poder quemarla (la forma de provocar ti1l 



2.- Se dice que ~e carece <l~ u1la flota c\tll~7 de ca~t\Jr¿1r1~ y t.r~n~r>ortar-

1a. [s cict·tv que ~e c~rcce <le dich~ f lot~. ¡1~ro cor1 lil c~istcnte han 

11c~ddo a ser suficiente'-' sus ·.1ol(Jrnc111.:~. de t.dptur·,J p.iru ClilJ industria. 

Y por últ imu, <:uc. L1 C.t¡'.J.:Jci<l.1d in~t.ül.Jda de l.J industria pt•rmunecc ociosa 

por falta de ···..itcria prim<1 1 ·pero ::.e h.1 l le9ado .1 cnconlrilf qtJe h.Jy plan

tas con Ci.lpucid~lJ (Je rt~duc.ción de .SO tOnl'l~1d.i':i í"--ir· horo y sólo 20 tonela

das por dla en liJ ~0cci6n de ~nlat.1do. Es decir·, QlJC est~11 discílad~s pa

ra quemar sardiri.1 y la seccióri t:h.· cnl~1t1H.!tJ ~úlu t .. S p ... ua cubrir los Jparic!]_ 

e 1 as. 

Dentru del procc<:-:il:·~ientn di1 enlz1taJo h~lY qLH~ Sl!nalar que el precio 

tope impuesto a la ~ardina enl ... 1t~1J.i irnpiJe por ~1hora que. el industrial 

pueda pagar m~• por las captura•. 
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andviw·lt..1 ([i'. Jr.lul is ttor<lü,'<) Pt.~rtencce a li>s csrecie~ pc1.~gicas: 

fitóÍ,11;n .¡ut' ti.-1bit<1 t>n .19ua~ • .._uy,1 ternp1.~r.1tur,1 osciLl cnlrc 11•.6"'C. y 20"C. 

En otorlt1 1.' invierno s1...' dc~~pLu.1 hucia a9uas oce:\nícus y reqres,1 en primil

vcra .J lt1 co~.l<.1, en dc.nde Ot~rm.1nec.c durante ('l Vl'r\1no y 0~1rtc dt.'I oto1lo. 

Su di;.tr·ibución Dt't}c_¡r..'11 ica e·, bd')t,1nti...• ~·1n1pl i~1, loe.JI i1trndo·.>e en la 

co~ta Jrl P~1cit icu Ortvnt,1l 1 tk~,dc l.:;i•, tsl.1"S 0,Ul'\;n Ch.Jrlo! t1..:, C.1rh1d:1, has 

ta Cnbo ~;~in Luc;i~, Baj.1 Cal iforni<l Sui·. 

5l'gún e• . .ruúio~ n·<ll i.~<H.h.>.,, l.J .inchovet.J se. ~·nc:ucnl.J~l Ji~tribufda .. 

en tre':i 1r1n.v:., \,)•; cu.:)lt.•, nv tí(•nen 1 Íi'"itt:'~> c?dr,11~h.~nt1..·· definiL.!1¡~ y v,1riiln 

e~taciont1!n:entl'; id ~ur >(~ ...:ii~tribuye Llt:'~d1· C.lbO S .. u1 Luc.~1!l <l l._·1~; c..erc._1 ... 

nía':i dl· Puntd Bldnc,1, (L·!;,) C.1lifun1i\1: t,1 ,'.Ond centr·,11, que t'S l,1 f'hÍS 

abun<.iiPltc, '•l' IUL•,d j7,'¡ er;trt~ Punta Bl~rncd V PtH~to1 C.1!H,l'(}f ¡.-_:p, c,.1 ¡ turní11~ 

y fin<1lP··n:(•, l,1 d1..•l nurt1•, qUt! h~1bitt1 des.dP Punt~' 1._>,ntt•pciún h~1sta C.i:hl-

dtt. 

portante, Y.J que l.!'ll l.1·. rr Íí;ier.1-. f..,15e-', de J(•":drrol lu (hUl'VO )' 1.1rva5) ~~on 

pres.is dé otro:1 drlJdni:.."1;,1·,; conft)r:~li: ,1.1 1n.~,1 .;u Jc<;.;tr<ul l•J, ·~~~ vut..~lvcn dc

prc<l~1dort~·¡ i;i:1'..i d'--ti~ ...... s. fntrc lY1 ut.~ric't..·d,·i-it..,r·c··· Jt' l.i dnch1)v1..•t,1 ~e inclu-

yen los Pt'Lf'...,, .i·.i:-, y m . .w1 í fer\)-,, Por In·, pt.•(.L"S t.'fh:Ontrd:n¡,)•; ~1 l..1 mJcilrela, 

bonito, dlU¡lcor...i, dtún .:..iiet..l d;•ul, b.trrilt:-t~·, (.f)arritu, jurt.•l, tibi.1rónt -

entre (.Jlft.l~ •• Poi dl.'v~, 1·'.1rin,"h Sl' cnctientr.in \.1!;> q,-1vÍ·1t,1·J, p1...•I í~unos y C2_ 

Hl<)r.~n o p;ito !1u10, t1 il'nJ•,1 le•':. n11)"J i1·1pof t,rnte-., 1·c~PL'Cl1.) d otros cons,umido .. 

re~ de t ... ~t.:1 (">p·ci•.•. Y por útti1·10, }Qs m.wiifcru:; .1r..:..trino.., ~e <letecturon 

en 1os cardúnic·w':, Je. drH:hov(:-l~i: t.'! .h!lfin C(l"1lrn, loi_,nr, n1drinus, foca~ y -

elcfantl'<;> rnürÍ'!º''• l lt.·~J·)nt.ki .::.i consu1nir'-te gr.1nJP<:> c.Jnt idndt:~ Je estü pes .. 

ciuería. 
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La rie">C•) th! anchovetu <>e re.i I i la durante todo el dño, obscrvtíndosc 

la mayor conccr1tr.Jción en los rcescs Lle junio a noviembre, reduciéndose és. 

ta cr1 los mc~c~ r~StJntes. 

Para 'lu 1·~1ptur«1 se uti 1 izan b<Jrco~~ cerquero'> C) sardineros tipo 

el ipcr y com.lroneros .:1duptádos rar.:i 1.:.i pesca de cerco. 

E1 5rca de opcr~cior~cs dt~ la ir1dL1Gtr·iJ <lnchovetera se encucntr~ c11 

el Puerto de En:.cn~1du, por ~er un put.~rto ci)(nt.~rci.il de altura y cabotüje -

que dispone de [1rc.1s proleqidn' y la zona ínJustri.11 de El Sauzal, 8.C. 

industria~ 'lh~S j6vene<J dt'f sector pe~.qul!ro n.1cion;d. 

En l,1 ri·it,1d <.k' la déc~1d,i Ut· ¡l,.) ~1.''.1enlt1, cu<1nd0 ·;e prnciuct• el des

plome de !~1 0qricultura n, 1 \.'. ion_il 1~n ~\J (():,junto, ."ll d1•rr·u11~l.iar~,t~ l~i econo

mlu cumpt.">ina rrc)dut,tur.1 d .. .il ir·1t·ntch bt1·,i1:1¡•, ·¡ !."•l i1·,ul.1r ' .• e \¡¡producción 

de otros producto~, eritn· t.~l lu ... qranu" p.Jrd -il i.: 1 1~nt.ir ;iniP1dlc~ o forT<ljt.."!s 

para el ganado~ la .:mchovetcJ, reducid.-1 ~1 h,JrinJ dP pc~c.1do, ha <Jic!o ~ipro

vccha<li'I desde lus Inicio~ de ..iquL·l 1~1 déc,HL:i co"•,.l un t~leP1cnto <le! ciclo de 

producción de carne, prí11cipaltne.!rite Je ilves, ror lo que cmriczan 11 dcso

rro11~1r:~c 1.Js indu~·.tri,1s ,1vfcr 1 l.J y p~-11·c.in,1, J,:1 qut~ t r·,)L' .1p:1rcj.1do el cre

cimiento de la d(•i;•u:ida de .1li:r:C"ntr::1~. b,11.Jnr·-.:,•do•, y dt" <;o·~ co:::ronentl"''..l. 

En 1964 [nsenud;1 tlej(1 (h! c.iptur.Jr volüment.·~ \te f>:Speci0s tr.:ldicion\1 

les para reducción y cnl.:itodo, cc•no la 5urt.lin.1 1 1.i m.ic~1rel.1~ el chorrito 

etc. A partir de ese año, las pl.1nta~ paip1~1,1ron .1 util iz.-1r 1~1 .:rnchov\!t.1 

para producir h,1rinu de pe~c,1do. De'.·.de cs;i t~poc.:i '.Je ob'lerv.in dos ¡HJ•;ici~ 

nes, que Inciden sobre el des<lrrollo de la industria reductora: por una 

purte el desarrollo de esta industria uprcvechando ' 1despcrdicios 11
, convi..!.:. 

tléndose en una activiu<1J complcm,:,ntari;i y 1 ig.iJa a la ~ctividad producl~ 

ra de alimentos ·de consumo humano directo; por otra, el proyecto de desa

rrollo independiente basado en esp~cies exclusivas para proJucir harina -

en mayor cantidad y calidad. 
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[1 apro11:chal1\lcnto di 1,1 ancht)'ICtil pura cnlat.JdO y consumo fresco 

se inició en Méx.i1.:_1) C'n la décndo de los cincuenta, a raiz de los prin1eros 

indicio':l Je L·<:JCd~lc/ dt.: •,\ndina en L1s ,1~1u.J~ costerc1S a Ensenadu. Fue lhl.?_ 

tu 1964 cu0rHlo lcl'> pl.1rH,1·~ •,L' decidieron .1 utilizar la anchoveta en OpC'r~ 

cionc~-, indu.,triillcs. Las do•, µrimcr;1~ pl.Jntlls con equipo especial para -

corte y cnlat.:1do de anchovcto fueron \a [mp.Jc~1dora M.:ir, S.A. y Conservas 

del f\l1..íf ico, S.P ... , p'-1r.1 dt•spué'> diver-.i ficar ~tJ'S .JclividiJJcs lus cmpaca

dori1s Portciln, Pc~-.querw del P\.1cífico, La Pcnin~,u\.Jr y 1.J Gu1 ici,1, util i

zando \,1 rll1Chovelcl e Íl1~re1'\Cl1t.1nJo \o~ './Olúmenc~ de cxp\otOCÍÓn dú esta -

espec ic. 

l.;:J ,1nch0vet<l ·~L' (,-, ·rur6 corno qn ··U":>Litutu de \.1 ',,H·din,t y m<1c11rcl.J. 
En un princií)io \;1 e'_.pt·cic ·.;t."! .::k~r,ti11(1 pr int.:iplllm~nt.1..~ itl cn\atudo y 

de mancru !.lccundari<t ~1 la t•labüración de h<lri1h1 y coPKJ c;1rn.1d<i par.J 1il 

c.:iptur.i de C'lpt..•ci1"', dt~nort iv,-1'-io o lc;·:t.•rci,111...:s. 

partir dt~ 19/:! 1 Cr_'1 r~'U CUll'-,L'Cl1t._'ll(.Í.J rle l.1 l"••;;¡·:,~:.' di: l1r1r·i1f:.1 lle rl(.:~•'-··1Jo (:1'1 

c1 n1c1·c0do 111ttntii~l, 1;1 ¡,t·~c.1 <lt: ,1nct11)vctJ t:11 B~i~ C~l ifo111i~ 1·ecibi6 un -

ros Mcxic'"1nos 11\quilé, b<1rLu-:. ¡H.!rthHlO'> cGn pL"csonCJl t•xpcri111cntudo puru di

cha c.:tpturd, 

En 1973 ~e pre•,cntó Pl r.1.1yur pruycclo J1.._: invcr~~ión en t•l ron10. El 

Grupo 11onterrey, 1·t!':ip.ild,1do financicrnmt.:nte por capitul transnacional • 

conformó 1.1 Cotnp.1f1L1 Zilp.1t¡1, S.A .. con el u~i.:.' exclusivo de la anchoveta -

pur<l pro<luci r harina, con objeto c1L· .Jb,1 1itecer el tticrc..Jdo nacionwl de ali

rncntos bul.JncL~ado~,, cuntrol;idu por ,.¡ 111i~1!',,; : it'º dr: capitl11. 

Gr.iduali:1cnte, l~1s planta~ fueron invirLicndo en el aprovechumicnto 

de la anchuvt~~~, d~~Li11~11Jo cadJ vez llfl n1~yor volun,c11 de materin prima 

a la obten~ión de hJrinil y <1ccite. A;i, en 1977 el 97.2'1; de la captura -

se convirtió en harin,1 y el 2. 7'i. se enlató para consumo humano y una por

ción pequcíl~ ~~ de~tinó con~ c~rnada. 
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La c~1idad de lJ n1~tcr·i~ primd es 111uy vJ1·i~tlc, de11endicndo p1·in¡.i 

palmentc de v.1rios L1ctorcs, como lo manipulución rl bordo, lü temper.JtUrc.l 

y el método de desc<HCJª· Est1.1 1 par.:i \[1 ,1nchovcta que ~e <lc~tin.J .:i 1.J re

ducción, es a travl!s de Uornbd~ de succitin, ltlc., cuales Sl)n 1nt'ls rc.'ipidas, p~ 

ro con 1a desventaja de destruir el µc~cudo y occJsionar cierta mcrm1.1 en -

la descarga. L.'.3 dcsc<Jrgd de 1.1 anchovct<1 qth' ·,e Jc~tin;i .1\ empaque es con 

red de cucha1-;1 

es otro factor en contra de la c.11 idud d1.: e'lt,1 C'.::>pecic, pue'.. en algunas -

ocasiones se hacl· en t.amione~:. de vo\t,_~o cuya c.-1ja t!~) ba:>tJnte ~1lta 1 ~opoI_ 

tanda demasiado p~Go durunte ~u tran~port,1ci6r1, 

Gener.Jl1nentc L:i c.i\ id.id Je \,1 h.H in.1 ck .1nchovet._1 l~S mejor que l.1 

de desperdicios, siendo 1!1Uy v~riabl0 ~u c.\li\l,iJ, dcGido principalmente a1 

estado de frescur...t de L1 mat.eriu prir:i.:1 1 époc,J Jcl aiin y rnaquin.1rí..:\ uti1i

znda. La cu1 idad de la harin<1 de pe<.Jcado '.)e 1..•'->t.1b1ecc en 0.Jse a su comp~ 

slclón qulmic,1. El precio del riroducto <'11 un principio c.e fijó en base a 

los grados de cal id.id e"tableciJn~. en L1 nurn.1, PL'ro en 1978, debido " 

las consi<lerubles varíac.iont~', dP 1<1 e<li idad, el v.1\or de l.J tonelada de 

harina de pescado se implantó de acuerdo a la calidad Je proteína cruda. 

La producción de harina en la Pesquera ZopatD procesa 70.~i de la 

anchoveta del irea. El porcicnto correspondiente a esta empresa en la 

producción escluslvamcnte de harina de pescado, es del 66.6t. La empresa 

Pesquera del Pacifico le sigue en producción, con un 111.8::, pero el l¡Q~. -

de ésta proviene del desperdicio del alón y la sardina. 

La producción do aceite es irregular en la mayorln de las plantas, 

siendo pocus )as que lo cxtrocn, uti1 izando su p!'oducci6n como miltcri.:1 

prima en la industria de pinturas y al imcnto•. 

La uti l ízaclón que como al imcnto directo se da a la anchovetn es 

a través del enlatado tipo sardina. Su producción est5 siendo cada vez -

menor en relación a las capturas de la misma. 



las nueve plantas proccsadoras que componen esta Industria y el ti 

po de producción de cada una de el las es el s igulente: 

Empacadora Gal lela de Baja Cali
fornia. 

Conservas del Pacifico, S.A. 

Empacadora Har, S.A. 

Producto• Pesqueros Pcnin~ular 
S. A. de C.V. 

Pesquera del Paclf lco, S.A. d~ 

c.v. 
Productos de Ensenada, S.A. 

Industria• Harltlmas de 8.C. 

Productos Harinos Industrial i
zados, S.A. 

Pcsqucr~ Zapata, S.A. de C.V. 

TIPO DE PRODUCCION 

Enlatado 

Enlatado 

Enlatado, harina y 
cado 

Enlatado, harlnil y 
cado 

Enlat<1do, hari n.:i y 
cado 

Harin.J y aceite de 

H,1r in.J y acc i te de 

f\.11· ina y acc 1 te de 

Ha r i rh1 y acc i te d,! 

ace 1 te de pe~ 

aceite de pe~ 

acc i te de pe~ 

pescado 

pescado 

pcsc,1do 

pescado 

f\ partir de 1976, la c.:ipacidad inst.:ilada para la industria anchov!:_ 

tera aumentó conslderoblemante debido a la instalación de la planta Pes

quera Zapata y el aumento de 1 Incas rt•ductorJs en plantas ya establecidas. 

El proccs;imiento de la anchovet¡¡ se divide en dos tipos de indus

trias, que son la de enlatado y la de reducción, donde se obtiene harina 

y aceite de pescado. 

En l;i industria cnlatadora, l,1 anchoveta no es reconocida como tal, 

yn que \os prl.)ductos obtenidos son consumidos comercialmente como sardina. 

Respecto al total de los productos enlatddos como sardina o macarcla, la 

anchoveta rt'prc:;cnt.i el 4'.l'. y su prlncip.11 forma de empaque es como sardi

na en acci te; en menor proporción su empac,1 en forma de sardinas al natu

ral, en salsa de t~nate y en aceite con picante. 



L(1 dist r ibuc.i6n y cnn":>l1::'1U de t1,11 ín~-• d,,., pc· .. cdd,) t?n t.!-1 P1CfCildo n.Jcio 

nal es princip.1lmf'ntc l'f'I L·t prt~parución de ali1;1ento•_, b;:danc:cados p.3ra 

,i.ves y cerdos, sirviendo indírcctnmente com·.J .d imPnto par,i. el hombre Y .. 

reduciendo r.onsidcral.demente \J ut i t il~\ci6n proteic.1. 

Los tr,1b.1jos experimenta le~ que 5<~ e>t.~n dcs.1rrol lando t icnc como 

objetivos princi¡h1lcs, utilizt1r lil ,1nchOVL\t.1 como alimento directo pc.1ra 

el hombre, buscando diversificar la producción y mejorar la disponibil i

dad de alimentos para la pobl,1ci6n; entre otros proJuclos encontr.:imos la 

pastn de anchoveta, nnchovctil seca y salad~, s~l~~ d~ a11choveta y cn1buti 

dos. 

Pasta de anchoveta 

Es te producto es en forma de- p~1té ut i 1 i lirnóo dd i t tvo5 comunes en -

la dicta de1 rnexicano, es de buena 0cept.(1ric5n t~n lo qui• a sabor y olor -

se refiere, no así pori1 el color que tien0 nh>1H.)1· 1'JCL~Pt~1ción, sin emb~1rgo 1 

nutritívamcnte hublando es dP buen nivel .1l iment icio y lo~ costos .:i ni

vel cxperimentill resultaron 1:1uy .iceptcibles. 

Productos Curados 

Se han hecho prucb.1s cnn .rnchovet<> ;,1l.1da y sec.1, emp<icadas en bol 

sas de pl.'.lstico. 

Los productos nhumados c.oo los que '-lC h.1 trt1b..iju !.>On filetes ent..1-

tados en aceite de olivo, sin embargo, se 11ecc•;it.i trabajur "'''s intensa

mente en este aspecto. Se t icne proyectado obtl!IWI" producto~ ,1hum;:idos -

con diferentes tipos de cmp~1que y prescnto'":ionc~ cnc.Jminad,1s u la .:iccpt!: 

ción económica por parte de la población, 

Hidrolizados de anchovetil 

La salsa de anchoveta es de f.'.lci 1 el<1borilción y no requiere de una 

gran inversión para obtenerla. Puede uti 1 izarse como aderezo y su valor 



proteico aunque no es alto si contiene ~n1lno~cido~ <:~e11cialcs para el 

hombre. 

Pasta y Embutidos 

Para este tipo de productos utilizando l.:i anchovet.:i no ha obtenido 

resultados sat i sfactorlo's,' deilido ,1 su con ten ido de grasa, dando produc

tos de olor y sabor fuertes, adem~s 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, se est~ tratando de 

eliminar grasa de la anchoveta por cocimiento y presión, asr como mezclan 

do con carne magra, para 1 legar a tener una "'cjor aceptación en el gusto 

del pCibl lco. 

La industria reductora de anchoveta es '"uy puco productora de em

pleos y muestra un al to grado de monopol izaclón. 

La anchoveta es un producto dcst inado exclusivamente .:il merc.ldo i~ 

terno; sin embargo, la producclón de harina de pescado obtenida a partir 

de ella, no alcanza a cubrir las necesidades de la industria que produce 

alimentos balanceados para con>umo animal (rama controlada por empresas 

transnaclonales). 



CAPITULO 11 l 

LA INDUSTRIA PROCESADORA DE PESCADOS 

l. IMPORTANCIA DE LOS PROCESOS TECNOLOGICOS EN LA CONSERVACION Y OISTRI· 

BUC 1011 DE LOS PRODUCTOS PESQUEROS. 

1.1 Generalidades 

los productos pesqueros se caracterizan por su .:ilto valor nutri

tivo para consumo humano; conteniendo proreínils solubles, fáci !mente di

geribles, 6stus varfan de ilCUef·do a 1í1s e~O•!cics y il1 sistema de prcst•r

v;¡cl6n. 

Por ser el pescado de fáci 1 dcscowposíción t.in pronto se extrae 

del agua, ha dado lugar al dcsarrol lo de vMios procesos tecnológicos -

de preservación, cuyo objeto es lograr que el pescado se conserve por -

largos periodo• de t lempo, en condiciones aceptables en cuanto a sus 

propledndcs nutritivas e hígic:>nícas, JS! como l.1s de sabor y olor. 

Es as! co1110 los productos marinos tienen como destino directo -

la alimentación hum11na; la maricr-.1 para hacerlos 1 legar al consumidor es 

il través de los diferentes procesos como fresco, congelado, enlntndo y 

scco-sa 1 ado. 

las presentaciones de pcscndo en estado fresco y conqelado, se 

caracterizan por tcnP.r scrL:is lirnit.1cioncs en su rnancjo y distribución. 



La~ de~vcntajas que pr1!~0ntan por su facilidad de dcscompu5ición, 

h~n ido ~t1perándus~ por el iJcrfcccior1a111iento de los sist~mas de congcla

ci6r11 sit?ndo pu~ible conscrvJr l~s carncterfsticas propias de éste. 

El sistt~m~ d~ proces~rni~nto de enlatado que evita el deterioro -

del prscado por un largo periodo de tiempo, tiene ventajas que lo hacen 

ser import.mtc, por considerarse un producto de consumo popular, umpl iQ

mcntc difundida su <lernunda t.:i11lt) en l!J ¡r,edio urb.Jno como rural. 

(1 procC'c-,arlientl-, del secn-sa1Jdo, se co11siderc1 co:no el rn5s anti

guo. carnctcriz5ndosc poi· ser el menos costo~o. ya c¡L1c 110 se rcqlJierc de 

fuertes inversiones en cr¡t1ipn; convir·ti~ndo~t: ,:11 el prcJ~fucto idóneo para 

consumir~.c en ¡iquel l.:is. cu,:1uni.:L:idL':. rur.JIL~~-. cuy.1 .11 i1~1cntación C$ críticat 

adcmtis de que '.lll <listribuci6n no requi1._•re J~~ ~~r .. 1ndcs ga~.aos. 

En todo proceso prociuct ivo, la í.:i:)t' .Je 1~1 cümt.•rc.i~1li;',)Ción C!> 

aquel la ctap.:i de di~tribución, qlH' se inicia etir1 l;i adquisición .:il pro

ductor de sus n1crcnncÍ<l~ y tcrmin~1 con la venti~ <ll cunsun1iJor fin~I. Es-

ta fase tiene como objeto el proporcionar todo tipo de productos a los -

diferentes c~trnto• de l.:i población y principalmente aquellos de menores 

ingresos. 

E~ evidenll' que para ur1d ~n..lt·c.uudo comercial ÍZ<ici6n de productos 

pesqueros se requiere de una infrac5tructura bjsica. Es dccír, aquellos 

elementos desde la recepción del producto, su buen mJnejo, hnsta la dis

tribución del niisfllo. 

L.i infr.Je:.t.ructuru pe\qU..:!ra y los Sl"rvic:ios derivacJas de L:i mis

ma, deben cntenJC'rsc como un todo, se idcntificun como necesarios; cen

tros de acopio~ ~lm~ccn~s frigorificos, centrales de ab.:isto y tr~nspor

tc. 
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Lentros de Acoplo 

Es preciso contar con una red de centros de acopio, constituidos 

por terminales pesqueras adecuadas para una mejor recepción, selección -

transformación y almacenamiento de productos. 

Dichos obra~ de infraestructura son necesarias para el proceso -

general pesquero; sirviendo de apoyo a la producción y también a la co

mercial izaclón. 

Almacenes frigoríficos 

Otro aspecto b~sico es una red de frío, formada por instalacio

nes especial iz,1das tanto en los centros de recepción como en los centros 

de abastecimiento. 

Centrales de Abasto 

Al hablar de la comercialización de los productos del mar, nos -

tenemos que referir a la existencia de centrales de abasto, ubicados en 

centros de consur~o. En nuestro pafs, Jo, principales centros de consumo 

no son los estados o ciudades cercanas a la" costa,, sino que son aque

l las áreas urbanas que cuentan con una población mayor y que t icncn un -

alto grado de poder adquisitivo. 

Transporte 

La distribución del producto pesquero en el rafs, se hace en su 

mayorla por carretera y de los principales puertos a los pri~cipalcs ccn 

tros de consumo. 



tn 1llqti1HJ~ cusas, ¡)roductos de alto valor como liJ langostil, el -

.)bul1:Jn y el C:'"\.H,~~n <;ot'I trdSl..ldvdos ..-1 su lugar de destino por vía uérea. 

t..1 Ll'le de. Cüi'~i~rciul i:.Jción se hu convf..1 rtido en uno de 1os prin

cip\11cs t..tw\ \, .. )'.'... d·~ bote-\ la, concret.:imenle tus problemas que se presentan 

dur~1nte c·.tt· p1-occso~ e'i el excesivo intcrricdiarismo para hOCf1.r 11cgur -

lo~. principc1l~.~s nrnbl0n.J~t que e·:..:istt.1 n, son csc .. 1sc:.-: de Ct.~ntros de 

rece.pc.iC1 n y f>..)dc1_J,1·, i.k· frL1 p<:lr.:·, .1lm<lcen.'),;1i~'nt.::,1 1 usí co(il<."i de nh..'1·c.idc.1<;. <le 

abasto d(• p1~'..>(diJO~• y 1··:1ri·,c.o<.;, Par:i l.i :.:1ru 1i1PtrorH;lit¡Jn-..1, el t!\CfCUJfl 

de La VíqJ e'.• t.•I oritKir,1l ccn1.r··1 ab:p,t~··.>.'.J\Jr de produ;.;:to~~ pesqueros fíe:!_ 

co~:, y con,.¡1 l,i.-k.1·, pro' .. '1.•nif'nt1.. ... ~ LÍl' ~\ .. (_:.~ 1 el ¡.ni-:_·,, lo cual implit..:'l en sí, una 

excc5Í'J~l c0nct_•ntri:1c.ión <li~ é·-ito·~. [xi:,~ i.·ndt.' urhl dL:ficil'nte orguníz..:ición 

del rncn.:.1,io inti•fnO, Wh) uh"'rta y dpn¡)nd:i liciit.,1d(.1 1 un;J t..'XCt~siva intl~rm~ 

di.ici6n. h.ict• qw· l~,~, ~)r·t•cin~. <11 (r_~n"."..u::1idtir • ín,1l rt"!liUlt1.-n mu'/ super io~ 

Suli·,i~.t1' LJ dificult.1d .intt! lo~ h~'bílo~ de ct.r1~un'!Q dtl la poblu

ci6n, pue .. , 121 pt:<:>cad~) ~;iqtH• siendo un i:ll i::'ento f1Ut! nu forma p.1rtc de Ju 

dictu popuL1r del rn~.-:ic.1110 1 •;óln lo h.1.:c en oc.,1sionc'i cspc-ci.¿¡les como 

Eii 1(1 dCtudl íddd lt~~ ~1roduc!tJ·~ pcsqw~ro'-' contribiiyt.•n t.'n fonnu 

precaria~ s<1leci(1nJr 1~~ nc~e~iJJcic~ de nt imc1ito de lJ poblilci6n del pafs. 



a) Conge 1 ado 

El proc0so de! congelíldo ticnt~ 1~uct1íls vcr1ta_¡~s. En los paises en 

desarrollo~(.\<; ,1hor;1 cr)(!\icn?a ~1 sur<Jír la necesidad de comJclur, d~bido 

Ln con9cldch·Sn y ~:1 <ilr.h1Ct..rn:Ji:1Ío...~nto en fr-i9orífico pcrmitir~~n que 

este V<-11 lo<J.O a1 imentu prott~íni..:1·, ~;e distribuy<l en un i1\t~rcado 1:ifls uinp1 io .. 

tta~ do~ catJS~~ ns·incir~tles Je 011~ ~~ estron1!e ~1 µescaJo: t~ aut~ 

diqc~tión y 1.1 ,1cc.i6n J~ ¡,,_, bJct~.·!'l.v:.. L.J 1..k:.cO''.'po~ición dt.~ lu carne por 

uutodigesli6n 1a cstiP1ul11 l.:i prt";"ncid t...•n l~l pe: vi\1(1, de L1~ sustt1ncius -

ll,1madd~ cn;Lna~ •• qui~ v>rHinú,1n .1cti'1,J'; dc~.pué'.l de 1w:'lrir el pez. La acti 

Loi; haclror'i.1.:, est~n pre·:.t~nte'.; en J~1~i •dsccr,1~., riel y br.._1nquias de 

los peces vi1,1os, c..J)i tod,1:. 1..~ll.:i-., :;.on inncuu'i. y .JÜn b1_,.•néficils, mientr.:Js 

el pez cst5 vivo, pero cuando r:1uere cc.Jnlien.::a ._i proliferar"-! invildcn 1a Cil!_ 

ne, de lo que se ~il iment~111. Ül''.1comoont:•(1 l.1s ctrnplcj,1:, sust~1ncias quimi-

cas de lo carne y produLcn c.int itL1de:. s icmprl' 111.1yon~s de compuestos m:ís 

sin,ples 1 <lcs,1']r<dublt~~. (.OP.11.) 0:'1tJrtLHn. E~tt• iH1)ft-So d~tt~riorutivo conti

f1Úd hasta que 1.J caflh.' St~ pudri..• y rt:'.L1it.J inco;1tibl,~. L.-:1 iH.:ción bacteria

na Lacnbién disminuye al l.J<.1j.1r la ll~mp ..... raturd. 

Además de los dos tipas citado~ de tit~tcriorJci6n, existe otro en -

el pescado graso causado por l<l oxidación do• la yr~•~ (l lpido 4ue contic-



49 

ne 1~ carne, ~ue causo cnranciamicnto y sabores desagradables. Igualmen

te en cs1~ caso, la reducción de la temperatura retarda este proceso det~ 

riorat ivo. 

Asi pues, reduciendo la tcmpcraturil de los peces muertos se retar

da la deterioroción y~¡ la lcmperllturo St! n~antiene bastonle b(lja, tal de 

terioración casi puede impedirse. 

La congcLJci6n. por sr sol.1, no e~ un medio de conservación; es 

tan sólo una manera de prep~1rar el pe';)cado rura alm~1ccnarltJ a una temperE_ 

tura convenientemente b<ii.:1. Para obtener un buen prodt1i. .. ~tol L1 cun9claci6n 

tiene que ser r~pida. 

La 1 itcraturD ~ob1·e 1n congci.ición del pcsc~do GS cor1fusa y a mcnu 

do se contradice sobre lo que le ocurre al pescado al congelarse. Este -

es en espcci4ll el CilSt..J, cu11ndo •_;p reficr~~ .1 la dif1~rt;-r1ci.J entr0 ln conq~ 

laclón lenta y Id r5pida. 

Durante alg6n tiempo se creyó que la congelación lenta daba por r~ 

sultado la formación de cristales de hielo grandes que rasgaban las pare

des de las células y corno con~ccuenci,i, se perdía mucho fluido al descon

gelarse el pescado. 

También se suponía que al con9elar el pesc<ldo r.5¡>id.1mente, los 

cri~tales de hielo ql1e Sl! formab;in eran más pequeños, causaban pocos daños 

en las paredes de las c~lulas, y cano resultado se pcrdla poco fluido al 

desconge 1 ar. 

No obstante, la congelación lenta da un producto de calidad infe

rior, y se cree acluaL,1cnte qu•' ~e debe princip•ilmente a desn~turallzaclón 

de la prote!na. 

Las definiciones de congelación rápida de uso m~s común no dan de

talles de tiempo ni de la velocidad; se 1 imitan a decir que el pescado de 



so 

be congeldrSC! r.Jpidarneote y reducirse c_•n el congelador J la teniperaturu -

a la QllC ~e intentJ alr~1~cer1Jr, 

AunqLw 1:1 cc1nqt::l.Jción ·¡ el alni.lLt'nJmiento l~n frigorífico es un buen 

medio Jt·~ consi:rvur el pc-;cado, Sl'. hzi dt: insistir en que no me,iord la c.iJJ_ 

dad del prndu ~te;, l.1 qw~ Je-pende de l,'J Jel µes.c.:ido en el r,1rnnl'nto de la 

congelación y de ctro~ fJctor·~s ,iu1·~nte la cor1qel;1ciór1, Jl~naccnamicr1to y 

distribución. 

;'dc111:J!. de tener el producto enfriado, es también esencial aplicar 

norm.:ls higil•nicas 111uy t'Strict.1~ durJnte li1 m.Jnipul.Jción y la cl,1boraci6n, 

para ir1pcdir l.J contamina":i6n bacteri.1na y l.J dc.·terior.:ición. 

En illgunos p.:ifses se ''rnplcan actualmente productos químicos p.:ira -

trat~r el pc~cado ír·csto, Je r~1Jo llUC reter1ga el color y los fluidos, o -

Incluso que aumenten éstos, etc. El tratomiento de allm'-'ntos con produc

tos químicos es, en gcner.11, objelf' de recJIL1rncntac::ión 11Jcionrll o local. 

El tiempo de congelación'" el trJnscurrido µ.:ir<1 reducfr la tempe

ratura del producto desde l,1 inicial hasta otra dada en su centro térmico. 

Las variables que influyen en la duración de la congclaclón son 

las que a continu2clón se enuncian: 

- Clase de congcludor. Este influir~ mucho en el tiempo de conge

lación y temperatura de funcionarniC'nto del congelador. 

- Temperatura del producto .:intes de la congelación. Cuanto más ca 

!lente esté el producto, m5s tardar~ en enfriarse. 

El pescado debe estar frío antes de lo congelación para mantener la 

calidad y reducir.el tiempo de cong.:dación y las necesidades de. refriger!!_ 

ción. 
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- .1,.0":>t:.11- del prudu•.:to. Cuanto m,is 9rut.•s1 .. es el producto,,,,,~:;., tclrd.:. 

- rorma del producto. lJ for11i..1 del pe~cut.lo o puquctc, influye mu-

cho en e 1 t i en1po (•.n que se conge 1 a. 

- 11oterial l·q que se h~1 empaquetado el producto. Ocurre con frecocn 

ci,1, ~Jue t.•l t1irc• atrapado entre el producto y el material en que 

~··:..t[1 cnvut~lto, influyt~ m,is en,~¡ ticmno de congcl.:ici6n que la re 

'" i '-> t en e i a d t.' J pro p í o r'~:1 te~ r i , 1 l . 

- i_'..pccic de pe~c.1dc1. (J conteniUv en yr¡1su de un pescado cst~ en 

El tiempo de con9cl 1, i\"~n pucdt• c.:1lí..ul.1r·;,(~ 1 pcr·o qcn0r.al!11~!nte no se 

disponed" ir1fori:1._ición '_.uf icient .. • p.1rcJ h;:1ci.~rln cc•n e-'<~lctitthl, Lo~ tiempos 

de congclució11 pueden :.cr bi:l'~tante pn·ciso-.. con bloques de fi J~tes, pero 

si ~onde fur1·1a irrcuul~1·, t~l c~lculo ~6lt1 d<l una idea ilproxi1nada. Los -

material e, p:ira empaquct.,,. y otros factor,", hact'n el cálculo difici 1 e in 

seguro. 

T<1n prontc ccxnü t.'.I ¡.icsc,Jdo sale de.I con~H::l~1do1 <lcberii ql;iscursc 

o empaquetarse, a 111c11os Qlie se !1Jya t~mr~qlit~t~c1o ~ntes ,fe cor1gclDrlo, y en 

viar·se inmediatd'.ncntc <1 un frigorífico. 

- El 91.:ise.ido. 5,, co;plc.:i en l.1 aplicación de una cap.:i de hielo 

u la supc~rficie d,__~ un prnc.lucr.o p:~:.>qu1~ro congelarlo 1npdiantc pulv!:_ 

rlzación, mo)a11d,~1 Lun Ulld brocha o i;v1ersi6n, parJ protegerlo <le 

los efecto-; dt' J,1 deshiJ•·dtJción y l.1 oxidación. El glaseado 

apor t.·, con f rtctH•;1c i :l p1ucho cd 1 or y es pos i b l t• qta~ se tcnl)il que 

recnfri ·1r el pl!Sc.1Jo l'íl un con~wlador .intt~'-> de enviarlo al frig~ 

rl 11 co 

- Duración d1!l 9!a~,L~.Jdo, t,.!;-)p,~;-a~ura del pescado y riel aguo, tama

ño del ;><"odLJ1.to y for:r·.;1 di!l producto. 



cas par,-1 promover l,1•::) vent.:i~, lo<:> prc1du,-_ 1 0~. •.1:t1•. r:ui e'..t:t.lr cnvuel 

to~ en un material que en cu;ir1to ·1c~1 posiblt.! St~r.'1 imncn'1L•,1blt~ 

par..l impedir- l.1 O.ll>:id.ici6n. l,F:•bién deber<~ tenf'r qrt1fl re~;i~.tencía 

a la pcnctrnci6n 1Jc~ vapor ,Je lqt1a, p~rJ protegc1· ~1 pe~cadcJ de -

la evuporaci6n durante el aln•.JcenaP1il'nto. El r1att'ri.-il para envoJ_ 

ver Jc~bt r.~ (t,,:riír-..,e ¡;:Ji::ho .11 pr<1<lucto. fi ,fift.' dc·ntru del p.Jqut•

tc ¡·_H:rr:1i te la o .... ,id.1c..ión dt:l producto. 

Entre lo~ ~ateri.1\es e1nplvado~ Jl~r~ rr~p~Q\JCt~r est~n l~s caj~s de 

cartón ("ncer~1do y rcvc~t id·> de pl~-'):sticv, que pue.Jcn enplcar~:.e con un envl1 

se hermético interir.1r o r~''.'t'C::.tir:iit~nto ::.uperpuesto protector. 

Congcl.1r el p1!~c~do y dt 1 svu6s c11vasarlr1 o empaquetarlo no es con -

frccuenci,1 w1,1 rn.Jner.1 .1i:Prt,1blt• de rt..•du·:ír el t.ic1•1po de corHJelación. El 

pescado congelado se pone rígido y difícil de mJnipulJr, por lo que no es 

posible hacer paquete~ co111p,1cto~J. Por c<.:it" r,176n •.olo se congelan dntcs 

de empaquetorlus. 

Envío ul frigorifico. Ser."' t~I rninir:1-:J po-;ible t•I tiempo tr.1nscu-

rrldo desde que el rr·oduct.o salP del conc¡L'lcHtor hasta que llega 

al frlgorifico. Todo envase o C'l.:.iboración ccn·,o glaseudo, efec

tuados entre el congelador y el fri~¡orí! it.1..' se efectuur5n en lo

CJlc~ r.h1ntenidos a la ti.:mperatur.a ni.~~. Uaja po~ibl~ y siempre u -

la son1brd o lejo~, de r.1Ji.1dorco:; d:...• Cillor, co.•10 ln~ de cLllcfacción. 

La con9t!lació11 .:i bord8 tiene unil función j;nportante Pn L.JS pcsque-

rL1s muridiales. Un ex.w1e11 dl.'.'.1 íl:dpd r:llJ(·Str«.:i '1'..h~ cn..:1r:ne~ cxf_,_..nc::,i;>ne~ de 

los océanos qutdan muy di~tant.t.:~i Ue ceritr~'ls de r,obl.1Li(~n y aún de tierra 

y que no se cxp l otcin pos j b 1 es pesque r T..1::. por no di ~;pone r:lc clc un 11:ed i o c.le 

conservar el pescado durante mucho tiCllif'O. Sólo L1 con\_WLKión rápida 
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"I el (1!1.,.:ict·1ic1,;·iil~nto a t1,1jr~ t('niperutura h<ln permitido a L1 fechu 111cjorar Y 

~olucic111~r el ;1rr•b1t••na. 

l i pesc.Hk1 pu0d.: corHJe t .irse 1.l bordo ¡ nrned i at amente dnspués de cup

turür lo·,;, CL.1<1ndr) St~ dcscon~¡~l,1 en tierra, ~>e puede empl~ar como recif•n -

pesc<ido 1·1 co11:1ervL1rlo en hielo de l.J mJtH;r,1 tradicionul. Asimismo, el 

barco pesquen) pucdt• tr.-1ba.iar ccxno fjbrir.1 t>?t1bor~1dora y fi letar. cmpaqu~ 

tilr y c1·,;1·101~r el pe~catjo, convlrtlendo !u~ de~cctlos en harina de pescado 

y ucc i ti . 

11 ¡!,lrtir ,1e lo~ cu.1rvnt.:1 hast,1 lu•; prir~en)~) dt~ la dC:clJd .. l de los -

sc~cnta ,..,~: dñ un mayor i ·-·ul~.(1 .:-i 1<1 pru 1.h;c.ción de ld industria conqclad~ 

ru. Per11 1·~, prL•ci~d11t·nte, <; ¡i.irtir de 111 di•c.¡.!,1 :lc.~ lt1s cu,1rentil cul1ndo 

c:,c inicLi .u de~i;n·rul l1J, .11 inst.11.1r· f.' L·n l'l Puf=rto de Guaymus, Son. 1u 

pr inu.!rJ pL~nt.1 crin~Jt' L1dor :1 <le c,1r•1dn)n, y,1 '.:uc l1 lo L1r(_Jo de este periodo 

se instJl:1ron nuevas pli111(~~. 

Si liic.:11 t"> cien.o p,"'Jra este pr(H..:cs.:1micntr...1 :,u principul prQblema fue 

Ja no divcrslfic~ci6n tfc\ prtJctucl,,, cor\~iJcrjr1dos(· lJ11.1 industri~ monopro

ductora, sujetd .1 lo~, ciclo:l d(• t.dpturd vi{•ndo~c.· .1f1~ctt1da", ~n su uüvsteci 

1nicr1to las r>l<lnta~. 

El úc•s,1rr·1.1l ln de cstd indu•_,tri,1, respondl' .1 una dem,1nda externa, 

siendo f'l p;1í:... v•.'.C:i~1u el pi·inclr•.)! d1:1··.1n.Jdn,_e de.: c;;v~·=i1~s C[)r,)() el camarón, 

abulón, LHHJO'..it.l, .. ..itún en fi !:-r.t·'"- 1 
1,~tc., ·~itu~rndnia en condiciones de des 

ventaj(1, debido .i que no l'Xistf.1 C.Jpucida:i de ne~)oC;d·.:i6n y cstabu sujeta 

a f1uctu(1cionc'-> en los precio'.;. 

prucedcncia nc11-IP.li'\l~ri1...tln..i, .··ctualo1er1t': se formó: un.:~ c1npres<1 de cr;invcr

si6n mcxican¡i-ja¡1on1:· . .111 r.:Jr~1 la prodl!cci611 del •..!·..¡tiipo reqtierido por los prP._ 

ductor€~ de e~l~ r1rl>CCSO. 



tn e-stc tipo d~ r,rocw~.11:1ientu. alqun.:1~J f<t~1.~s cfl• él como son el 

fileteo y de':>c.1bez.:imicnto (~el c0murón prL·do:l\inil 11..1 fLJerla de tr.:ibajo fe-

menina. 

Para el proct_.~~.ir;1iento de corHJt:l(Hlu ~u~ f.1~;cs. son l11<J siquientcs.: 

f'[SCA:10 ENTERO COllGCLACLJ 

~~c~pciór1 ele tn~teria primn 

Ldv~1do y evi5Ct'r;1do 

Pe~,c.1do 1 iP1pi::.¡ -----------J:-11 • J · ater1<l Prim~ r~r¡1 h~rln~ 
J. y ace 1 te 

Con~Jl! 1 Jdu 

Al 1nac.enaini enLu 

Para el fil~tc: congelJdo son lus r:1ism.Js operaciones agrc9i:tndo 

dcspuús de 1.:i i.1se de li"1riezil el de fileteo. 

b) La Industria Enlatadora 

Se considerci cil frilncés llicol.is 1\ppcrt como el invl'ntor del arte 

de cnl.1tar al imcntos. Jippcrt tr.Jbdjó en form,1 em¡iíricil, lo qt1t.' hace su 

de~cubrimicnto de 1'1.iyor valor c.cr:'() c·;fucr:o realizado. 

Btisicamcntc, ul método <.h.~ A:•ocrt consi";,ti6 en colocar lo~ al i1m~n 

tos en botc1 las de vidriu, tapar é~titS con corchns prl'vi.1111c:ntL' hervidos, 

amarrar los tapones y sumergir !Js botel l<ls en aqua que hJcf,1 hervir, 

manteniéndol.Js así por ti1!nipos que varidban ~egUn l11s distintos alimentos. 

1\u11que Appert no conocf.1 l.l!.- c.1usa~ Je la de..,composición de los 

a1 imcntos, muchos de sus postuL.1do~• son tod.1via v.~1 ido5 c~n lu prc:;'lct ica 

moderna del enlatado. 

xin1 u 1 i111pic.t.a en sus operdcioncs. Hoy ~;abemos que esta es ncccs.1riu 

.i fin de reducir ai mínimíJ l •. ~ CíHlt<J111indc!~·n de tal imPnto~ por loi:. micror

ganismos. Appert reconoció t\Jrnbión lu ir.:pC>:·t.:.tncia del cierr·c cuidd<losu 

de batel las, pu~!t hoy sabt!mo:_ que si el tjllVi1Sl! no i:.:stá o l!Stti t~ll'il:.lS•ldo 

herméticamente, se contaminar5 el di imento despu~s de la usteril ización 
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pc>r r1icrorgani~rr10•, que producir~n ~u descn~posición. 

El urin1t'rl1 c..~n er11ple;1r turro~ <lt.• t1nj,tlata en el enlatudo de ali

mcntos, fue el inglés Pcler Ourand en 1810. 

En el cont inentc ,1,ncric.i110, fue 1-'i 11 i.11n Underwood el primero que 

envasó tll irnento~. pue~ L'n 1819 con<:;prvó lanqu~tas y frut.:is en fruscos de 

vidrio. 

11.-1~,t.1 medi;)dn-. dvl '.:>i~~J:._., XIX, lc1~ env.1ses se e:,,t'-~ri 1 Íllib.1n en 

agua hirviente, O SC.J .J 100" C aproxi!;~,:yJ.~1ra•nl1:. thbí,1 eso si, frecuen

tes brott·~,. <le intn:<icacionc~. p(lr t•l c1.H1',UF'-t) dt~ .il il'1cnto~, enlatildos, que 

l lcg.1ban 11 ser mor"toJles l'n al~uno'.'> r,_,1'1<J'.•· 

[n 1860 se le ocurrió o l(;.1.lc )nl11, .. 1n l.1 idt.•iJ de .i9rl~rJar cloruro 

c~lcico .:il ar¡ua en 4LJe lo•. t.1r1-o'. f'r.in c.11._·nr:ld!·i· .. , lo que permiti6 que .. 

el puntu d1_~ ehul 1 ici(in de Ja -;~1l11ci{m 1 ".ubi~.>r,.1 ,1 ld)-IOli')C y que lu e~lE._ 

rÍ 1 jzaci6n fuero rn.Í~) CüfilpJctd disminuyendo qr(1Ju.JlnlL'rltC el número de in-

tox i CtlC iones. 

La~ CdU'ld'l de la dc::;cornpo·,ición dl' .11 i11H .. ·ntos enlutados pueden 

ser de dos tipos: biol69ico y quírnicu. 

La dcsCt!rnpo~iciñn biol6qic1 puL•th! pr1.Jducirse por cuatro caus.:is -

distinta~.: cnzim,·l~t, honr.ios. lt:v.1J11ra.:, y b.Jcterias. 

Las c.~nzima•; son su~t.Jnci.1~ pr'L"H.•ntl~·; en to<lu célula vivo y t iencn 

l\1 función ch• c.it.11 i?ar l<ts rpacciorw~ bioquT:nicn· .. Las enzimas presen

tes en !os ~1l i!11cn!cr, : ien·~n pn~ibil id.idcs pott.~nci:tlt·'.:> de. dt!Scomponer 1os 

al imcnt•.J'i cnldtddn'.:. pero poseen unll l't':.i stcnci .. 1 muy b.Jja ~11 calor y son 

dcstruidll':> tot'.':Jlr:1ente a las te111pi.!í\lttJri1s corrientes de csteri 1 ización, 

transform5ndo?>e en ~ustttnCÍ;lS in.1ctivus. 



pe.r,1tur,1s de c':.ff'ri l i~'rJción de 1t1s d} inh.~lltr"1·~ cnl.Jt~Hlos y ~tJl11 L'n cu~n Je 

Ull<'l e~,t(~ril l/,\ci1'1n 1.~uy defiLit!nte pod1 i;H1 qut:ddr en e'lltHlu d~ actividaú 

en lo~. ·ll iriwntu:~ 1~111.Jtado~ •. 

L;1~> bt1ct1·ri.J'-' ~on, pue~ 1.J:. cdu~as 1:;.~~' cor,,únes de lo descrnnposi-

ción biológic.-i Je 1(15 ~11 irit•nto':> enl,1t;1do<J, nuc:; .:ilqunils especies de ellas 

son r1uy rcsir,tentes .11 Cdlor. 

La de:.co:r:pos i e i ón qu ¡ ... 1 i ca pth...•dc or i <Ji 11,11·• • .:· por: 

Producc..ilrn "fr~ hidrt}~1eno J ..... bid.1 :1 1n11 r·t·{1ccif\n t:>lcct r·ol it ica 
r¡uc ;;;e produce entre el t~'.tt1r-11J y el hierro, cu.indo L1 hojal;itu 
tiene defectos en su lhHni: '/ t!fl 1.1 c.>1p<1 d~ csturlo. 

O l.Q for~1JCi6n de hiifr6ij~n0 e•; ,JCt1 \er~Li~ por J,¡ píC5CnCiil de OXf 
geno dentro del '-'nv.15c· {aire) dct,jdo .J una ucc.:itSn de polariza':' 
ción cl<•ctroc111in1ic,1. 

Di5<1luciérn de t.'':..t.Jf1u que ( . .L~ u11 '."idi: ... _;i :;1ct(il icu di r...untl'lliJo del 
envase. 

• Dcco1or.Jci6n del .11 in'ento enl.Jta:io µdi' ~fectn del hidrógeno 
producido por rcacci6n entre un ~cido orq~nico contenido en el 
alimento y el hierrn d~ la hojalatíl. 

La prc~ervacióri dL• los .JI im1:-ntos ~~11l.Jt.H!(1•, 1 ,Jt:pt.•rHle dt• una cstc

ri1 l1aci6n efectiva por 1:1(~dio dL·I c;tlor y dr.:: unc1 prcil·~·cción ,1decudd~ des 

pués de su estcri 1 iz.:icíón, a fin de- impedir qut.~ h.1y<1 Ufhl contamirldción 

bacteriológlc,J del al irnento t'nf,1(Jdo y que [lr,HJU/Ld ;¡fgún CdSO de deSCO<n 

po,lclón qu!rnic;i. 

Por csteri 1 i1ar.i(H1 e!"t·ctiv.i se cntit!nd1: 1.1 d{~strucción de todos 

los ndcroorg\1ni!>1:1o":»cupuccs de Jc~arroll.:irse en td producto cnlal11do bujo 

las condiciones. en que fi5tc va a ser alr;1.Jct~nad 1. 



Lo Industria Enlatddor.i en México tiene 5U<l inicios en los últi

mos ilño" de l;i déc;id.i de lo> veinte con la instalación de I¿¡ cmpr<>sa 

"tfacionul de Producto•; Marinos, S.A." dedic,1da al empaque de productos 

pesqueroc;, como er.:~n L:i sardinCJ. rnc'Jcarcla, abulón, jurc1, atún y a1meju. 

El desarrollo de esta industria, responde a las inquietudes em

presariales de un grupo dirigido por el general Abelardo L. Rodríguez, 

mAs tarde en los años de guerra, su producción se destina para sustituir 

importaciones y satisfacer la dc1n;1nda de un mercado interno, siendo esta 

caracterlstlca, otra diferencia con respecto al proceso de congelado. 

La industria presenta ~u mayor co11centraci6n en 1a zona noroes

te del litoral del Pacífico, accntu.~ndus" en Baja California Norte, ya 

que es la región donde se encuentran l.15 especies pel6gicas, insumo pri~ 

clpal de esta Industria f)Or su tam¿¡no pequc1io como 1,, sardina, macarela 

y anchovct.i, y prlnc lpalmcntc ,,¡ <ltün. 

Con excepción <lel ilbulón y otr,1s especies de menor Importancia, 

los productos como la sardin;:i y el atún, se destinan par,, los demandan

tes nacionales. Sin embargo, se continú¡¡ importando una gran variedad 

de productos como anchoas, ostiones, arenque, cangrejo y salmón a precios 

rruy altos, siendo los demandantes los ;1:ctorcs de mayores ingresos econó

micos. 

·La importancia del proceso de enlatado es evitar el deterioro 

del pescado mediante la lnactlvación de los microorganismos por medio del 

tratamiento térmico que proporciona una conservación CilSi ilimitada. Ade 

más de permitir el consumo en aquellas zonas que carecen de Infraestruc

tura mT.nimiJ y a los t!Stratos sociales popularc~,, pu~s no requieren de me 

dios especiales para el transporte oc estos productos. 

En una Investigación hecha por el Departamento de Tecnologla Pe_!. 

quera, se~ala que la importación de equipo oara el enlatado del atCm, 



nado de la :;urJina, el equipo procede Jt! E~par"1.i y f1,le1~i.1ni..:1 urincip.Jl1<:cn

te. Paru c~tJ indu')lri .. i, aún no ...,t! h,) íHJdido r11ujor.1r su~ métodos ptlr\1 

1a producción dl~ t!nvu~es. de hojíllatrJ increment.~ndos.e los costos del pro

ducto. Este rrocesanient<J requiere bast.Jnte r:i.Jno de obra, principulmcn

tc femenina pi'lril dctcrminud.1:. p.1rtc~ del proce•-.o. 

e) Procesamiento de la Industria Reductlva 

A fines de la d6cada du los cincuent~ cuando se instalan plantas 

de los dos procesos antes mencionados, se incorpora la producción de ha

rina de pescado, ya que surge principalment~ como un proceso complement!!_ 

rlo al enlatado y congelado. 

Como diferencia principal de los dos procesos industriales, a é~. 

te es el de producir Insumos p,1ra la Industria de Al imcntos 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 Siln Lucas, Baja California Sur, la primera 

planta que somctia a reducción algunas especies pesqueras para la obten

ción de aceites por su apl icaclón en usos industrlilles. Ya en la época 

de los sesenta , época que marca el desarrollo de esta industria aprove

chando la capacidad Instalada de las ya existentes y más tarde, creándo

se aquellas exclusivamente como reductoras de harina de pescado. 

Los problemas a los que se tuvo que enfrentar la Industria Reduc 

tora ~aclonal, fueron el abastecimiento irregular de materia prima en 

plantas industriales y<t que tenía que cor.ipet ir con la industriil enlatad.2_ 

rapara obtener la materia adem~s de utilizar los sobrantes de pescado -

que no se llegan a utilizar para el enlatado. 



Para 1'.)73, el \,rup0 Monterrey rc;paldado financieramente por el 

capit.11 trasn.1cinn<-1l, conforman ln Cornpilñía Zapat,1,S.A. part1 producir hu 

rina de ppscado con uso exclusivo de la Anchoveta con objeto de abasta

ccr el mcrcaclo n<lcional de al imcntos bal~nceados, 1 igado a las operacio

nes de 1.:is empresas trasnacional!'s •"'1nop61 icas como PURINA que fabrica 

alimentos paró cerdos, perros, gatos y principalmente av<'S. El creclmie!!_ 

to de las capturas paru producir ti.1rinu, h.:.i contraído la ofertn de !iardi 

na 'í .inchovet;i que antes se cnlat,1ban para ,,) consuiro humano di recto, 

lln,11 i7ando lor, tres rrocesos »e desprende que la iniciativa priv~ 

va controla los doo rubros m6s rentables y son el congelado y la reduc

ción. Ambos procesos con finps p.H<i s.1ti,L1cer la del!k1nda externa, asl 

como la industria de al iméntos La l<1nceados 1 igado a las empresas trasna

cionnlcs. 

Otro punto iriport.:intc que es necesario m<!ncion.1r es, la nula Pª!.. 

tlclpaci6n del sector cooperativo en el procesamiento de productos pes

queros comparado con los otros dos sectores. 

En el proceso industrial reductlvo se obtiene la harina de pesc!!_ 

do que, es un polvo seco de color pardo y de elevado contenido proteíni

co, su obtención es medi,1ntc un proceso básico de deshidratación y se 

puede considerar como un bien de consumo intermedio en al in1entos bal,1ncca 

dos para consumo de animales. 

La m,1[erl a prima que se empica para la obtención de harina yace.!_ 

te es la l l<1mada "Captura exprofeso" cuyas especies son aptas como 

la anchoveta y bocona, además de la conocida fauna de acompañamiento en 

las que se incluyen las especies de escama que no son aptas para el con

suiro humano, como ciertos peces que por su sabor o apariencia no se coti 

zan en este t i1io de mercado. Y también se encuentran los despojos o re

siduos c~no: cabeza, cola, alelas, vísceras, etc., resultantes del enla

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



de e!lca1nu::-. qU1! ~on f i lt..•te.JdrVi par<1 el consumo del mercado nacional e in .. 

tcrnacion.:il, 

Ln composición quin1ica de la mntcria pr·ima es la siguiente: 

ESPECIES i SOLIDOS 'i. GRASAS % AGUA 

Bocana 12-20 11-15 68-70 

Anchoveta 18-22 J-8 68-70 

Pescado mar 19-23 8-12 68-70 

Monterrey 2~-26 5-7 68-70 
y crinuda 

Las variaciones en 1.:is cifras porccntu.:iles para cada una de las 

especies se deben a las variaciones del contenido de aceite con el cambio 

de estaciones del .:ir1o y con l.1 edad de los peces. Un aumento de grasa, 

significa una correspondiente disminución al contenido de agua. 

Las operaciones que se 1 levan a cabo en la obtención de la hari

na, son las siguientes: 

- Recepción 

- Precocido 

- Cocimiento 

- Prensado 

- Secado 

• Holldo y encostalado 

-Recepción 

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

culación, el cual la transporta a la planta de reducción. 

-Precocldo 

En este proceso los residuos provenientes del tanque de recepción son 

somet 1 dos a una temperatura en un pre cocedor. 

-Cocimiento 

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

temperatura de 210°F, estando en condiciones adecuadas para ser prensados. 



61 

-Prensado 

A través de mecanismos especiales acciona esta prensa que deja a lama 

terla como bagazo de aqu!, se extraerá el aceite. 

-secado 

El bagazo de sardina proviene de la prensa depositado en un gran horno 

en donde con una temperatura determinada se procede a secarlo. 

-Hol Ido 

El bagazo seco, es depositado en unos canales especiales en donde se -

guarda para su enfriamiento y llevarlo posteriormente al molido que lo 

convertlrA en polvo o harina de pescado, 

-Encostalado 

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

-Aceite 

En la operacl6n del prensado Integrante del proceso de harina, la sar

dina destila agua y aceite, cayendo a unos depósitos especiales, para 

ser trasportados a unos tanques de asentamiento, donde por cuestión n!!_ 

tura! de peso, el agua desciende al fondo quedando el aceite en la su

perficie, de aqul se extrae y es calentado con el fin de eliminar cie.!:. 

tos residuos e impurezas, pasando finalmente a tanques de almacenamlcn 

to dispuesto a sal ir al mercado. 

El aceite de pescado se empica en la fabricación de grasas comes 

tibies ta1es co1D la margarina y Jas yrasns cu1 inarias. 

d) Proceso de pescado 5eClO wlado 

Desde 6pocas muy antiguas, el salado y secado de la c•rne, perm,!_ 

tl6 a los primeros hombres a conservar el •llmento para los años duros. 

Hoy en dla ftste m6todo se lia perfecclon•do y hace posible que el pescado 



llegue a l.:i~ zonas rur;1lcs donde no exiqen los medios para su conserva

ción. 

Dentro de los planes de participación de Productos Pesqueros Me

xicanos esta presentación es para abastecer en gran medida a los mi 1 Iones 

de personas que han sidÓ consideradas por sus serias deficiencias nutrl

clonales. 

La elaboración del pescado seco-salado se 1 leva a cabo de la si

guiente forma: 

-pescado bien t Impío, eviscerado, sangrado, decapitado y despcll~ 

jado, después se coloca en un recipiente que tenga agua de mar t Impla y 

se mantiene dentro del liquido por espacio de JO minutos. Esto se hace 

con el objeto de eliminar tas impurezas que pudiera contener ta carne y 

darle al mismo tiempo m.1s firmeza por la acción de la sal del agua del -

mar. Se escurre ta carne y queda lista para salarse. Para los trabajos 

del salado, se emplean mesas de madera o cemento en las que se extiende 

una capa de sal finamente mol ida y apartir de ella, se apilan los file

tes, Intercalando entre el los sal en proporción de 10 kg. de sal por 50 

kg. de carne. 

Terminada esta operación, se coloca una tabla y algunos objetos 

pesados sobre la pila de pnscado, para presionarla y lograr que el agua 

contenida en el interior de la carne s.:ilga con mayor r.1pldez. 

La pi la formada por las capas de pescado y sal pprmcnece en esa 

posición durante 24 horas. Pasando ese t iernpo $C remueve la pi la, cam

biando la posición las capas de pescado y se rc,ala, empleando unos 5 -

kl los de sal seca y 1 lmpia por cada 50 kg. de pescado. El salado dura 

de 6 a 8 dlas, en el cual la sal deber~ pasar de la superficie de las ca 

p•s de pescado a las partes profundas de la carne, adem.1s de ser necesa· 

rlo para el sec.do de carne el mantenerlo bajo el paso de una· corriente 

de aire. Para comprot>.r si el salado se terminó, se observará si ya no 



lorio•) los pru-u,dimipnros técnico~ cinplcodos p.:irr1 preservar los -

alimentr,•,, :,1: b.J•.,:rn c-n irnpi¿dir lt1 reproducción bucteriana. [5to se put~

de loqrilf ri:..~duciendr1 l.::i(") teP1pt~ratur¡1s qu(~ le !",on prooici~v~, como en t'! -

enfriado nor hic:lo y lc1 conq(.J.ición \) ülev(1ndolzis h.ist..1 ca•¡í :,u completa 

dt~strucc!')n y J,1 csteriliz~1ci6n CO!í"(..•rci<1l :ic: los ;)lín'.l•ntos 1..~rw.J·;.idos en 

bote~ Jt t1ojdldtd o frt·1'it:O':i. d· .. : viJri\1, 

t <l ', iw.plt~ CDCC i(,:1 en Jt]U<l O ('.¡ 'l'"ld;) ,1 fUCi:JC-1 Jj rl"Cl(lt ',.on t~unbién 

procediMiCntU'::> que j;r.pidt:ll i .. ~ ~ii:':SCOí!1pOSiíiÓn dl~l flti.~C;JdO ,1unqllL' COr:\0 Jos 

anteriores, no ga1~1nti..-.:1n JU ·!¡llituJ p.Jril el consunD cuando l • .:i mate.ria -

prima se halle ~lter~d;1. 

l..J sa1t116n tieni> prJr objeto reducir rl oorccnt~1i<' de la hwncd~1d 

que conlienc el pe':iC<ldo, quL'· como hemos vistD, ('.'' t~wibién nece·~.1ri~1 para 

la vidn de las Gi1cterias. 

Ocbc.· tcncr':ie f!Hl'f en cucnt.J qut: todos 1~.~.to!:i prort•dimicnt.os de pr~ 

scrv..Jci6n ·.;on ((HTHJ l.l 1~1i~·.m.J pal.ibr.:-i lo inrJíc.:i
1

p<1ra preserv«ir alimentos -

que se h.JI 1.-iil Pr bticn 1",t.1dl) dt~ (..0nS("f°\.']CÍÓn. [n ningCm Cll~·O, sirven r~ 

ra C(J'npnner ';H",f..1(~0 u qfrn·~ ,1nír-. .. i 1.i:s {:n cu·¡;L i,.:.•rne•; y:1 se h.:1 iniciado -

la dcscumposi.:ic'111. 

conscrv .. 1r al ;1111•nto·-, 1 .. ir..:~ú.i -:.-Jbre la Cdrnt~ de pcscudo de dns milí\Crd·;: prJ_ 

mera, el iniir. :n~!o .-qua d1"l ~'e~cado y ·~equnú.1 l.1 .1cril)n de l.J s~11 sobre la 

c<.1rnc S(~ llltinif it:•;1a por la cooquldción ri'2 algunds su~;:ancias nitrogentí·· 

das qUt! L1 ccri11:011pn (proteínas), ~n forn~n si mi Lir o lo que ocurre con la 

cocción de l~i carnes o la cl~ra de huevo. 



E·_~LJ-, v~11·i.Jcíu1h:s St.' refieren ·1r; :.0Lu1;cntl' o lo, proccdiinientos 

Je Sd l a1r)n. i f'·,-i .J l.1 e :i) i ~ad f i nJ 1 Je l i'nY1uc to. 

e) El ahumado de pescado 

(1 ahu1·1C1d<J c.o:'.i') t<JI, tient.• ciert..1 2ctlvi<laJ preservativa y cu.:indu 

se efcct(i.j cun pnJpieJ.)d, reful.:'rl.i la capacid<ld Je cOn!;crvuci6n del pru ... 

duc.to. 

Se aplica Jcsde tiempo inmerrk.1r i<ll, y Jclualmente en todos los pul 

Sc.!S pl-!Squcrus de irnportancia s.c ahurnJn CllnlidiHJcs considerables de pese.!!. 

do. 

Ht1y <lo'> tipo'> de uhumado: t~n c.Jl it.!nle y frío. El primero es una -

especie de ª'ado, en el que ~I producto se pone muy próximo al fuego y 

se cuece al t lempo que se ~atura de numrJ. lo que bier1 puct!t~ 11~111Jrs~ bnr 

bacon ühur.1.lda. 

de de .i1111acen~1::;i._:11:•.J ,i •C!H)-:.i 1""j·JL· :.1• !·1:,11~·-·•1<\an bui1) rt~f1·irwr;1ción pl)rque 

el c..ontcniJo de humed;1u pL'n ... 1n~~CP \ll to. Se ahur;,1n t1r.'1c.:t íc.i.~1vnte l(irb 

El • ..)huc;ud1...\ en frív, ~.e .•pl i:.:.:;n tc~1n~r.1tur .. 1::, de. 37 a )B')C en con

traste con lo~ de 6) ,) 3E\<L en (•1 :r:étc•do JntPrio1·. L'.J'i zil i::.1 ento·~ ,1hur:1¿1-

dos en frto Jurun aun menos e:i altn,1ccnuinicntc1 que \o~ Jhuni<1dos en c.'.)\ ien 

te. 



Otros procesos: 

-Pulpa de re,cado 

La sobre exrlotación de determinadas especies de pescado tradicional y 

cont~f1do cor1 una v<lriedad de recursos pesqueros que no se t1an comercia

! izado, incluyendo la fauna de acompar1urniento, hun dado resultado un r! 

pido de~arrollo en la industrialización de productos a base de esta car 

ne rle pescaJo (pulpa) 

Diagrama del proceso para la obtención de pulpa de pescado: 

Ha ter la p r i ma : 

Oesc(1bezur, eviscerar y descar.1<1r 

1 irnpi.1r sangre y rc~to de vÍSt.:f:rrl 
extracción de pulpa 

Litvar: 
Muzcl<1r ~al y otros ir1yr·t~Jientes 

formar blod.,; y conocl ar 

Lil pulp;i Je pc•)c.ado ofrt~L.t' un<·i ~¡rún opur-t~1~1icL1d pJra lt1 prcpt1ru

ci6n di:> nuevo~·; proJuctD::. cornd ha111l;urqut~~.15, barritus, patés y croquetas, 

cte. ha sido el uso qui• \e le h.i d,1do t•n l(P .. nafSe'J rionero~ co:110 fueron 

Canadtí, Estddos Unido·~ y J;1pón l·n pr-uducir· e'.;t1..• tipo <le productos. 

fn nue 1.trr, p<1f:J, Productos P1_.~;qu(·r.>~ Mexic.ir10 .... , hu iniciado lu f~ 

Uricuci6o de t1ri producto v ba~e de twlpJ de nt~Scddo, nie¿cltido con ingre-

diente~, troquc 1,.;J,.l ., ~:onQ·:L1dr1 l'n fo1·1;11 .te ,ie~..:.adu, barrita~ y c41rne 1no-

li11u. E;,tc uroducto h:1 :tido ianzt1do .1 1 ¡;,.~tcado r..:001 el nombre comercinl 

En el J,1µ(•n hace ·11ut.:h11 tic111~JO) ...;r. h.-1 Vf'nid~, .~.,t,ric~indo el ji.lnl<5n y Sdl·· 

chichd dt.: ¡le':;~·.;¡cJ·:, se oh! ienC'n c· 1·0duc:.os Ltiíl caracterfsticils muy seme

jante~ a f;i1;, .fabriL-,l~L~~; ..::on c0rnes de q.:;nado vcJctu10 y porcino. 

Par¡¡ la f.1tirlc:ación t,into de 5a)chid1J come d<! jamón, se :igrcg:in 

a l;1 cdrnc n~ol IJíl dt~ pe:;cudv L/l;a cierta cara idad de carne dl! ~rinac.fr·J Vtic~ ... 
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Otro~ procesos: 

-Pul p.:.i de ""''c,1do 

La ~ubre c~plotJción de dctcnninadas especies de pescado tradicional y 

cont~ndr1 Crln unn varledad (fe recursos pesqueros que no se han comercia

l izcido, incluyendo la fauna de acomp<H,amicnto, han dado resultado un rA 

pido dc~arrol lo en lu industrial inici6n de productos a base de esta car 

ne de pescado (pulpa) 

Dlagramci del proceso pilril la obtención de pulpa de pcscddo: 

Materia prima: 

Oesc~1bezar, evi seer ar y dl·~c.rn1ar 

1 impiar sangre y rc<:.t0 d1l viscr•ra 
extracción de pulp~ 

LJvu r: 
Mezclar ':ial y otros in<Jr·edientes 
formar bloc~s y congelur 

ción de riucvo"; produi:...tu:. (ül~"-' h~rnd;urque~ •. Js. b~1rritus, µotés y croquetas, 

etc. h.J sido el U'io que '>L' 11· h~1 dado t•n L:)·~ ruísc'.i rdonero~ como fueron 

Cunad~. L~L.Hlus Unido•. y J.1p1·rn 1:·n prudLicir t:.·ste tiµo de productos. 

En nlJL~'1trn ¡-;1í•_., Prodtfftns Pesc¡ucr·J~ .. Mexicrno~., h..-1 inici .. 1do la f~ 

bricaci6n de 1'!1 produ<.:.tO ,) b.J~t· de pulp.J d•.' rc~5Cddn, lílf~lcl~1do Con ingr·f>-

dienfe'->, troquc.-~.ad..i..,. i.:onq·~l,1d.1 t•r: t"ur,j::¡ J1· p(:'.JCad\J. thtrrita!;. y carne mo-

IJdu. [::.te ¡;rn: veto 11.1 .:,iSo idfl;.~.:Hk• .~1 ;·;._•rc.:ido CO'l (_~I non:brc comercial 

En el Ja~16rt hace n~i~hn t ien·.¡ 10, <;,... h¡¡ Vt:riid:, r.·.:1; :(:dndo el jumóil y 5éll--

chic'1il de ¡i1.•· .. ~:a,!:., i.;e obt !·~rr:•;-i ¡··ro~fuc:.ds cu.1 c .. 1r.:icterfst icclS muy seme

jr:mtes a l;ls .í.]bríc,J~jJ~. con •-:ilr1h~S Ut• ~Frnl1do vacuno y porcino. 

P'3ra la fJbri·cación tanto de salchicha cor.'<.: de jamón, se agrec¡;:in 

cl ia C<lrnc rrol Í•h dl! pcscJdo ~H.l.I .:ler ta cant ldad dt:: carne dH grtni.ldO v.:.c~ 



no y porcino t·imbi~n n'OI icfo'i. Se ponen lo'.> ingrediente~, y por último ~e 

embolsan y SP e..-.. t(•ri) i~.Jn, 

En el Jap6n, al terminar la Scgur1<l~ GLJcrra Mur1dial, 5e fomentó In 

c~plotaci6n de Jo.., recursos marinos, en l•.spccit11 la pesc.J pel6gic.i. 

-Embutidos 

El consumo de embutidos de pescado l'n México. h<l sido pr,~ctic<Jmcntc de;.;_ 

conocido. Con la superac¡ón de los ,1specto~ tccr1ulóqicos de l¡i fabricn 

cación y pensando en el aprovechamiento de lr1s recursos marinos existen 

tes, se han elaborado producto•; con cM;•clcrhticas similares .1 los em· 

butidos de carne de ganíldo vactino y i,orcino tales cono la s.i1chict1a 1 sa 

lami, 1nortadc1a, j<.11;16n, chur i~o. cte. 

Las e~pccic~ recomendadas para la fnbricaci6n de estos nroductos son 

las !:iÍC)uicnt.e~: atún, r11.Jc.1rclü, tiburón, c.1ldm.Jr 1 i:.ierra, dor.1do y cur-

pa. 
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2. DESARROLLO DE LA IHDUSlRIA PROCESADORA DE PESCADO A HIVEL HUHOIAL 

[n fHJcs.tro'.., rcqirr1cnü~. ,1cttrn\e<j 1 \o<;, procesos de industriu1iza

ción se h0n rc•:.u1 .. ddo princip,,l1nentc ~n ... ,¡f~tc tipos y son \o(.; c;;iguicntcs: 

.i) Pescad,. fresen, refriqcr.1do o congel.:idu, qu.- participa con el 37% de 

un tut<1I ele 193.7 millones de tOnt'lad.1•; que se obtuvieron durilntc el p~ 

rlodo do:- 1978-19811; b) ProJllctoc, de ~"sc.1do •¡ ¡•n·parados, enlatados o -

no herml~ticílmcnte, loe:. cu.Jlc•s p.1rtic ipon cnn el 1r~ dl.!1 tot,11 mundiil\, 

e) Pe~t~<l{J seco, ~alíldo n ~t1u1n~do, ~uc participa con el 16't: d) tlilrfnas 

proccderites de anir~h.\lc<, .. 1ud1t ico-:, par.1 1(1 producción de ~i\ imcntos balan 

ccndos fh1rl1 .J\/e'.) y olru':l .inin1Jle·.:, 1 con t"·l 19'·,: e) Cru ... t:lC('OS y moluscos 

frcscr) .. ,, conge\ados, ~;t!co"-., '•,illldu-.;, etc., con el 51.; f) A(l~itcs, con -

el 5-;o,; Q) pnr (s1ti1)'1() 1 lo~ producto', Je (ru~l~~ccu'> y rno\u~cns y prepara

dos cst(~n o no preparado'.:. hermétict11·1~nt0 1 c:nn e\ l:t:. 

L .. 1 qr.'tfic.-'l No. 1 mue-.tr~1 con r1.r;1·1r c\.1rid11d \.15 11portwcioncs en 

volúnH.~nec.; 1 re•.pectt) d lo·, t()t.1les mundLdc".J. Cun t!•_;ta qr,~fica, se:- con

fir1nn \~ jer~rciL1i1Jci611 <ic c~da un(1 de los tipo'.:. tic pr·occs~11\iento indus 

trlnl de11t.ro dt_~ lu prnd1Jcc.:i6n inlcrn11ci\1n.J\. 

AnJI i1nndo por separaJo cada uno du los tipos de proccsnmicnto 

industri.'11, Sl~ ob~er·v.J que uun cuando rnuchos p,1tscs son productores de 

pc!Jcado frt!5Cu, µor el r·iisn:o desenvolvimiento tecnológico cuentün con -

s¡stc1n.·1~ <l1• nroc~síl111iPr1to indLJ~trin1. A c\lo se debe que en esta ran~ 

de l()S al i1nc11to•, rnor inu:.> ~on 111uchos los p.JÍ5t!'> qUt.~ no figuran en el co

mercio exterior; en realidad son los paises desarrol lildos que teniendo 

fin~1nc.in11dc11to, tccno\oqia, 1nercado, etc" son 1os que de m.:snera basta_!! 

tu conocid<1 ..ifrontun no sólo el avance t<Jcnológico sino las relaciones 

comer<; i ,1 lcs. 



PESCADO FRESCO, REíRIGERAOO O CONGELADO 

pues ~i1·vc de PUP1Jt.1: tr~11F,'.ni'>fH 0 ¡iro·..-(•ed0r d~ otrc:.r; tipos de de•u1rr0-

1 lo indu~tri.11. Tal •1ez .-1 el lo ~~e d1..•b,1 rp.JC ocupe el primer luqdr 0n v~ 

1urr.cn rec.:irH.:cto ~11 rt".>to de loe; t iµos dt• ;11·•)Ces.amientu. En 1978 se re-

gistraron 8.9:;1i1 lnnt~S dé toncl;idas pr0ce"">.1d,t'l 1 de L1:. que para 198lt, -

.:i1 obtcncr:,e 12.9 .riil lonP') de tonclaJ~1s 1 ":>C 1.1,Jr·ó un incrc1;1L•nto de un -

3.8'.t anual. Empero, de estos grand~>; totale:;, ~ólo Rusi;:i, Japón, Esta

dos Unidos, Canad~ ·¡ Chino absorbieron ul~JO 111.'\<'i (kl 76'?. en el primer at10 

y del 6zi en el segundo. 

El cuadro 8 reporta las cifras de loo; princip;iles paises uti 1 i

zadores de este tipo de técnica de conscrv;:ición. 

Dentro del Oc~ilrrol lo Productivo en este renglón, no siempre 

destacan en las column.Js <le Export.:icioncs e lmport,1cicnes, puL'5lO que 

por efectos de 1os desarrollos tccno16qico~ en ci~rtos p~iscs, sólo fi

guran mjs bien en renglones de cornercio exterior, corno consecuencin de 

que por su tecnología, importan pesc,1do fresco y como puentes de contac 

to venden a su vez hi!CÍt1 los 111crc.:idos externos, otrus son con frecuen

cia tanto productores como cxport,1dorc•;. 

En la rama de lrnportacione~ de ese tipo de productos procesa

dos, destacan los Estados Unidos, Japón, Alemania Federal, Francia, Di

namarca e ltal la, que en 1978 conjuntamente participaron con el 56:¡; del 

total mundial y en 1984 su ilportación fue del 49i; las aportaciones m~s 

bajas se reflejaron dentro del renglón de otros paises, incluyendo a H6 

xico, que sólo participó en 1976 con 4,684 toneladas y en 1984 con 447 
toneladas, los cuales representaron respectivamente el 29% y el 27% so

bre el total mundial. 
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(n l.ls cxportucion"'" ocho f1'1ÍScs <1bsorbicron 55% del Total Hu~ 

dial en 1973 y el 4~i en 1984, quedando las cifras m~s bajas en el gr~ 

po de otros p:ihc·,, entre los q<H~ participó México con el O.liOZ en 1978 

y con .,J 0,1;2 :. en 1981;. 

PESCADO SECO, SAUIDO O AliUHADO 

La Industria de Pescado Seco-Salado es uno de los procesos mis 

antiguos y qtJc continói1n existiendo t1asta nuestros Jfas, a pcsnr de l~ 

compctl'nci;, de otra~ industrias en cxpun~ión. Adcmfls de ul i 1 iz~1r sul -

p.:lra ')u proccs~1mientol t icne l.1 vcnt.:1jLJ de '>cr un proceso senci 1 lo, bu-

r;ito y dur.1blc. 

Aunque el pescado salado en barril y el pescado salado en pila 

se l l('V<' .:> c:ibo en la cnb.irc .. 1ción, e~ rwccsario el secado y reempacildo 

en ticrr,1, de ,1hr que se le l lil1nen productos dur.1bles y pueden tenerse 

en rcservJ y illmaccnJrsc. 

En dlgunos lugilres donde este proceso todav!il es importante, se 

moderni¿<t mcdiante 111ejor.:is de lo, slHemas o por el uso de equipo medio.!_ 

co, como por cjcmplo vent i l<ido1·cs. 

En el proceso ~rnci 1 lo de secado (sin u•ar s¡¡l), para obtener -

cal idad.supcrior, el pescado tiene que desangrarse y aderezarse después 

de la captura. 

En los pal~es tropicales y subtropicales, el secado y el salado, 

es todavla el proceso 1n.~s importante. En estos p<Jlses tienen productos 

tilles colllo .,¡' p"sc-:ido muy sal.:ido y scmihúmcdo y que por lo tanto, no 

son conocidos en los pílises occidentales. Otra desventaja que podrtan 

tener estos pdfses, son las ten~eraturas, ya que el secado al sol mu

chas veces qu,~n"' el proctucto, corno sucede con el exceso de sal. 



[n las cxportacion~~. ocho ralsc~ ~bsurbicron 55i del Total Mun 

dial en 1973 y el 44% en 1964, quedando las cifras m~s bajas en el gru 

pode ntrn'> p.1lsc·,, entre los qu~ participó México con el 0.40'1; en 1978 

y con el 0.42' en 1984. 

PESCl\00 SECO, SALADO O AHUHAOO 

La Industria de Pescado Soco-Salado es uno de los procesos m~s 

antiguos y que contin6an existiendo hasta nuestros dlas, a pesar de la 

competencia de otra::. ímlustrl<1S en cxpt1nsi611. Adcnh-«is de uti1 iz,1r sul -

para ~u proccs~1niento, tiene! l~ ventaja de sc1· ur1 proceso ~cnciJ lot bn-

rato y duri\ble. 

Aunque el pescado salado en barri 1 y el pescado salado en pila 

se 111~V<! .:i cllbo en l .. 1 er'.,b,,rc.1ci6n 1 e<J. neccs:)rio el secado y rcempncodo 

en tierra, de ~hl que se le llamen productos durables y pueden tenerse 

en reserva y ulmuccnarsc. 

En algunos lugares donde este proceso todavla es importante, se 

moderniza m.;>diante mcjor;:is de los siste.n;:is o por el uso de equipo mecáni 

e.o, como por ejemplo ventí !adores. 

En el proceso ~cncillo de secado (sin u&ar sal), para obtener -

calidad supL'rior, el pescado tiene que desangrarse y aderezarse después 

de la capturu. 

En los paises tropicales y subtropicales, el secado y el salado, 

es todavlu el proc«so más import<:1nte. En estos paises tienen productos 

tilles como el" pescado muy salJdo y semihúmeúo y que por lo tanto, no 

son conocidos en lo~ ptl i 5C.S occidentales. Ot rn desventaja que podrl an 

tener estos puf ses, son ]iJS tcrnper.:ituras, ya que el secado al so 1 mu-

chas veces qu~~nh1 el producto, como sucede con el exceso de Sil 1, 
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ln l'J/8 <:it~ rr•,_:i~tr.1ron lL 1 r:li ! Iones de ton\_~ludas proccsad.:i~ y 

para 1981t fue ll~ S.O mll lr1n~s <1e tor1rli1d.15; sin cr?bar9u. de estos gran

des totalc~. Chin,1, .l.ipón, Rusi.:~, lndonesi.1 y Noru,2~¡a, participaron en 

1978 y 1984 con ,.J 71 ::. {ver cuadro '.l), 

En el cuadro '),J ,,obo.crvan10> el Corncrcin Exterior dC' este proc~ 

so, dcrno5tr,1ndo que ciertos r~1iscs ~ólo figur~111 como produc.torcs y no -

como agentes c.v•nprciulcs; otros en c,1mbio 1 son principulmcnte producto

res y tambi6n exportadores. 

En li-t ranh-1 de la~ importaciones de L'<:>te proces...imicnto, sobrcs.J

len: Italia, Est.1dos Unido~, AlcmJniu Fdcral, Jupón, Fr<1nci<1 y Brasil 

que en 1978 participaron con el 1¡5{ del Tot.11 Mundial y en 1984 fue del 

36%; en el renglón de otros pahes sus participacionc$ fueron en el prJ_ 

mer ario del 42'.t. y el segundo del 51,:. 

Por lo que rcspcct.J a las Export.1cioncs, son el grupo de otros 

países los que absorbieron el 6n en 1978 y el 64% en 19811 del Total 

Mundial; quedando para los catorce paises sólo el 37% en el primer ano 

y el 36~ en el segundo. 

PRODUCTOS DE PESCADO ES TEN O NO ENVASADOS llERl1ETI CN1EHTE 

El problema de una gran purte de la población mundial, es que 

no est~ lo suficientemente al imcntada y que existe una deficiencia de -

proteínas animales en la dicta de muchos países económicamente en vías 

de desarrollo. Y sin embargo, podrlan llegar a convertirse los produc

tos pesqueros enlatados en al imcnto princip<1I de buena calidad, más ba

ratos, durables y mejor procesados al alcance de cualquier estrato so

cia 1. 
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Sun, ~;in cn<h.-irqo, e".J.ttJ', proceso~ t.:1 reductivo, Id extri1cir.111 dl'I 

¿¡c;;;i te y la u.Jr11p:.:lac i{)n <i l)t1j.i temperaturu, los procesos que h.1n cvolu

cionadr, rupíd;1r;ent(' 1 .ib~torbiendo el const.:1ntc t1Umcnto de las capturds -

f\11·t1 e~~te procPso se rl·quicrcn de$ernb.1rques dt~ una espPcie de -

t.1m;11lo y e 1.J~.t· uni fornw, por t_~Jen1plo .ill.Jll, ~.1rdina, anchovet~, obulón, 

etc. 

Este tipo dl! proct!S~1i:dento, que <1 nivL'l 1:iundiul ec; uno de los -

m.~~ import..Jntc·:., 111.~q\') a lf•nc-r un.:t producción P~t1ndi.1I proccs.1d.1 cfp 11.] 

mil lo1w,, de• torwl¡¡d,1•; t'n 1978 y de 11,9 "'¡!Ion•"· de tlllw1'1d,1s en 19811. 

Dentro d1· Jn., ~ei~, princip.1lt-:•, p,1ise~ productorPs, e..:,t:in Ji1p6n, Rusiu, 

[-:,tad<J') Unidu~,. Alt:r:1,1ni.1 F1!deral, Per'ú y E-..p;ir1.) loe.; qut~ l1bsorbicrnn un 

]6'.1,, 1>11 1'.t7!3 V 1111 69i l'n 1<)81¡, 

ll Cu.._1dru 10 nn'J ~L·tul.1 1.1 ubic.1c i/nl dt~ lo'.; p{1i~e~ productores 

de e•. te proce• .. .11niento. CCJn lo Jntcriur po.Jl'. io•, 1k11··1.1:dr.H l~1 import;inci<l 

de alquno~. pdi~.e:, cr1 !....lhlntu al nivl~i dl' ·,u pn1t~ll(.ción y t.1r11bil~l1 de sus 

vunt.1:.; con el 1~)\ferior. A·~Í1'1is1;10 poder~;v·J i11dic11r qut> dentro de los pa..!_ 

ses import.1dores 1 J;i 1nayori,1 d··· 1~l lo-:, t ient~r, una nul.-i producción y los 

rcstdnte•. no cuentdn cnn una •;11fir.if•nt1..· producción. 

Ahor.1 bien, ¡h1r;1 l.-1~• IP;portaciont."• Mundiale•:; cncuntrilmos que Ni_ 

ycriu, E·itado•.,; Unidos 1 ln~;laterr.1 1 Fr.1nci.J 1 Sudtifric.1 y Alco¡uniu Fede"' 

ral pi!rlicip;1n.>r. ~:qn el 11:?'·: Jl..•I fur.-11 ~~unJi.11 '~'n 1'.J78 

arln de 1931 •. (vt!~I<..~ C•.1..1dro 10.1) 

Je 1 46 ·: en e 1 -

P .. 1r .. 1 l,1•; c.xpor"l·lCiOrlf..•'::. sot_)resJli:n In•. 'lc1Í~1l'S c..omo Jr1pón 1 Perú, 

Mdrr"Ut~CO'J, (·.-1Jti/IJ y rortugol, que ,_)(Jr","1 1978 11r1rticin.1ron con el S3% del 

Tot,:il Mund'itl y "n 1951, su .1r1on.1ci6n decrece con el 40'.\, 
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pafs importador, que pHra 1978 su participaci6" iu~ del 9> y en 198~ ~e 

incrementa Jl 15.7~;001· lo qt1e rc~pcct~ ~ 1~~ exr1ortacit1rl~S~ ~~ dn en -

2.6·;; paril ef p1·ir1er .J(ll) Y del }.Qf. r,lfd L'l ~)~'qUí1dü, 

Hl\RINl\S P/\RI\ U\ PRODUCC10N DE l\l.IMUITOS B/\l.1\NCEAOOS P/\RI\ AVES Y OTROS 
/\NIM/\US 

(~te tipo dé proce'",ami~nto ha ido t"J;;}ucionundo ít'ipi<l.:ttncnlt' t•n 

todas la'l req jqn, .. ~ del naJ1HJ~,. pue<, p.1r~1 c.ut.i un~1 dL' c'ittts regiurn:-s, han 

t.~~t(1Jo dete111dna,Jd~ pnr l~l ri..:¡ut:/.t de 1.J'i /Ortd'• pe-Jqucr11'l, 1._~S.pt.~cic-; caE_ 

tur,1das, etc. 

En<..onlrtHiv..ls que cad.1 p.1i•; o rcqi6n t i~ne t,i.J'=> propia'. C'jpf•ci(•s -

para Jt~~tini1rl.1·, ,\ Li pr·0duc\...i[;ii d·: h<1rin;1 de pe'.)1:Jdo~ po1· ejemplo: Hu

ru1~q.1 Ctlptur.1 '.:>tJÍicií'nt•.• <1rern¡tH'; •:·n f·.t.1J~,i;, Unido•; encontr.~:110~ 1'1~. pe.2_ 

queri.u~ de lttchu y <:,:,rdirh·1~ en Pl~rú s.u~ ~n.1yorc~. c~1pturas ~on t~1 Jnchove 

co1Ho un p roduc tn de con~> w1K.l huina no i nd i rt~L t '.J 'i ~,e \~ .... t 5 i ;,ipu) s..:rndo p .. 1 r ü 

lo µroducción y consun10 de t·~tc producto :1µtu para l-.1 población mi1l a1 i 

menlildil. 

Con respecto .. 1 lo~ princip,11cs prrnlu•;tPr~~·,~ cnumtrllCKJj ;t Jupón, 

Perú, Rusia, Estados Unidos, Chile y NocUl..:9._i, c1isr1K'~' qut' tuvil!ron lu m-o 

yor participución, en 1978 rúr¡htr,1qdo 3.2 milhirh"; de tur,:lad,1s que r" 

presentó el 66.68Z d,d Tot¡¡l producido. A-;imís, ,. ;i.Hu 19811, la p;:irtici. 

paclón fue de 4.2mi1 lnnes de tonel.:id;i, que r<.>pr .. >cntJron el J0.37:: de' 

la Produce Ión Mund i ,d . 

El Cu<.idro 11 no> "'ueslril 1-1 Producci(•n ~lundiu 1 y <11 Con1crcio Ex 

terior por p~fscs. 
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Parr1 <•I Comercio E.xt(~r·ior de cst<) proceso, cncontramo<J cuino pri!.!_ 

cip,1lw. pal,;<'' irnportadore;: /\lcrnani<J Federal, lnglaterr,1, Polonia, Ale 

rnaniu ílcniocr.\tica, ltali.i y Japón, que en 1978 conjuntamente participa

ron can el 42.hSl del Total Hundi.il y en 1984 sólo registraron el 28.66%. 

En las Exportaciones Mundi.1les, cncontr.:irnos a Perú, Noruega, Chi 

le, Dinamarca e lsl,1ndia con mayor pe>o, en 1978 participaron con el 

71.15'é y en 198li fue del 67.06é:. (véusc Cu.idro 11 .1). 

ACE JT(S Y GRASl\S PROCEDENTES DE ANIMAi.ES /\CUl\TICOS 

Si bien es cierto que este proce~1J '->C ha derivado del proceso -

rcductivo, ;u des.:irrol lo es reciente con1p.ir;ido con los otros procesos, 

pues la mayorla d~ su p1oducci6n sr dc,tinJ para usos industriales. 

Como princlp.11cs p.:.1fses productores, cncontrl1mos a Jupón, Noru~ 

ga, [studo; Unidos, Perú y Rus i.1, con 810.8mi1 tonel.:idas producidas en 

1978 y n<isando ,1 1.0 mi! Iones de tonel.ida-; procesadas en 1981¡, Es im-

portar1lc h~ccr notJr que este proceso ape11as se iniciu, pues su Produc

ción Mundial sólo fue del 1.2 mi! Iones de toneladas para el primer año 

y de 1.5 millones de tonelada' proce5adas en <'l segundo año. (ve1· cua

drn 12). 

Por lo que rc5pecta al Comercio Exterior, en la rama de las lm-

1•ort.1cio11es fueron tres pahe~ los que absorbieron el 76.68% del Total 

de 1 as lmpor tac ionef, en 1978 y el 72. 19;; en 1984. 

Para las exportaciones denot.1mos qut! Japón, Estados Unidos, No

ruega, Islandia y Dinamarca participaron con el 77.58% en 1978 y de un 

76.31% para 1~8~. 



], DESARROLLO DE LA l~OUSTRIA PROCESADORA DE PESCADO EN HEXJCO 

La indu,tria Pesqueril NacionJI debe tener, desde su•. inicios de 

desarrollo g~neral, aproxirnad;ir11cnle uno~i DO .1f1or,; ~in crnborqo, pese al 

desarrollo tecnológico y científico 1nur1di ... 1lc•.i 1 no se han uprovcchado en 

su totalidad por fJctores~divcrsos, tanto dt·I St~ctor pllblico crnPO del -

sector priv,1d(). A el lo c;e debe flUt"" 1.1 indu:.tril1 Jf! p,.oductos m,Jrinos -

sea raquit iccJ, t(1l vez con L!sc.1•;as invcst iq.1cionrs tccnológic.1s pura la 

superación de la mismu, que lo hace >er a'.>Í, y un t11nto cuanto m5s ..itr~ 

sada cornpurado con lor, sistcm.J~i úc proces~1mi(~n1n indu'>tri<1l practicudo 

en otros países. 

Los 10 mil km. de litoral, con un.1 pl.it.1for1>1'1 continental de 

500mi1 km
2 

y 1.5 mil lonc,; de h.". de J,v.111n;i•. CO'.>lL'r.1', unido> ,1 J,15 12 

millas que en 1973 se disponí¡tn crnno m;1r territoril1l o la$ 200 millas -

que de just icicl nos hun corrt~spondiJo Jt~ conformid.1d r.1111 lo-; Convenios 

lntcrnacion~lcs, per1nitc pensJr· que tl~xico clcGi6 ~~r· lJr1 ¡>~i~ pe~r¡uero -

por excelencia, iJunquc L.1mcntl1blen1t'nte .J l.1 fecha l...i Industria Pesquera 

todavta crece y se dcsarrol la nntirquicamt~nti! con siste1n.1~ fr.1ncumcntc -

en obsolescencia y con organizaciones de l1Cilpt1rtJmit~nto monopólico pc.rmE_ 

nente que truncan las b<trrcras de un rucio11,1mit~nto de ii'.JS existencias -

marinas y cruelmente conu!tcn actos º" dc~pC'rdicio. 

En la Infraestructura requerid;i pilril la captur,1, tod.wí;i estamos 

sometidos a la Importación de barcos, de lanch..i~. refacciones y con fre 

cuencla hasta de técnicos, debido a que Jos t;illcres n,1cion;iles sólo 

arrancaron sus actividades cubriendo algunas dcmJndas y parece 5er que 

se estancaron técnica y administrativamente. 

Las lnvestigacionc~ que segurilmente se rcaliz,rn f.'n materia de -

embarcaciones, descansan en los nod~los de países pesquero<, •ólo que 

las condiciones sociales de nuestros pesqueros mexicanos tal vez puedan 

Impedir la debld.:i utll lzaclón de maquinaria importada, o subutl 1 izarlas 

a un bajo rendimiento y .il esc.:iso aprr;veclt;:imlento, a co<;la de pérdidas 

inOtlles. 
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'Ha:<;t1-,:,~) 1on.1<. pv•:.qL;cr-a'.:J Pl...."f r·~celr•nci~1, se dividen f\.ind(1:r11~ntc.ll 

11icn~c t'1' tf"t:'..: ltl /OOJ d··I í'dcitir..:.o, la .~on;1 del Golf~~ c.1ribt: y l~1s .ZO"" 

nas L1c11~.~ re.', in~\" íot'e<.;. De t~<;t,1~, tre~ zona ... provi..·cdnru5 de. productos 

pc~quc:r1.1·,, se inc~ ín.Jn µor lo (_•xplut~1ción Ju Ja f.iunu 111orin.:l nh'ls que de 

1.1:> zon,·1·;; L1c.u~~tres, toda ve¿ que c:1t.1', última"> <it.' consunil.'n (•n fonnu 

fre:,cu ri ~~n forma con~el.1dd, prt•p.Jr~Hla~ p,1r;i 1~1 dl iment.Jci[in 12n formú 

doct{:•,tic.1 y nn1Lha':, v<?Ct!':-1 tr.Jdi<.itll.\/llt•». 

1o:nando en cucntd lo·; litorait.~"> det Pticíficu y dt..·I Golfo-Ct)ribe. 

puede ~º~·tenerse Qlll' tk'·)jt: !os ai1os 30 en qur! •,)urt]iú l.1 lnd\l~t ri0 Mari

na con 9randc~ pror:it:~"~'" d.,.· 6l(ito, ~f· ·,tn .. edieriJn <Jivi·r··~d·· in•_,t.1!,1(·in11(•S 

dt• pl...inla•; ·1tr.Jvés Úl.·1 tii.:1,i¡1<.J; -,in cP1b.JrqP, v 1 n i.J inter-v(•nc\ón dt'I E:~

tado que es ni~~ p~tertt~ ,1e~dc 1,,~ iriil:io~ de IJ d~cafl~ de los 70, lejos 

de nurncntar el ntw1ero de ;)i.mt,.1'..i, ,1:-.'11_.t ic.l:'.1t·nt1,~ ·•e reflejd unj tcnLcn

Cii.l decreciente tanto por 1 itnr~dcs C4)/1ll.) ~·or procc•sos industriales. 

En ret-d idad lo qu(' ':.llCt.~ .... IP e'.'> que ('n un int en tu de cr1~t i9\.1r co~

tos ~d1i,ini~tr,1t ivo~ y de ¡1roduc~ión, el Estddo h~ pref~rido centralizar 

por 1 itorl1I y por prucf·~o·) ~ .1ún por e":.>peci1•"l, 1...•l dcs.irrol 1o de l.1 in

dustrí\.1li?.aci(1n d(~ producto>; 1~l.-1rinn·;,. 

En cstd p.Jrtc ')l' int<~nl.1 di:.rinquir dt.• in.1ncr<1 muy r~"\pidil u los 

productu~ 111i1r íno') t..•n \.":-.f.i,10 natur.-1' cpu~ .... ~· d1'.~l indn Ji1ccr.11tit..•ntc ,11 i_:On 

su1'\0 hLH'l.Jtl~.1, :>1.lr c.-1r,h-ter : .. ~.ir·:H.~ ,:n ~u 1•st.ido ,ic fre~;cura y dlcj"1Jo de -

C~J:Jlquicr Cttl(\ ,19r·nte ~11 i:1.ent icin o minl'rL1l, G)r110 ocurre con el gruetJo 

de l\.1'.::> pc~r.tdn~~ y m(·1ri·,cf)~-. l)tH' dir·iqi.IL''• .i 1 ; díh_·tt:ntc~. :>ister1L1'.\ dt~ -

pro~e'.,,1mient,l indd·,tri.il, pt._,r ~.u ¡ 1 1-,:_ipi:i nat111,1lt'/c1 l !,•'.·,rn ii·:pli..:.it..-:l la 

inclu'ii(in dt· n~rn· •11....:ntes _-¡.} i:i·~'1i L .... ~o· '" r.i.,1•r,1l,·~· c1..1:i10 .iqua. Ct.."re\1lcs., 

[n rt•Jl id.1d. Id íJ'~·-.:cd t.';J qt•111:r.1i es nn)_1l~~ µorqtH.' St! obt ienc to

do un ciJnju!'.to dt~ elctN .. ~nt~1~ que nt)"") sirv·~·n ptlr'1 Li .1i ir.'('rll<1ci6n humana 
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pri111,1 l!n In·., t1t~· tiíKVi ,,Jt. ;1!'(1·.:r.".1U1if.:llft· irniu-.tri<JI: conqt~lado, (!Ol.'.1t11-

do y reduu. ión, in(lu·;cndu otro·~ di• oocd in1r,0rtanci<1 1 el C~udro l3 nos 

ruuc~;trd l,1 M.11:.:' id Prir'Ll di!lp011iblf.~ cun todn<) SU':l iri1plcr1c11tc'3 requ~ ... rl

do·; par;i ~u·, pruc(:-..o".",, con lo cu\·il da l.i produce ión rieta en cud<i uno de 

1 o-:i p roc..1.· ~'º"'. 

E.., int\·r1_"~:1nt•• nbl.>~~n ... )r qut• d le- lt1rqo de lo:, ;iñor,, Jo., tot<llt~"i 

producidos r._~rlL·itJn rqH,:hrJ i.·eno~. ch.:• la .:1itad de lo que repor't1..l la m,1tt'

ri,1 prir1a¡ ':i.in enb.irqn, hay ulr1unos tipo~• dt' proces,1mit~ntu qu(~ sí logr.:.!_ 

lu prüduc..cif:in, COP~O ('S el Cil5ü 

prima y 1:1 producciéiri h.:iy una diferenci~1 aproxi!:1.JJa d~ un 25-'~ en t~1nlo 

qu(• en la reJurción Si..'." rt.'.íhJrttl qtH' übt icnc -.(ilo uprt'\in111d;·rn1('ntc untl 

quintd parte dP lo qut~ provee co·.~iQ r·atl•ri.J pri·!~,1. 

Corno ob:.t.~rvar:·os en l<l di,:i':>i()l1 dt• ¡1r0ci·.,t.~:·, 1 p.1r.1 1978 el nrocc-

5umicnto de P1i!yor pe'...P fue t•I Li•:'" ffr·dur<"i6n (On un 62 dL•I totdl clt• Mdtc 

riu Prim • .l y rcqistrt1ndo un 36.: en Prod11ccí6n Obtt~nid~1; c:.iquit-ndolc en -

ordt:'n de- i111oort.1nci.1 t.:>1 con0cl.:HJ..."', rPcibit•\H~O el !~)'.·del T1)t.1I dt• M.:ltc

ri,1 Prímu y rcprcscntandu el 3[L. en la Producción N.1cinn.1'. Por lu que 

rcsrJccta ,11 proce' ... o dt~ Enl.}[¿1do, '.··l' ob·a~rv.1 qui: ~L)Jn fue del 18, Jel To 

tal de- .J-•,utcri.1 Pri1na y purticirdn<lc con un 2S' en Prc•ducción, ~,..por úl-

de Materil1 Prima y del 0.32 en Producci/111 Obtt•nidd. A~~imi~ruo, COP~ü d.:1 

to co.npurc.1t ivo, ob~t~rv.1rn1JS que 1~n 1981~ la uart icip ... 1ci6n de lo~ procesos 

de Con~1·ldJo y Enl.<t.1JiJ tuviern:1 un.1 ¡H'qucria •.·drÍdción 1l'>lendentra: y p0-

proce!..o::... 

tus en :1u tot.1liJ~1d se h11n e:c.:port.id,1. Por otr,J purte. el or1~c.;:>o ele) -

enl.it~1d<) dirige~ su produr:cif;n .si :1¡l!rc:1dn internn. 
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ínf.>rr.:.1ci6n que pr6cticar~wntc envuelve concomitantcmente con 

otros e i1'rnento'..l. 

L-·· tal für:~~·, tericrr.o~ que, en el Cuadro 14, se presenta un pre

dominio total del Litoral del P~cfflco en cuanto a los tres procesa

rnicntr.>:, iridustricJlc~;~ recilJiendo un ~ik1yor núr.:1~ro dt..~ toneladas de pcSC.!!_ 

dos y 1·1t1ri5c•)~.i comv n10terizi prir.a 'I r·esult.:mdu t<1n1bi6n llf1<l mayor pro-

duce i6n de tSstt;~ .. 

Por lo qut· '>e r"t·l i•:t(~ al proces.o de· Con9r.~l.Jdo, encontr,1rnos que 

el Lit1.,rtil d._.J l\Jcífíct,1, ttl'- !u 1nt1y~H partjcipdción dur.:inte el pcrío-

do.on.:il i: •. hJ<.1 1 con una tJ•.;.1 d(· crecj·:;iento anual nromedio del 16.12',t 

del Tot:1! L'tl r·L1t~:ri.:.i Pri:·'.<1 y produ¡c. t~~, rror:'cdio t:l 13,73~ del lotul 

de Conqplad.._,, El Litur.,J th·l Golfo y Cdr;~,1: rl:qi:.tr6 un cr·f'~Cimicnto 

rncrnH· Dero ni) d1~j.lnJc de ~;,r.·r irr.portdntt: en !~1 c¿ipcura de Ps¡iecie·:. co¡r.() 

ca111¡1r6n 1 id lanqrJ~·l,J, e>:J¡n·cit..•s tk· esc0r:1.1 y eP rni~nor mt~diU~1 el Jtün. 

Asimismo, para las t~nt idade~1 si11 litoral, o.,u crecimiento fue mínimo en 

los ültirno~ a11o':). 

dos litor~1lc~,, ·.~1lLi ,.1 Id vi~·.ta t.~1 Litor<1f dt~I f-'dcífico c0n e1 mayor -

peso en rn~ltcri;\ priird ~, producci~n obtenid.:J; por l'ncontr11rse en e5tlt -

zontl l.:is princip;Jlt·~~ c.1r·t11r~!S y ld:-:. pl<mtu~. industrial izadora~. 

r.1rL. ld /11du 1 .. tri.1 lk 1:1 Rt..!tlucción, se prcsent<l en focn:i si1'lilar 

ul proceso Je EnL1lll<JO:., con un pr··dc,:ninin Jt· la zona del Pucífico, CO..Q. 

side.rado con:o ·w :i1 \:,1 ,:t.• rt!j(•rv.:l dt. c'.:.pt·cies C'Jr.:ci !cJ s.:irdin¿l y anchov~ 

ta cxclusiv.~rricnt{~ p,1ra l<.1 ' 1 ,~ut.~rnt1 11 , ·,en ~1lquno~, caso!. !u utilización -

de pescado 110.apt1• pur.:i con~~un'IO hur1~anv directo y Uesperdicios no uti1 i 

zados en el prnceso de "nlutados. Observamos que en 1978, el Litor<1l 

del Pacifico recibi,~ ,,¡ 9'i~·. del Tot.1\ d0 Mat.:ria Prima y produjo el 93% 

dc:I Tutal de la Produ« ión de ti~rina de Pesc;ido y p<iril 19(ll¡ represf!nt6 



el 94'{: del T11ti.ll de Materi,1 PriiT,t1 rctihidcJ er1 pl'"H1t.1 '! t_,·liílbién dt.: 1·1 Pro 

ducción O!itenid~~ 

Cunsidcr·ilndo los pr·incipalc~ pro~cso~ industri~lcs por sectores 

de rroduu: itH1, el Cuadro 15 muestra L1 ii:1ourt.:1nci.:l que ticnl~ cada uno -

de lo~ <.:.ector1;s aquí cnu11r.1ndos frente a 1.1 M;¡te.riu Pric:¡¡ y Produc..:.ión 

Obtenida durante el ¡wdodo 1978-1984. 

En este cu.1Jro pode1;>0s ob;crvar. córno '" ] ,1 exp lo tac Ión pesque

rtl u nivel nacional y hacer notar que el proce~~vnicnto de los producto~ 

pc~quero'"l rc 1)i..il~.:1 ~uy ¡,¡p(Jrta"te p;ir,1 L.l con50l ir.L1ci6n del sector, pues 

se tr.Jt.i de un producto que requiere ser conser·v,1du ~H1r.i su manejo y 

di s tri bue i 6n. 

CONGELADO 

En este rubro, el sector privado ha predominado durante este P.!:, 

rlodo. En 1978 se procesó el 70~ del Totnl d~I Producto destinado ni -

Congelado y par;:i 19811 purticip6 con el 66·: de la Producción Obtenida, -

también en recf!PCÍ{Jfl de ~i.1leri~·1 prir''d '>Upr.r6 .~ ln~. ~~·~ny, dos SL~C.tore~,. 

Es ncc~s~r·io tiJct!r 11otnr· qut· e11 c~tc proccsu, \o controlil el 

sector privadu, pues lo..:; proJuct.:-i$ ciue m,1nejun en 5U 11'.:1y0rT.::i, ~on de5li 

nadas ~l Conit~rciu (y,t~rior. Pero e\ in'port..:inte r.''".!ncinn.:ir y rccord.Jr 

que en 1950 se prumul.¡ó l.1 LP') dt~ Fe:;c,1 1 misn;,1 que re..:;crv 1) lr1 c~rlc•t?:-

clón de especie·~ n1<1rin<J~. co:'1•.; 1~\ ,1tJu\(i~'· ··~Fd.:1r{Jn, ldngo~;t,1 de 111ar 1 os-

ti6n, almcj.~: písmo, tf:'lrt.uq;1 1 totoab.i y cabr i l ltl p;"'1"1 su '~.-1t:itura por \as 

sociedades cooperativ~s t1hicada~ c1\ el sector ~ot:iJl. 
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Pdr;J e~l.l' procec;.;v:dento ohserv.:vrn:-1 qUP t' 1 ~ecl.01- rar ... 1t~$tUtal ('fl 

1973 r.,cibi6 ·, pro.Juju el 56'! del fot,11 de M,1t•,,ria Pricn..i y Producción -

cr1 e~tt~ ¡)roccsr,, el sector privado rcc¡bió ~1 ~2~ del Total en M~tería 

Pr in1J y p11rt í •: io(, con e1 ·mtsmo porcit.~nlo cP protluctos enlatado.e; y por 

ú1tir...:1 en 1•l '1e..::tor social íue nulü '.íU rarticípuci<'Hl (2~~). A':iiniismo, -

pod~mo~ ¡ndic.1r que pL1r() 198~ lo::: pupe le') '>t.! invierten~ el sector priv.._1-

do recibe el 50~ clcl Total en Matcr!~ Prima y p~rt¡cipo cor1 el 52i dt~ -

la Pr<>duc<...ión !~aciondl; e1 sector purucstatal ~ufrl:'! un descenso tanto -

t~n su a1 le9o;nicnto d(• recur!>os como en su produccí6n y pura t.•1 sC.ctor -

~oci<ll la v,iriaciór1 ascc11dente se reflejó en la rcct~pción de mJtcrin 

prirna y no consol idánc1olo en su producción. 

RLOUCCION 

En este proceso, ~1 sector privudo tiene L::t primdcf.:l en todo5 -

lu~ dilo:;, pue~ en él se conc(~ntr.1ron los mayores vo1úmt"'ne-s en recepción 

de n1atcrla t>rima y producción, superGndo a lo~ otro~ llos scctore~. 

Con 1o .interior podenos. demostraí que esta indU'.itria cst,~ en su 

mayorta en mano~ del s.cctor privttdo. Asimismo, resdlt.lr que el pafs ha 

dejado de importar grom1es cantidt1dcs t.!c harin;1 de pcscU:do pura lu ln

dustrl,1 de J\t inlt!nto', BaJunce\1dos 1 ~Ji bien su crccímíento est~~ l igaúo 

a 1u purt icipación de empre~az. trusn¡1cionvlL".i. 

TESIS 
DE tA 
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CAPITULO IV 

POL 1 T ( lf,S DE APP.,)VECHA/11 E~no DE LOS RECURSOS PESQUEROS 

1.- ALCilt<CE5 Dl UN PROGRAMA !'ESQUERO 

Ld natur.llcltl dutó a México Je un<) qrun cantlddd y varicd.:ld de e1 

pcc.ie~ ¡H:.:.quera~ ~.;u<:,ccptibles de u1>r·uvech~1:nit..~nto, que ~C' dcsarrol L.1n en 

~us ampl !,15 ¿1.:.H111~1 t''.1t11.1rina~ .. y sus l.~-"'-lt.:n<:-.os 1 i tor,.1le<:+~ 

de!; ccun(n1ic,v1 en qUl."' ~;e •,u~.t··¡1t.,1 el ··l·..!':nlrrnl \1) l'Conómico de l.1 nación. 

El dcsarrol lo pe<-,quer(J reqi~•tr.JJc, n.J';)t.J h.1c~~ 70 .:1!los luc prcc~1rio, 

en parte por las l imi t.:iciont~'· iriherentt•<J :J J.1 Ld t.1 dt:.> recursos pelr"cl 

ru. [n 1(1··, .. 11'10'.:. cudrenta. l.:i~1 :.1ctividdd1.'.':. p1·i1.,·:)1 ,:¡.ilt•s c.orrc~opondi;_m 

a lo.-, sectorc'l a9rorH~cuario .. ~ indu~1tr i.~11, ou1:<- l.1 N.~·;cu no eriJ consider.:J 

d.J ni como qcncr,.HJ<n-.-1 de .1' imcntos y r11dteri:1•, nr ir::.-1-. ni mucho menos como 

SL"llo il p0rtir de unns cu.1nto·-, ,1r'.n-.;. t'\'.j pnsiblt.~ considert1r su in-

gre.:;.o .J un pt.'riodo din.~miccJ de crccinicntu, tantr> por los fndiccs de pr~ 

ducción corno por lo~ resultados obtenid()~ en la~ div(•rsa~ fases product.!.. 

va~ que lu intcgr,,m, 

Héxico di~.¡~1;;.L' dt: un.1 9r..:in r iquc~~a pesquer·1 d lo larqo de sus ---

11,592.77 kí ló:i1i:t r\)~i de 1 i to1·;d. dt·ntro th: lifld pldtcll (\rua cont incnt,11 de 

3571ni1 rlD. y dt~ ?.~Mil lor1e~ ue Ha. de a~¡uns co11l incr1tales, asi como de 

cusi tres mill°ont.:s dP kilóti··~tros cu.:idr,Jdos cornprendidos en la zonu econ~ 

n1ica cxclusivJ dt· 200 ;1:i 1 lns. 
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IL1cier.J,:, un breve rc;J-.i .1.• hi~t(lricc· ~obre· t·1 <le~ .. 1rrul lo de la dcti 

• Que t~r1 l~ J&c~1da Je los cuJrc11t~, <•r1 nuestros 1 itoralcs opcr~ba 

un número ir:-p1)rt;1nte th~ embarc.ic.ionc~ t:xtranjcra~). que si bien no super~ 

!Ja en c.:rntidi1d ·l la•, nJciori •. Jie<:., eran superiores en tonelaje. 

Las rrincipLJ1C';i. ~on.1:, de• c..:iptur.i •,t• encontr.ibdn en 1.:1 costa ucci

dcnt.:il dl' la penín;ula J.., Bujd CJI i forni:i, en un 9or.; en J;i; co;tus del 

Pacífico Sur, desdl' Jal i·;co h.J'il\i Chiup • .:l~, c.•n un 7'~~. El 3·~ re~tunte co

rresponJi6 J 1.is d..,.:m:P~ (~11tiJ.1des coster.:is y e';tado~• interior~~;. 

En oqucl tiempo, la princip.1\ pesqucrív cru 1d de los túnidos, le 

scgui~ el c~w1ur611 1 1a~; ~ardinas ·1 e':ipcci~~, de c~c.-1111.i como el róbulo, lu 

totoaba, el abulón y el ostión. 

De ~cuerdo a l~ producci611 obt~nidu 1 Lrn ~7~ ~~ dcstin~ba ~1 exte

rior y el ssi para consurno interno; Je este r·ubro la m¡¡yor parte cm en

viad,, a I¡¡ ciudad Je México, rlej,111do una mlnirna p,1rtc para el resto del 

país. La población n.:icion.11, que en 19110 era de 19.6 millones de habita~ 

te',, tenia un con•:.umo pcr-cc'lpi ta de O. 7 ki logrc.1mos. 

lJ industri~ pc~c1uc1·J r1.1cít1nJ1 se encontraba apenns rn sus íni

cios, pues se c:ontab.J cun cSCJ~.tl'.J in5talucioncs cnlütudortts de túnidos y 

sardina, ubicaJ<Js en las cost'" de Baja C..il ifornia. Asimismo habla po

cas coru1cladoril<; dcdicuJas ;il camarón, que se local izaban en Sin.1loa y -

Sonora. 

Como pu,~dc oh•.:.\~rvar~e. en e~tL~ periodo el predominio que ejercían 

los extr~11_jcro> ~ubr·c nLlc~tro~ 1·ecu1·so~ era grande. Por otro lado, se -

dcst inubu una purtc importante de la producción para el exterior, queda~ 

do una parte pequei\a p;.ira la co .. 1crcictl i<.aci6n y el consumo inLerno. 



bios con~ich~r<llilt•.r>• En prír.1i:r u:•rt11in··1, !J flot,1 pe::.qUBl"J SL' habf .. 1 incre 

m~ntaJo y Lle., tt'1rac-teri~~tic1S de 1.v~ ·~'··bdr·c.:1(.iune~ se hJbian l'l0dific...iJo 

en cuanto ll un,1 ncJyor ca¡i;¡c¡J."1d nL•t.1. P0 )r· In t.~into, la:> c ... wturas evolu-

cionaron en Id nds1:iu proporci{m que l.::1 f lot,1. [I camarón pJsó a ser l.1 

princip<11 PL'·)•1ucrf,1; le ~1inuicron en ir:1pnrt11ncia ld s~1rdint1, l,1 rn .. 1carcla, 

el or,tJún, lil'.1 dl<J,i'...i "I '.:.<lf').J.'O..r, J;¡ ,)r~chuvet~l V el ,]tÚn, 

Los princip.:ilc~ puertos de desembarque fueron B.:ija Cal lforni.:t, Ve 

racruz, Sinolou, Ca111pcche, Sunor'-1, BuJu CalifornLJ Sur y Yucatjn. 

En lo referente a la industri~ pcs~uerJ, ést~ empezaba a co11soli

darse. Par,1 1968 exist fan 130 pl<Jnt..1> procesadoras; 67 de el las eran 

congeladoras, dedicada5 princ.ipalmcntc al camarón, 32 enlat.1doras en las 

que prcdomlnabd la sardina y la macarela y 31 r~ducturas. 

La exportación de producto~ pesqueros registró un crecimiento nú

derado, siendo el prlncipal producto el cam.Jrón; del lado de las import~ 

clones se encontraba compra de harin,1 de ,111im,Jles marinos. 

A partir de 1970 se da un impul~o al sector, incrPmcntando la flu 

ta pesquera, el monto de los recursos financieros cjecut.:indo progr.:in1as 

de educación pesquera, Por otro lado, se creil en 1971 la c111prr.sa dcnom.!_ 

nada Productos Pesqueros Mexicanos, S.A. de C.V., para fusionar en LJna -

sola empresa de carácter nacional, diversas empresas pesqueras paracsta

talcs creadas a lo largo de años en forma aisladil y dispersa. 

En la actualidad es una empresa que cubre todas las fa•c~ de la -

actlvld,1d pesquera, desde la captura con flot.1 propi,1, hasta lii venta di

recta al públ leo, pa~~ndo por la industrialización, com~rcial i7.aCión in

terna y externa. 
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En eslJ dl'cada y cspccialmcntc cu.lndo México cje·rce sus derechos 

de soberanía ~obre los recursos existentes en su zona económica exclusi

va de 200 mi 1 las marinas (1976) y mediante la acción conjunta de los sec 

tares público, social y priv,1do, L1 captur<i se incrementa de 254mi1 to

neladas en 1970, a m~s·dc 1. 1 ~iliones en 198]; acción que ubica a H~xl

co entre los 20 pahc,, pes~uerns m.~, in•pot·tilnlcs a nivel mundiul. 

La pesca nacional ha logrado ir1portar1tcs av~nccs, aun cuando per

sisten <ilgunos problema~ y •urgen otros que JcbcrAn ser corregidos a fin 

de canso! idnr est.l actividad. 

De ocuerdo a los sectores sociales QllC la conforman, esta ha cre

cido en form.l deslquillbrada; con problemas estructurulcs como la falta 

de integración del aparato productivo, obsolcscencid tccnológlc~. desco

nocimiento de los recur>os pesqut•ros potenciales, subutl l lzaclón de la -

flota·atuncru, r.~cocez de refucciones y art('•, de pcsc.:i, progr.:im.JS disco!]_ 

tinuos d., la flota. fldcrn.~s. l.1 e'cnsa integr.iclón de la actividnd pes

quera se refleja en la falta de capacidad portuaria para la descarga y -

recepción de las especies pesqueras capturadas. Oc acuerdo a la expan

sión de la flota, ¡>rinc;ipalmcntc. de l,1 atunera y como correspondiente 

a la captura, ésta fase no fue acompaftadn de un crecimiento con mue! les, 

varaderos, equipos de descarga y almacen<1rniento en fria. 

En la fase industrial, también se refleja la falt<1 de integración: 

la poca diversificación, tanto de productos como de procesos productivos, 

que est~n concentrados en pocJs especies como son el atún, la sardina y 

la anchoveta. El c;ar,o del camarón considerado por su alto valor comer

cial en el mercado externo. 

La subutili~.ici6n de la c<1pachfod instalada causada por la esta

cionalidad en las c:ipturas, la falta de continuidad en el proceso produ~ 

tivo y ausencia en la coordinación, primero entre las capturas y el pro
ceso industrial y segundo entre la planta y las industrias que la pro
veen de in~umos. 
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Al h.Jb10r de cu1ncrci\1! izucíón de l<J~, pruductos dL~l mar, nos rcfc

í irnos a 1 a ex is. ten e í u de g rundc~ ccn t rus de cnnsur.·o que absorben un ma

yor porcent<lje de la producción total. La' fal l,1s de la infraestructura 

de comercio interno, in1piden lu adecu.id(1 Jistribuci6n de productos pes

queros de co11<,umo popular. 

En síntesis, el st•Ctt.Jr pc·,quero opera cun dt-.ficicncias de diverso 

orden, mis1n~s que impiden que el ~µarate> productivo puedn alendc1· las ne 

ces idadcs de con~umo de producto~ pesQueros. 

La activid;id pesqu~ra requiere de una µlaneaci6n y programación 

adecuadas, que permitan superar Ja problern~tica originada en parte por -

su rlpido crecimiento. 

Es asf como durante la administración del Sr. Prc~idente Higuel • 

de la Madrid, el 31 de mayo de 1983, por ducretn presidencial, se aprue· 

ba el Plan Nacional de Desarrollo 1983-1988. 

El Plan contiene un anál i>is cualitativo de los distintos aspec· 

tos de la vida del pafs; en su apartado "Pesca y Recursos del Mar" incl!!_ 

ye el diagnóstico, los propósitos y los lineamientos de estrategia. 

En el diagnóstico se muestran los logros y def lciencias del sec· 

tor pesquero. Ademjs, el desarrollo de la pesca y su aportación de volú 

menes Importantes de alimentos con un alto valor protefnlco. 

El 17 de septiembre de 1984 es publicado en el Diario Oficial de 

la Federación el Programa Nacional de Pesca y Recursos del Mar 1984-1988. 
En el programa se consideran línea~ generales de acción que son: captura, 

acuacultura, industrial lz.:ici6n, comercialización y transporte; organiza

ción y capacitación, prospección, investigación y tecnologi;i, consumo, -

administración, planeación, fomento y regulación pesquera y financiamien 

to. 



!:- 1 P~-q,_;r<1,~!,J ~1.sci\J·-,,1\ Ji: Pe:;(.~I v Rt:cur~,os del Mdr plantea come) 

pri··(~;· :-;L~t i. ,'"lnlibuir ,1 ;;cjorar Ja al :mcntacl6n de la población. La 

e-:.lrati. :i.1 pn·.1,iJe•-1,· !ti::. pruct"SO•, de c.-Jptur~-1, indu'..)tri.1Jiz,1ci6n, 1com1"rcl~ 

va y i.: ,_,¡J:·.,:cit.1c..i6n de l11s ;-it:..:.c.-idu1·(''); ddt)pL,1r y difundir nuevos 01éto

do~ de Cd;Jtur.J, pror.>.'Sdrni<•nto y comercialL~ución de ~u~ productos, fonlt:'.0_ 

tar l.1 ,h:tJ,icultur,1, la pesc;i rural y l¡1 divt,·rsific,1ción de pcSCtl .Jrtesa

nal, invt"'lt i~v1r y evalu.1r lo•, r-ccur ... os qu{~ se ubican en lil zon.:1 ccont'>mi

ca l.,.)'_cluc_,ív.J y mnderni.1ar el •,i~)tc.· 1~hl de at1..::i':irn con ur1tJ P\ayor pJrticip.i-

ción dl.: Jn~ 11roductort•',. 

tr11let.. de Ju pül Íl ic.1 Pt~SqtH:rd, 

- C.Jpt:1r divi:.~1'> 1nodiunte la cxport.:iclón dt• producto~~ pcsqLJcros, 
p.1rt ícularr1 1t•nte Jl~ l.:Js cspccit~s Je ~11 to villor co11:urcial. 

- ~1 n.1;ri<Jvcr el tJe'.l.lrrollu regional y co:tunitario y mc.io1»1r lo~ ni 
vele~ de viJ~ de ras person~s JeJJcild3~ ¿1 !~ activiJild pe~tJUC~ 
f (j. 

Aden,.'"i~, l.i ¡H~">C,"t t''i un.1 dCtivid.1d que µor ~us C..Jr,1clcrísticas 

puede real j7,1rse no sólo en lo·::. t''itaúos costeros, ~.ino u1mbil-r1 en aquus 

interíore<;i 1:1cdidntt.~ 1 ,i .icu.1.:ul tur.i. 

(1 pr()~p·.11.1.r ·~t..'lí.Jl...1 un t~· .. qUC'!ld de crecimiento, f•n el que ~e preci_ 

!)an las niet.1~ i..Je c;1plur.J, ;1r;u.Jt:ultur~1. in:.1u-:.tri.1l iz~1ción 1 comercializ.J

cí6n, cap'dción dt• divi-:.d',, (';~:plci..1 'i 1..L1ntribu..:i~~11j .J lrl <1lim1...•ntuc.:i6n parü 

2. ESlAAIEGll\S GflHl\,\1($ DE l/\ llWi.JSTRlfl PESQlJ[flA 

La~ e•_;t.rt;t-._•qi . .-;,, ·¡ J ÍllL'·:l~ qénL'F«Jie<:> dl~ ucciOr1 del Progra01u de Pes 

C.J y Rccur ::,o~~. dci M.ir ;,(! c.:i.r:11..:tt~ri1 ... 1n por la combinación equi 1 ibrudu de 



que en l~I incidt::n y cundu1,;.cn a inl.rcr~'~,:>t·t~1r '( rtH;ional i~ar 1\l e;oc.plota~ión 

de 1os recur~u._.:, r(·~:.quc!ros, <1 efecto de Jar LUP'Pl imient<J a lo~ mctJs de -

1...-is difcr•:ntt.''~ f\iSC'-. de prcduct ión. 

Lo::. li•H.:d 1 ~•ie11tos· gt·nl!r~11es pt)f tases de uctivid.:.id ~e pueden ~·.in

telizar de L1 ·~iCJuicntc fori:.~1: t!n 1liaterit1 de capt.urd L"l propósito funda

mental es inLrcr.:t·nt<lr l.1 e.-;¡;.iut.'1ción de los rccurS')~ rwsql1cros cxi"'.tcn

tcs en la Zun~1 [cunó:·dc.1 [:-.chi·:,iva y en agth1S inlt..!r11'1cionales; divt~r::,il i 

car 1u cJptur.-1 dl: l'':>i)(·cie'J de profundidades rncdiu'l, princifh1lmentc· 1.Js -

destinada._; ,11 cun'.'>u,·o popuL:lr, pi·opici;rnJn el u<..ü <le lu flota camaroner..'.L 

Modcrnlzdr Id flot.1 y el equip0 Jt.." ~·.'.plot,.h::i(,n, .1:1:j0r,1r lu infrilestructu 

rc:l purtu.Jri.1. Fin,ll·:'cntt· mejo1-.1r l.l:, condiciont.•s de cuntura de los pes

cadores riberef,o<:> por 1:\cdlo <lt• emL;ircacionc.~. adecu:id.Js, cup~1citarlo':,; y -

orgllni,~0rlos p.ir._1 aun\Pnta1 '->ll productivid.id. 

En indu~>triJliLdcil"Jr' ~t.: diri\¡ir.~ <.."il l.::1~ dir+.!!:ciorw~, 'iiquicntcs: 

pura el mcrc.:ido intl't no, incrt.•.nt•nt.1r y <livcr~i fic..:ir procl!~..1m¡entos de 

conservación mediantL' téLnic:ü·~ ':>t~n·.:i il~1·; y dt:' b.-tío CO\_;to 1 incrementar cJ 

número de c~pecics en divcr~,.-:i~ prt.~~e11!.Jciont~5 dL• prcscr'.'dci6n, impulsar 

e1 aprovechamiento industriol d1~ la ÍtHJn.J de acomp.iñ.1llliento. Complemen

tariamente elevar lil cficicnci;, Je la flot.i y Je l.1 pldnt.1 industrial de 

lüs cmprc~as p.Jr .. 1e~tatü1c~ y i:•c,t.-1blec1!r un0 coordinación entre el 1..:i.,. 

En comerci.:-11 i1~1ci(111 1 ';>l.! trato Je ir.Juci r el estublccimil!nto de -

una infraestructuru JL· fl'ío y 1•1ec¿ini'..i1:\C1\, dt! Ji .. ,tribuci1Jn ,) nivL·1 nl1cio

na1, promover la JiYt.·r-~ific.,)(i{in dt· LL1 fornkl'.:. Je prl·c,e1n.1\.i6n ÚC' lo~ 

productos, prevenir ... d t~XCL'Si'.•J dt.:~.µer1.!iciu ror f._·d !;:ir t.·11 L.1 conservación 

y manejo de los product•.)S q1.a' f in<i :mer1tt• St; de'..>t in~1n ..:i Jn L1br icación de 

harina de pescado, con:;,iderd:1do~;c t .. ',pecit:.·, p;1ru cun·~umo hun:ano .. .ilruc.to. 

En lo refcrentt.: ul i:.onsun.n,~s indisp1;nsablc prornov\::r el incremen 

to di.? poscado µor las clases ¡1o¡)ularcs, c.:1r:1c.itar ª' cun'.J.umídor par-.1 c.1 
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i"1,1no:·io dr (urH.1el .. 1dos y c0 1~:biar lo-:; h{1bito~ de .11 imcntación paru incrcmcn 

t.lr Pl cor:~.uir.o di? productos pe<:iqueros, contar con una oferta de pesc'"1Jos 

[r1 rn.JLcrLJ c.ft'! objetivt:•'· ¡irioritorios ror programas., se parte de 

la capllJr~, c~n virtud d~ r¡u~ er1 e~ta fase se inicia el pr·occso de produ~ 

ci6n y(•', detcni1iritH"1te de 1.1~> fdS\.~s sub~;t_·c.uentc:;, Lo'l ohjctivos princi

pílles son: pn,rnuvcr lJ p.irticÍí1.Jcil1 n de lo~ diver·)o~. st.•ctores en el .JprS:!._ 

vcch,1rnientu de 1~1~ pe~qul!ric·1" •• 1•lt~v.·:'ll- los rcnJi·'1Í('nto:. d1: la flota pe~>-

qucr.:i, fo::":ntar l.1~ irH1u\dc..iont".• t•n l.1s tccnolo~¡L1•, Je captur11 y adecu.:-1r 

1.Js tll :.t'( tl.lr' pt''lqUt"l"O ''t'•; ..... Hin, 

P.:ird t:l pt~ríodo 1901~-1986 ::ic prcte11J1..' .Jlc011 .. >1r un ... 1 tas.-. medi.J 

irnuol de crt·cimientn en lti•.> i:.<.1ptur.1s del 20.'~• de 1:1.:in('r.:1 que pcJr.J 1988 St.~ 

logr.:ir:i unu cttplur.1 cJe do~ 1~1i 1 lune'.l 1511r.li1 tu11t.:l.Jda:.~. Lo anterior se .. 

nLG1l, en el 1JSU cficier1t~ dt~ l.1 f lotu actuJl y de l,1 incorpor~Li6n de 

El prograr.ia de i11Justriul izaci6n Je los productos pesqueros es 

uno de los f..:iclnrc~i mtl-..; relevante·. en i<l opcr.lci1..'ú1 y expan~ión del sec

tor, pues cstu fuse se conc:ibt• corno un factor de intcgrüción de las de .. 

m5s, como objetivos c~.encidle'.:. 1:1 üPíl)Vt•t.lh1r e incre1ct.?nt<'.1r la c.1pacidud 

lnstalüdil, u~.í cor~10 diver'>i fic.1r los procc5os de con'iervuci(rn, dt.~ acuc~ 

do a 1;1-; ncce~idddes de la derr ... md ... 1 n~1ciondl, ~¡encri1r empleos rcmuncr.:l

do~ \' contriUuir ... ~ un.J i1~1p;.)rt;1ntv c.1pt\1ci6n d~ Uivi~Hl'j, mcJiantc lri ex

portlici6n <le pruduc~o~, .lt,_-. olto v:ilt~r ccwwrci.11, 

(1 procp<Jnhl til'ndc ~1 l,1 divt.~rsific\1ci61·1 de prod11ct-JS e.-ilutudos .. 

congelt1do-; y ~:.nu~-._,,iL1dtVi bu~c.1rido •_,,1t isfuct~r 105 nl!cc~idaJes de 1os gr~ 

pos de poblaci(in ri1."1-:, rC'ZilíJ•ldo•,, 



La expan~.ifin Je la indu<:.triú enl,Jt(HJor.1 ti1~11c 91·,1n '.,iqnificado, 

de acuerdo a los objet. ivos del progr(\íl\.1 1 y.1 quC" ,Jinpl i a 1.:1 úfertu de pro

ductos y perrnitt~ el ub.1":>tt•ci1'1i011to tanto¿) zond'> ruralL·:; coi·:•) urb.1n.1·j 

del PLtÍS. La":> c1~i.prc~:a1S ~hlí..lC":Jt.itales tit•nen unJ import.in~e participa-

ci6n en cslt! proct~SrJ, y~ qur la~ pr·incii1<llcs p~¡1ecies 4lJe ~e µ1·0cc~a11 

son: atún, '!J.urdin:i, .-ind'úJvct.i, cn.1·.::.t.~c·~os y n{.ilu:,L·~1:., f}.:tra .]::1pl L1r l.J 

ofert.:i en el :~1cr1... . .:1do n.1cion;d. 

Es iinpurluntt.• el SlJbproqr.ir1(1 de coihJt~ldJo, t,1nto por ~u iniporta..:! 

eta en lo~ c;o.;portac.ione.s com1) por pf ab.1sto en el n'crc.1do nacion.JI. Su!> 

objetivos fund.Jn1~ntetit":.. ',.::in: c.1nJl i11H .:h~yores V\Jhw,í..'r'IP'i dt· cspt:cies de 

consun10 popular, aprnvL•ch.n !.J L•)fh'1ci:.Ld in<:>L.-il;¡d.i de 1~1 pldnt.i conqcl,J-

d()rll y coni_,ol idar lo of{·rt>.1 C)C.por t.di!\.' tk ;iroduc~o~. p<•',ql.ll.:-ro~. 

En 1o referente al subpro~1r~1na Je Seco-Salada, se orienta a ~ten 

dcr ldS nccc~iJ~dcs del ~erc;1Jo nílciona1 y~ cf in1in~1· la~ importncio11cs 

de bacalao. 

El pc1;:,c¡ido seco-~<iL:i<lo con~.t itt1ye el d~ rn.Jyor potcnr..:i...-11 portl ex

pandir el mercado interno, dada >u ftici 1 conscrvc1ci6n y su .:il to valor 

proteínico, por lo que se requiere de una intens.:i pro,10ción p,1íi1 establo 

cer una dcmJnda per1nanentú. 

El subprograma d¡• reducción cst~ dirigido a inducir a l<is planl.Js 

para la fabricación de hnrina y a~eitc de pc•cado, sin reducir la oferta 

de productos para el consumo humano directo. l.os objetivo;, de este sub

programa son incremcnt;)r el ob.Jstccimiento dt: hi1rinu de pcsc.Jdo .J1 P1crc~ 

do nacional para evitar su importación y promover la inteqraci6n de Id -

planta para aprovechar JcsperJicios de otrns p1·occsos y Lt1111bién lil f.:.1unu 

de acompañnmiento no upta p.:.ir.:t td consun\o hunh.H10. 

La producción de h.:irina de pescudo se orie11t(1 principi11mcnte a -

la demanda de la industriil p.-oductor:i Je .ilk.c11t0:> L>alanceoudos, parn con 

sumo de ave 5 y g~niido por e i no. 



El prol)rtrn,, de comerci¡1lí:zjs.:i(Jn y tran~portc, pcrrnitirfJ que 1t1'" 

oferto de producto:, fft..",qucro"i t legue al consumidor, sus objetivos son mo

dernizar y Opt irni7.-ir e! ,J\),-1'.ll.t;l de productO':i pesqueros, con una part ÍCÍp~ 

ct6n cquí 1 ibrada de los ~cctr>re:. púb1 ico, privado y social, incrementar 

la dlsponibi 1 idad de alimento•;, :1sequrar el .:obasto y la distribución ma

siva de 10~1 especie<.:. de con"lwno popular, integrar 1.J red nocional de al

macenan1icnto en frfn, incrci1:cr1t~r la participaci6r1 del pescado en la JI~ 

ta f.:imi liar, diversificor y fomentar lo·; mercados de export.:oción. 

Los producto~ pebc1ucros fr~scos ·1 cctngriJJos, con~tituyu11 1o~ de 

mayor demanda en e1 fi>erc.:idu nacíon.:i1, c.1n;d i1:1ndost. ... ¡)ri11<: ip.llr11cntc .~ 1o~ 

centros urbano!;., tos pr(lductos enl<1l.Jdus t.:1nto .:il .1basto en lu~ ciud.'.ldes 

como a L.15 poblücioncs rur,11e~ y los. pn¡duc:t0s -.;e.co- 1,;zdudos aptos para -

las necesidades de la población rur~l. 

3. POLITICAS TENomm:s AL CONSUMO DE ATUN, SARDINA y ANCHOVETA 

L.:o pcsc.:o dentro del contexto d" la (conom!a Nacion.:il constituye 

una ilctividad prioritaria dada su caµacidad para producir alimentos de -

alto contenido protclnico. 

La participación del sector pesquero contribuye al aumento de la 

producción pesquera primaria e industrial alimentarla y a su mejor dis

tribución, com.;,rci<d iz.:ición y consumo. 

L;i impurtnncl.:i de l¡i .1limcnt.1ci6n en México, ,1l igual que gran· 

purtc de los paises, atruvic>.:i por una seri.1 crisis econóniica que se ex· 

pi lea por l,1 vuln<'rabi l ldad del sistem¡¡ c•con6rnico nacional, debido .:i las 

lnsuficlcnciils estructurales, l.:i cscasc7 de recursos paro financiar el • 

desarrollo y ¡¡ probl~mas económicos coyuntur¡¡lcs. 
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Lit in~ufich~nci.:i .1\ír1t•nt.1ri,t .:1borca dc::-.de un simple déficit de 

calorias, ha5ta niveles críticos tlt• desnutrición QlJC c~usa11 1a muerte 

a unu parte !:Jignificativ,1 Je la pob\a.;i611 111undi.1l. 

Por \o quf.• re<:.pccL1 .J M6xico 1 l.1 ~.itutJci6n nutricionul de lapo

blación, presenta qrnves de~iqLiald~dc~. La lle~nutrición afecta a grandes 

grupos principalmente en las zorit1s rt1rl1\e', y l..'S r;1.Js grave t..~n el sur, ccn 

tro y sureste del país. 

El desarrollo agrícob se ,¡ubordin6 al industrial, disminuyó la 

inversión púb1 ica en el c,1:11po, creció ei nl1rnt~i-u de er:~prcs~1~ trusnaciona

lcs agroal irucntariu~, favorcnciendo n 1.J producción p1..~cuilrio y generando 

una calda en el crecimiento de la producció11 dL' al imenlos. 

La pesca, dentro del Progr""'" ll.:icion.11 de 1\I imentación, constit.!!_ 

ye una actividad integral que pretende 1" sollt'raní..l ;il inwnl;iri.i y alcan

zar condiciones de al imcntación y nutrición Je 1.:i población, por lo tan

to, Incluye las diversas fases de producci6n. Las cstr,itegL:is por fase 

son las siguientes: 

Producción 

Promover la construcción y mantenimiento de la flota y de la in

fraestructura portu3ria, modernizar y reorientar la flota parJ la captu

ra de especies de consumo popular y mejorar las condiciones de captura -

de los pescadores ribereños. 

Industrialización 

Dar prioridad al apoyo de la peque~a y mcdiJna industria alimen

tarla pesquera; orientar la C3pacltacl6n, la asistencia t6cnica y el cr6 

di to a las plantas industriales, fomentar la industria provecdor<1 de In

sumos para la actividad pesquera, elevar la eficiencia de las plantas 

congeladoras y enlatadoras, alent<1r tecnologlas nacionales de .envases y 

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

humano di recto. 



tomP,rcializaci6n 

Pr·•;nover el establecimiento de una red de frío, establecer cen-

t rus du dLOpio en las diferentes zonas de producción, reducir mermas en 

l.:i comercialización de productos pesqueros, capacitar a los productort'S 

pesqueros para la comcrci,11 ización directa de sus productos, canal izar -

la oferta de productos pesqueros de las paraestatales a través del sistc 

ma oficial de distribución. 

Consumo 

Aurnl!ntar la información sobre los productos pesqueros y divulgar 

las termas r1l~S eficientes de conscrvJci6n y prcparacibn del pescado. 

Dada la importancia estrat6gicn de la sardina en cuanto al abas

tecimiento de productos cnlat-1dns de consumo b.'isico, debcr.'i proceder gr~ 

dunlrncntc a disminuir lo"> vulúrncncs de ~.Jrdiri...i deslinudoSt ul procesamie!! 

to de harina de pe~cado, c'..tir:1ul.~ndost· ,.1 consumo directo. 

La pesquería del atOn ha registrJJo cambios notables tanto de es 

tructura corno de operdción. La flota pesqul'ra incrementó el número de -

embarcaciones, llegando .:1 con~ide:rar~c una de las m.'.'1s modcrnilS a nivc1 -

mundial. Adem~s de ser una de las principales pesquerías en la industria 

cnl.:itadora dest !nada paru el consumo popular. 
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CONCLUSIONES Y RECOHENOACIONES 

Del anal isis de los capitulas, permiten llegar a ciertas conclu

siones b~sicas que a continuación se cnunci<ln: 

- Hoy dla, la situación <il imentarla mundial es r¡rave, pues la humanidad 

sufre hambre y desnutrición, probler1as il los que se enfrentan los paJ. 

ses que esttrn en proceso de desilrrol lo por los al tos Indices en su p~ 

blaclón. 

- En la actualidad, la actividad pesquera podria ser la solución tanto 

en la complementación alimcnt<1ria cor~> en la sustitución de productos 

animales ya QUI! los prorluctos marinos cont iencn m.1yores porcentajes -

en proteinas y cataría~, comparados con l~s carr\cs roja~. 

Existen en el pals poco• procesos industriales importantes (congela

do, enlatado y reducción), ademas de pocas especies que se destinen -

a la industrialización, como son atún, sardina, anchoveta y camarón. 

La producción pesquera nacional aan se concentra en un nOmero reducido 

de entidades federativas, debido a la disponibilidad de los recursos 

pesqueros y al grado de desarrollo económico regional. El 1 itoral del 

Pacifico contribuye con más del 68t de las capturas procesJdas, por -

lo que hace necesario aumentar la pesca en otras entidades del pafs, 

que cuentan con recursos disponibles. 
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Di1~z e'...pecic~ conw~t ible'j t:nlre ids uue dcstwcan por su inportuncia -

·-,,;:din.1, .Jtún y cur:-:arón, conlribuycn con el 51:~ de la captur,1 n.Jcio

ILJI, lo r;uc ;~("'L11~·,tra. que 1.J actividad pcsquer.:i est:i relativamente .. 

d ivcrs i f icadu. 

- ['!e l.J~ lrt_~,> e~oecic'.~ lJlie~u Je e~>tudio, l.1s de 11'dyor peso en el consu 

o humano dirt•cto '>un la .,,•1rdin;1 y c>l atún, por lo que rcspcctu a 1.J 

anchovet..1 1 e~·ttl ~.e Je<_,.t ;n.1 fundd!iTiH;1lrrcrite a 1.1 elabor0ci6n de huri

n,.1 y <lC:L•itt- t.h: pe•,c.idn y dt• lil.Jner.i SL'CundtJricJ St~ t.•mn<1cu en forma dn 

.._,ardinu 1..11 act~i~t.' 1 <·n ~t1l'.la Je ttv.titt~. 

- Lt~ ... , ~.i·)tem«1s d(• di·.~rii>ucii~n 1· (t•·,'.:_•:\'.'i,1li1.1ción rwc.:.e~.itan i19ilizt1rsc 

y r.iodcrnizur":>c r<1r<1 que ne· °Jl~ ct:in•_1 ít.uyan en un ob .. 1tt1culo; ofreciendo 

c~LO<;, prvduc.t0 1 en i;u·~ <li fcrL~ntl..:', pr1·':-t.:f1t,1( inf1v~• :1 li1 pob1.ici/m t:onsu 

r:1idnr~1 t1rb.111d y L!ll p11rticular .J lci ru1d!. 

- El de5arrollo indu!-.tri.ll d1.: productc::. ;.,t>'.Jqucrt·'~, Jeb1~ ser rt.~orientudo 

tratando dc con~e9uir l<J di·1t::r:;.i fic1ci6n dt.: lo~> cspecier, proccsn<lus -

que se destinen paro ..:on~u1·10 !: ¡:•,._1n<1 Jirt:Lt0, ,,:1-:-.i cch·'O Jt: 1() elaborcJ

c i(1n dl• qr .. H'lde·. Cdnt idddt:•• de t1.Jriri.i de pL .. sc~1th1 p.1ru consumo ani111a1 1 

lo qtJe St: tr.1tlu1·.ir·,'1 vn LJ') t1hor1,J dt• Gi·.'i':a._1~; p.ira t•I ~l(·ds. 

• f\ pP::.Jr de 1t.<. (OP·i idcr.1bl<'" rt·:.::;r:-.o~. p1.•o:,queroc; con que cuenta e1 

pnis, el ::esc ... 1d1J ~i'Ji.1C !.iendu un ~11 ir;1e:nt\l qu1...• no form.i :Jartc en lu 

Jiet~ ~lir·1c11til1·i.1 dl· la nobl<lció11. 

- (1 Pl-.n tl;icio1:.J\ de Dc·,11·rol la en lo referente! a la "Pesca y Recursos 

del i\.ir 11 C'..Jt ... bler:<~ QUl· L:.i pe·,c11 consti Luye una uct ividad import~mte -

en 1 Ll vi Ju econó:.' i · ... .i y soc i .3 l Je 1 p.:i i '::i, oor cont¡)r con un.-, enorme pn-



tcncialid.1d de rccur~,o~ !:Jrin~J'l. 'I 4u1.: c~lo~ ~1purtun cantidades 5.igni

ficativas en 1nJtcria de divisas, generando ocupación de n1~no efe obra 

y con~•titu·.,,c un \1port ... ~ pr-i·· 1(Hdidl f'n L1 dif•l.J nutriciondl de IJ pobl~ 

ción. 

la industria :)(_~s~ut.~ra, ..i tr·a.-L•<J del rro~1.-. 1 c··1 de indu~trial ización, <l!:_ 

be tender <J aumcntdr y díversili<..:,1r los proccs,1mientos de conservaclóri 

e increr~cntar el núrnt:."r•) de t~spccit•s en ::.us divt!rsds prcst!ntacioncs. 

Lo~ p.JÍ <:.c.-, dt'-,,1rrol lados han ,,abido c;..µlot,1!" ":;u~ 11i..1rc~, tecni t icar su 

µroduc:ción e i!11plant<Jr divt~r·_,o'.:l .-.istt.:nias Jp conscrvJción, usi co1~0 

Jcst.Jcar!Jc 1.:n el c:Jnswr.(> de pcsr..-HJus y ri1.3ri·>cds. Para los PtlÍses en 

Uesarrol lo, la 3itu.:ición C"> difL"'ctllt...', PUL'<:, ~l' convierten en los ubas 

tec.~dl'ircs de m:1teri.i~ ~>rir1 i.v1 ·,· dt.! bierW:'• que no requieren un grudo de 

clabor<lción ~1uy ~iun¡ficativ(i. 

RECOHEtlDAC IOllES 

- Lil int1nvcnción del Estado debe 5er mediante tl5t !mulos paril fomentar 

la producción. indJ-,.triali~·~1cit.'1rt, cCH11t.•rci<1I iz.1ción y Jistribución de 

los productos µe~qucro~ er1 sus difcrl!ntcs pr0scnt~ciones. 

Lu industri.J rt."'•,qupr.1 l!'.P.":.iC.Hh1 dl~bl• opth1i~'.1r el aprovcchllrniento de -

la c~tp¿icidad in;;t.1l,1dJ de l.:b plantas procestJdoras, co1i10: congcludo· 

ras, enlatador.J<;, 1 secador\1s, rcductor.:is, etc., con la fincJI id'1d de in 

crementar su product ividl1d y .:iume.~itar los rcndiniento~ c:1ctuulcs. 
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- lnc1•ntivar íl los sectores soci~les parJ contar con una eficiente par

t iLiJl~ci6n en lil~ dl fcrcntcs f~ses que integrar1 la actividad pesquera 

nuc iona 1. 

- Se dL·bc fomcnt,lf el con~umo de utr·ds especies pesqueras .:.idemtís de 1.:is 

yu trc1dicioncdc.; cc)¡:10 ~.on: la sanJin,.) y el .Jtún, pue~, éstus, se consi 

<lerdn producto~, b,')sico:> dt•I consumo popular. 

De•¡ t in,) r 1 a .-in.,: llD'-''-' • -1, l .J f "n.Jn.J dt:: .ico.:~.p.i(1díll ¡en t1 . .J y l t)~, dt:• <:>perdí e i os 

del proceso de cnJ;1tado pd1-,1 l.J t•l;ibor.J(i(..r1 de harina de pescado, trE_ 

t.JnJti de no de·-~viar la proJuc.ci6n d1' lr1 s.:irdino:i, p¡ir.._i el proceso rc

duc t i Vl), 

lnc<·nt ivi1r el consumo dt.~I Jtún y ~arJina f'n otr.JS fonna~, dl~ prl!sC'nta

ción como en est;1do fre~co (fi lcteados), y ~ihW'·LHf0 con \?I fin de am

P 1 i ar l u cJcrn.-ind.i ¡ ntern;1 y <.L.1r or iqen il nuevos merc(1dos de con~wno 

dcnlro de las ¿on\1s rurale~. 

DcsJr·rol li11· JJr~~cntac:iorir~ y di~~ílJ1· for1nas de envase que abaraten el 

costo del ¡n·;>dl1ct0 1,1·1 rmin~1do por ejemplo p..ist.-is, salsas, j,11116n y SiJI~ 

ch ichu de pe'.;cudo. 



Cuadro 

CuiJdro 

Cuadro 

Cundro 6 

Cu;1dro 

GrMica 

B. 1 

Cuadro 9 

9, 1 

Cuadro 10 

A N E X O 5 

C~lldad Nutriclonal de Productos Pc<,qucros y de origen 
tin inh1 l. 

Pot>l.1ci6n, Producción, Co•11c'n::lo E>.tcrior y Consumo Apa
runtc por rcc¡lo11e~ económica'>, 1978-1984. 

Volwnen de 1.J Producción, Ccincrcio Exterior y Consumo 
Apan~ntc ck prmltKLos pesquero> por pr 1 ne i pa 1 es pa íscs, 
1978-1984. 

Pn)ducc.i 6n, lmportac i ón y t><portac ifin de productos pcs
<wcrns indu'..trial j7,1dos, i.l nivel mundial, 1979-1984. 

Volumen de l.1 Producción, Comercio Exterior y Consumo 
Aparente por princi¡>alcs especies, a nivc1 n~ciona1, 

19713- 19811. 

Producción, Consumo Aparente y Consul!lo pcr·c,1~1i ta por l i 
tordi y entidad fcdcrntiva, 1970-1904. 

Promedio de la Producción 11undi.J1 por proC<!>OS, 1978-81¡, 

Producción Hundi.11 tic Pcsc.1do rrcsco, Refrigerado o Con
\wlado, por princip;iles polÍ>•''- l970-19Sli. 
Pr i ne i r.1 lo·~ p.1 i se~ import.1dorc' ·~ cxponildores de pesca
do f rc'.iCO. re f rige r.:tóo o conr:c L·1·fo. 

Produc(.'.ión Hundil1i Uc Pescddo Seco-Sali;-1do o Ahumado por 
principales pal~cs 1978-1984. 
Princlp~Jcs p~ísc~ irnportado:·~~ y ~xportndores de pesca
do ~eco ... -:,a 1 ado o dhucndo. 

Prod~c~i6n Mundial de Productos de Pesc~do, estén o no 
env<JSildns herr;i~tic:am!'nte, por prlncip.ile<; países 1978-
1984. 



Cuc1dro 

Cuadro 

Cuadro 3 

Cundro 4 

Cuadro 5 

Cuadro 6 

Cuadro 7 

Grflfica 

Cuadro 8 

8. \ 

Cuadro 9 

9.1 

Cuadro 10 

AUEXOS 

Ca\ idad Uutriciont:d de Producto•J PcsqUC'l~ll5 y de origen 
an irn<-l 1. 

Pob1~ci6n, Jlroducción, Cornc1·rio Exterior y ConsL1n~ Ar~
rcnle por retjion0c, c~conóP1it.1.,, 197H-1984. 

Voluinen de 1.i Pruduct ifin, Cn··it•rcí0 [xterior y ConslJmo 
Apnrente de proJuctos JH'5lpJL•rP·· poi· princip.1l~s p.1ises 1 

1978-1984. 

Produccibn 1 l!•1portdci6n 'I Export . .:ici1'm ch· productos pes
quero¡. indu•;tri.11i7ados, .i niv!'I rnu11di,11, 1979-1931!. 

Volumen de 1<1 Producción, Co~nercio fxti.:!rior y Consumo 
l\p111"Cntc ror principíllt:s t>•.pt•cie~;, ,l niVf!l n:.1cinnill, 
197(1-19811, 

Producción, Consur,\o 1\p.irentt· y Con:)w·:o per-cc'ipilu por 1 i 
toral y ~nti<lncl fcderativ~, l~/0-1904. 

Promedio Je l.:i Producción th1ndi"I por rroc,,,ns, 1978-811, 

Produccit>n Hundia1 de Pc<ic.Jdu Fresco, Rcfrlgcrudo o Con
gelado, por princip.tl1•' p.1í''" 19713-19Sl1, 
Prif1cip~l~s p~fscs i~1oort~d01·t·~ y r!xport~cJure~ de pt~~ca
do fresco, rt~fri9cr.Jdo o conqcl.1•1rJ. 

Producción Hund i a 1 de Pcsc;1du Sr: cu-So i.Jdo '' /\humado por 
principales pai~e• 1978-1984. 
Princip.J1cs p.1f!~c~ import.1dor1• ... y ehportadore~ J2 pesca
do seco- S.J t udo o uliu::i:id1). 

Producción Mundial de Producto• de f'csc~do, cstdn o no 
cnvüsitdos hcrr.1ét.icarnPnte, por principalc' µ.1!scs 1978-
1984. 
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10.1 f'dncipalcs ¡i,11 ·;e, kport.·1dores y cxportildorcs de produ::_ 

Cuadr... 11 Producción Mundial Je ~idrirw~, proccdt>ntes de unimules 

~ic.u:i:ticos pdr~ ... 1 l.1 proJucci(Jtl de alimc:ri.tos t)al.Jnct'~ado$ PE, 

ra .:.tvf!~~ y dtr<H, Jni .. i:ll'"· pi...ir µrinc.ipdlc~ paí~;cs 1978-Blt. 

11.1 Principale~, p.1i'.·l'" ir•¡;nrt.1dorL~··, y exportadores de h¿)rj-

Cuadro 12 

Cuilrlt·o 13 

Cuadro ¡ I¡ 

Cuadro 1 S 

n.:ls pruccdentt·~ dl! ani"<dlt>:, ,lcu._'üícos. th'tr .. 1 la producción 

Produccio, P~1ndial d\ 1 ,-..~(·it•·'. prn.,-t!th~nt\!':. d~ ,1ní1n,11cs 

acut\tico·), r"ir ·,rincip.lli.'" uo1i~1·~1 l978-19St~. 

Opct<1ción de l,·1 fnd11':..tri;~ t\·~-:_pJt.~r~1. p1.Jr proc.esos 1978-84 

Opcruciún de li1 Industrio Pc·.>qut'r.:t, p~..Jr procesos, según 

Operación de la tndu·.Lr'i;i Pc>quer.J, por procesos y secto 

n's t'.)78-8/i. 
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GRAF IC:1\ No. 1 

PROMEDIO DE LA PRODUCCION MUNDIAL POR PROCESOS, 1978-1984 

Proceso~, 

Pescado fresco, refrigerado 
o congelado 

Pescado seco, •_;,11 ado o ahumado 

Cru>l5ceos y Moluscos frescos, 
congelados, secos, etc. 

Productos de Pescado y prcpar•dos, 
estén o no env.]~iJdos hcnnt~t icamcnte 

Productos de CrustbccCo' y Mo 1 u seo'> 
y prcpurudos estén o no cnva:;aLlns 
hermét ic.:unente 

Aceites y grasas procedentes de 
~nin1a1c~ ~cu~ticos 

Harinas procedentes de animales acuá 
ticos para la producción de alimcnt~S 
balanceados para aves y otros animales 

Producción Mundial 

Produce ión 

Ton,, 1 adas 

72 ,473,000 

30, 801¡, 000 

1 o' Ql¡7 ,000 

33,652,000 

1'990 ,000 

8,685,000 

36,092,000 

193,743,000 

% 

37 

16 

5 

17 

5 

19 



GRAFICA No. 1 

PROMEDIO DE LA PRODUCCION MUNDIAL POR PROCESOS, 1978-1984 

Procco:>os 

Pescado fresco, refrigerado 
o con ge 1 ado 

Pescado seco, ::.u 1 adu o ilhum,1do 

Crustáceos y Moluscos frescos, 
congelados, secus, etc. 

Productos d0 Pescado y preparados, 
t. ... Slén o no env<1~ados hc!'mth icarncnte 

Productos de Crnstticeos y Moluscos 
y prcpur.:ido~ estén o no enva~íldos 
herméticamente 

Aceites y grnsns procedentes de 
anin1ale~ acujticos 

Harinas procedentes de aniro<1les acuá 
ticos para la producción de ni imcnt;s 
balanceados para nves y otros anlrnnles 

Producción Mundial 

Produce i fin 

Toneladas 

72 '473. ººº 
30,804,000 

10,047,000 

33,652,000 

1. 990 ·ººº 

8,685,000 

36,092,000 

193,743,000 

37 

16 

5 

17 

5 

19 
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CUAJHi11 ~lo, ~1 

PROOUCCIO?f ~ftrsOlAl. PI: Pl-.'.SCAIX) nu:scu. REFRJC:~:RAf)<) o co:~Gf~l,,\DO POR PRINClPALES 

PAJSES 197B~·l98f• 

i' A 1 s l '}70 l 91? 19:-1!) l 4Rl 1915 .~ 1"8 l l!Jtitt 

() ,\ A 
----------- ~-·-·--·-·· ·-- ~------- ------ ... 

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

Ru:r;f;1 ),0)6,):,9 2 ,8!1>,11,; } .02n. ri 1 (} ) • ¡:.o, :',60 1, l 7!1, )50 l,9?6,860 3, l 9!; 1 110 

J.1rñn 2. 78!., 200 ~. 7H'l,b00 ::. fl t. 701 J.¡:.~. ()9: ), Jii 7 ,f, ¡1. J,42),61) :¡ ,HI (J, /'"10 

U.S.A. Je.;, tiOO JR9,l00 307' 90tl ))'f. 71) )66,49 i \57 ·'·) l )t,7, )10 

Ch in.J ¡;JO,lliJO JOO, 000 ]00,000 )i)O,OC\O .:!9 l ,60tJ J0),800 )411, 7t)0 

c.wrt<l.i ;.'.!;7, 197 .'H'i, l:. ., llili, 8?~ .~i t ,Rno 29 l, 541 2h7 ,dJ!1 ltd,!dJ 

f.spañ.1 l 51,, 790 119,81 J 1:d,J:d Hio,..: /J :w:j ,hh':' 199, )2h 2JU, 134 

Argont in,1 l Sl, RSH 175,000 Jl16, J92 l46,J9! '211, 700 l 79,000 109.000 

!foru\?r,u tlifi.900 161 ,f¡QI) li'•), tf)O t 5:.i,:,on 16 7 ,6JS 176, Qt)(J l87 ,86R 

l.orl'.t l i'I, ! ~7 l(ll,lf't\ 177,:d~ 1n,.¡¿.;,• 711, ¡~q il:' J,0.1t\ 92f1. 17 ~ 

Sud<H r ii:.1 1 :! ~). '· :!9 lo),9ZI 1 ~ '.1, l iO l!l ,M7 l J 1, IJ" 118 ,.:..:.6 124,998 

lJin.lt1.lH1l 1 tn, 7Uti : ~o. ~ou l )0, _llj{) 110, IJOO .'.t)l,'JOO 188, JH l 19.! ,<',~H 

ltiL1ndl.1 11J,1)()\) ! ,¡. :uv 1 J;, .!Ofl l C· '9J1l l 1.'., 1>l: l J8' 1 J> 1 31, 700 

Perú 9 !, 'ºº t l S,600 9). ~>0(J .',}, JDO 1-ú,4!10 lil ,blfa Jl2,888 

!i~nl.!c.11 )h. 9ti,•, 1, 11, l 6J 'J'• •. ~:.h iJ 1, l09 6'.1,:1 71 hO, 416 )9. 129 

~~:-: ll:u 21., no !h, l /'"l .:.l;,7'J1 JO)•~ '"i'J hl. 716 12,0'>9 S2,0'i9 

~~ •ll? \' 1 ~~~ l .\11,\ i.1 •• ,171 3-i,..:.:.6 S•J, hltl 70,)IJ'i t>8, 78 l 69, ciJí3 72, 186 

Otr•''> p.1 ih<'S i¡ ).'1 ,HO•J l ,07'1,~t'"\'1 i. ~t_,.:i ,tiJ l 1. JSti,l.b::'. ¿,..; ¡ll ,!¡J .. 2 ,44:;, :o lb 1,":dS,/l:l 

T " l " Ht1n1.!i.1l ~.88fl,J17 !J,O Jl ,6:.!e 'J.:.! t ¡. 1 iO 9 • s ~,l/, ~)ti ll,77ü,:!íN l 1. ~81. 1 ~' 1 ~ ,íJO), ~f1í) 
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Pkülll'CC!O~l KmmtAl. DE l'~:SCADO su.:O-SALAllO ll Alltr.~\DO POR l'kltlClPAl.ES l'AlSES 

l97B - l9Bt, 

·----------------- ·-----
p A l s l q78 1919 1'180 1981 1982 1983 l984 

T o H E t. A D A ----- ----·-------·-------~--·--·---------··------------·-----· ~-----------··· 

China 1,050,000 tidO, 01)0 ~illO, OOü l. llJ0,000 'JJ0,000 l ,000,000 l, l00,000 

.Jnpón 7'~5. )5) 8 \!1,409 W)8, 2S7 ~-' 2. '}'•l· :11-:,, 'ilü 90'\, úJO srrn • .J9fi 

U.R.S.S. 629, 1 ;o &7Z,l77 bS2,9HO 710,930 77.1,~00 7'-.U,61)0 793,670 

Indonesia Jll,Oüd J}'J,l)lü i,, ]ti.:. '_1) VJ),04(, !if'l\ ,ti70 v._c,,431, blli, 50U 

Norue¡;;n 87. )b~ 82.01'.) 112' 'j\{} t L',hO: 97, 118 17, qtl2 91,, 352 

Chnna 6/1 f 700 (¡:,. 700 6~. 700 (,~. 100 .15 ,000 5 7 ,000 ~,'),Oí)(} 

lslanJt11 62, BOO 71,200 lUI. lOO l l ::., 2 \ :i \(!2,11)') 79. 7h'1 7:1,!1') 1) 

Can.H1á 60. 979 M.l, )74 74 ,t. 511 f.1 7 1 1 .~ :, 82. )!; ~J ):. , IJbJ {t),)98 

Polonia 54, H7o 58. 768 ~1H, 32h 5A, ~~ º,f) ~l. l 7) 1.,·,,orni 54 ,f1QI 

T.onr.anfo t,:!, 721 JO, :U.t r.1 •• 600 :,4 ,1100 J;. ººº J:?,800 t,\,000 

BrnuU )) ,(,)) Jf>, l l 2 )IJ,4<l8 26 ,051 11, 800 )),900 ) 5,000 

U.S • .\. l9. :oo \8, 300 20 ,600 l 9. ];!) 111, 701 24, 819 19, 716 

rcrú 7, ;oo 1h,900 \6, /\)IJ lli, 700 16, ti!, 2 l ),4 56 ~2 ,017 

Méxi•:o 380 '>211 b1li 4. J 7h l, 572 )!1) 872 

Otru!> p11{!-,1•i. 641,l70 ~l1f1,h2S 8S-~.U7 891, JO~ 1, 136,B'J.S l, 12), 790 l, l 39. 809 

T u t ,, l 
Hunl1Jnl l;,(Jll),25~ },991,JRS <. 2 77. l 53 t, ,46ü.~H1) t, ,(172, 123 '" 738, 1Jl 4 ,980,020 
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PltO!lllCCIOS MUHOlAL tH·: PiWtJUC10S DE PESCADO Esn::~ o !lO t::NVASAOOS HERHETlCMtf.NTE. 

I' A 1 S 

.Japón 

U.R.S.S. 

u.s.A. 

Alemania 
Fcdl•r,d 

r~rú 

Birmanin 

Fnrnciu 

r ¡,¡ t .i i 
ti·mt!t.11 

1973 

1, 1'4 l. JH) 

l, l l 9, 9fih 

l1Jl1.900 

l'J0,1Jl 

b). 900 

112. 9~h 

'JO, S)!t 

102,01)0 

~t., i'lllO 

l'OH PRll'lCUALE~ PAlSES 1978-1984 

197'J llJBO 198 l 

() L A D A 

l, ~87, '.d'.) l, -.(¡ ), ¡ 5.', 

1, l90, 282 1, l 7'S, ,:i1,JJ 

Jtií'. 701) 

112,bOS 

91, 18'1 ')'.), 807 

1{7 ,onu 

; 11, HOiJ 

1982 1983 

l, 167. IJ~ 

>Ji. 1 79 JSh, 1,: l 

101 ,l).',:) 91. 200 8) ,470 

82. 9 )Q 86. soo 

71. 946 

CJ(.1,(1,'() 
88 ··'ºº 9?. 700 

'l 11,]66 MJ,:1 í6 

)) • 719 

l ,Oíl9, ))'2 1. 076. lf17 l, 177. 167 

(,. 7')2, 179 4,90"/, l9J 
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Of, ,\LHtJ:~l'OS llAl.,\.•;n:.\DOS rAP ... \ AV~:s o f'{flS t\ll !~i\I.I:S. POR Pfl I~lCIPAI.ES j•,\ J SES 

f' i\ I S 

!'t•rú 

U.!<. S.~. 

Ch 1l ll 

r.111.1nd1.1 

$uJ,Íf I' 1t»t 

T '' t .1 l 
~undtal 

1978 

bb'i, 700 

50). 35'1 

JJI, 500 

2/l,)i.JO 

20~ '800 

~·J, JH8 

21,.!!:1 

r.,8~0,7b2 

! ')7.j - J llti .. 

1 'J~O 

() 

fi~8. ººº 

)19, llH~ 

::-. .. :. .. ¡.,7,)lll) 

fllENTl.; Anu.:irio E~lJf:iÍst leo d1? Pet..::1, rAu 

bl l YR! 

,\ 

l ,t)Oú ,O~t 1, 1 J), 1 ~ l 

~ 19, 32 5 

SV.,4{Jü 600, ~10 

;,;J.11') '1 1.Hl, I 1 r 

l.'1,'i:Oil 

! 'l0,800 1 .. !. '. '•J 

17, '.)Ü!) .!l., 9UO 

5, Jli9,: 'J) 

492,000 

67). 570 

llH,790 

171. 97:, 

218,000 

llS,600 

63. 201 

I~, 170 

27 .ouo 
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PltOlllJCCIOH Ml!!'llHAJ. DE AC!:.l Tr.s y CRASAS r:N BRUTO o HEFlNADOS' PHOC~:lJE:~ n:s PE NH H .. \Lf. ·~ 

ACUATICOS, roR l'RINCil'ALl'.S PAISES. 1978-1 CJti.'• 

19 78 1979 1980 198~ 19~ 1 
P A l S 

T O N L A D A 

Japúu 2:, ¡, 146 ;•;J.°) )9 238. 57 1,1 :'.)7, ~ IH !Oh,] 7 .' .1.';ti. 'i 7~ 41l+,527 

~foru~~~;1 178. 100 19?:, '.>-OG l8L, '1liO 17{,~{)!) ! 78, l 9'} .'! 7' 200 109. ni. 

u.s.A. 1 34 ... no 121,600 1..t l .AO\l 83. 'i9 1) l 'l7,6•t 1 li.l J. 1 ;¡ lúf), 101 

Perú 1)1,600 l JO,Ot)O 80, JU(' k-i, 500 187 ,l, i.•1 6 7.}. ~7 F1~1 1 J8J 

u.u. s. s. t ~5. 1 t.0 llü,tJ!+J .',(,, .. : .. \) "il ,!llO ti6, Jfr."l ¡ j. '1•1" ! J.'. 7 Hl 

lti-lmuJ la •)8 ·'•ºº 9.', ,1.UO "". ººº tH.,:'i'i 11,. f1!• ~) .'(•,711!· 1JtJ,l'il.1 

IHn;rnwrc.1 ]'J, 100 u:,,O(lll l l "l ,800 10:.000 100,8Jh 8?, &OU SJ,,UO 

Chll" 7~1. 706 J00,922 111, 000 1:!7 •. no tM1,97 1
/ '.¡6, 9311 l6t,,o·i.t 

Sud;íf1·fc.l -i6,d):, ;..>11,:,.rn )5. 800 .',J, '.:'00 27.] J l 16 .tisJ l~, 1 Z5 

ttt';xico >,881 ó,!102 lü,t1r;h 10,6MJ 12. 11 11 5, JSO 6.211. 
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T o t " l 
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H1indi;1l 

.. -----·--·-··-··----·- - .... ·--- -~-·-- --··-· ------- ~·-· --- ·-·---·-··-·-- ··--·-------
ffc:;ri:: A1~1¡.1 r !<• 1:i.t.1:í! .. tL·o dl' Pc.•ll:.I, FAI> 
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