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INTRODUCCION:

Durante les Gltimos afies 198 paises de América Latima
principalmente 1les enfocades hacia esta rama, han encon--
trado en sus recurses marines ceme por ejemple en camarém

y attn uma impertamte salida para mejerar su economia.

Pueste que les paises importaderes conm escaee potem——-
cial pesquere me pueden satisfacer su demandas interna, se
ven obligades a recurrir a otras fuentes de abastecimien-
te, les cuales se encuentram em les paises Latinoamerica-
nes,

El presente trabaje enfoca de una manera clsra 1los pre
blemas que cenfrontan estes paises en relaciém a sus pro-
ductes pesqueres; refiriendese ne sole a su industrializa
cién,centrel de calidad, mercade y normalizaciém, sine --
tambiém al rechaze de tales productos, ceme ocurra em -—-—

ciertas ecaciemes por parte del pais destinatarie.

Este trabaje se ha dividide em cuatre capf{tules que --
comprenden; aspectes relevamtes del at'n y camarén, indug
trializaciém y pesibles alternativas, mercade exterier y-

por dltime le concerniente & la nermazlizaciém,

En la primera parte, Capitule I, al analizar les aspec
tes relevantes se desglqaan los factores sue le dan imper
tencia a estas especies y sus vrincipales caracterfstices.
De ests forma el andlisis se enfeca en ceme se ha venide
desarrollande la industria pesjuera desde tiempos remetos
hasta nuestros dias, y de ceme les dates estadf{stices re-
flejam el enorme petencial capturable que poseerx leg ~=

paises en cuestién enfecawdo las perspectivas de estes —-
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siende faborable para les paises de América Latima.

Se hace &nfasis dentre de este capftule sobre les méto
des de captura, teniende conocimiente de que un buen pre-
cedimiente empleade llevarf a la ebtencién de un preducte
en cendicienes favorébles para su posterier industrializa
cién,

Per iltime no se puede hablar del camarém sim enfati--
zar a grose mode la " Acuacultura” cemo una industiria ma-
ciente, cemprendiende sus aspectes mis impertantes, imclu

yende las ventajas y desventajas que ella nes efrece.

En el Capftule I, se enfeca de una manera general, la
situacién actual de la industrializacién en América Lati-

naj; precese gue avanza lentamente.

Se destaca dentre de este comtexte, cemeo debe ser el -
maneje y censervacién de las especies tante a berde del -
barce ceme una vez llevade a tierra, pumte bAsice para --—
mantener una buema calidad. Se enfatiza sebre las dife--
rentes y/o pesibles alternativas que se pueden dar a las-
especies para mejerar el mercade interne, ademés se plan-
tea el preblema de les deseches prevenientes ¢ ne de una-
industrializacién sabiendo que se le puede dar un use res

pective,

Teniedde clare le anterior, =se da pase al Capftule III
cuye nbjetivo principal es el de dar a conecer la impor-—-
tancia que peseem las especies de gtin y camarén en el ém
bite del mercade exterier enfecade hacia les Estades Uni-

dos de América, Japén y Eurepa. Dentre de este capf{tule
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se plentea un nroblema el cubl se refiere a gue diche mer
cado es aceptable pere ne satisfactorio debido a que les—
paises de América Latinae necesitan sepuir mejorande la ca
lidad de sus preductes para que exista una mayor exten--—-

sién del mercsde hacia otres paises.

Por 1ltime, em el Canftule IV se resume otre de les ——
oreblemas enfocades en este trabaje, referente al de la -
"Normalizacién™. Antes que tedo se brinda una idea sebre
1a manera en que se realiza la inspecciém y nermelizecién
en les psises importaderes la cufl es muy cempleja y es—-—
tricta. Se menciens ademfis en una ferma resumida las ner
mas de calidad existentes en les paicses de América Latina
as{ como también la de los paises importadores, especifi-
camente, las normas de les Estados Unides de Américae regi
das per la Administracién de Cosmétices y Dregas (FDA), a
clarande que las normas exouestas para los demis paises -
cemo Japén, Francia y Reino Unide son sele las esnecifica

cienes mAs importantes que estos toman en cuemta,

Para culminar se vlantea una breve critica dentre de —
la discusiém, y las posibles recomendaciones en le cencer
niente a este problema tan importante para los paises de-

América Latina.

La principal motivecién persoenal que inspiré la reali-
zacién de este trabaje es la situacién lamenteble acerca-
de la industrializacién, contrel de calidad y normaliza——
cién sobre tode de las esvecies estudiades em este treba-
je, per le que se pueden mejorar ofreciende preductes de

mejor calidad, aportandese nueves preductos para usos in-
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dustriales y alimenticies y sobre tede que les gebiernos-
se esfuerzen cada dfa més para ir solucionande los preble

masg,

La nreocapacién ante esta actitud pasiva que impide a-
prevechar estas especies al mé&xime y la falta de empefio -
para solucienar los provlemas planteades es en suma 10 =

que ha animade a formular este trabaje.



CAPITULO I

" ASPECTOS RELEVANTES DEL ATUN Y DEL CAMARON "

"Si quieres darle de comer
& un hombre un dfa, dale
pescade; si guieres darle
de comer toda su vida; en-
sefilale a pescar."

Kuan-Tseu.,
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Importoncia de las Especiea.

Amtecedentes de la Industria pesquera em Latinoaméries.

Desde tiempos remotos, la pesca ha sido la més impor——

tante de las técimas para obtemer alimemtos cuyos primci-

pios bhsieos mo ham cembiado.,

La utilidad del pescado como alimento sufrfa um gram -
limitante, y e2 que su crrne se descomponfa muy proato o-
bligando a su comsumo immediato. Esto comprometid a gue-
ge gomemzara & usar el hielo como medio de comservaciém -
practicamdose durante la edad de bronce aflo 2000 (A.J.C.)

el gecado, ahumado y salado,

La mecanizaciém de la pesca se imicid en el siglo XIX,
apareciendo barcos pesquefios de vapor y luego maves moto-
rizadas, As{, para el afio 1940 se empieza a usar el eco-

y més tarde el sonar.(as)

El adelanto en el desasrrollo de las artes de pesca, se
2ié por la necesidad de pescar en aguas profumdas de 600-

a 1,000 metros, donde se encamtraban peces més grandes.

A principios de la década de 1970 se dié gram impulso-
a la autometizacién, em especial com la introducciém de--
computadoras a bordo para proporcionar informacifm &l -~
cuarto de maquinas y aportar elementos de juicio, tanto -
en 1a bisqueda como em la navegacidn y el manejo de las —

artes de pesca,

El Gobierno de los Estados Unidos Mexicancs, intensifi

cé su interés em fomentar la pesca y la navegacilm em el
affo de 1861 reestructursndose la Secretar{s de Fomento, -

con la que se pudo realizar investigaciomes em materia -



pesquera,

En 1980, ocurre ume paralizacién por incosteabilidad -
de las operaciones de casi la tercera parte de la flota -
camaronera, Esta crisis se agrava ya que la productivi -
dad descendfa mientras que los costos de los mismos aumen
- tabam, Por esa razbém,en esa época, Los Estaios Unidos Mé
xicanos, Brazil, Colombia, Cuba y Repiblica Dominicana im
portaron el 77% de tode la produccidén adquirida por Lati-
noemérica. Estas adouisiciones vinieron disminuyendo ca-
da vez més debido al desarrollo de le industria pesquera

en estos paises,

La explotaciém de todas las especies de camarém esth —
reservada por ley & las cooperatives, por lo tanto, nin--
#in particular puede realizarla, El cultivo exige uma ba
se técnica, cientifica y orgenizativa que no tienem es--
tas cooperativas, por ello, la soluciém que se estéd pro--
yectando en los altos niveles es que estas realizem la a-
cuacultura en asociacibm com el estado que aportaria el -
personal sltamemte calificado y la estructura administra—

tiva adecuads,

En los Estados Unidos Mexicanos, existe la experiencia
de Nayarit con més de 1,000 hectéreas de estanguerias pa-
ra el cultivo del camarén, En Puerto Peflasco existe una-
moderna instalacién bajo control de la Universidad de So~

nora. (4

Actualmente, afin cuando la produccibén pesquera se ha -
diversificado considerablemente, el camarfn sigue siemdo-
para este pais de fumdementsal importencia ocupando umo de

los tres primeros lugares,
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En relacién al atin en los Estedos Unidos Mexicanos,el
14 de julio de 1980, el gobierno de los Estados Unidos de
América anuncié una disposicidén que tendria repercusiones
Profundas en el desarrollo de la pesca mexicansa, el llama
do embargo atumero, es decir la prohibicién de exportar a
los Estados Unidos de América atin de cualquier tipo pro-
cedentes de aguas mexicamas. Uma solucién a este proble-
ma fue el de manejar este recurso atunero como algo desti
nado esencialmente al consumo naciomal, com exportaciomes
marginales y diversificadas., Solo asf{, se pudo lograr u-
na estebilidad aceptable sobre todo en esa época de gra--

ves problemas econdémicos e intermecionales,

Por otro lado, lz presibém del embargo sirvié como aci-
cate para acelersr los planes de desarrollo, buscar solu-
ciones y smpliar el mercado imterno, (42)

OCtro de los paises importantes que se debe sefialar en-
cuento a la industrias pesquera se refiere es Pemamf, el -
cual cuenta con um potencial de captura elevado de cama--
rém y mds que nada del cultivo del mismo. Asi{, desde el
affo de 1978 se ha venido desarrollando el cultivo ciemt{-
fico de camarones con la Compafif{s Agromarima de Penamb, -
' S.A, subsidiaria de la Realston Purina. En 1979 inicia [
peraciones la empressa de camarones denominada Palangosta-
S,A. la cual basa su tecnologfa en el sistema ecuatoriamo
de cultivo consistente en la. captura de post-larvas Jjuve-

niles de le naturaleza,

Actualmente una filial del centro Intermaciomal para -
la investigacién del camarén, funciona en Panamb con el -~
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propésito de asegurar y ayudar a la industiria camaronera-

con informacién tecnolégica e ideas.

En 1o referente al atlin se ha encontrado que sélo exis
te una especie importante para la industria y es el ocaso-

del atim aleta amarilla ( Thumnus Albacare), debido a que

" otras especies son altamente migratorias.

Actualmente la sctividad pesquera en América Latinae se

desarrolla en dos escalass artesanal y la industrial,

Uno de los avances més importantes del sector mwesquero
en lstinoamérics es sin lugar a dudas el que se ha daédo -
en el area de creacifn de tecnologies propias. As{ en Pe
rd y Chile se hen desarrollado eficientes modelos para -~
bugques pesqueros de cerco, mientras que en los Estedos U-
nidos Mexicanos, Brasil y Panamf se hen fabricado barcos

arrastreros de manofactura netamente nacional.

Estadisticas

Las cifras que a continuacién se presentan reflejam la
gran importancia que poseen las especies en estudio, no -
80lo en 1o referente al potencial de capturas en peso vi-
vO 8ino también en la generacibén de divisas y de exporta~-
cibn.

En los Estados Unidos Mexicanos, el camarén continua -

siende uno de los pileres del desarrollo pesquero.

Para los Qltimos cuatro afios, la captura promedio para
este crustdeceo fué de alrededor de las 75 mil toneladss N

sin embargo, pera 1987 se registraron 83882 toneladas en
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peso vivo, vo}umen superior en més de 10 mil toneladas -~
(14.6%) a las registrzdas el afio pasado. Esta produccibm
ubica a esta pesqueria en el quinto lugar del total de la
producciédn registrada a nivel nacional y la més alta em -

toda la historia de esta pesquerfa, {Ver cuadro No. 1)

Es incuestionable la participacién que tiene el cama—~
rén, en ls balanza comercial de productos pesqueros taato
en volumen como en valor. En 1987, exportaron 35457 tong
ladas, generando 435.1 millones de délares, cifras supe——
riores en 11,8% en volumern y 22.9% en valor. Con estos —
incrementos, este recurso logrd una participaciém del 21.
3% en volumen y del 74.2% en valor con respecto al total
de las exportaciones, ocupendo el primer luger en la gene

raciém de divisas,

En lo que respecta al atdn, las capturas pasaron de al
rededor de 45 mil toneladas en 1983 a 116425 en 1987,c0i——
fra superior en més de 70 mil toneladas, La cual se com-—
sidera captura récord en toda la historia de este recursa,
(62). (Ver cuadro No, 1)

El comportamiento de las exportaciones de este recurso
ha sido ascendente al pasar de 29065 toneladas en 1985 a
72161 toneladas en 1987, produccibm que reprecentd mfs -
del doble de la registrada en 1985,

Este recurso ocupa el sepundo lugar en valor con nmés —

de 68 millones de dbélares despufs del camardn.

En lo que se refiere a Panemf, otro pais cuyo princi--
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pal recurso marino en cuanto a valor econfmico se refiere

son los cemarones y el atin,.

Durante el affo de 1986, =e obtuvo en camarfm blanco -
3000 toneladas, anotando que los desembargues en 1987 ca-

yerom en un 31% respecto sl aflo anterior.

Por otro lado, Panamé ha estedo exportando de 70 a 80
toneladas de atim, en el per{odo 1986-1987, lo cual com——
tribuyd con 49.2 millones de é6lares, envifindose a Esta«w
dos Unidos de América, Espafia y Japém. De caxarén se ex-~
portarom 9159 toneladas repartidas hacia Holanda, Francia
Bolivia, Estados Unidos de Norte América.(16)

Segin estadi{sticas de produccién pesquera en Ecuador,—
durante el sfio de 1984 se obtuvierom en capturas de atin
3 mil toneladas, y para cemardén fué de 3800 toneladas ge-
neréndose divisas por 12 millones de d6lares. Este pais
exporté em 1986 y 1987 la cantidad de 6001 toneladas y ~
9035 toneladas en peso vivo respectivamente cuyo mercado -

principal fué a los BEstados Unidos de Norte América,

La compafifa pesquera del Perd, reporta exportaciones -
por 420 toneladas en las que se incluyen atéin y harina de
pescado generando divieses por 134 millones de délares du-
rante el affo de 1987, Ecto es un 39.6% superior al valor
para el perfodo correspondiente a 1986, el cuel se debid
a los mejores precios en los mercados internacionales,(33

Persgectivas:

Bl aumento y disminucidém de las capturas en 105 Qlti-—
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mos decenios se debe principalmente al crecimiento y dis-
minucién de las especies explotadas, en especial aquellas

destingdas & la produccidén de harinas y aceites.

En los paises de América Latina un aumento en las cap~
turas se d4i6 en las especies de atfin y crustéceos para la
exportacidén.

Actualmente el 6% del sbastecimiento mundial correspom
de a la acuacultura y se espera que aumente en los afios
venideros, sabiendo que el lento crecimiento es consecuen
cia de gque las especies tredicionales ofrecen posibilida~

des relativemente escasas de mayores capturas.

Diversos paises Latinoasmericanos siguen produciendo --
sustanciales cantidades de camarén de cultivo y todo indi
ca que durante los préximos afios, habréd un explosivo au-
nento de la produccién en esos paises, ya que las buenas
ganancias que deja este negocio actdan como estimulo parae
pequefios y grandes empresarios, los cuales multiplicarfan

las granjas camaroneras,

Cugslquier aumento apreciado en la produccién del cama~
rén en los préximos afios, bien podrfe provenir de la cria

del mismo osea de la " Acuacultura",

Haciendo un estudio del crecimiento de la poblacién —-
mundigl que es m4s del 2% anual, la tasa de crecimiento
medio de la produccibn pesaquera serd insuficiente para -

mantener los niveles de abastecimiento per cépita, a pesar
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de que se utilizen para consumo humano aquellas especies

que se empleen para la fabricacién de harinas y aceites.

Pese a la notable disminucién de la tasa de crecimien-
to de la produccién, se espera que la demanda siga aumen—

tando; en 1la gréfica Nol y N°2, se expresa el crecimien-

"to0 previsto de la demanda mundial que a fines del siglo

habré aumentado en aproximadamente 3.3%. (45)

La demanda de productos pesqueros para consumo humano
directo, aumentari alrededor de 30 millones de toneladas
para el afio 2,000 y aproximadamente el 75% del aumento to
tal serd de los paises latinoasmericanos, debido al mayor
crecimiento demogréfico. Esta enorme demenda que se espe
ra en los préximos decenios constituye todo un desaffo pa
ra quienes en América Latina se dedican a esta actividad,
sin embargo, las perspectivas son buenas y con el esfuer-
zo de todos los sectores serf posible salir adelante.
Caracter{sticas.

Nombres cient{ficos y comunes:

A. CAMARON:

Nombre cient{fico Nombre Comiin
Litoral del Pacifico

Penseus vannamei camarén blanco

Penaeus occidentalis " "

Penaeus stylirostris n azdl

Penaeus brevirostris ' " cristali

no.

Xiphopenaeus riveti " tit{
Mar Caribe y Golfo de México

Penaeus setiferus camarén blanco

Penaeus aztecus camarén café
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camarén rosado
camarén del Caribe
camerén rojo real
camarén siete bar-
bas,

Penaueus dourarum
Penaeus brasiliensis
Hymenopenaeus robustus
Xiphopenaeus Kuoyesi

B. ATUN

La familia de los escombridos estf dividida en 15 gé-
neros y 49 especies de peces ocefnicos, entre los cuales-
se encuentram los "Atumes" y " Bonitos", que se distribu-~
yen précticamente en todos 1los mares del mundo. Las prin
cipalmente especies explotadas sons

Nombre cientifico Nombre Comiinm

Thunnus thynnus aleta azul
Thumnus alalunga albacora
Thunnus obesus patudo

Thunnus albacares aleta amarilla
Katsuwonus pelamis barrilete

Thunnus macoyii
Thunnus atlanticus

aleta azul del sur
aleta negra

Las cinco primeras especies son las més importantes -
desde el punto de vista comercial, ya que representam cer

ca del 80% de las capturas mundiales de tinidos. (14)

Métodos de captura.

Los métodos de captura que existem tanto para camarén
como para atdm, denotamn un punto importante dentro de es-
ta secciédn ya que representa la fase inicial para la ob--
temcibén de una materia vrima ya sea de buena calidad § de
mala calidad, éste dltimo si el método usado no es el aide
cuado,

En los paises Latinoamericanos los métodos de captura-
que se practican més frecuentemente son los que a conti--—
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nuaciém se mencionan,

A, Pars el Camarén

Las unidades de pesca son camaroneros tipo "Banfoco®,
y tipo "Plorida" cuya diferencia primordial radica en que
la primera utiliza como medio de conservaciém el sistema
de congelacién abhordo y la segunda solo hielo. Las redes
gon de varios tipos que surgen como resultado de la evolu
cidn tecnolégica del sistema de arrastre as{ como las con
diciones de operacién predominantes en un momento dado. -
Entre las mées usadas tenemos: Balém, Semibalén, Fantasma,
Hawaiana, Voladora y red de dragado.(54)

La técnica de pesca por arrastre es ideal para captu=—-
rar grandes vollmenes de especies de fondo que no forman
densas concentraciones, como es el caso del camarén entre

otros,

La red de arrastre +tiene la forma de una larga bolsa
con una amplia boca en un extremo y en el otro un estre——
cho saco., Como lo indica su nombre, la red es arrastrada
pOr uno o dos barcos. Asi con ambos sistemas la técnica
de captura es llevar arrastrando la red a 1o largo de ki~

18metros.

A partir de la década de los 50 la ecosonda se ha usa-
do para detectar peces y camarén principal fuente de in--
gresos de le industria pesquera, donde este sistema permi
te localizer rocas y otros objetos en el fondo que podrfa

dafiar o destruir la red.
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Las redes agalleras son uno de los métodos de captura
més importante con que cuentam los pescadores. Estas ope
ran como redes fijas. ©Son ideales para laborar en aguas-
de medisna profundidad, aunque tembién pueden utilizarse
en mar sbierto, ussndo flotadores por arriba y contrapeso
por abajo, estas son ideales para capturar uma gran varie

dad de peces e incluso de crustfceos.

La red agallera presenta un sin fim de ventajas para -
los pescadores y es un medio exelente para obtemer captu-

ras importesntes y reditusbles.

B. Para el Atfin:
La pesquerfia del atén es una de las més importantes a
nivel intermacional por columen y valor de produccién uti

lizando la tecnologfa m4s avanzada,

Los bercos cerqueros se dedican a cepturas masivas de
atin entre otros, los cuales poseen uma capacidad de bode
ga de hasta 1,400 toneladas.

El equipo de navegacién, deteccién y artes de pesca, -
son de lo més avanzsdo en tecnologf{a, contando incluso -~
los grandes atuneros con helicéptero para auxiliar en la
localizacibn del cardumen. Si la presa es atén, se lanza
ademis cuatro o cinco lenches de alta velocidad que manio
bren en las cercanfas de le red para dirigir a los peces -
hacia su interior o evitar que se escapenrn antes de cerrar
el fondo.

Desde hace muchos afios el palangre ocupa el lugar prin
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cipal en la pesca comerciml con anzuelo. Estos barcos se
dedican a capturar atin y otras especies con larguisimos
palangres de hasta 125 kilémetros y 12,500 anzuelos, que
se dejan a la deriva en alta mar. La operacién esté meca

nizada y semi autamatizada para lograr el méiximo de efi--
(11)

Al barrilete, se le captura con red de cerco o con va-
ra y la produccién se destina esencialmente al enlatado,

ya que su carne es de buena calidad.

Otro método gque se utiliza para la captura de tdnidos
es el Troleo o Arrastre de Curricén en superficie, agree-
gando que existen tembién redes importantes como lo son -

el conjunto de redes de dos trampas y le red sumergida.

Propiedades bfsicas del tejido de los productos pesqueros

Es esencisl conocer las propiedades bAsicas de los pro
ductos pesqueros para el trato, orocesamiento y almacena-~
miento adecuado de estos. Por lo que a continuacién se -

sefialan algunas de las vrincipeles propiedadess

A. Comnosicién aproximadas Los productos pesqueros se

catalogan como un alimento bAsicamente proteinico de 15 a
254, cuyo contenido de humeded es de 65 a 75%, grasa de 1
a 20%, carbohidratos de 0.3 a 0.5% y cenizas 1%.

B. Constituyentes menores: Entre estos se encuentran

minerales, carbohidratos y vitaminas.

Cs Caracteristicas Lipfdicas: Lgz cantidad varia gran-
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demente por especies., Los tejidos grasos son realmente -
insaturados y por ende, se oxidanm répidamente cusendo ma-

los olores y sabores,

D. Sistemas de Enzimas: Las enzimas estén altamente ~

concentradas en los productos pesgueros., Al momento de -~
morir, se elimina la resistencia natural al deterioro en
zimAtico. Asf{, pueden ocurrir rApidos cambios quimicos a
menos que se utilizen técnicas adecuadas de preservaciém,
Los nrincipales cambios enzim&ticos que han sido causg «<
del deterioro de le calidad sons

1. Pormacifén de TMA en algunas especies. TMAstrimetils

mina.

2. Formacién de aldehfdos e hipoxantinas.

3., Descomposicibén hidrolfitica de l{pidos.

4. Proteflisis del tejido muscular.

Estos cambios se manifiestan con la deshidratacidén del
tejido, sabores y olores indeseables, textura y aparien-+
cia pobre, Entre més largo es el perfodo de almacenamien
to més répido se favorecen estas condiciones, especialmen
te a temperaturas de congelamiento inadecuadas (sobre 150)
6 temperaturas de refrigeracién (2°C a 5°C). (12)

E. Cembios en las protefnas musculares:s Los peces ¥y

crustéceos vivos tienen un pH de 7.0 al morir, los cembios
enzimlticos en conjunto con la conserwacién del glicégeno
disponible en fcido léctico reduce el pH aunque no tan ——
profundamente como en animales de sangre caliente. La ba

ja en el pH hace que se contraigan las protefnas miofibri
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leres, lo que se menifiesta como un endurecimiento del te
Jido muscular (rigor mortis). Durante el subsiguiente al
macenamiento, las fibras musculares se relajan y se suavi
za el tejido., Si se prolonga el almacenamiento a tempera
turas de refrigeracién de 0°¢ a 5°C se nresentard un sua-
vizamiento y deshidratacién excesiva del tejido. Simulta
neamente estén ocurriendo cambios enzimAticos, los cuales
causan més cambios indeseables en el sabor, aroma, textu-
ra ¥ epariencia. (12)

Es importante usar técnicas correetas de trato y pre--
servacibn paras evitar que estos cambios indeseables se —-
tornen emcebivos., Si se permite que estos cambios prosi-
gan simulténeamente con crecimiento microbisno elevado,la

calidad se deterioraria répidamente,

F. Principios microbioldgicos: La contaminacibn de -

los productos pesgueros bien puede ser la causa principal
del deterioro de la calidad. No debe tolerarse el mal =--
trato de estos, debido a los riesgos de seguridad involu-
crados. Por lo que es esencial comprender las propieda--
des bAsicas de 1s microbiologiam pars luego aplicer los mé
todos de control a la contaminacién y crecimiento micro--
biano, Estas propiedades involucran los tipos de microor
ganismos que se encuentran presentes cn los profuctos pes
queros, principslmente bacterias, ver las necesidades de

estes para su crecimiento y por Gltimo sefialer ls impor--
tancia que poseen aquellos organismos que csusan su des—-

composicién,
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Acuaculturas
Aspecto General:

En los psises de América Latina, a orillas del mar §
bien en tierra adentro hs nacido una nueva y prometedora
industria, la "Acuacultura"., ZEstos psises han reconocido
la necesidad de otorgar mayor prioridad & la produceibn -
para consumo doméstico de peces y mariscos, especislmente
para llensr las necesidades alimentarias y nutricionales
de les poblaciomes rurales. En vista de las limitaciones
a la expensién de las pesquerfas mar{times,los gobiernos
estan concediendo stencién considerable sl desarrollo de
las pesquerias de aguas interiores, el cual involucra pri
mordislmente, a la acuacultura per se en gran escala, 6 a
la aplicacién de técnicas para acrecentar las poblaciones
de peces y csmerén en los estenques de agues naturales y
6 artificiales,

El desarrollo de estes actividad en dichos pzises, ha o
currido bajo diferentes condiciones, &reas, objetivos y o
rientaciones diversas. En nuestro continente lo que es E
cuador y Panamf hen puesto ejemplo de lo que puede lograr
se si ge utilizen correctamente los sistemas de acuacultu
ra para producir camarén lo cual significa una fuerte com
petencia para paises oue como los Estados Unidos Mexica--
nos continuan basando el grueso de su produccién en lg =-
captura de alta mar,

Ya no se trata de simples ensayos, proyectos pilotos o
aventuras de visionarios, sino de exitosas operaciomes co

mercieles en grsn escela perfectamente organizadas y remu



1.3.2

-20-
nerativas,

Se considera que la acuacultura se contempls desde dos

agpectos:
1., Como proyectos de cultivo pilotoss Los que permi--

ten el anflisis de té&cnicas adecuadas para el paso a eta-
pas comerciasles, a la vez que sSe reslizen estudios de via
bilidad.

2. Proyectos de produccién comercimls Los que se basan

en tecnologias conocidas y aprobadas.

Por lo anterior expuesto, la acuacultura se halla toda
vi{a en algunos paises en la etapa de imtegracién, coordi-
nacién y en respueste al apoyo que se le de se le atribui
ran metas muy ambiciosas de producciém de aquf la impor—-

tancia que tieme.

La scuacultura es el cultivo del camarén 6 de ciertas
especies de peces bajo normas y técnicas adecuadas, con—-
diciones ambientales cuidadosamente controledas, con ins-—
talaciones y procedimientos relativemente sencillos y ba-~

ratos.

Las granjas consisten en estanques de sgua dulice o sa-
lobre excavadas en lagunes litorales o sitios adecusdos -
tierrs adentro dotado de sistemas de compuertas y rejillas
para controlsr los movimiéntos del agua, y evitar la ene=

trada de depredadores y la sslida de los camarones,

Ventajas y Desventajas:

A continuacién se mencionan las principales ventejas -
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que nos ofrece la acuaculturas

to* (o

Se pueden recolectar tres cosechas por safio,

La produccién es constente, ya que no est4 sujeta
a los ezares de la nsturaleza y puede programarse
con exactitud,

Se obtiene ceamarén de tamsfio uniforme, sin fauna
de acompafiamiento ni mezclas de especies de crus-
thceos lo cual facilita su procesamiento.

Los rendimientos van de 00 a700 kg/ha/aflo, en los
més tecnificados y mejor organizados, pero en cual

quier caso la operacién resulta econémica.

El cultivo del camarén conduce a destacar los siguien

tes incovenientes.

a.

o |

Para comenzar'cada cosecha es necesario recolectar

las hembras del mar.

Se obtienen cemarones pequeflos,

Aungque en principio pueden obtenerse ejemplares de

mayor tamefio, en ese caso solamente se recogeran -

dos cosechas vor aiio y el margen de ganancia po---

dria ser menor,

Si se desea operar tierras adentro las hembras deben

ser cuidadosamente transportadaes desde la costa,

No se ha logrado reducir al margen la mortalidad -

de las crias, lo cual representa gran?ga)pérdida-
3

tanto econdmicas como de produccidn,.
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Volumen de produccién pesquera en peso vivo

Cuadro N1

por vrincipales especies en el perfodo 1983-

1987,

( miles de toneladas:)
Especies 1983 1984 1985 1986 1987
atin 45.5 87,1 98.1 107.4 116.4
camarén 76.9 76,1 74.6 73.2 83.8

Fuente: Secretaria de pesca, Direccién General de

Informétice, Estad{stica y Documentacién.
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graficas N°2
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CAPITULO II

" INDUSTRIALIZACION Y APROVECHAMIENTO INTEGRAL "

" Los libres sen fares
‘erigides en el mar -
del tiempe "

E.P,
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Generalidgsdes de la Industrializacién.

A Nivel de América Latina.

Varios peises de América Latina esten en el proceso de
impulsar su industrializacién y a esto va aunsda uns pos-
terior urbanizacién. Como resultado, la gente que vive -
en freas de produccién se tendréd que movilizar hacia los
lugares en donde pudiera existir las oportunidades indus-

trieles y las posibilidades de mejor vida.

Como se observe en ls actualidad, el proceso de dicha
industrializacién es lento para estos paises ya que a pe-
sar de que cuentan con un potencial pesquero bastante am-
plio, necesitan importer como por ejemplo el atdn enlata-
do en el caso de Panamf, esto se debe & que no cuenta con
une infraestructura industrial suficiente para sus necesi

dades,

En los Estados Unidos Mexicenos el contrario posee una
industrializacién bastante amplias 1s cusl conste de 464 -
plentas pesqueras, de las cuales 204 son congeladoras ca-
paces de procesar en conjunto més de 2,000 toneladas cada
24 horas, 58 enlatadoras con capacidad superior e 3,000 -
toneladas en dos turnos de 8 horas. Hay ademés, més de -
200 fhbricas de hielo para uso vesauero y unz emplis red
de frigor{ficos con capscidad pars més de 36mil toneladas
de producto congelado$61) Todo esto sin contar con doce=~-
nas de instelaciones pesqueras que pueden clasificarse co
@o nroto industriales de pequefia cspacidad para fileteo,-

enlatado, secado, y salado; fabricacién de harinas y con-
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£elacién

Los productos pesqueros se clesifican segfn la comer-.
cielizacién, usos y grupo wiolébgico al que pertenezcan a-
grupandose en dos categorfias importantes.

A. Los productos para el consumo humano directo,

B. Los productos para usos industriales.

Los usoB que sg8 les da a los organismos acufiticos en -
cada pals, dependen bhsicamente de sus caracteristicas fi
sicoquimicas, de los factores ambientales y del grado de
adelanto tecnolégico y econdmico de estos,

Es importante seflalar que la industrializacién de los
productos pesqueros dependen de muchos factores como lo -
sons

A. Tipos de materia prima disponibles, magnitud de los

recursos, magnitud total de la produccién anual, -
duracién de la temporada de pesca y época de la ——

misma.

=
.

Conocer los métodos de transporte a la planta, de-
terminar el tiempo transcurrido entre la captura y
la entrega,

Almacenamiento del producto entees de ser elaborado,

Cargcterieticas particulares de cada especie.

Métodos actuales de aprovechamiento y elaboracién.

'Y I 1Y Ia

Es necesario describir el tratamiento que se re———

quiere nrevio s 1s elaboracién del producte.

i®

En el caso de optarse por la mecanizacién, es nece
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sario tener presente que cada una de las operacio-
nes requiere el uso de magquinas especiales por se-
parado.

La desicién en un sentido o en otro debe basar-
se en criterios econémicos, asf{ como en la magnitud
del volumen que se pretende elaborar comparando =-
los rendimientos y calidad del trabajo efectuado a

méquina y manualmente.

H. PForma de utilizacibén final por el consumidor y dig
tancia a los centros de consumo.

I. Necesidad de refrigeracién a lo largo del proceso.

J. La materia prima debe muestresrse y clasificarse -~

de acuerdo con la talla para determimar si serén -

necesarias méquinas separadoras o clasificadores.

Las caracter{sticas mencionadas permitem definir la --
magnitu&'de las instalaciones y equipos, En consecuencia
son indispensables para determinar el monto de las inver
siones, as{ como las etapas necesarias para las operacio-

nes.,

Se deben de tomar en cuenta factores econémicos como:
determinacién de los costos de produccibn, estudio de mer

cado y precios, inversiones y rentabilidad de Xas mismas.

Todo proyecto de industrimlizacién de los productos —-
pesqueros deben basarse en estudios de factibilidad que =
demuestren ante todo la disvonibilidad de materia prima y

la existencia de otros factores condicionantes del desa--
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rrollo.

Si es posible la realizacién de un proyecto piloto pre
vio a la aplicacién de la inversién principal, entonces -

se habrén tomado las precausiones para asegurar el éxito«

Por dltimo hay que tener presente el incrementar y &i-
versificar el procesamiento de productos pesqueros median
te técnicas sencillas y beratas; incrementar el mayor ni-
mero de especies en las presentaciones que demanda el mer
cado, as{ como de elevar la eficiencia de la flota y de
la planta industrial.

Del Camarén.

Consideraciones Genersles sobre el manejo del camarén.

Si el camarén llega en Optimas condiciones al mercado,
podré mantener su posicién como producto fino y de precio
elevado, Por lo tanto, una mala calidad podria llevar a
una reduccién en su precio o también podria dar lugar al
rechazo del producto y su devolucién al exportador.

Se sabe tembién que no se pueden obtener productos ter
minados de alta calidad, si no se parterde una materia —-
prima que la contenga. Sin embargo, existe la posibilidad
que una materia prima de alta calidad 48 un producto de
calidad mediocre, debido al espmcio sucesivo de conserva-

¢ién, manipulacién y procesamiento.

No puede ser posible evitar la descomposicién, pero si

se le puede retardar o minimizar, mediante diversas pre-——



-29-

ceusiones desde su captura hasta que es consumido por el

ptblico.,

Durante el vprimer momento, la manipulacidén y el cuida-
do que se tenga a bordo del camaronero es escencial vara
mantener la calidad de la captura, por lo que existen bar
cos que tienen un sistema de congelacién a bordo; aqui el
camarén se coloca en una solucién de salmuera adicionada
con miel de maiz fria por media hora. Desples se saca, -
escurre y almacena en la bodega de conservaciém ‘de produg
to congelado. Actuslmente un nimero considerable de bar-
cos utilizan la congelacién por placas, por lo cual se la

va el camardén en agua clorinada con Sppm. (53)

Es necesario notar la importancia de como se debe tra-
tar el cemarém una vez que llegue a tierra, porque se es-—
tropea m&s répidamente gue la carne cruda de los animales
de sangre caliente. Ademis el tiempo de vida Wtil de los
camarones entregados a los establecimientos elaboradores
ya se ha reducido, por la duracidén de condiciones de alma
cenamiento a bordo, nor lo que se debe actuar de inmedia-

to ¥y s8in retraso en el procesamiento.

Existen varias consideraciones acerca del correcto ma—
nejo de los crustéiceos durante su processmiento y son las
que a continuacién se mencionam:

A. Los loceles donde se reciben ¢ almacenan camarones

deberédn estar sevarados de aguellos en los nue se

prenare 0 envase el vroducto de modo que no pueda-
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contaminarse,

B. Tas plentss deberfn contar con elementos adecuados

para mantener los cemarones refrigerados.

C. Las mesas y recipientes utilizados en las operecio

nes de pelado deberén ser de material apropiado y

resistentes & la corrosién.

D. El descabezado, pelado y desvenado deberfn efeC=—-

tuarse répidamente para impedir la conteminacién.

E. Los camarones deben ser lavados escrupulosamente -

antes de su coccién.

I '8

Le coccién se debe efectuar antes de su congelacién,

Los establecimientos de tratamientos de sub-produc-

tos deberén estar totalmente separados de aquellos

en el que se elaboren camarones para consumoc huma-

no.,

Durante la conservacién
problemas en relacién a su
de la formacién de manchas
bién en la carne, en donde
camarén no estd totslmente
calidad,

del camarén fresco se presenten
almscenamiento como es el caso
negres en el caparazfn y tem—-
el consumidor considera que el

fresco y por lo tanto baja su

Reacciones enzimfticas entre les sustancias presentes

en el cefrlotérax son las responsables de las manchas; -

por lo tanto vara prevenirlas si es gue se va almacenar--

en fresco por varios dfss,

se debe guitar la cabeza mez—-—

clendolo correctumente en hielo.

El sabor y olor del camarén cocido se mantiene bien du
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rante diez a doce d{as, pasado este tiempo el camarén se
muestra esponjoso. Ademés de que el pelado de los camaro
nes se hace mAs diffcil a medida que pasexr los d{as, ya ~

que se vroduce un hablendemiento de la carne.

En Américe Latina es muy comin el uso y el reuso de cg
" jas de madera, ya que desplies de un lavedo completo la —-
limpieza total es imposible, debido a la porosidad y grie

tas de las mismas cajes.

Entre los métodos més usados para la conservacién del
camarén se encuentran los siguientess
A. Enfriemiento del casmarém comn una solucién de bisul
fito de sodio ( NaHSO3).
El uso de una soluciém de bisulfito de sodio al 1.5% -

en el cual se sumergen los camarones por 10 minutos, tie-
ne cierta efectividad para retardar la formacién de man--
chas negras,

B. Conservecifn en sslmuera refrigerada.

En este método se utiliza una salmuers con una concea-
trancibén de 3% de NaCl y su uso no es muy recomendado debi
do a los vroblemas que ocasiona como la absorcién de sal,

agua y cambios en la textura del tejido del camsrén,

Posibles Alternstives:

La demanda del cemarén es tan grende que los industria
les se han visto en la necesidad &e contar con varies fopr

mas de presentacién que hagan més atractivo el producto a

los ojos del comprador. Estas variededes vermiten la dis
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ponibilidad del marisco durante todo el afio & la vez que

se mantiene el alto precio.

Antes de entrar de 1lleno en 1o que respecta a las posi
bles alternatives es necesario tener claro los principios

bhsicos de cada uno de los procesos, por lo que els

A. Ahumsdo: Consiste en exponer el pescado fresco, un
poco salasdo y seco, & la accibn del humo obtenido por la
lenta combustién de medera en trozos, viruta y serrin. Es
te proceso se puede llevar a cabo en frio 6 en caliente.

En frio las condiciones son: temperatura del humo no -
rebsse los 30°c,de ung hora a varios dfas. Y en caliente
16 temverstura del humo varfa de 60°C = 140°C, de 30 a 60

minutos, el producto sale cocido,

B. Secado: La nrincipal justificacién de este proceso
es que el agus es esenciel para que 1o0s microorgenismos -
vivan y se desarrollen. Por ende el términoc secado impli
cs eliminacién de agua y e menudo se efectua nor evanora-
cién, Utilizandose secadores directos en donde los gases
calientes entren en contacto con el producto himedo y sumi
nistren el calor de vaporizacién y 2 la vez arrastran el-
vapor de agua producido., Y secadores indirectos donde el
calor requerido se transfiere del flufdo csliente al oro-
ducto himedo e trevés de una pared, este calor es transfe
rido por conduccién y el agua se veporiza y elimina con -

un #rs de arrestre,

C. Selado: Este proceso se basa en cuendo hay suficien
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te cantidad de sal, disminuye la alteracién microbiolégi-

ca del pescado.

Consiste en la eliminacién parcial del sgua del miscu-
lo, sustituyendo esta por sal, en una concentracién del -

6% para impedir la actividad mocrobiana.

D. Congelacién: Involucra la separacién de calor del
alimento para lograr la cristalizaciém como hielo de la -
nayor{a del sgua presente en el alimento asi{ como también

de disminuir la temperatura del alimento al valor deseado.

La congelacién se inicis cesi a —1.5°c, una vez que -—-—
llega a -3°C me ha congelado el 70%, ~-5%¢ el 85% y a -25°
el 95%. Se sugiere que se llegue de -50°¢ a -60°C para -
que toda el agua se congele. (45)

E. Enlatado: Es aquel proceso de conservacién, vor me
dio del cierre hermético de un envase que contiene gl ali
mento as{ mismo al calentemiento del miesmo para destruir-
los microorganismos causantes de descomnosicién y patbge-

nos, as{ como la inactivacién de enzimaes presentes,

Durente el enlatado se deben de %tomar encuenta pasos -
importantes como:

1. Engargolado: Es importante que las lates esten her-
méticemente cerradas a fin de que ningin aicroorganismo -
penetre al interior del recipiente une vez esterilizado.
¥l éxito de la conservacién del enlztado deremde en forms

definitiva de que le lata este bien cerrade, nara esto e~
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xiste el "doble cierre".

2, Barnices: Los recubrimientos orgénicos son itiles
pera prevenir interacciones quimicas entre el alimento y
la lata. S{ ocurren tales reacciones afectan la calidad

del alimento.

Para productos marinos se usa el barniz tipo"C" que -

contiene cerca del 15% de 6xido de zinc en suspensién.

3. Autoelaves: Contribuyem a la conservacifén de los g
limentos envasedos que requieren de un proceso térmico, -
Consiste en la aplicacién del calor, a una temperatura
especifica durante un tiempo determinado. Estas pueden -

ser estecionarias o rotatorias,.

4. pH: El pH es importante en el proceso de enlatado -
debido a aue el Clostridium Botulinum puede presentarse a
pH arriba de 4.5,

En vroductos con pH menor de 4.5 el proceso a presién
se considera innecesario mientras que para alimentos con
pH mayor de 4.5 el proceso a presién ( a més de 1oo°c) es

necesario,

5. Por Gltimo es necesario determinar el efecto del ca
lor sobre los microorganismos utilizando la curva de tiem
po de muerte térmica para Clostridium Botulinum en buffer
de fosfato., Puesto que las esporas de este microorganismo
tiene un tiempo de muerte térmics 12D de 2.52 min a 250°F

el proceeo requertdo para obtener un valor letal unitario
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considerando este organismo, tiene un valor de Pp de 2,52,

A continuacién se mencionan en forma resumida las posi

bles alternatives para el camarénm:

A. Camarén shumado en amceite:
Este método consiste en shumar la carne del camarén en

cestas de alambre o en ahumadoreg de construcciédn; una vez

empacedas en latas con aceite vegetal se esterilizan.

B. Camarén Secos

El camarén seco comercisl consiste en camarén seco pe-
lado y camarén seco con céscera. Para la preparacién del
camarén seco, se remueve la cabeza de la carne menualmente
luego se cuece y se seca. Se considera que esta presenta
cién es la mejor., El proceso para el camarén seco con -~
céscara es similar al anterior, con la diferencia de que

éste no es pelado.

C. Camarén congelado empanizado con céscara o sin ella

BEstos se pueden preparar con camerones frescos o conge
lados, pero se prefieren los orimeros porque as{ se obtie
nen mejores productos., El proceso consiste em pelar y --
desvenar los cemarones, colocAndolos luego en una banda -
transportadora que los llevari a través de una mezcla ba-
tida, la cusl consta generalmente de huevo en nolvo, s6li
dos no grasos de leche, harina de trigo, nmafz, sal, espe-

cias y otros ingredientes,

D. Cemarén congeledo con césceras




24243

=36~

Fl camarén una vez recibido en le planta, se lava, Be

enjuaga, clasifica, empaca y congela.

E. Camarém enlatado:

Una vez que llega a la planta se separa y lave perfec-
tamente, luego el cemordén pasa por una peledora y limpia-
dora, finalmente vor una desvenadora donde se somete a ing

peccién antes de ser cocido.

Fl cocimiento se hace a temperaturss de ebulliciém en
saeluuera caliente (90 al20 g sal/l) durante 4 minutos don
de su color cembia a un roea clero. Luego se escurre en
una benda a la que se aplica aire con el fin de ayudar al
enfriawiento y se vuelve a inspeccionar, siguiendo el 1llg
nado a mano, adicién de salmuera caliente y el engargola-

do para luego pasar al autoclave.

lata peso tiempo a 121°%
211x400 310 g 40 min
307x400 550 g 45 min

Ver diagramas de bloques en el Anexo A,
Aprovechamiento de los desechos:

De los desechos del camarén se pueden obtener 108 si--
guientes productos importantes para la industria:

A. Quitina y Quitosanos

En aflos recientes se ha encomtrado que la quitina, uno
de los componentes de los desechos del cemarfn, jaibas y
langostas entre otros, pueden tener un gram valor comer--
cial., Es posible que la quitina, despfes de la celulosa
sea el polisacfrido mAs abundante en la naturaleza, ¥y es~

de una misma identidad quimica, diferiendo principalmente
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de otros constituyentes del caparazén., El derivado que -
ge obtiene de este es el quitosano, que es la forma aceti
lada de la quitine, ya que es un polielectrolito catidéni-
co que posee un frupo amino con dos hidroxilos libres por
cada enillo de glucosa.(”)

B, Harina de crustéceos:

En las industrias que usan pescados y mariscos como ma
teria prima, se desperdician altas cantidades de proteinas
animales potencialmente valiosas, o bien se les da un uso
afnimo para alimento animal o fertilizante de bajo costo.

Los desperdicios (caparazén, visceras y carnme) pueden
glcanzer hasta mfs de 80% del peso total del camerém.

Una vez que los componentes nitrogenados de la quitina
ge eliminen, las harinas elaboradas con estos desperdicios
tienen un valor biolégico igual o superior al de la hari-
na de soya o pescado; sin eabergo, la gran proporcién de
exoesqueletos( quitina asociada con carbomato de calcio),
en las harinas de crustficeos tienen efectos negativos so-

bre su valor nutritivo,

Del Atln.
Conservacién del pescados

Las bacterias son las causantes principales de la des-
composicidén del pescado, pero existen varias formas para
retardarla, Una y muy importante es la de dieminuir la -
temperatura para evitar que las bacteriaa'crezcan, retar-
den su crecimiento o matarlas; sin causar efectos conside
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rables en el misculo del pescado..

Existen métodos de conservacién importantes como los —
que se mencionam a continuacidns

A« Enfriemiento con hielos

Si se trata de filetes, éstos deben disponerse en ca--
pes de poco espesor, para conseguir el enfriamiento répi-
do y debe protegerse con una envoltura impermeable. En el
caso del pescado fresco, este debe estar bien mezclado y
rodeado con hielo, lo cual produce un répido enfriamiento.

B. Congelacién en Salmuera:

En glgunos barcos atuneros es muy usado el método de -
conservacifn del atin en congelacién con salmuera,tratan-
do en todo momento de que la temperatura en contacto con
el pescado fresco, sea tan baja como le permita un adecua

do funcionamiento,

L. Congelacién del pesacadot

La congelacién significa oristalizacibn del agua, com-
ponente principal de todas las células del mésculo del -~

pescado,

Si el hielo se forma como cristales grandes, estos ob-
viamente penetrarén las paredes de las células del miscu-
lo del pescado causando un dafio permanente. Un problema
que puede presentarse en este método es el de la deshidra

tacién del pescado congelado.

El gleseado vrotege al pescado contra la deshidratacifn
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¥y laz oxidacién, y este consiste en tratar al nroducto con
gelado con agua limpia (inmersién,rociamdo) etc. hasta for
mer una pelfcula del espesor deseado para renovarla des—-—

pies de algin tiempo de slmacenamiento,

Los congeladores mfe versétiles son los tineles de con
" gelacibn, con corriente de aire frio en donde el pescado
puede colocarse en un tanque fijo 6 movil si se trata de-

ejemplares grandes,

D, Descongelacién del pescado:

En un pescedo congelado el agua se encuentra separada
como cristales de hielo y en el proceso inverso la descon
gelacibn debe tratar de reconstruir su textura y condi---

cién original.

Se ha encontrado que la coccién o fritura del pescado
congelado, produce menos pérdida del lfquido que cuando =

se descongela nreviamente.

La degscongelacién m4s révida y uniforme se obtiene por
medios eléctricos como por ejemplo la descongelacién die-

léctrica y por microondas.,

Se debe evitar due el pescado pase mucho tiempo a una -
temperetura de ~1°C y —5?0, o & una descongelacién muy -
lenta ya aue esto causar{a vnérdida en su calidad; ademés

el vescado descongelado debe vrepararse sin demora.

E. Antibifticos y otras sustencias oreservativas:
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Entre las sustancias preservativas se tienen aigunos -
compuestos orghnicos e inorgénicos como: nitrito ( NOp),-
bisulfito de sodio ( NaHSO,), mc. salicflico o , ac.
benzoico Cﬁ::, ac, ascorbico y sus respectivas sales, ade
més existen dos sntibibticos muy efectivos que son: cloro
tetraciclina y oxitetraciclina que se agregen em Sppm al-
hielo, 86lo que estos ejercen une accién selectiva sobre-
los diferentes tipos de bacteriss por 10 que no es muy re

comendable su uso, (65)

También se tienen slgunos editivos que retardan cier--
tos cambios indeseables en el pescado como: B,H.T., , ¥y E-

toxiquina,

F. Conservecién vor Irradiscifn:

Se ha comprobado que la esterilizscibén del pescado por
irradiacidén, requiere un tratemiento tan intenso que el -

sabor y la textura se pueden alterar.

LA aplioadidn pb® irrediacién se puede hacer por medio

de rayos infrarrojos, ultravioleta, catédicos y rayos X.

En los Estzsdos Unidos de América la Administracién de
Drogas y Cosméticos (P.D.A.) ha suspendido un programa en
grean escale con respecto a la irrsdiacién experimental en
alimentos hesta que muchos puntos al respecto se hayam a-
clerado,

G. Conservecién del pescado vivos:

En algunos naiees de América Latina se practica la ven
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ta del pescado vivo en pequefla escsla; pero si se efectua
a2 gran escsla y a consumidores alejados de ls zona de pes
ca se pueden presentar problemas en el slmacenamiento y -

transporte ya que ser{a muy costoso y no muy préctico.

Problemas de descomposicién en el manejo del pescado fres

co.

El pescado es uno de los alimentos que méAs répido se ~
descompone si no se trata como es debido., En veises de 4
mérics Latina se esta tratando de encontrar el mecanismo
de reacciones y cambios en el pescado cuando esta muerto,
para detener el proceso de descomposicién y retener la ca
lidad del vpescado fresco por periodos més largos, Este -
conocimiento he hecho posibles grandes mejoras en el pro-

cesamiento del pescado,

Cada eslabén en lm cadena, desde el pescador hasta el~
ama de casa influyen nositiva o0 negativamente en la con--
servacién del pescado, porque 6i se estd descomponiendo—-
podemos ver a menudo como en la superficie de este, se ~
junten las bacterias formendo pequefios puntos de limo sin

.

olor y a veces de color rojo del tamaefilo de la cabeza de un

alfiler,

El misculo del vez es absolutamente estéril; esto ecs -
llgmado “"paquete de comida esteril ", e través de la cual

las bacterias no pueden entrar mientras el pez este vivo.

Dentro de este paquete hay una bomba lgtente con enzi-

mas digestivas y bacterias en el estémagoe e intestino que



2343

-42-

exnlotsré cusndo el sistema de control del pez deje de --
funcioner. Si no se tomsn lss precaucsiones necesarias al

morir el pez se vroducird una rénida descomposicién,

Los nroblemas que se nueden encontrsr durante el masne-
jo del mnescado fresco seri{a en lss giguientes opveraciones:

A. Una vez centurado el pescedo, vera evitzr la contg
minacién se deberd lavaer en forms eficiente ls cubierta -
del barco y de todo el equipo aque se pcndré en contescto
con este, Ademés detemosz orotegerlo del sol directo, ma-

nejerlo rénidemente y colocarlo en hielo.

B. En paises de América Latina por ley, el pecscado se
debe desangrar en uns operscién sencreda del eviscerado,-
anenas este llegue Al barco. Este procedimiento ayudaré
a mantener el color del misculo el cual es esencial para

12 presentacién de filetes de alta calidad,

C. Al abrir el estémrgo vara quiterle les visceras, el
corte debe efectuarse exactamente hzste lz averture ansl,
de lo contrario las bacterias tendrén acceso al misculo y

se nroduciré una rénids descomnosicidn.

D, Durante el enfrirmiento le centidad de hielo deven-
derf de 1z duracién del viaje, tiempo ée elmnecencmiento y
esnecialmente del sitio en el barco donde se gusrde el peg
cado, recordendo que loes nedgzos grandes de hielo nueden-

deflar el nescado y no lo enfria en uns forms efectiva,

Posibles alternativas y Znrovechamiernto de los desechos:
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En peises de América Latins, la forma de presentacidnm
més usual para la industrielizecibn del atin es la del -
"enlatado" cuya definicibén y principios bésicos se trata

ron en €l nunto 2.2,.,2 ineciso E.

Una vez que llega el atfin a la planta se lave y evisce
ra, Luego se coloca en aanastillas de malla 2 cm de luz
que forman parte de un carro estos se acumulan haste que
se pueda llener un cocedor a una temperatura de 102 -103°¢C
el tiemfo varia de 1 a 8 horas, Despies del procedimien—
to anterior se limpia el attn luego a llenar las latas a-
gregando edemés el medio de cobertura (aceite generalment)
luego se engargola y se pasa al autoclave para ser proce-—
sadas y luego enfriar a una temperatura promedio de 35%a
40°C. Ya secas se etiquetan, encartonen (embalaje) y por

Wltimo 81 almacén. (Ver dizgrama de bloque en el Anexo A.)

Las posibtles alternativas de la industrializacién del
attin estan relscionades de acuerdo a su forma de presenta
cién dentro de la lata, por ejemplo : atin en trozos, a--—
tin rallado, atfin en hojuelas, atin con vegetales, atin -
en diferentes tipos de salsa, atiin acompafiado de sardina,
atdn acomvafiado de ( serdina, mejillomes, pepinillo, zana
horia, coliflor, vimiento morrén, aceitunas, guisantes) -~

como es el caso del ANTIPASTO para entremeses.

Los desechos del vescado pueden ser aprovechados de las

csipuientes meneras:

A. Hsrins de nescado:
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Generalmente en le produccién de harina de pescado se
utilizen especies de poco valor comercial y desechos de ~
la industria, como visceras, espinas, cabezas etc. La —-
produccidn de harina a partir de materia prima fresca, o-

rigina productos terminados de Sptima calidad.

En América Latina se han utilizado diferentes técnicas
para fabricar hsrinas entre las cuales se tienen: Técnica
himeda, Técnica Seca, Técnica del solvente, Técnica de la
digestién. (45)

B. Aceite de pescedo:

Los 1iquidos calientes resultantes del prensado de los
desechos del pescado, fluyen normalmente de las prensas -
que quitan las particulas sélidas, pasando luego a un se-

parador que elimina los sélidos més finos.

La fraccifn s6lida vuelve a 1la prensa o puede ir direc
tamente @ los desecadores, mientras que el lfquido se =
vuelve a calentar si es necesario en un tanque de depésito

para llevarlo a la centrifuge de aceite.

C. Aceites Viteminicos:
La produccién de aceite de higado de peces con una elg

vada concentracién de vitamina A y D, fue un renglén muy

lucrativo e importante en el mundo, muchos afios atrés; es
posible que en algunos paises se cuesen los higados a bor
do del barco de arrastre. Los higados contienen cantida-~
des relativamente escasas de aceite, pero si une gran con

centracién viteminica, tal es el caso del atin, pez sable,
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pez espada y algunos tiburones.(66)

Recientemente en el mundo entero se ha producido un -
gran interés hacis las fuentes de vitaminas naturales, y
esto puede conducir a la creacién de nuevas industrias e-

laboradoras de aceites vitaminicos.

E. Ensilaje de pescados

El encilaje de pescado consiste, en un producto liqui-
do preperado por la adicién de &cidos al pnescado entero,n
los fragmentos o a los desechos. EL producto resultante
es un alimento para animales con una prolongada vida de a
naquel; dicho encilaje también se puede hacer mediante la
adioién de enzimas de origem vegetal como la bromelina de

la pifia y papaina de la papaya.

Esta industria se esta desarrollando en pequefia escala
en los paises subdesarrollados, ®n especial aquellos que
importam grandes cantidadea de harina de pescado, para u-

tilizerlo en sus plantas de alimento balanceado.

P. Concentrado de Protefnass

Es sabido por todos que el concentrado de vroteina se
ha estado usando durante mucho tiempo en casi todo el mun-
do. Para su oreparacién se utilizan diversos métodos que
gse pueden dividir " a groso modo" en quimicos{ extraccién
por solventes e hidrolisis) y biolégicos ( enzimAticos y
microbiolégicos).

El uso del concentrado de protefna como una nueva fuente



-49-
de esta, devenderd siempre del suministro de vesczdo.

Eas condiciones del proceso a utilizar y las especies
de pescado a usar originarén concentrzdos con marcadas -
diferencias en olor, contenido de grasa, estabilidad, sa-

bor, valor nutritivo y propiedades funcionales.

Evidentemente se debe hacer un uso correcto de los re-

cursog, con el fim de aprovecharlos en forma 6ptima,.

Te industrielizacifn de las especies se seguirf usam--
do 2 la manera tradicionel: seco-salado, enlstedo, fres—-
co, shumado, congelado, harima etc. Pero de cuslquier -
forma, existe una gran proporcién de pescado que mo se u-
tiliza y de desperdicios; los cusles pueden emplearse no
86lo en este método si mo en todos los sefialados anterior
mente,



CAPITULQ III

"MERCADO  EXTERIOR ™

"La cultura se adquiere le-
yende libros; pere el ceno
cimiente del munde, que es
muche més necesesrie, selo-
se alcanza leyende a les -
hombres y estudiando las -
diversas ediciones jyue de
ellos existen,”

Lord, Chesterfield.



3.1

3.1.1

~50-

Rasgos Generales del Mercsdo Mundial del atin y del cama-~

xén.

Cemardén:

Em los Estados Unidos de América,la pesca del camarén

presenta una tendencie decreciente en los Gltimos afios,no
siendo asf para los paises de América Latina donde se ob-
serva un incremento sustancial ya visto en el punto 1,1,2

durante el desarrollo del primer capitulo.

A partir del afio 1982, las importaciones de los Esta--
dos Umidos de América han aumentado en um 23%; y es muy -
probeble que este sumento hays 8ido la consecuencia em la

baja de la produccién en este pais.

El mayor volumen de las importaciones corresponden a -
camarones descebezados crudos, y pelados que procedem s0-—
bre todo de América Latins, y los cemarones enlatedos de
Asia Meridional,

Los pescadores de los Estados Unidoe de América, pro--
veer la mitad de la demanda de camarones pesra Su consumo,
la otra mitad ee cubierta por importeciones, cuyc masyores
abastecedores son Norte, Sur América y la regién Asifitica
del paci{fico, destacando espec{ficamente le& participacién
de los Estados Unidos Mexicanos y Panamé entre otros.(sl)

En relacién a les exportaciones ectadounidenses presen
ta una tendencis decreciente para los préximos afios y cu-
¥0 principal mercado es Canedé.
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El Japbn,meyor importador de camarones a nivel mumdial,
la demanda creci en un 60% en los Wltimos sfios, Este —-
vafs desplazé a los Estsdos Unidos de América como el -—-

vrincipal mercado para las especies de aguas tropicales.

Sobre 1la base de que hace aproximadamente 17 afios los
Estrdos Unidos Mexicanos y China, eran los finicos provee-
dores de camarén al mercedo japonés y de que el consumo -
de este producto en Japén se triplicé em los Gltimos afios
8in ser satisfechas las importaciones, es evidente que mo
80lo los Estados Unidos Mexicanos sino también los peises
de América Latina no han sasbido anrovechar su votencial,-
ya que lejos de incrmentsr las exportaciones, estes se si

guen manteniendo estéticas.

Los importedores japoneses comentam que el camarén me-
xicano tieme un precio alto, si existem posibilidades de
aumentar las importaciomes, que el producto seas de buena
calidad y el precio competitivo. (28)

Em Europa, el consumo del cemarén ha aumentado en los
dltimos aflos,orincipalmente el consumo de especies tropi-

cales,

Se esvera que el mercado pera el camarén tropical creg
¢s en uma proporcién de un 5% a 10% en pocos aflos. Emtre
sus principsles importadores se encuentran Prancia, Esta-

dos Unidos Mexicanos, Panamf y Ecusdor,

Atén Congelados
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La mayories del atim congelsdo importado a los Estados
Unidos de América, vroviene en su mayorfa de Panamf, Pe-
ri y los Estados Unidos Mexicanos.

El mercedo estadounidense de atln congelado se muestra
no muy faborable para 1los importadores en los préximos a-
fios, ya nue es porible que los desembercos se mantemgan i
gual o disminuyam debido a les estrictas normas impuestas

no solo & las naves 8i no al producto en si,

En relacién a Japén, las importaciones de atdn ascem—
dieron en un total de 13,259 toneledes con un aumento del
1% en 1987 con respecto al aflo anterior.

Los principales paises proveedores de atin fresco,re--
frigerado y congelado son; Corea del Sur, Taiwem, Panamé,
los Estados Unidos Mexicanos. FEn donde los factores pre-
dominsntes que influyem en sua exportacicnes son el valor
del yem y los principales desembarcos co-erciales.(ag)

Durante el afio 1987, otra alza del yem hace que los im
portadores tengan un periodo de ventas extraordinario el

cual restringe al mercado interno de este pals.

Atim enlatwudos

La industria de atin enlatedo en los Estedos Unjdos -~
de América, es un componente importente de la ecomomia es
tadounidense, sunando a esto las importaciones para la sa

tisfaccibén de su demanda,

El 85% del mercado de atdn enlatado es controlado por
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cuatro principales procesadoras nacionales, cuya competen
cia es muy grande, Puesto que las cuatro ofrecem un pro-
ducto similar en.relacién gl sabor y calided, el precio -
ha llegado a ser un factor clsve en las estrategias de co

mercializacién de estas principales firmas.

Los principales importadores de atin enletado son Ja-
pén y Taiwan con més del T0% del mercado de importaciém -
de los Estados Unidos de A-érica.(Bo)

Los importadores que deseem entrar en este mercado de-
berém concentrar sus esfuerzos en el atdm "Albacora", ya
que esta especie es utilizada para enlatar atiin de "carme

en trozo" debido a que es el mAs popular en este pais.

Las importaciomes de atdn enlatedo comprenden el T% —-—
del mercado estadounidemse, sunque el consumo per-cépita
en este pais sigue aumentamdo y se espera que continue e

sa tendencisa,

En Japbm, el consumo de productos marinos en el merea-
do comiim permanece estable, Los productos emlatados dam
cuenta solemente de un porcentaje muy pequefio (aproxinadg
mente 4% ) del consumo total pero esta cantided ha estado
aumentamdo constantemente y se puede esperar que continue
creciendo en el futuro. Entre las especies el atim y el
bonito enlatados son los més predo-inantes.(34)

Er el pesado, el atin y la cabelle enlatados erem arti-

culos de exportacién estable desde el Japén, nero estas -
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exporiteciomes han llegado a ser insctives recientemente,
causando que la industria se comcentre en el mercado do-
méstico y genere una competencia severa. Esto es debido
8l hecho de que les sociededes comerciales principales -~
que practicaron um mercado intenso de exportaciém para -
el Japbm han estado sufriendo por las débiles posiciones
del cembio de moneda extranjera y otros, deteniendo asi

sug importaciones,

Enfocando hacia muevos mercados pesqueros dado el im-
tenso interés del consumidor por vroductos marinos, la -
continua tendencia sobre la salud, mutricibm, biemestar
a nivel industrial y a una situacién de suministros es-~-
trechos, el reto vara los procesadores es hacer mAS mam-
temiendo une calidad exelente tanto em los recursos como
en los productos obtenidos y de esta menera entomces se
podrh ampliar el mercado exterior psra mejorar la econo~-

mia de cada pais.



CAPITULO Iv

"NORMALIZACION"

" Cuando entre la sabidu-
rf{a en tu cerazén y el
cenocimiento misme se -
le haga agradable a tu
alma, la habilidad mis-
ad para pensar te vigi-
lard y el discernimien-—
te mismo te selvaguarda-
ré.n

Proverbies 1:10,11
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Condiciomes de la Normalizacibw em América Latima.

Definieiém e imvortameis.

Se entiende vor "Norma", al resultado de un esfuerzo -
vartieular de lor-alizacidn; aprobado por una autoridad -
reconocida, que puede tomar la forma de: um documemto com
teniendo uma serie de comdiciones que deben ser satisfe—-

chas de uma unidad fundasental o constante fisica.

Las mormas slimentarias no debem establecerse com el -
fin de restringir al comercio sino de garaatizar al eomsu
midor y el mercado, productos alimenticios senos, adecua~
damente etiquetados con el pronésito de que el consumidor
seleccione lo que desee. Estas se clasificam en dos nive
les que som: nivel mimimo y mdiltiple; em el primero se eon
sideram todos los stributos de calidad y son los valoreas
minimos aceptables en wm wroducto, el segundo se limita a
los valores que deben alcemzer los diferentes grupos de a
tributos de calidad vare que se le califiquem dentro de u
no, dos 4 més grados.

La normelizaciém es el proceso de formuler y aplicar -
las reglas de acceso ordenado a uma actividad especifica,
determinado por su imterés y con la cooperacifm de todos
los intereses y orientado especialmemte para promover el-
interés gemeral em ume econom{s Sptima tomandose em cuem—
ta las condiciomes fumcionales y los requieitos de seguri
dad,

El tiempo que existe emtre la cantura y el comeumo de
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sroductos vesgueros se alarga por semenas y eventualmente
por meses, Esta circunstamcia hace que estos se vean so-
metidos, a diversas situaciones adversas debido a su deli
cada constituciém y a su révida descomposiciém., Esto re-
percute en la imvestigacién y la tecnologis, que em ambos
ocrgos ha mejormdo lac técnicas de caotura, conservaciém,=-
proceso y comercislizacifén a fim de disminuir las adversi

dades que podr{an vresentar dichos productos pesqueros,

Estas ccmsideraciones nermitem entender la importancia
de la mormalizacién a fin de garantizar su calidad y ver-
nitir que tanto el productor, fabricante y el consumidor
estem ofreciendo, procesendo, vendiendo y/o consumiendo -
un producto que satisface las necesidades respectivas, Co
nociendo ademfs todos los problemas que se presenteam em la
produccién, captura, manejo, conservacién, embalaje, ~=-

transvorte, orocesado, comercializacifén y consumo de estés,

Objdétivos y Vemtajas:

A. Aclarar que es necesario que se cumplan las exie-
gemcias que establezcan los orgenismos oficiales em las -
noraes,

B. Pacilitar al comercio vrovorciomando bases comunmem
te convenidas em lo referente a las transacciones comere:
ciales, asegurando as{ une cierta uniformidad.

C. Ofrecer gl concumidor, una medide de orotecciéa ne
diante la retirada de la vemta de los artfculos veligro--
808 0 los de baj» calidad,

Hay que estar coneiemtes de que muchas veces estos obje
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tivos no son alcanzados por lo que se necesita que haya -

més empeflo por parte de las autoridades correspondientes.

La mormalizscién consta de una serie de reglamentos de
las dimenciomes y caelidades de los productos industriales
com el fim de simplificar y reducir los gastos de fabrica
cién y utilizacién de los mismos por lo que esta mos ofre

ce las siguientes ventajass

A. Gemeraless Se puedem fijar adecuadamenmte los pre---
cios, agilizar la informacién de precios y mercados, evi-
tar el fraude, facilitar las transacciones, mantemer el -

consump y abrir nuevos mercados.

B. Productor: Permite conocer el deseo de los consumi-
dores, evaluacibn adecuada de su trabajo (por precio) y -

por emde el que obtiene mayores bemeficios,

C. Comercisnte:s Aumento de 1la demanda de trawajo, opti
mizacién de la cadena de frfo, acreditaciém de una marca

comerciel.

D. Consumidor: Garantias al_comprar, defime sus orefe--
rencias, adquiere conciencia de lo que obtiene por su di-

nero,

Existen varias organizaciones inetrmaciomales que es--—
tan implicadas em la normalizacién, las cuales influyem -
como 1arco de referencia vasra der origen a otras normas,

entre estas se tienen:
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~CODEX Alimentarius denendiente de la F40 {Crganiza——-
cién vera 1a alimentecién y agricultura).

~0OCDE { Creanizacién para laCoonerscién y el Desarrollo
Econémico).

~ALALC ( Asocimciédn Latinoaméricena de libre Comercio).

-CEPAL ( Zomisién Econémica para América Latina).

El més importante de todos los mencionados antericrmen
te es el CODEX Alimentarius, cuya actividad busca el esta
blecimiento de normas que faciliten el comercio inrterna--
cional, ya que su alcanze es a nivel mundial y a lg vez -
se determinan niveles acentzbles de calidad, sanidad y o~
tros factores que orotejan gl consumidor, as{ como la ga-
rantia de seguir précticas legftimas en el comercioc de pro
ductos alimenticios, definicién y composicién del produc~
to, requisitos de hifiene, rejquisitos de peso y/o medida,

requisitos de etiquetedo, métodos de muesireos y nrueba.

En muchos naises de América Latina, es sumemente oreca
ria la situacién resvecto a normas, yz que no cuentam con
1as normas que sSe debiera o asguellas que nunca dan una i-
dea clara de los parémetros més importantes que deben to~
marse en cuenta en la legislacién de estos nroductos neg-
queros, por ello se debiera nensar en adentar lzs recomen
daciones del CODEX Alimenterius que fueran necesariss.
Con la ventaja adicional de que con ellas se pueade fecili
tar 1a actividad comercial internacional, tento en paises

desarrollados como en los sub-desarrollados,

El noroceso de normalizacidén puede no seguir un natrén
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determinado pero serfa descable que se considerara lo si-
guientes Justificacién, Acopio de informaciém necesaria,-
Muestreo del produc'to, Anteproyecto de Norma, Reuniones de
aubcomité, Aceptaciém, Aplicacién para el ajuste, Evalua-
cién, Revisién, Resolucién de obligstoriedad,

Ingneccifn y Normalizeciém a Nivel Mundial.
Estados Unidos de América:

En este nafs existe la participacién de la Pederaciém
Nacional y la del Estado.

En la primera se contempla que la mayor participaciém
en la formulaciém de normas y especi{ficamente de los pro-
ductos pesaqueros correspomde, gl Servicio de Pesquerfas -
Marina (NMPS)departamento de comercio. Y Adicionalmente
la (PDA) Administracién de cosméticos y Drogas se oocupa -
1la formulacifén de normas para la forma de elaboracién y -
pz.ra(%;) insneccifn de oroductos de acuerde a Salud Pdbli

CAa.

El cumplimiento de las normas se gerantiza mediante un
anflisis ountual por inspectores esnecializados com dedica
cién exclusiva, dependiente del Servicio de Pemquerfa ¥a-
rima., Las muestras se toman del lote de acuerdo con um -
plen determinado y ee snslizan los diversos aspectos de *
le calidsd que comprenden las normas. Los métodos usados
son los mAs rédpidos, menos costosos y de gren objetividad.

En la segunda, la responssbilidad oficisl en relacién
a la sanided del marisco fresco y algunos productos impor
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tados corre a cargo en primer lugar, éel Depsrtemento de
Salud Pdblica del Estado,

Puncionarios oficieles inspeccionam también el pescado
refrigerado al llegar & puerto pars estimar su condicién
pera el consumo y conjuntemente con funcionsrios de la --
PDA, insveccionan les industrias respecto a les limpieza y

condiciones sanitarias adecuadas.

Dos estados como som Maine y Californis colaboram con
les industrias loceles psra llever a cabo programas de ing

peccibén obligatorias y continuas.

Existem dos tipos de normas; Las normas voluntarias dg
talladas, con dos grados de clasificacién pere unos 15 -—
productos congelados y las especificaciones dictadas para
una pmplia serie de estos productos para ser utilizados -
por los organismos oficiseles, le segunda es la noraa de -
Maine utilizada vare la inspeccién oficial; estm es consi
derablemente detallada, que permite clasificar los produc
tos en tres grados. Ee interesante anotar que esta norma
imnlice 1# vealoracién del producto sensorislmente, de a--

cuerdo con una puntuacién dada a los diferentes atributos,

Japén:
La inaneccién oficiepl del pescado refrigerado y conge=-

lado capturado en lae cercanfas de 1ss islas o que llega
a los puertos janoneses, se reeliza por un cuerpo oficisel
altemente especializado ( compuestos generclmente por ve-

terinarios y fermaceuticos) adscerito al Servicio de Ins~-~
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peccibn de Alimentos.

1,08 aspectos mAs importentes de la inzpeccién incluyens

A. Garentizar que el pescado no esta altersdo o efec-
tado por otres causas(parésitos, contaminantes) que lo ha
gan inadecuedo para el consumo humano.

B. Anflisis microbiolégico del marisco crudo.

C. Garantizar que el pescado que contenga material ve-
nenoso(vez globo) sea identificado, separedo, tratudo y -
despachado adecurdenmente.

D. Asegurar que 1as condiciones sanitaerias del mercado

y alrededores sean apropiadas,

En el Jenfn operan dos series de normas: La primera es

" t4 constitufda por normas obligatorias detalladas emitidas

por el Ministerio de Agricultura y Bosques en relacifn -
con la inspeccién de productos enlatados y congelados des

tinados e la exportacién,

La segunda zon normas de cricter volunterio emitidas =
por el mismo Ministerio, psra productos destinedos a la =

comercializacién interna, similares a las prinerae.(lo)

Comunided Econémica Europeas EDC

Las disvosiciones para la inspeccién del pescado y sus
derivados en 108 nueve paises de la EDC son muy variadss
y complejas,

Dicha inspeccién esta encaminada a tres finest

A. Aéegurar que el pescado inadecuado psra el consumo
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humzno se senare y se disoonga psre otros usos.

B. Garantizar que el pescado cumpla con lss normss ge
nersales de conservacién y clasificzeibn a bordo,

C., En los puntos de vents primarios; supervisar y con-
trolar la clzsificaciédn en categorfas definidas respecto -

al tamefio y al grado de frescura .

Dursnte el vrimer tipo de inspeccibm los funcionerios
que le ejercen en Bélgica, Dinemarca, Itelia, Francia y Ho
landa vertenecen a le mdministracién local o regional de-
bido principzlmente s que sobre ella recaze los poderes de
hacer cumplir las normas slimenteries del pzis referente
a los aspectos seniterios. En Irlanda,Dinemarca y Frencia
el estsdo asume la totalided de las responsabilidades a -
través del denartemento de Salud Plblice y del Ministerio

de la Pesca y Agricultura.

El nivel del grasdo de frescura en que el producto se -
decomisa es similar en todos los psises de 1la EDC; eun el
cago del pescado blenco, redonédo evisceredo equivele en -
términos genersles, sun periodo de almacenamiento de 14 m
16 dias en hielo picado. Se observen diferencias mensurg
bles en el nivel de decomiso entre los puertos donde el -
pescado desembercedo vwrocede de zgues lejenes as{ como de
agues cercanz2s, El vescado congelsdo 8 bordo y el refri-
gerado oue llega anuertos mAs pecuefios escapa, aveces, a

la insveccibn de este tipo.

El #nélisis del marisco en lo referente a2 la calidad -
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bacteriolégica es habitualmente de la responsabilidad del
oroductor aunque los orgeniemos oficiales ya mencionados
reelizam inspecciones con el fin de comprobar si cumplem

las normas esteblecidas.

El segundo tipo de inspecciém se realiza en Irlsnda y-
Dinamarca vor funcionarios de dedicacibén espec{fica ver-~
tenecientes a le Divisién de pesquerfa ( Departamento de-
Agricultura y Pesouerfa), Se incluyen en estas especifi-
caciones normag sobre la refrigersciém con hielo, almace-

namiento, conmtrol de teaperaturs, higiene y seleccién.

Drurante el tercer tipo de inspeccibn, las 1fneas de -
conducta sobre le comercializacién del pescado en le EDC,
exigen que una parte del pescado, refrigerado com hielo u
otro sistema se ofrezen en lonjes clasificados en catego~
rias definidas respecto al temaflo, peso, longitud y el —-
grado de frescura. (10)

Normas Actuales.
En Américe Latima:

Las diferentes normes de celidad que a continuacién se
nresenten de una menera resumida correspondem a 108 Si—-~
guientes veises: Estados Unidos Mexicanos, Panamf y Perd
pera les dos especies en estudio. . Estés normas darén uns
idea general de 105 perimetros mis importantes que se to~
man en cuenta para su elsborecifn y que muchas veces no -
son definidos clarsmente.

A. Cemarém:
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A.1 NORMA DE CAMARONES EN SALMUERA ENLATADOS(Estedos
(46)

Unidos Mexicanos).

Objetivo: Establecer las especificaciones que debe cum
nlir el producto denominado " Camsrones en salmuera enlata
dos ",

Definiciém: Se define al producto slimenticio elabora-~
do con ls carne de crustfceos de lg familia Penaeidae de
le misma denominaciém y temafio, limpios, sanos, pelados,-—
con o sin tracto dorsal, frescos o congelados y prepara—-—
dos usando como medio de cobertura salmuera, pudiendose a
gregar o no algunos aditivos alimentarios permitidos, en~
vasados en recipientes herméticamente cerrsdos y esterili

zados para ssegurar su conservacidn,

Clasificaciéns Se clasifica en dos tipos, con un solo-
grado de calidad de acuerdo a la puntuacién obteniemdose-
como minimo 85 puntos,

En el tipo I : Sin intestinos ( desvenados ).

En el tipo II: Ordinarios.

Desipgnacién del producto: Se basa em dos parémetros el

tamsfio y rezaga. El primero esté relacionado al tipo to-=s
mendo en cuenta al nimero de camarones por 100g de masa -
drenada con un méximo y un minimo. El segundo es el cama
rén que ha sufrido deterioros -ecénigos que no presenta -
signos de descomvosicién en el que se clasifioa em trozos
exentos de manchas y golpes con un temsfic m{nimo de 1O0mmx
10mm.

Espécificaciones: 3¢ debve cumplir con lus siguiemtes
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Sensoriales: aspecto, color, olor, sabor y textura carac-
teristicos.

Ff{sicas: Deberén estsr exentos de cabeza, patas, ceapara--
zén y cola. Se incluye también el vacfo y l{quido de co-~
bertura.

Quimicas: a., Lfquido de coberturs: pH wminimo 4.6 y NaCl -

cono mAximo 4,5%.

b. Cemarones: Bases volétiles totales en nitré-
geno 30 mg en 100g, reaccién de indol(-), reaccién del --
gas sulfhfdrico (-).

Microbioldégicas: Ausencia de microorganismos patégenos,mi
croorganismos causantes de descomnosiciém y aquellos que
pueden desarrollerse en condiciones normeles de almacena-
miento.

En col/g méximo: meséfilos merobios y anaerobios (-),
terméfilos serobios y anaerobios(-), Escherichia Coli en
0.1g (-). Los productos con pH en equilibrio superior a
4.6 deberfm recibir en su elaboracibén un tratamiento ca=

vaz de destruir las esporas de Clostridium Botulinum,

Aditivos Alimentarios: Etilendiaminotetracetato dis6di

co céleico ( CaNa, EDTA ) como cantidad méxima del produc
to final 250mg/kg, Acido cf{trico, acético y glutamato mo-

nosbdico en cantidades necesarias.

Contaminamtes Qui-ieoé: No deber4i contener ninguno que

pueda representar riesgo a la sslud y los limites méximos
quedan sujetos a 1o que establezca la Secretarfa de Salu-

bridad y Asistencisa,
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bridad y Asistencia.

Muestreo; Este podrA ser establecido de comin acuerdo

entre productor y comprador seg@in normas oficinleg.

M&todos de Prueba: Se determima el grado de calidad --

del producto basado en un sistema de deduccién de puntos

a nartir de base 100, sumando el total de las deducciones
aplicsdas y restandolo de la base para obtener la califi-
cacibén final del vroducto. Aquel que califique con menos
de 85 vuntos, queda fuera de esta norma. Los factores que
se califican son: envase tanto externo como intermo, car-
ne del cemerém, olor, sabor, textura y defectos. En el 1f

quido de coberturae el aspecto, olor, sabor y limpieza.

Marcado y Etiquetado: El envase del producto debe lle-

var troquelada en su tapa la clave de la fecha de fabrica
cibén, NOdel lote y clave de la planta otorgada por la Se-
cretarfa de Salubridad y Asistencia, ademés etiqueta o im
presiém permanente, visible e indeleble con los siguiem—
tes datos: nombre y denominacién del tamafio del producto,
nombre o marca comercial registrada, el contenido neto y

peso drenado, lista completa de ingredientes em ordem por
centual decreciente, texto de las siglas 5,8.A. No___"A",
nombre y razém social y domicilio del fabricante, la le-

yenda HECHO EN MEXICO.

Envase: Se debe envasar en recipientes que tengan cie—~
rre hermético y sean de tipo sanitario, y que no reascio-
ne con el producto ni se disuelva alterando las caracte--
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risticas fi{sicas, quimicas, sensoriales o que produzcan =

sustencies téxicas,

Embalaje: Se debe usar cajas de cartén o de algén otro
tipo que tengen la debide resistencia y que ofrezean la -
proteccibn adecuada de las latas para impedir su deterio~
ro exterior, a la vez que se facilite su menipulacién en
el aslmacenamiento y distribucibén de las mismas, sim expo-

ner a las personas que lo manipulen.

A.2 NORMA PARA CAMARONES CONGELADOS (FPemami).

Objetivos Definir y establecer los requisitos del cema
rén crudo, procesado industrielmente y congeledo para con

sumo humano.

Definicién: Con el nombre de camerén se desiana a los
crustéceos decépodos que tienen cuerpo estrecho y algo en
corvado cubierto por un capsrazén terminado en un Rostrum
largo finemente dentedo y antenas muy largas. Los cemaro
nes podrén ser especies nertenecientes a la familias: Pe-

naeidae, Paleomonidae, Solenoceridae, Galatheidae,

Desipgnacién: El cemarfn seré designado por el nombre

vernacular y/o cient{fico correspondiente & cada especie,

Clasificacién: Se clasifica de ls siguiente manera:
Camarén con csbeza, camnarén sin cebeza, camarén pelado o
redondo con absnico de cola, camerém redondo, cemarém re-
dondo y sin intestinos, camerén con cole de abanico abier

to, camarén estilo mariposa, camarén pelado y sin intesti
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nos, cemsrén en trozos,

Condiciones Generales; Incluyen lss formas de camarfn

congelado, camarén crudo, camarén pre-cocido y cocido.

Camarén congelado: Es el que ha sido enfriado en equi-

pos de refrigeraciém que ocasionam la congelacién total ~
de su masa muscular hasta que tenga una temperatura uni--

forme y no superior a -20°C.,

Requisitos: Los camarones congelasdos deberén preparar-
se con camarones limpios y em buen estado, freseco o pre-—
congeledos, de especies pertenecientes a las familias ya
mencionadas y ser aptos para el consumo humawo. El agua
que Se utilize para el glaseado, coceidn o la congelacibn
deberf ser potable y de calidad sprobada por el Ministerio
de Salud.

Producto Finsl: FEl1 aspecto es muy importante por lo —--
que; serf de tamafio generalmente uniforme dentro del gru-
po de talla o envase del que se trate. Péhcilmente separs
ble cuendo en la etiqueta se describa como congelados in-
dividuslmente. Color caracter{stico de la especie y del
habitad o zona donde procedem y exentos de deshidrataciémn
manchas negras, y emnegracimiento, etec,

Deberén estar limpios, exentos de materia extrafia,capa
razones sueltos, entenas, cabezas, intestiinos, mal pelados
segin corresponda a la forma de presentacifém, camaromes -
rasgados o cualquier otra razén.
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Microbiolégica s En col/g: Aerobios visbles totales de
50,000 a 1,000,000 , coliformes de 1 a 1,600, salmonells,
Shigella y Estreptococus fecalis (-), Staphylococus Aureus

hemol{ticos 100, Enterococus 1,000.

Fi{sicas: El olor y sabor caracteristicos, la textura
unz vez descongelados los camsrones deberén temner une con
sistencia firme normal y no reblandecidos.

El glesséado puede ser individual o en masa. Una vez -
glaseado 1la capa de hielo deberA cubrir los camarones de

modo que reduzca al minimo de deshidratacién y oxidacién,

Clasificacibén por tamafio: Si se clasifican por tamafio

podréin envasarse por nimero, es decir declarando el nime-
ro de camarones compearable, por unidad de peso o masa ex-
presada como nimero de camarones, en el sistema interna—-
cional de unidades. Se consideramn fuera de norma a los -
camarones que no se ajustem a las definiciones y a los --

factores esencisles de calidad establecidos en esta forma.

Aditivos Alimentarios: Lsa utilizacién de aditivos en -

los camaromes deberi tener una previa presentacién y jus-
tificecibn tecnolégica y su aprobacién por las autorida--

des sanitarias del pefs en donde se consuma el producto.

Higiene y Manipulacién: Hasta lea fechs no se han ofi--

cializado las normas. Sin embargo, las sutoridades estan

aplicando medidas especificas en este esvecto.

Empague y Rotulado: Los envases utilizados deterin ser
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de materiales higiénicos, aprobados por el Ministerio de
Selud y no deberédn elterar las carscteristices organolép-
ticas del producto'durante su transvorte y almacenamiento.

Existen en este vef{s mormas especiales para el etique-
tado,(49)

B. Atin:
B.1 NORMA PARA ATUN Y PESCADOS SIMILARES EN ACEITE EN-
LATADOS ( Estados Unidos Mexicanos). (47)

Objetivo:s Establecer las especificaciones que debe cum
nlir el producto denominado " atin y pescados similares

en aceite enlatados ",.

Definicibm: Se entiende al producto alimenticio elabo-
redo a partir del tejido musculer estriesdo compacto, en -
trozos y en hojuelas, sanos, limpios, comestibles ya sean
frescos o congelados; libre de piel, escemas, coggulos de
sangre, agallas, espinas, visceras y misculo medio super-
ficial. Como medio de cobertura se puede utilizar aceite
de olive u otros aceiifes vegetales comestibles; adicionam
do 0 no ingredientes opcionales y aditivos permitidos; el
cual tiene que estar envasedo en recipientes hernética-eg
te vara asegurar su conservacién., Se define en esta mor—

me 1o que es trozo y hojuela.

Clasificacién: El producto objeto de esta norme se cla
sifica en dos tipos en relacién a su cobertura y a un sé-
lo grado de calidad; ens

a, Atdm en aceite de oliva.
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b. Atin en otro tipo de aceite,

Especificaciones: Se debe cumplir con lss siguientes «
esnecificaciones que son:
Sensoriales: El aspecto interno y externo del envese, a-
bvombemiento de letas, en relacién a la carne el color, =~
texture piel y espinas.
Fisicas: En tre estas se tienen vacfo,contenido neto y ms
sa drenmadsa.
Microbiolégicas: Deberd estsr exento de microorganismos -
patbgends y causartes de descomposicién ademés de aquellos
que puedan desarrollarse en condiciomes .de almacenamiento
normales y tode sustancia originada por microorganismos en
centidades que puedsan representer un peligro pare la sas-
lud y cumplir con: Mesbfilos aerobios y anaerobios (-), -
term6filos aerobios y anaerobios (-).

Los productos con pH superior a 4.6 deberfin recibir en
su elaboracién un tratsmiento capaz de destruir todas las

esporas de Clostridium Botulinum,

Conteminantes Quimicos: No deberd contener ningGa con-

teninente quimico en cantidades que puedsn renresemtar un

riesgo para la salud,

Materia extrafia Objetable: Debe estar libre de fragmen

tos de insectos, pelos, y excretas de roedores, asi{ como

de cualquier otra materia extrafis,

Ingredientes: Se tiene el aceite de oliva, aceite vege
tal comestible e ingredientes opcioneles como sgl yodsta-



=72

da y fiuorurséda, especias y condimentos. Aditivos para g
limentos como aromatizantes en el que se encuentran extrac

tos y aceites esenciales de especias.

Muestreo: Cuando se requiera el muestreo del producto,
podré ser de comir acuerdo entre productor y comprador, =

basandose en las normaes oficiales,

M&todos de prueba: La detrminacién del grado de cali--

dizd del producto se basa en un sistema de deduccibn de —-
puntos a partir de la base 100, sumando el total de deduc
ciones aplicadas y restédndolo de la base para obtener la
calificaciém final del producto. Cualquier producto que
califique con menos de 85 puntos quedaré fuera de la nor-

ma.

Métodos de comprobaciédm: Para determinar la textura del

atim enlatado se debe efectuar una palpacién directa com
las llemas de los &edos pulgar, medio e indice presionan~
40 la carme de la muestra con distinta intemsidad y: tra--
tando de amasarla como para formar con ella una esfera. -
Para las pruebas de ssbor y olor no se debe haber fuma
do o bebido ni comido slimentos de sabores fuertes media
hora amtes de efectuar la prueba, la cual debe hacerse em
un lugar libre de olores extrafios, Para el medio de cober
tura se deb drenar wor escurrimiento el contenido del em-
vase, recibiendo con cuidado este 1{quido en um recipien-
te transvarente, limpio que permite observar en forma ade

cuada la nresencia de materias extrafias; del mismo se toma
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1o necesario para valorar su olor y szbor.

Marcado y Etiquetado, Envage y Embalpje: Presentan los

mismos reauisitos que para la norma de camsrones emlatata
dos. )

Almacenamiento: El producto teraminado debe conservarse
en locales que reunan los requisitos sanitarios que sefiala

1la Secretarfa de Salubridad y Asistencia.

B.2 NORMA PARA PESCADO FRESCO ( Pamamb). (48)

Objetivo: Definir y establecer los reujisitos del pes-
cado para consumo humano como alimento fresco o para uso
industrial en la elsboraciém de productos preservados em

pleados como alimento humano o de animales.

Definicibn: Corresponde a peces 6seos y cartilaginosos
utilizados para los fines indicados., Estos corresponden
a enimales de esqueletos 6seos como corvina, atin, pargo,
robalo etc. Los peces cartilaginosos comprenden animales
de esqueletos cartilaginosos, como tiburones, raya, y O-==

tros.

Designacién: E1 pescado serf desigmado por el nombre -
vernacular y/o cient{fico correspondiente a cada especie,

El pescado podrA tener cualquiera de las formes que se
gseflalan a continuacidén: pescsdo entero, entero eviscerado,
entero eviscerado y descamado, descabezado, trozado, abier
to en mariposa, filetes de pescado, sin piel mi espinas,-

filete de pescado con piel y esninas, carne molida de pes
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cado, lonjas de nescado con piel.

Clasificacidn:Con base a las alteraciones que ocurrenm
en el cuerpo del pescado despfies de su mmuerte, se le clag
sifica en grados "A","B",w(Q" DY, esta clasificacién se -
determina por medio de las caracter{sticas fisicas de los

componentes del pescado.

Reguisitos: El pescado fresco para alimentacién huma-
ne directa e indirectamente deberf corresponder al grado
"Av . ademés no se permitiré el uso de aditivos quimicos o
antibibticos, as{ el hielo empleado para el enfriamiento
del pescado fresco, para consumo humano deberi fabricarse
con agua dulce potable, el pescado destinado 21 consumo -
humsano y enimal estarf libre de micrporganismos patégenos
y/o de parésitos, y los envases utilizedos para distribu~
cién del pescado fresco, deberén ser de materiales higié-
nicos aprobados por el Ministerio de Salud.

0)
B,3 NORMA PARA PESCADO AHUMADO.( Pertl) (50)

Objetivo: Establecer la definicién, clasificacién y -
requisitos del pescado shumado.

Definicibn del producto: Es todo pescado que ha sido -

expuesto a la accibén del humo, con el objeto de preservar
lo y de darle sabor, olor, y color ceracteristico. Se ane
xa en esta norma le definicién de lo que es pescado ahu-

mado en frfo y en caliente,

o

Definicién de defectos: Defectos que no permitem tole-
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rancia, aocuellos que entrafian riesgo péra la salud plibli~
ca, defectos de olor y sabor y cualquier signo de deterio

ro de prote{na.

Clasificacibém: El pescado shumado de acuerdo al método
geguido en su prepaqacién, se clasifica en : Pescado shu-

mado en frio, en caliente y por el método electrostético.

Requisitos: Podr4 someterse al pescado fresco, congelsg
do y salado al vroceso de ahumedo.
Dentro de este punto se presentan los requisitos que -

debe tener el humo y el neso de la muestra.

Calidad: El producto terminado deberéd estar libre de -
toda sustancia extrafia al proceso normsl de elaboracién y
de contaminacién por bacterias patbégenas y paréisitos, se
permitird una numeracién de hongos no mayor de 1,000 col/
gramo ( 0.1 x 10 4), el producto deberé estar libre de em
ranciamiento manifiesto y de sabores u olores desagrada--
bles, el color del producto deberf ser caracteristico &e
la especie, y el pescado shumado podré utilizarse dentro

de los plazos que determine la autoridad comvetente.

Métodos de Ensayo: Entre estos se especiffcan los orga

nolépticos y la numerscién de hongos,

Envase: El pescado ghumado deberf ser envesado para su
comercializacién, con un material que asegure su conserva
c¢ibn, elmecenamiento y manipuleo, cumple ademés con las —

exigencias saniterias,
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Rotuledos Se imdicard el nombre del producto, imgre~—-
diertes vrinceipeles y aditivos, peso meto, fecha de proce
samiento em nﬁneroé arfbigos o en clave ademés de la ins-
cripcién " guerdese en lugar fresco".

ES necesario aclarar cue s6lo se pudo conseguir esta -~
norma; sin embergo, se sabe que existen ademéis: Norma de
peséado fresco paras consumo y como materia prima para pro
cesamiento posterior, Norma de pescado congelado em file-
tes, Norma para pescado entero eviscerado congelado, Nor-

ma para vescado salado,

En paises Importadores:

A. Cenarfms

A.1 NORMA PARA DETERMINAR 1LOS GRADOS DEL CAMARON ( Es
tados Unidos de América segin el Code of Federsl Regula——
tioms). (8)

Objetivos Estu morma tiene como objetivo el garantizar
que el cemardén; fresco 6 congelado, crudo 8 cocido sea el
adecuado para um vprocesamiento posterior y en el que se -
debe mantener una temverstura ideel para la conservacidm
del producto.

Pormas del Producto: En este punto se denotam las fors

mags del producto en estedo fresco y crudo.

FPormae de mercsdo: Esté relacionada con cabezas, capa-

rezém y colss de scuerdo gl pelado y desvenmado del camarén.

Clasificaciéns Se clesifican en grados 3 "A","Bn n(C®,
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"Subnormay "Sin grado".

Determinacidn del gredos Los grados asignados a lotes

especificos serfin certificados por "Imspeccifn y Certifi-
cacién Gubernamental de Productos Pesqueros Procesados",

8. Procedimiento: El grado debe ser determinado por la
evaluaciém del camarédm em su estado fresco y cocido, con-
gelados y descongelsdos. Se deberf evaluar el olor y sa—
vor, caracteristicas fi{sicas, defectos y umiformidad em el
tamafio, En esta norme existem dos tablas de clasifica——-
cibén relacionades con los miveles de toleramcia de carac—

teristicas y defectos.

b. Muestreo: El tamafio del lote y el niimero unitario -
de la muestre deberfn ser aceptados por la regulacién del
procedimiento oficial de los Productos Pesqueros,

€. Cuentn: El nimero de camarones por libra es deter-
mingdo dividiendo el nidimero de cemarém de la muestra uni-
taria entre el peso de estos en libras. Dentro de este -
se determina el peso ajustedo y la muestra unitaria ajus-
tada,

e. Evaluacién de Sabor y olor: Es llevada a cabo por un

anélisis sensorial estricto por'jueces perfectamente ens-—
tremados para cada una de las formas de cemarén(congelado

cocido y fresco ).

f. Bvaluacién de las caracter{sticas fisicas y defectos
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Cada muestra unitaria podré ser evaluada de acuerdo a
las siguientes defimiciomes y mé&todos de anflisis: deshi-
dratacibm, deterioro, camarém roto o dafiado, pedazos de -
Camarém, materis mo utilizable(antemas, cabezas, patas, -
eto,) manchas negras e imadecuada limpieza fimal, mal deg

venado, umiformidad em el tamafio y textura.

A.2 NORMA PARA 10S GRADOS DEL CAMARON CONGELADO CRUDO
Y EMPANIZADO.(Estados Umidos de América segim FDA)

Descripcifén del productos El camerdm congelado crudo

Y emparizado deberé estar limpio, emtero, sin cabeza, pels
do desvemado y sano, Estos deben ser preparados y conge-
lados mediante buenas précticas de manufactura manteniem—
do temperaturas adecusdas para la conservacién del produc
to.

El camerén individual o en pieza no seré& considerado ~

en esta norma,

Composicién del producto: EL producto objeto de esta -
norma contendrd no menos del 50% en peso del material del

camarémn. As{ los métodos de produccién empleados en los
establecimientos oficimsles deben guardar una constante »a
re. cada lote de producto para as{ minimizar las variacio-
nes en cualquier factor que pueda afectar el contenido del

material del camarén,

Estilos: Se encuentran los siguientes: Estilo I: Cama-
rén empanizado conteniendo un minimo del 50% del materiasl

de camarén. Estilo II : Camarén empanizado ligeramente -
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conteniendo un mfnimo de 65% del material déel camarén.

TipossSe clasifica en tipo I: Camarén empanizado com -
la cola en forma de abanico y dentro de estas se encuen~-
tran tres subtipos "A","B", "C", tipo II: Camerén empani-

zado.

Gradogs Se encuentran en esta norma tres grados gque son

|lA"'llBll' y IISubnor-all.

Determinendo el grado: Los siguientes factores de cali

dod son evaluados en la investigacién del grado del pro--
ducto: El sabor y olor determinados orgasnolépticemente —-
sin puntuacién, ademés de factores que mls adelante se se
fialan estimados por puntos en donde la calidad del produc
to con respecto a dichos factores se expresan numericemen
te en la escala de 100,

Factores evaluados del producto empanizado: Son los fac

tores que afecten la calidad como 1o son uniformidad en -
el temafio, materia extrafia, camarén empanizado dafiado 'y -

féecil separamcién en su estado congelado,

Pactores evaluados del producto no empanizsdot Se-tiew

ne el grado de deterioro, deshidratacién, manchas negras,
y materia extrafia,

Definicién y métodos de anilisis: Dentro de este punto

se enumeren varios incisos que soms a. Preparacifn de la

cole del camarén, b. preparacilén del camarén redondo, c.
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buen sabor y olor, d. deshidratacién, e. deterioro, f.ma-
teria extrafia, g.ligero,moderado,marcado y excesivo, h.ca
marén curdo congelado empenizsdo y dafiado, i.arens negra,
_}.venas, k.carne extra, l.peso neto, m.uniformidad,r.coc-

cién apropiada,n.ejuioo necesario y nrocedimiento.

Estipulaciones generales: Son las que se incluyem las

buenas précticas de manufacturae y definiciones. En la —-
primera se tiene por objeto determinar, métodos précticos
de control y trensporte de los camarones congelados cru--
dos y empanizados. La segunda incluyen: Cemarfn empaniza
do que comprende cualquier forma de camarén congelado cru
do empanizado o ligeramente empanizado., Y cemarfn pelado

removiendo venas y canel alimenterio del cemarén crudo.

Edificios y Facilidades: Se incluyen plentas y terrenos

donde las pletaformas de descarga deben ser hechas de ma-
terial facilmente lavables y equipos condrenajes adecua--—
‘dos, ademés de que el nroducto debe ser procesado inmedig

tamente pare prevenir la contalinacidn.(lg)

Se seflalen dentro de este punto lae facilidades sanita
rias y controles como: lavedo de manoe adecuado, especifi
caciones sanitarias colocadas en 4reas de procesamiento,-
no se debe permitir la acumulacién .de basura o de desper-—
dicios., Se incluyen las operaciones sanitarias de los e-
quipos, y cuales de estos son los mas adecuados en el pro
cedimeinto a seguir y los controles durante el procesamien
to.
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Las condiciones microbiolégicas de la operacién son e-
valuadas por medio del andlisis peribdico de las muestras
de productos finales, Esta evaluacién se efectua por lo
menos semanalmente y més a menudo 8i se encuentran altera

ciones.

A.3 NORMA DE CAMARON ( Japén). (28)

No existen normas oficiales de calidad, sin embargo, -

la Orgenizecién de importadores de Prodwctos Marinos fija
sus propias normas cuwyas especificaciones més importantes

gon las sigwientes:

Apariencig: El oroducto no debe presentar defectos ni
lesiones y se le debe extirpar totalmente la cabeza y ex-

tremidades sin dejar ningén residuo.

Color: Debe ser el natural del vroducto y no presentar
defectos como tintes grigaseos o cambios de coloracién mo

tivados por la deshidratacién.

Sabor y olor: Debe ser el natural del oroducto sin mo-
dificaciones sustanciales producidas por la presencia de
sustancias extrafias tales como: sulfuro de hidrégeno (HZS)
amonifco (NH3), trimetilamina(TMA).

Pextura: Debe tener la tirentes y elasticidad nor’al y

no nresentar zonas blandas o0 esponjosas snormales,
)
Temperatura: Debe mantenerse a ~18 C.

Calibres: Deben ser uniformes de acuerdo a la siguiente



- 82«

clasificacién:
Clave comercial’ N° camarones Peso por
por libra. unidad en gr.

0-10 10 6 més 43 6 més
0-15 11 2 15 29 a 43
16-20 16 a 20 22 a 29
21-25 21 & 25 18 a 22
26~30 26 a 30 15 a 18
"31-35 31 a 35 13 a 15
36-40 36 a 40 11 a 13
41-50 41 s 50 9 a 11
51 6 més 51 6 més 9 6 menos

Normas_de Seguridad: Segfin la ley de Sanidad de Alimen
tos y Aditivos en el Japén:

a) Bacterias: menos de 100,000/gramo
®) B. Coli : negativo
¢) Nitrégeno volé&til bésico: 25mg/ 100gramos.

Etiquetado y Rotulado: Lia etiqueta debe contener el nom

bre del producto, peso, nombre y domicilio del fabricante

o exportador si es el caso.

Empaque y/o Embalaje: El producto debe estar contenido

en bolsas de polietileno y posteriormente empacado en ca—
jas de cartén con capacidad de 2kilogramos. No se debe u
sar tintes fluorescentes en la impresién de las cajas por
considérarse nocivas para la salud. TLas medidas aproxima

da de las cajas deben ser 29 x 21 x 5 cm,

B. Atdn

B.1 NORMA PARA ATUN ENLATADO ( Estados Unidos de Ané-
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(18)
rica segin la FDA).

Objetivo: Demostrar que cada tipo de alimento debe te-
ner sus normas de control de calidad individuales; en este

caso se trate del atdn enlatado para consumo humano.

Definicién: El atfin enlatado es el alimento confeccio-
nado 2 base de carne procesada de atdn de diferentes espe

cies empacados en recipientes herméticamente sellados.

Clasificacién: El atén enlatado es clasificado como --
carne blanca, carne clera, carne obscura ¢ mezclada, sS0lo
la carne blanca del albacora se puede designar atiin blan<

CO.,

Designacién: El atdn seréi designado por el nombre ver-

nacular y/o cientf{fico correspondiente a cada especie.

Grados: Son varios los grados en los cuales se empaca
¥y comercisliza el atfin enlatado, en orden descendiente de

precio y calidad, esos grados soni MAM,"BM NCH npn,

Especificaciones: Se encuentran las siguientes:

organolépticam: El método més préctico y comfin para reco-
nocer el estado de frescura del atin esta basado en las -
facultedes sensoriales del hombre,

quimicas: Los métodos quimicos estan basados en el aisla-
miento y la determinacién quimica de uno o varios de los
vroductos de descomposicifén que resultan del deterioro del

pescado y que no estén presentes en cantidades apreciables
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en el pescado fresco.

Los métodos més importantes son: Sustancias reductoras
voléitiles, bases volétiles totmles, prueba de trimetilemi

na y fcidos volAtiles totales.

Estos métodos quimicos que son utiles para determinar
el deterioro inciniente del pescado fresco, solo han teni
40 uso limitado debido al intenso tiempo que toma efectuar
1os. Por lo tento el método organoléptico continua sien-

do el método primario para la evaluacién de etdn crudo.

Microbiologicas: Segin la penetracién de calor en el -
procesamiento del atin enlatado y segin la curva de muer-
te térmica-tiempo, se establecié que las esporas de mayor
resistencia al calor, son las de Clostridium Botulinum --
destrufdas en 5 hr a 10000, en 40min a 105°C Yy en 6min a
120°¢C. Basandose en estos estudios el Departamento de Sa
lud Piblica de California, Seccién de Inspeccién de Ali--—
mentos y Drogas , la Seccién de Inspeccién de Pébricas en
latadoras expide normas ecerca de la temperatura y tiempo
al nue determinado empaque debe ser sometido, para brin--

dar al plblicd la méxima proteccidn a la salud.

Ingredientes opcionales: Para el enlatado de atdn se

permiten los siguientes ingredientes: cualquier aceite co
mestible vegetal o sceite de oliva para conservar la fres
cura y eviter la sobrecoccidn durante el proceso del enla
tado, ague, szborizentes permitidos como: vroteina hidro-

lizada, sal, glutaudto monosbédico vurificado, especias, a
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ceite de especias, clado de vegetales que no exceds el 5%
del volumen de capacidad del recipiente, sabor limén pre-
paredo con aceite ée limén ¥y bcido-citrico que no exceda

en 0.005% en peso del producto terminado, sal en cantidad
de 1.5%.

Materia extrafin objetebles: La sal y aditivos que se a-

greguen al atn deben estar libres de impurezas y microor
ganismos. Entre las impurezas estan partfculas de hierro
que pueden causar decoloracién del stfn, el magnesio por-
que forma fosfato de smonio el cual no es peligroso para

la salud peroc s indeseable.

Muestreo: La inspeccién de la fébrica deberf ser efec-
tuada por un inspector especislizado en la materia que to
maré muestras para el snélisis tanto en la fébrica como -
en los locales de venta y de consumo. las muestras deben
tomarse de todas las substancias que directa o indirecta-
mente entren en contacto con la fabricacién. El muestreo

se hari tomandc al azer latas de diferentes lotes.

Envase: En esta parte se cuenta con normas para lleng
do del recipiente y las cantidades que deben tener los in
gredientes de acuerdo al temafio de la lata.

Etiquetado y Almacenamientos E1 etiquetzdo debe incluir

la denominacién del producto, marce comercial, medio de -
conserva, ingredientes en orden decreciente, nombre y éi-
reccién del comerciante, peso neto. etc,

El almacenamiento de las lates ya esterilizadas y debi
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damente etiquetadas deberéin ser empacadas en cajas de ——-
cartén y enviadas a depésito.

B.2 NORMA PARA ATUN ( Japbn). (29)

No existen normes oficiales de calidad; sin embarge -~
1a Orgenizacién de Importadores de productos Marinos fija
sus propias normas, cuyas especificaciones mAs importantes

son las siguientess

El atin congelado en general debe refrigersrse bajo un

sistema répido a —SOOC mentenerse a un minimo de -4o°c.
Yy

El at¥n fresco y refrigerado, debe mentenerse en hielo
y entregarlo al mercado de abasto y/o barcos frigorificos
en alte mar, el mismo dfe de su captura. Toda vez que le
entrega del producto se hace normalmente a granel, es im-
portante el cumplimiento totsl de las normas sanitarias y
de calidad.

El atn se clasifics segin su variedad en : Yellowfin
sin visceras ni agallas, bluefin sin visceraes ni agallas,

sin cola, cabeza,.

B.3 NORMA PARA ATUN ENLATADD ( Japén). (3%

En base a los estudios del JAS ( Normas Agricolas, de -
Japén), que estan bejo la jurisdiceibén del Ministerio de
Agricultura, 8ilvicultura y Pesquerfa, se requiere el ro-
tuledo de calidad para todog loe productos merinos proce-

sados., Los siguientes nueve items deben ser mostrados en
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el exterior de la conserva; nombre del producto,forma,ta-
wnafio de la carne del pescado, nombre de ingredientes,can-
tidad de sélidos, cantidad total de contenidos, precaucio
nes para le aplicacifn, fecha total y nombre del febrican
te.

Los parémetros que se toman en cuenta para mendar pro-
ductos al Japén sons

A. Investiger si el producto cumple o no con la Ley de
Senidad del Japdn.' En la actualidad ocurre que 1los expor
tadores le son devueltos los productos que llegana puerto
jeponés debido al incumplimiento de las normas y condicig

nes de sanidad,

B. Los aditivos y compuestos quimicos que se agregan a
los alimentos deben ajustarse a la Ley de Sanidad del Jaw
pén que autoriza por ejemplo el mso de &cido adfpico y po
lisorbatos.

C. El recuento de bacterias, establecido mediante exa-
menes periédicos que se reelizan en las instalaciones de
producciédn del pafs exportedor, debe ajustarse a les nor-

mas japonesas,

D. Los alimentos, er cuestidén deben ser fabricados,pro
cesados y envasados de acuerdo a la Ley de sanidad del —-

pais exportador.

E. Los ingredientes deben aparecer en las etiquetas seg

gin lo dispuesto vor el pais exportador. (64)
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C. Generales incluyendo las dos especiest
C.1 NORMAS HIGIENICAS Y DE CALIDAD PARA PRODUCTOS PES
 QUEROS IMPORTADOS ( Francia).(

Las normas establecidas varfan de un pafs a otro perte
neciente a la Comunidad Econémica Europea ( EDC ). Como
consecuencia, los vroductos pesqueros importados son regu
lados segin los requerimientos de Francia, de la siguiente
maneras

A. Los productos pesqueros deben estar de conformidad
con las normas corrientes, especialmente con respecto a =
los sditivos prohibidos, deben estar procesados y prepara

dos de acuerdo a la regulacién de Prancia.

B. Tos productos deben ser entregados con un certifica
do expedido por este pafs. No debe contener ninguna clase
de aditivos (colorantes o preservativos), 6 sustancies re

siduales prohibidas por la regulacién de este pals.

C. Deben ser capturados, menipuledos, preparados, pro-

cesados utilizando buenos métodos.

D. Los requerimientos de temperatura deben ser de 2%

para productos frescos y -18% para productos congelados.

E. El empaque debe hacerse lo més higiénico posible y
todos los productos deberén cumplir con los reasuerimientos

microbiolégicos de este pais.

P. Se verificarén en la aduana, las condiciones organo
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lépticas, investigecibén de laboratorio si es necesario, ve
rificacién conforme a la préctica y verificacién de docu-

mentos.,

S5i el producto posee alglin contenido téxico para el ==
consumo humano y animal las leyes ordenan la destruccién

¥ no la reexportacién.

C.2 NORMA DE CONTROL DE CALIDAD PARA PRODUCTOS PESQUE
ROS IMPORTADOS ( Reino Unido), (68)

En base a la calidad de los productos pesqueros impor-
tados de Asim y Areas del Pac{fico se consideran tres ca-
tegorias importantess

A. La primera de ellas abarca los diferentes alimentos
marinos que son embarcados en estado crudo ccngelado. Ge~
neralmente estos alimentos han tenido una celided acepte-
ble, con problemas ocacionalmente relacionados con el gra

do de descomposicién o falte de sanidad del alimento.

B. La segunda incluye alimentos marinos que han sido -
preservados por varios métodos como envasado,secado etc.
En le mayor{a de los casos, los alimentos marinos importa
dos en envases se encuentran en estado satisfactorio, pe=
ro atn as{, algunos han tenido que ser rechazados por en-
contraerse insanos antes de ser envasados,

Se han encontrado ejemplos donde 1los pescados aceito--
508 poseen un considerable deterioro entes de que sean -~

procesados produciendose toxinas en el alimento. Otra -—
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causa de rechazo es la presencia de preservativos afiadi-~-
dos como es el diéxido de sulfuro, cuya edicién de estos

es estrictamente limitada en este pais.

C. La tercera parte y més significativa categoria es a
quella de los alimentos marinos cocidos y congelados lis-
tos para consumo humano que son principslimente los cemaro

nes,

Se realizaron estudios y discusiones entre el Departa-
mento de Sglud y Seguridad Social, La Asociacién del Mar
¥y Autoridades de Salud de Puertos Aereos, Servicios de La
boratorio de Salud Pdblica y La Pederacién Inglesa de Alj
mentos congelados, dandose a conocer como resultado un —-
juego de normas microbiolégicas para los camaroness

a) menos de 100,000 col/gramo en toda la muestra.

®) menos de 1,000,000 col/gramo. permitiendo una falla
fuera de las muestras tomadas dentro de un rango de 1000PCO
a 5,000,000 col/gramo.

¢) Salmonella no detectada en 25 gramos.

d) BEstafilococus Aureus menos de 1,000 col/gramo den-
tro de un rango de 1,000 a 10,000 col/gramo.

e) Escherichia Coli menos de 10 col/gramo, permitien-
do un rango de 10 a 100 col/gramo.

Los envfos que no reunan las recomendaciones de las noyr
mas serfin consideradas inaceptables para importacifn de es

te pais,
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DISCUSION:

Considerando que 1los paises de América Latina constan-
temente estan buscando nuevas fuentes de, ingreso con el -
fin de mejorar su economfa y alimentacifn, han encontrado
en los recursos marinos, productos que son muy cotizados
y muy bien pagados, por 10 que en su mayoria hen decidido
explotar la produccién de atfin y camarén no solo para con
sumo interno si no también paia la exportacién, motivo es
te que los obliga a cumplir con las normas de¢ calidad de
los paises importadores.

En América Letina existe un patrén comfin para descri--
bir las normaes, dado que los aspectos involucrados con---
cuerdan casi en su totalidad, lo que nos hace corroborar
que estos paises utilizen como marco de referencia las nor

mas de control internacional.

Actualmente estos paises confrontan diversos problemas
reflejados en sus normas internas; como es el caso da que
muchas veces no son cumplidos los requisitos estipulados,
no se cuentan con las normas pararctodos los productos pre
sentes en el mercado, no existe uniformidad en las técni-
cas de muestreo y enflisis, no se especifican de una mane
ra clara los contaminentes qufmicos, la higiene y manipu-
lacién no son bien definidos, muchas veces no se cumple -
con el control de calidad adecuado desde la captura hasta
la obtencién del producto final y por ¥ltimo las especifi

caciones microbiolégicas no se sgeflelan una cantidad fije
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de nescado que debe estar exentos de microorganismos nat§
genos ni se agregan otros que podrian afectar 21 wnroducto

como bacterias eriéfilas y proteoliticas.

Les normas expuestas para los paises importadores como
los Estados Unidos de América son elaboradas vor la Regu-
lacién del Cédigo Federzl y la Administracién de Cosméti-
cos y Drogas (FDA), la cual nos presentan normas sumamen~
te estrictas, bien definidas y ademés sus parémetros se
exponen de una manera clara egregandose a estas todo lo
relacionado a plantas procesadoress, equipos, normas de &=
temperatura y tiempo, de productos envasados, de no adul-
teracién, especificaciones de marcas desconocidas, defini
cién y especificaciones de identidad, niveles de toleran-
cia de sustancias téxicas, control de aditivos para ali--

mentos y muchas més.

La FDA protege al consumidor contra productos insanos
0 nocivos y contra el empaquetado y el etiquetado incorrec
to o engafioso. Por lo que éste orgenismo en log filtimos
afifos ha encontrado verios motivos de no admisién a los —--
Estados Unidos de América, ha saber mplas condiciones bac
teriolégicas ( presencia de Salmonella), as{ como tembién

la palabra pescado sobre la etiqueta no es suficiente co-

mo designecién de un producto.

Para los nroductos vnesnueros congelados debe tenerse -

especigl cuidedo de no utilizar el término "Grado A" 1li-~
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bremente sobre estos a menos que cumpla con todos los re-

quisitos de las normas de la PDA.

Se ha procedido a muchas detenciones de productos pes-
queros enlatados como consecuencia de la falta de declara
cién de presencia de sal afiadida o clase de aceite utili-
zado este (ltimo en cantidades excesivas considerado para

ellos adulteracién.

Un problema de la FDA que ha existido durante atios, es
tA relacionado con la importacién de especies que presen—
ta una infestacién paresitaria repulsiva en forma de quis
tes conteniendo el parfisito y como tal es imposible la a-
ceptacién del producto.

Tas normas de la FDA son frecuentemente revisadas para
asegurar la mAxima proteccién al consumidor lo que no ha-

cen los paises Latinoamericanos.

Las normas de Japén para importar camarén estan basa--
das primordialmente en sus caracteristicas organolépticas
que demuestra la frescura.

Congideran importante en sus normas adem&s el tamafio y
el peso del camarén este Yltimo durante el slmacenemiento
se pierde el cual se toma muy en cuenta para el empaqueta
do. Se tienen ademis las especificaciones sanitarias y -~
de seguridad donde la contaminacién por célera del cama-~
rén congelado se presenta varias veces al sfio. Este parl

metro es esencial para que los paises exportadores esta--
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blezcan servicios de inspecciédn anropiados con funciones
espec{ficas con el fin de evitar que se presenten estos -
cagos, Las esnecificaciones de emvaque o embalaje son -

sumamente estrictas,

En relacién al atdn fresco se toma en cuenta la tempe-
ratura de conservacién, el contenido graso que ofrece una

mayor calidad y por lo tanto es m4s cara.

Otra consideracién importente para los japoneses es la
frescura, ya que en este pais se consume el stin en esta-
do crudo, que para los visitantes extranjeros resulta difi

c¢il entender los requerimientos al respecto.

Por dltimo en cuanto al atfén enlatado, se hace mucho én
fasis a los aditivos y compuestos quimicos, E1l recuento
de bacterias periédico es muy importante seguido del rotu

lado de envases.,

Aunque se cuente con pocos datos sobre las especifica-
ciones para Francia y Reino Unido en relacién a sus nor--
mas de calidad se puede decir lo siguiente: el primero -~
no permite ningin tipo de editivo, haciendose énfasis en
la temperatura, microbiolégices y organolépticas mientras
que el segundo observe detslledamente sobre 1los requeri--

mientos microbiolégicos pnera el camarén.
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RECOMENDACIONES:

-~ Observando que & 1los paises de Américs Latiﬁa leg ~=
falta mucho por mejorar sus noraas de calidad internéa es
necesario que se acreciente un mayor interés y esfuerzo
por parte de los gobiernos y en especial sl departamento
al que corresponda tel fin.

- Para que el control de crlidad pueda mejorar se pue-
den establecer programas eficaces para sistematizer ade~~
cugdamente el aseguramiento de la celidad de estos produe

to8 tanto en la pequefia como mediana industria.

- La multiplicidad de organismos, leyes y reglamentos
externos que en general norman le inspeccién industriel y
sanitaria de estos vroductos pesqueros en América lLatina,
constituye un serio problema. Por lo que hay necesidad -
de una accién centrelizadora, en el sentido de concentrar
estos servicios preferiblemente bajo la responsabilided -
de un solo organismo que sea dotado del apoyo legal ade—-
cuado.

~ La falta de un intercembic sistemftico de informecig
nes entre los servicios de inspeccién y control de cali--
ded de productos pesqueros dentro de estos paises de Amé-
rica Latina es indicada como uno de loe problemas de inte
rés comfin, por lo que es necesario desarrollar un sistema
regional de intercambio de informaciones dandose priorie-
dad 8 los siguientes temas: Normas de Calidad para produc
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tos, Normas de higiene y funcionsmiento para muelles y —-
plantas de fabricacién, Normas de muestreos, Teblas de de
fectos de calidad, yetodologia Anplitica, Especificacio-~
nes para exportacién e importacién de productos, Legisla-

c¢ién bésica en vigor y Publicaciones técnicas.

- Otro de los problemas que confrontan estos paises de
América Latina es el de los rechazos, algunes veces de o=
sus productos pesqueros por la FDA, por 1o que se podria
establecer un mejor intercambio de informaciones con este
organismo dandonos a conocer los métodos de accibn y pro-
cedimientos,clegislacién, reglementos y normas en que se
basan para detener y rechazar productos importados, esta-
blecimiento de un sistema répido y eficaz de comunicacio-
nes entre la PDA y cada uno de los servicios de inspecciébn.

de cada uno de estos paises.

- Problemas y necesidandes similares a los descritos an
teriormente Se presentan en relecién a las agencias de los
servicios de inspecciédn de productos pesqueros en oiros -
paises importadores como es el caso de Europs y Japén por
lo que es necesario el desarrollo de especificsciones mi-
nimas de calidad, caracter{sticas sanitariss el cual se -
juzge como imprecindible la uniformidad de las técnicas de

muestreo y anflisis.

- La participacién més estrecha y activa dée la FAO en
las actividades de los servicios de inspeccién de produc

tos pesqueros en los paises de América Latina, surge como
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una necesidad para el mejoramiento de estos servicios y -
el desarro}lo arménico de estas actividades en la regién

de cada pais.



-98-

CONCLUSION

Mediante 1la elaboracién de este trabajo se logré dar u
ofrecer un pénora-a completo de las posibles alternativas
de industrializacién para las especies de atim y camarén
as{ como también el de dar a conocer la triste situacién,
en relacién a los problemas que confrontan los paises de
América Latina como es el caso especifico de la "Normali-

zacién " entre otros, tanto a nivel interno como extermo.

Por lo que haciendo un enélisis de sus aspectos més im
portentes, se ha llegado a las conclusiones gue en segui-

da se presentans

~ No cabe duda que América Latina encuentra en sus pro
ductos pesqueros (atén y camarén), una importante fuente
de divisas., Sin embargo se requiere de una aéministra--~-
cién adecuada de estos recursos pera mantener e incremen-

tar les existenciss en un nivel explotable y productivo.

-~ Un factor que incrementa la importencia cualitativa
para la exnlotacibn ¥ comercializacién de estos productos
pesqueros a nivel internacional, es la manifiesta demanda

mundial dursnte los préximos afios.

- Es conveniente seguir impulsando la acuacultura‘en A
mérica Latina pues cede d{s se siente més la importancia
de esta actividad para mejorar ls economia de estos paises
Yy m&s que nada si son destinados & le exnortacién.

- La Industrislizacién del etdn y cemarén en Américe -~
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Latina va creciendo lentemente debido a que estos produc-
tos son expedidos en su mayoria en estado fresco, congela
do, enlatsdo, en dénde cada forma de presentacién ha de--
pendido de la explotacién de las especies; estancandose -
su diversidad por fallas que se han generado en el siste-
ma. de procesamiento y por las précticas deficientes en —-

que se incurren.

- Solo pueden obtenerse productos de alta celidad si -
se parte de materia prima que la contenga y si ademés se
eliminen las deficiencias que se introducen al mercado pa
ra su consumo. Sin embargo, todo esfuerzo para lograr lo
anterior seréd infructuoso mientras no se cuente con una -
flota pesquera adecuada para la explotacién de estas espe
cies y que se cumpla al menos con los requerimientos in--
dispensables de captura, sistemas eficaces de conserva~-—-~
c¢ién o bordo, précticas correctas de manejo en tierrse, no
ge cuente con una tecnologia adecuada para el tratamiento
industriel de la produccién que asf{ 1o requiera y ademés
no se introduzcan mejoras administrativas y técnicas den-

tro del cooperativismo pesquero de cada pais.

Si se cumpliera con todo lo mencionado anteriormente la
gran variedad de presentaciones suceptibles a elaborar.-—-
puede aumentsr la calidad y valor del alimento, y permi—

tir diversificar el mercedo.

~ Una forme de aumentar 1a rentabilided de las pesque

rias es la reduccién de desperdicios, canalizandolos ha--—
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cia otros procesos que permitan su transformecién en pro-
ductos de alto valor comercial el cusl ofrecen una buena

perspectiva pudiendose evaluar seriamente la necesidad de
invertir en investigacién aplicada y dirigide que permita

obtener resultados a medisno plazo.

- En lo concerniente al mercado exterior, se pudo ob-~
servar que actualmente la tarea de concentracién de produc
tos pesquercs pars exportacién en lo que respecta al attén
y camarén es bastante aceptable en la forma que se lleva
a cabo por psrte de los paises latinoamericanos, sin em=-
bargo ello no quiere decir que tal funcién esté totalmen=~
te satisfecha; por el contrario partiendo de la base del
crecimiento de mercados por obtenerse, se hace urgente la
necesidad de renovar planes y métodos de concentracién de
productos y de distribucién de los mismos manteniendo una
6ptima calidad para que no sean rechazados por paises im-

portadores sumamente estrictos.

- Uno de los enfoques primordiales del presente traba-
jo es en lo referente a normas de calidad en peises de A-
mérica Latina y su situacién con respecto a otras normas
més extrictas. Poér lo que ge concluye que £8tos paises -
no poseen normas de calidad internas asdecuadas pera sus -
productos pesqueros ya que se basan mAs que nada en carag
ter{sticas orgsnoléptices y de vrocedimientos ffsico qui-
micos, no definiendose claramente las microbiolégicas,ssa-
nitaerias etc, Ademfis existen muchos productos pesqueros

que se han elaborado pero no funcionan por falta de normas,
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La FDA Administrzcién de Cosméticos y Drogas, debe co-
nocer mejor los servicios de inspeccién de América Latina
con la finalidad de generar la confianza y respeto mutuo
necessrios para el desarrollo arménico del comercio inter
nacional de estos productos pesqueros entre los paises La

tinoamericanos y su principal mercado importador.



" DIAGRAMA DE BLOQUES "

“La esperanza conserva
nuestra capacidad de -
vivir en peligro sin -
caer en é1; es la volun
tad de luchar contra -
los obstéculos, sunque
parezcan insuperables "

Obispos Catélicos
en Canadé,
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DIAGRAMAS DE BLOQUES PARA EL CAMARON

1. Camarén ahumgdo en aceites
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W T —
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‘ Congelado I
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4 Camarén Congelado con Céscara:
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L
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DIAGRAMA DE BLOQUE PARA EL ATUN

1, Atdn Enlatado:

| Recepcibm ]
L

J

]

]
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[ Descongelado
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| Yavado

L Eviscei‘ado
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¥

J
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i
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!
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