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INTRODUCC!ON1 

Durante lea últi•os afies los paises ae ~6rica Latiaa 

principal•eate l•a enfocaaos hacia esta raaa, hlill. encoa-­

traao en s11• recursos •arin•s ceao por ejeaplo en caaar6a 

y atÚll una i•portaate saliaa para aej•rar su econo•ía. 

Puesto que los paises iaportaaores con escas• potea--­

cial pesquero •• pueden satisfacer su deaanaa interna, se 

ven oblicaaos a recurrir a otras fuentes ae abasteciaiea­

te, los cuales se encuentrElll ea loe paises Latinoaaerica-

nes. 

Rl presente trabajo enfoca ae una manera clara los pr~ 

ble•as que confrontan estos paises en relaci6a a sus pro­

auctos pesqueros; refrrienaose ne solo a su inaustrializ~ 

ci,w,control ae caliaaa, aer~aao y noraalizaci6a, sino 

taabi6a al rechaz• ae tales productos, c••• ocurre ea 

ciertas ocacienes por parte del país deetinatarie. 

Este trabajo se ha diviaido e• cuatro capítulos que -­

coaprenaea: aspectos relevaates ael atún y camar,n, inau~ 

trializaci6• y posibles alternativas, aercaao exterior y­

por últi•• le concerniente a la noraalizaci'•· 

En la priaera parte, Capítulo I, al analizar los aspe~ 

toe relevantes ee aesgleean los factores ~ue le dan i•P•! 

taacia a estas especies y sus principales características. 

De esta foraa el análisis se enfoca en coao se ha venia• 

desarrollando la industria pes~uera desie tieapos reaotos 

hasta nuestros dias, y de c••• loe datos estadísticos re­

fleja.a ~l enorme potencial capturable que poeeea loe 

paises en cueeti6n enfoca.do las perspectivas de estos 
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eiende faborable para les paises de América Lati•a. 

Se hace ~nfesia dentr• de este capítule sobre lea m~t~ 

iea de captura, teniende conoci•iente de que un buen pr•­

cedi•ient• eapleaie llevar6 a la •btenci6n de un producte 

en cendicienea favorables para au poateri•r induatrializ_! 

c1'n. 

Por últi•• no se puede hablar del caiaar6• si• enfati-­

zar a ~ose •ode la " Acuacultura" ce•o una industria •a­

ciente, ceaprendieni• sus aspectea m6s impertantes, i•Cl~ 

yenie las ventajas y iesve•tajas que ella nes ofrece. 

En el Capítul• II, ee enfoca de una manera general, la 

situaci6n actual ie la industrializaci6n en A-.érica Lati-

na¡ preces• que avanza lentaaente. 

Se destaca dentro de este co•texto, c••• debe ser el -

manejo y censervaci6n ie las especies tante a b•rie del -

barco e••• una vez llevad• a tierra, punto bAsic• para -­

aantener una bue•a calidad. Se enfatiza sobre las dife-­

rentes y/o posibles alternativas que ee pueden dar a la•­

especies para •ejorar el mercado interno, ade•&a se plan­

tea el proble•a de lea aesechoa prevenientes o ne ie una­

industrializaci6n sabiendo que se le pueie iar un uso re! 

pectivo. 

Teniende claro lo anterior, se da pase al Capitulo III 

cuy• nbjetivo principal es el de dar a conocer la i•por-­

tanci~ que posee• las especies ie atún y camar6n en el ~ 

bit• del mercad• exterior enfecado hacia los Estaioe U•i­

ios ie América, Jap6n y h'urepa. Dentre de este capítulo 
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se plAntea un nroble•a el cu~ se refiere a que diche •e.E, 

caio es aceptable pare no satisfactorio debido a que l•s­

pai~es de América Latina necesitan sep.:uir mejorana• la C!: 

liiad de sus productes pera que exista una aayor exten-~­

si6n del mercado hacia otros paises. 

Por 6ltiao, em el Canitule IV se res\llle otr• de les -­

pr•blemas enfocades en este trabajo, referente al de la -

"Normalización". Antes que toio se brinda Uil.a idea s•bre 

la •anera en que se realiza la inspeccióa y n•raalizaci6n 

en les paises importaderes la cuál es auy co~pleja y es-­

tricta. Se aenciena además en una feraa resuaida las no.E, 

aes de caliiai existentes en los paises de Am~rica Latina 

así como ta•bién la de los paises i•portadores, especifi­

c011ente, las noraae de l•s Estados Uniios de América regi 

das por la Administración de Cosmétic•s y Dr•~as (FDA), !!: 

clarando que las noraas exnuestas para los demás paises 

ceao Jap6n, Francia y Reino Unid• son solo las especific_!: 

cienes aás iaportentes que estos toaan en cuenta, 

Para culminar se plantea una breve critica dentr• de -

la discusi'•• y las posibles recomendaciones en lo c•nce!: 

niente a este proble•a tan iaportante para los paises de­

A1drica Latina. 

La principal sotivsci'n personal que inspiró la reali­

zaci'n de este trabaj• es la situaci6n lrunentable acerca­

de la industrialización, contr•l de calidai y nor~aliza-­

ci'n sobre tode de las esnecies estudiades en este traba­

jo, p•r l• que se puerlen ~ejorar ofreciend• productos ie 

aejor caiidad, aportandose nueves preductos para usos in-
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dustrialee y alimentici•s y sobre tod• qua! loe gobiernos­

se eefuerzen cada día aáe para ir solucionando loe probl~ 

m~. 

La preocúpaci6n ante esta actitui pasiva que iapide a­

nr•vechar estas especies al aáxi•• y la falta ie empeff• -

para soluci•nar los problemas plantead•e es en sUllla lo 

que ha aniaai• a formular este trabajo, 



" ASPECTOS RELEVANTES DEL ATUN Y DKii CAMARON " 

"Si quieres iarle de co•er 
a un ho•bre un día, tale 
pescad•; si quieres darle 
ie co•er toda su viia; en­
señale a pescar." 

Kua.R-Tseu. 
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Iaportaaoia de las Especies, 

Aatecedentes da la Industria pesquera ea Latinoa.a~riaa. 

Desde tie•pos reaotos, la pesca ha sido la aás i•por-­

tRate de las t~ciaaa para obteaer ali•eatos cuyos priaci­

pios básieos ao haa ca.abiado, 

La utiliiad del pescado coao ali•ento sufría Ull ~a.a -

liaitante, y ea que su CliLr!le se descoapoRia auy pronto o­

bli~ando a su coasuao iaaediato. Esto coapro•eti6 a que­

ae coaeazara a UBllr el hielo co•o aedio de conservaci6a -

practico.adose duraate la edad de bronce año 2000 (A.J.C.) 

el secado, ahuaado y salado, 

La aecanizaci6a de la pesca se iaici6 en el siclo XIX, 

apareciendo barcos pesqueBos de vapor y luego aaves •oto­

rizadaa. Así, para el aBo 1940 se eapieza a usllr el eao­

y aás tarde el soaar. C45) 

Bl adelanto en el desarrollo de las artes de pesca, se 

di6 por la necesidad de pescar en a~as profuadas de 600-

a 1,000 aetros, donde se encoatrabaa peces •'s crandes. 

A principios de la década de 1970 se di6 ero.a iapulso­

a la autoaatizaci6n, ea especial coa la introducci6a de-­

coaputadoras a bordo para proporcionar inforaaci6a a1 

cuarto de aaquinas y aportar eleaentos de juicio, tanto -

en la bús~ueda coao ea la nave~aci6n y el •anejo de las -

artes de pesca, 

El Gobierno de los Estados Unidos Mexicanos, intensifi 

c6 su interés en foaentar la pesca y la nevegaci6a ea el 
aBo de 1861 reestructurendoae la Secretaria de Fo•ento, -

con la que se pudo realizar investigacioaea ea aateria 
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pesquera, 

En 1980, ocurre u.a paralizaci6n por incosteabiliiai -

de las operaciones ie casi la tercera parte ie la flota -

cruaaronera, Esta crisis se agrava ya que la produotivi -

dai desceni!a mientras que loe costos is loe •is•os auae~ 

tabBll, Por esa raz6n,en esa época, Los Estaioe Uniios M! 
xicBll.os, Brazil, Coloabia, Cuba y República Dominica.na i! 

portaron el 77~ de tocle. la producci6n adquiri8.a por Lati­

noW11érica. Estas ai~uisiciones vinieron disminuyendo ca­

da vez aás debido al iesarrollo ie la iniustria pesquera 

en estos paises, 

~· explotaci6• ie toias las especies ie caaar6a est' -

reservaia por ley a las cooperativas, por lo tanto, nin-­

~ particular pueie realizarla. El cultivo exiie u.a b!_ 

ae técnica, científica y organizativa que no tiene• ea-­

tas cooperativas, por ello, le soluci6a que se está pro-­

yectanio en los altos nivelea ea que estas realizea la a­

cuacultura en asociaci6• coa el eetaio que aportar!a el -

personal altaaeate calificaio y la estructura aiministra­

tiva aiecuaia, 

En loe Estados Uniios MexicaJSos, existe la experiencia 

ie Nayarit con aás ele l,000 hectáreas de estanquerías pa­

ra el cultivo iel caaar6n. En Puerto Peaasco existe Ulla­

aoierna instalaci6n bajo control de la Universiaai ie So­
nora, C4 ) 

Ac<:ualaente, aún cuanio la proiucci6n pesquera se ha -

iiversificado considerableaente, el caniar6n si~e sieaio­

para est~ pa!s ie fia.deJlental iaportsncia ocupanio UJlO ie 

los tres priaeros lugares. 
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En relación al atún en loe Estados UnidoD Mexicanoe,el 

14 •e julio •e 1980, el gobierno de loe Estados Uni•os de 

Am6rica anunció una disposición que tendria repercusiones 

profu.».das en el desarrollo de la pesca aexicana, el llaa~ 

•o eabargo atu.».ero, es •ecir la prohibición •e exportar a 

loa Estados Uni•os ie Aa6rica atlÚl de cualquier tipo pro­

cedeates de aguas aexicaiaas. Uaa solución a este proble­

ma fue el •e aanejar este recurso atunero coao algo desti 

naio esencialaente al consuao nacio•al, co• exportaciones 

marginales y divereifica•as. Solo así, se pudo lograr u­

na estebiliiai aceptable sobre todo en esa época ie gra-­

ves probleaas econ6aicos e interaecionales, 

Por otro laio, la preei6• iel eabargo sirvió coao aci­

cate para acelerar loe planes •e •esarrollo, buscar solu­

ciones y aapliar el aeroaio iaterno, <42 > 

Otro de los paises importantes que se debe señalar en­

cuento a la industria pesquera se refiere es Pmawa,, el -

cual cuenta con Ull potencial ie captura elevaio •e caaa-­

r6a y aás que nada del cultivo iel •isao. Así, iesie el 

a.ffo de 1978 se ha venido iesarrollruiio el cultivo cieati­

fico de cB.111arones con la Coapañ!a Agroaarina ie PanD.111¡, -

S.A. subsidiaria •e la Realstoa Purina. En 1979 inicia~ 

peraciones la empresa •e caaarones denoaina•a Palangosta­

S, A, la cual basa su tecnología en el sisteaa ecuatoriallo 

ie cultivo consistente en la· captura ie post-larvas jU:Te­

niles «e lP. naturaleza. 

Actualmente una filial iel centro InterJtacio•al para -

la investigación del caaar6n, funciona en PBJ1aa' con el -
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propósito de aset;1.1rar y ayuiar a la iniustria caJ1taronera­

con infoI"llaci6n tecnológica e ideas~ 

En lo referente al at11n se ha encontraio que sólo exi~ 

te una especie iaportante para la iniustria y es el oaso­

iel atÚ• aleta a11arilla ( Thu.nue Albacare), iebiio a que 

otras especies son altruaente aigratorias. 

Actualaente la activiiai pesquera en Am~rica Latina se 

iesarro11·a en dos escalass artesanal y la industrial, 

Uno de los avances 2ás importantes iel sector pesquero 

en letinoB!ll~rica es sin lugar a dudas el que se ha daio -

en el area de creación de tecnologías propias, Así en P.!!, 

rl1 y Chile se hBll desarrollado eficientes modelos para -

b~ques pesqueros ie cerco, mientras que en los Estados U­

aiios Mexicanos, Brasil y Panami se hen fabricado barcos 

arrastreros de manofactura netOJtente nacional. 

Estaiíeticas 

Las cifras que a continu?.ción se presentan refleja. la 

gran iaportancia que poseen las especies en estudio, no -

solo en lo referente al potencial de capturas en peso vi­

vo sino tBllbi~n en la generación ie divisas y de exporta­

ci6ll. 

En los Estados Unidos Mexicanos, el caaarón continua -

siendo uno de los pilares del iesarrollo pesquero. 

Para los úl tiaos cuatro años, le ·~aptura promedio para 

este cr.rntáceo fu~ de alrededor de las 75 mil tonelaies , 

sin e~bargo, pera 1987 se re1istraron 83882 toneladas ea 
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peso vivo, volumen superior en aáe ie 10 mil tonelaias 

(14.6%) a las registr2dae el afio pasado. Esta proiuccióa 

ubica a esta pesquería en el quinto lugar del total ie la 

produccióa registrada a nivel nacional y la más alta ea -

toda la historia ie esta pesquería. (Ver cuadro No. 1) 

Es incuestionable la participación que tiene el caaa-­

rón, en la balanza comercial de productos pesqueros taato 

en VOlUlllen coao en valor, En 1987, exportaron 35457 ton_! 

laias, generando 435.1 millones de iólares, cifras aupe~ 

riores en 11.B~ en volUJ1en y 22.9% en valor. Con estos -

increaentoe, este recurso logró una participació• del 21. 

3~ en volumen y del 74,2~ en valor con respecto al total. 

ie las exportaciones, ocupanio el primer lugar en la gen.!!_ 

raoió• de iivisas, 

En lo que respecta al at~n, las capturas pasaron ie a1, 

redeior de 45 mil toneladas en 1983 a 116425 en 1987,oi~ 

fra superior en más de 70 ail tonelaias, La cual se coft­

siiera captura récori en toda la historia ie este recurso. 

(62), (Ver cu,,.dro No. 1) 

El coaportBllliento de las exportaciones ie este recurso 

ha sido ascendente al pasar de 29065 toneladas en 1985 a 

72161 tonelaias en 1987, proiucciÓ• que representó más 

del ioble de la registrada en 1985. 

Este recurso ocupa el se,,;undo lugar en valor con m~e -

de 68 millones de dólares después del camarón. 

Elt lo que se refiere a Pana•~, otro pa!e cuyo princi--
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pal recurso :narino en cuanto a valor económico se refiere 

son los camarones y el atún. 

Durante el año de 1986, ae obtuvo en camarón blruico 

3000 toneladas, anotando que los deseabsr!!lles en 1987 ca­

yeroa en un 31~ respecto al año anterior. 

Por otro laio, Pana111á ha estado exportando ie 70 a 80 

toneladas ie atilll, en el período 1986-1987, lo cual coa-­

tribuyó con 49.2 millones de iólares, enviándose a Esta~" 

dos Unidos ne Am~rica, España y Japóa. De camarón se ex­

portaroa 9159 toneladas repartidas hacia Holanda, Francia 

Bolivia, Estados Unidos de Norte América.(16) 

See;ún estadísticas de producción pesquera en Ecuaior,­

durante el año de 1984 se obtuvieroa en capturas de atún 

3 mil toneladas, y para caaarón fué de 3800 toneladas ge­

nerándose divisas por 12 millones de dólares. Este país 

exportó en 1986 y 1987 la cantidai de 6001 tonelaias y -

9035 tonelaias en peso vivo respectiva.aente cuyo mercado­

principal fué a los Estados Unidos de Norte América. 

La compañía pesquera del Perú, reporta exportaciones 

por 420 toneladas en las que se incluyen atún y harina ie 

pescado generando diviePs por 134 millones de iólares du­

rante el afio ie 1987. E~to es un 39.6% superior al valor 

pAra el período correspondiente A 1986, el cual se debió 

a los mejores precios en loa mercados intGrnaciona1es.(3j 

Perspcctivas1 

El au,nento y dis:ni:1uciÓll áe 12s captur2s an los últi-
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moa iecenios se iebe nrincipalaente al creciaiento y dis­

minuci6n ie las especies explotaias, en especial aquellas 

iestinaias a la proiucci6n ie harinas y aceites. 

En los paises de América Latina un awaento en las cap­

turas se di6 en las especies ie atilll y crustáceos para la 

exportación. 

Actualaente el 6% iel abastecimiento aundia1 correspo~ 

ie a la acuacultura y se espera que ausente en loe años 

veniieros, sabienio que el lento creciaiento es consecue~ 

oia ie que las especies tradicionales ofrecen poeibiliia­

aee relativa.ente escasas ie aayores capturas. 

Diversos paises LatinoS111ericanoe siguen proiucienio 

sustanci!tles cantiiaies ie cR111ar6n ie cultivo y toio ini.:!:. 

ca que iurante loe pr6ximos años, habrá un explosivo au­

mento ie la producci6n en esos paises, ya que las buenas 

ganancias que ieja este negocio ect~an coao estíaulo para 

pequeffoe y grandes e•presarioe, los cuales multiplicarían 

las granjas ca'Waroneras. 

cualquier auaento apreciaio en la proiucci6n del caaa­

r6n en los próximos af'ioe, bien podría provenir ie la cría 

iel 11israo osea ie la " Acuaculture". 

Hacienio un estuiio del creciaiento ie la poblaci6n --

rawidial que es aás del 2% anual, la tasa ie crecimiento 

~edio de la producción pesquera será insuficiente para -

mantener los niveles de abasteciaiento per cápita, a pesar 
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ie que se utilizen para consu.'o hWllano aquellas especies 

que se empleen para la fabricaci6n ie harinas y aceites. 

Pese a la notable disminuci6n ie la tasa de creci•ien­

to de la producci6n, se espera que la ie•ania si~a auaen­

tando; en la gráfica Nºl y Nº2, se expresa el crecimien­

to preVisto ie la demanda mundial que a fines del siglo 

habrá aumentaio en aproximadamente 3.3%. <45 ) 

La demanda ie proiuotos pesqueros para consU110 h1211ano 

iirecto, ausentará alreiedor de 30 •illonee ie tonelaias 

para el año 2,000 y aproximadamente el 75~ iel aumento t~ 

tal será de los paises latinoamericanos, debiio al •ayer 

crecimiento ieaográfioo. Esta enorme deaanda que se esp~ 

ra en los próximos decenios constituye toio un desafío p~ 

ra quienes en A•árica Latina se iedican a esta activiiad, 

sin embargo, las perspectivas son buenas y con el esfuer­

zo ie todos loe sectores será posible salir adelante. 

Características. 

Nombres científicos y comunes: 

A. CAMARON: 

Noabre científico Nombre Co•'1n 
lJi toral del Pacífico 

Penaeus vannamei camar6n blanco 
Penaeue occidentalie .. 
Penaeus stylirostrie ti azó.l 
Penaeus breVirostrie cristal.:!:, 

no. 
Xiphopenaeue riveti " tití 

lrlar Caribe 'll. Golfo ie Máxico 
Penaeus setíferus c1111ar6n blanco 
Penaeus aztecus crunar6n cafá 
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Penaueus iourarua 
Penaeus brasiliensis 
Hymenopenaeus robustue 
Xiphopenaeus Kuoyesi 

B.~ 

C8.Jlar6n roeacio 
C8.Jlar6n del Caribe 
camar6• rojo real 
C8.Jlar6n siete bar­
bas, 

La fa11ilia ie los escoabridos estA dividiia en 15 g6-

neros y 49 especies de peces oceánicos, entre los ouales­

se enouentrBll los "AtUlles" y " Bonitos", que se distribu­

ye• práotioB11ente en todos loe mares del aunio, Las pri!!. 

oipalmente especies explotadas sons 

Noabre científico 

Thunnue thynnue 
ThUllnus alalunga 
Thunnus obesus 
Thunnus al.bacares 
Katsuwo•us pelaais 
Thunnus •acoyii 
Thunnus atlanticus 

Nombre Coafua 

aleta azul 
albacora 
patuio 
aleta aaarilla 
barrilete 
aleta azul del sur 
aleta negra 

Las cinco primeras especiea son las •ás i•portantes 

ieede el punto de vista coaercial, ya que representBll ce!: 

ca iel 80% de las capturas aundiales de túniios. (14) 

Métodos ie captura. 

Los aétodos ie captura que existe• tanto para camarón 

co•o para atfua, cienot9.Jl un punto importante ientro ie es­

ta sección ya que representa la fase inicial para la ob-­

teaoióa de una aateria oriaa ya sea de buena caliiad ó de 

111ala calidad, éste álti•o si el aátodo usado no es el ad.!!_ 

cuado. 

En los paises Latinoe.aericanoe los métodos de captura­

que se practican aás frecuenteaente son los que a conti--
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nuaci6a se mencionan. 

A. Para el Caaaróns 

Las uniiacies de pesca son caJ11aroneros tipo "Banfoco", 

y tipo "Florida" cuya diferencia priaortia1 radica en que 

la primera utiliza como medio de conservació• el sistema 

de congelaci6a abordo y la segunda solo hielo. Las redes 

so• de varios tipos que surgen coao resultato te la evol~ 

ci6n tecnol6gica del sisteaa de arFastre así como las co~ 

diciones de operación predominantes en un moaento dado. -

Entre las más usadas tenemos1 Bal6a, Semiba16n, Fantasma, 

Hawaiana, Voladora y ret de dragaio.< 54 l 

La técnica de pesca por arrastre es ideal para captu-­

rar erandes volúmenes de especies de fondo que no foraB.l'l 

densas concentraciones, como es el caso del camar6n entre 

otros. 

La rea 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. Así con ambos sistemas la técnica 

de captura es llevar arrastrando la red a lo largo de ki­

l611etros. 

A partir de la década de los 50 la ecosonda se ha usa­

io para detectar peces y cru1ar6n principal fuente de in-­

grasos de la industria pesquera, donde este sistema perai 

te localizar rocas y otros objetos en el fondo que podría 

da!'iar o destruir la red. 
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Las redes agalleras son uno de los •~todos de captura 

aás importante con que cuentWl loa pescadores. Estas op~ 

ran como redes fijas. Son iñeales para laborar en aguas­

de mediana profundidad, aunque también pueden utilizarse 

en mar abierto, usando notadores por arriba y contrapeso 

por abajo, estas son ideales para capturar u:aa gran vari~ 

dad de peces e incluso de crustáceos. 

La red agallera presenta un sin fia de ventajas para -

los pescadores y es un medio exelente pare obtener captu­

ras iaportantes y redituables. 

B. Para el Atwu 

La pesquería del atán es una de las más iaportantes a 

nivel internacionRl por columen y valor ne producción uti 

lizando la tecnología más avanzaia. 

Los barcos cerqueros se dedican a capturas masivas de 

at\ÚI entre otros, los cuales poseen u:aa capaciiai ie bod~ 

ga de hasta 1,400 toneladas. 

El equipo ie navegación, detección y artes de pesca, -

son de lo más avanzado en tecnología, contanio incluso -­

loa grandes atuneros con helicóptero para auxiliar en la 

localización del cardumen. Si la presa es atWi, se lanza 

adem~s cuatro o cinco lanchas de alta velocidai que aanio 

bren en las cercanías de la red para dirigir a los peces 

hacia su interior o evitar que se escapen antes ie cerrar 

el fondo. 

Desde hace muchos af'los el palangre ocupa el lugar pri!! 
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cipaJ. en la pesca coaercial con anzuelo. Eatoa barcos se 

dedican a capturar atún y otras eapeciea con largu!siaoa 

palangres de hasta 125 kilóaetroa y 12,500 anzuelos, que 

se dejan a la deriva en alta aar. La operación está mee~ 

nizaia y semi autmmatizada para lograr el mrucimo ie efi-­

ciencia, rápidez y reducir el esfuerzo huaano. (ll) 

Al barrilete, ae le captura con red de cerco o con va­

ra y la producción se destina esenciaJ.mente aJ. enlatado, 

ya que au carne es de buena calidai. 

Otro método que se utiliza para la captura ie túnidoa 

es el Troleo o Arrastre de Curricán en superficie, agre-­

gando que existen ta:rabién redes iaportantes como lo son -

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

Propiedades básicas del tejido de los productos pesqueros 

Ea esenciaJ. conocer las propiedades básicas de los pr~ 

duetos pesqueros para el trato, nrocesamiento y almacena­

miento adecuado de estos. Por lo que a continuación se -

seffalBJt aJ.gun~s de las principales propiedades: 

A. Comnosici6n aproximadas Los productos pesqueros se 

cataJ.ogan como un aliaento básicamente prote!nico de 15 a 

25%, cuyo contenido de humedad ea 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 enc~entran 

minerales, carbohidratos y vitaminas. 

Ci Caracter!sticas Linídicas: La cantidad varia grWI-
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demente por especies, Loe tejidos grasos son realmente -

ineaturadoe y por ende, se oxidan rápidamente cuaando •a­

loe olores y sabores. 

D. Sistemas de Enziaas: Las enzimas están altamente -

concentradas en loe productos pesqueros, Al momento ie -

morir, se elimina la resistencia natural al deterioro e~ 

ziaático, Así, pueden ocurrir rápidos cambios químicos a 

menos que se utilizen t~cnicas adecuadas ie preservaci6•. 

Los ryrincipales CEllllbios enzimáticos que han sido causa ~­

del deterioro de la calidai son: 

l. Formaci6n de Tf<IA en algunas especies. TMA1tri•atil~ 

mina. 

2. For11aci6n de aldehídos e hipoxantinas. 

3. Descomposici6n hidrolitica de lipidos. 

4. Prote6lisis del tejido muscular. 

Estos cambios se manifiestan con la deshidrataci6n del 

tejido, sabores y olores indeseables, textura y aparien-~ 

cia pobre. Entre más largo es el período de almacena.miea 

to más rápido se favorecen estas condiciones, especialme~ 

te a temperaturas de congelamiento inadecuadas (sobre 15º) 
6 temperaturas de refrigeraci6n (2°c a 5°c). (12) 

E. Ca.mbios en las oroteinae musculares: Loe peces y 

crustáceos vivos tienen un pH de 7,0 al morir, los cambios 

enzimáticos en conjunto con la conservación del glic6geno 

disponible en ácido láctico reduce el pH aunque no tan -­

profundamente como en animales de sangre caliente. La b~ 

ja en el pH hace que se contraigan las proteínas miofibr! 
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lares, lo que se mPnifiesta co~o un endurecimiento del te 

jido muscular (rigor mortis), Durante el subsiguiente al 

macenamiento, las fibras musculares se relajan y se sua'1_ 

za el tejido, Si se prolonga el almacenamiento a temper~ 

turas de refrigeración de oºc a sºc se nresentará un sua­

vizamiento y deshidratación excesiva del tejido, Simulta 

neamente están ocurriendo cambios enzimáticos, los cuales 

causan más cambios indeseables en el sabor, aro•a, textu­

ra y apariencia. (l2) 

Es importante usar técnicas correctas de trato y pre-­

servaci6n para evitar que estos CPJ11bios indeseables se -­

tornen eEoeÉivos. Si se per•nite que estos canbios prosi­

gan eimult~eamente con crecimiento •icrobiano elevado,la 

calidad se deterioraría rápidamente, 

F. Princinios microbiológicos: La contaminación de -

los productos pesqueros bien ~uede ser la causa principal 

del deterioro de la calidad. No debe tolerarse el •al -­

trato de estos, debido a los rieseos de seguridad involu­

crados, Por lo que es esencial comprender las propieda-­

des básicas de la microbiología para lueeo aplicar los m! 

todos de control a la contaminación y creci•iento aicro-­

biano, Estas propiedades involucran los tipos de microoE 

ganismos que se encuentran presentes en loe pro~uotos pes 

queros, principalmente bacterias, ver las necesidades de 

eetee para su crecimiento y por 6ltimo señalPr le impor-­

tancia que poseen aquellos oreenismos que cauPan su des-­

coaposición. 
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Acuacul tura: 

Aspecto General: 

En los paises de A•érica Latina, a orillas del •ar 6 

bien en tierra adentro he nacido una nueva y prometedora 

industria, la "Acuacultura". Estos ps.ises han reconociio 

la necesiiai de otorgar aayor prioridai a la producci6n -

para consumo doméstico de peces y mariscos, especialaente 

para llenar las necesidades alimentarias y nutricionales 

de les poblaciones rurales. En vista ie las limitaciones 

a la expansi6n de las pesquerías 111aríti111s.s,los gobiernos 

estan concediendo atención considerable al desarrollo de 

las pesquerías de aguas interiores, el cual involucra pr!_ 

aordielmente, a la acuacultura per se en gran escala, ó a 

la aplicación ie técnicas para acrecentar las poblaciones 

d.e peces y cama.rón en los estP.nquee de aguas naturales y 

6 artificiales. 

El iesarrollo de eets actividai en dichos paises, ha ~ 

curriio bajo diferentes condiciones, ~reas, objetivos y ~ 

rientaciones diversas. En nuestro continente lo ··que es ! 
cuador y Pan!UI~ hen ouesto ejemplo de lo que puede logrEl!:. 

se si se utilizan correctamente los sisteaas de acuacult~ 

ra para producir caaarón lo cual significa una fuerte co~ 

petencia para paises que como roe Estaios Unidos Mexica-­

nos continuan basando el [TUeso de su producción en la -­

captura de alta mar. 

Ya no se trata de si•pl.es ensayos, proyectos pilotos o 

aventurss de visionarios, sino de exitosas operacioaes c~ 

mercieles en e:ran escala perfectamente organizadas y rea~ 
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nerativas. 

Se considera que la acuacultura se contempla desde dos 

aspectos: 

l, Coao proyectos de cultivo pilotos: Los que perai-­

ten el análisis ie t~cnicas adecuadas para el paso a eta­

pas comerciales, a lA vez que se rea.lizan estudios de via 

bilidai, 

2, Proyectos de producción comercial: Los que se basan 

en tecnolog{as conocidas y aprobadas. 

Por lo anterior expuesto, la acuacultura se halla tod~ 

vía en algul'los paises en la etapa de integración, coordi­

nación y en respuesta al apoyo que se le de se le atribu!_ 

r!Ul metas auy ambiciosas de producción de aquí la i•por-­

tancia que tiene. 

La ecuacultura es el cultivo del céllllarón ó de ciertas 

especies de peces bajo noraas y t~cnicas adecuadas, con-­

diciones Bllbientales cuidadosruaente controladas, con ins­

talaciones y procedimientos relativeaente sencillos y ba­

ratos. 

Las granjas consisten en estanques de egua dul:ce o sa­

lobre excavadas en leigunps litorales o ei tios adecuados -

tierra adentro dotado de sistemas de compuertrus y rejillas 

para controlAr los aovimiéntos del agua, y evitar la en~ 

traia de depredadores y la salida de loe camarones, 

Ventajas y Desventajas: 

A continuación se mencionan lRs principales vcntejas -
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que nos ofrece la acuaculturas 

~· Se pueden recolectar tres cosechas por año, 

!!_. La producci6n ea constante, ya que no est~ sujeta 

a los azares de la ne.turaleza y puede progr~arse 

con exacti tui • 

.!:.• Se obtiene camarón de tBJ110fto uniforme, sin fauna 

de acompaftamiento ni mezclas de especies ie crus­

t~ceoa lo cual facilita su procesamiento. 

!• Los rendimientoa van ie 600 a700 kg/he/afio, en los 

111~s tecnificaios y •ejor organiza.dos, pero en cu~ 

quier caso la operaci6n resulta econ6•ica. 

El cultivo del camar6n conduce a destacar los siguie!!. 

tes incovenientes. 

~· Para comenzar cada cosecha es necesario recolectar 

las he•bras del aar. 

!!.• Se obtienen camarones pequefios, 

.!:.• Aunque en principio pueden obtenerse ejemplares ie 

mayor talllafio, en ese caso sola•ente se recogeran -

dos cosechas por año y el margen de ganancia po--­

dría ser menor, 

!• Si se desea operar tierra aientro las hembras deben 

ser cuidadosamente transportadas desde la costa. 

!• No se ha logrado reducir aJ. aargen la aortalidad -

de las crías, lo cuBl representa grandes p~rdida• 

tanto económicas como de producción. (53) 
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Cua4ro 1t0 1 

VolUJ1en de proaucci6n pesquera en peso vivo 

por principales especies en el periodo 1983-

1987. 

( miles de tonela4as' ) 

Especies 1983 1984 1965 1986 1987 

aMn 45.5 87,l 98.l 107.4 116.4 

ca111ar6n 76.9 76.l 74.6 73.2 83.8 

~1 Secretaria 4e pesca. Direcci6n General ie 

Informática, Eetaiistica y DocUJ1entaci6a. 
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Gráfica: NºL 

Deaania eati•aia de peacaio, por regi6R e~(•illo­

nea ie tonelaiae ) Años: 1974, 1980, 1990, 2000, 

Mundial Latinoa.~rica 

02000 

~1990 

[]1980 

1974 

E.U, 
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Gráficas Nº2 

Demanda estimais de nescado, por región para alimenta­

ción humana en (Kc/cápita) Años: 1974,1980,1990,2000, 

Kr/cápita 
25r-.---~~~-.-~~~~--.~~~~~ ..... 
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" INDUSTRIALIZACION Y APROVECHAMIENTO INTEGRAL " 

" Loe libree sen faree 
·erigiiee en el •ar -
del tierape " 

E.P. 
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Generalidades de la Industrialización. 

A Nivel de América Latiaa, 

Varios paises de América Latina esten en el proceso ie 

iapu1sar su industrialización y a esto va aunada une pos­

terior urbanización. Co•o resultado, la gente que vive -

en áreas de producción se tenir! que movilizar hacia los 

lugares en donde pudiera existir las oportunidades indus­

triales y las posibilidades de mejor viia. 

Coao se observa en le actualidad, el proceso de dicha 

industrialización es lento para estos paises ya que a pe­

sar de que cuentan con un potencial pesquero bastante am­

plio, necesitan importar como por ejemplo el at11n enlata­

do en el caso de PanBllá, esto ee debe a que no cuenta con 

una infraestructura industrial suficiente para sus necea! 

dad es. 

En los Estados Unidos Mexicanos al contrario posee una 

industrialización bastante amplia le cual consta de 464 -

plantas pesqueras, de las cuales 204 son congeladoras ca­

neces de procesar en conjunto más de 2,000 toneladas cada 

24 horas, 58 enlatadoras con capacidad sunerior a 3,000 -

toneladas en dos turnos de 8 horas. Hay además, más de -

200 fábricas de hielo para uso uesquero y unp. PJJ<plia red 

de frigoríficos con canPcidad para más de 36•il toneladas 

de producto congelado~ 6l) Todo esto sin contar con doce-­

nas de instalaciones pesqueras que pueden clasificarse c~ 

.JIO nroto industriiües de pequeña capacidad para fileteo,­

en1atado, secado, y salado; fabricación de harinas y con-
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t;elación 

Loe pro•uctoe pesqueros se clasifican se~ la comer-­

cialización, usos y ~po 9iológico al que pertenezcan a­

~pandoee en dos categorías importantes. 

!• Loe productos para el conBWDo humano •irecto. 

!!• Los pro•uctos para usos industriales. 

Loe usos que se les da a los organismos acu&ticoe en -

ca•a pa!e, dependen b!sicamente de eue características f! 

sicoqu!micas, de los factores ambientales y •el gra•o te 

adelanto tecnológico y económico •e estos, 

Es importante señalar que la industrialización de los 

productos pesqueros •epenien de muchos factores como lo -

son: 

A• Tipos de materia prima disponibles, magnitu• de loe 

recursos, magnitud total de la producción anual, -

duración de la tempora•a •e pesca y 6poca •e la -­

misma. 

!!• Conocer los m6todos de transporte e la planta, •e­

terminar el tiempo transcurrido entre la captura y 

la entre~a. 

Q• Almacenamiento iel producto antes de ser elabora•o. 

~· Características particulares •e ca•a especie. 

!• M6to•os actuales •e aprovechamiento y elaboración. 

!• Ea necesario describir el tratamiento que se re---

c¡uiere nrevio e 11'1 elRboración iel nroeucto • 

.!!• En el caso de optarse por la mecanización, es nec~ 



-27-

eario tener presente que cada una de las operacio­

nes requiere el uso de maquinas especiales por se­

parata. 

La desición en un sentido o en otro debe basar­

se en criterios econ6•icos, as! como en la aagnitud 

del volumen que se pretence elaborar comparando -­

los rendimientos y calicad del trabajo efectuato a 

•áquina y manualaente. 

g. Forma de utilización final por el consll!lliior y di~ 

tancia a loe centros de consu•o. 

!• Necesidad de refrigeración a lo largo del proceso. 

~· La •ateria prima debe muestrearse y clasificarse -

de acuerdo con la talla para determinar si serM -

necesarias máquinas separadoras o clasificadores. 

Las características mencion~cas permite• cefinir la -­

magnitud· de las instalaciones y equipos. En consecuencia 

son indispensables para determinar el monto de las inveE 

siones, as! como las etapas necesarias para las operacio-

nea. 

Se deben de toaar en cuenta factores econ6micos como: 

determinación de los costos de producción, estudio de •eE 

cado y precios, inversiones y rentabilidad de !as aismas. 

Todo proyecto de intuétrialización de los productos -­

pesqueros deben baserse en estudios de factibilidad que -

demuestren ante todo la disuonibilidad de :ae.teria prima y 

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

Si es posible la realización ie un proyecto piloto pr~ 

vio a la aplicación de la inversión principal, entonces -

se habrán tomado las precausiones para asegurar el éxitOT 

Por ~lti•o hay que tener presente el incrementar y ii­

versificar el proces01liento ie proiuctos pesqueros •eiill!! 

te técnicas sencillas y baratas; incrementar el mayor n~-

11ero de especies en las presentaciones que ie•ania el •e!: 

cado, as! coao de elevar la eficiencia de la flota y ie 

la planta industrial. 

Del CBllarón, 

Consiieraciones Generales sobre el manejo del ca11arón. 

Si el ca:aarón llega en óptimas condiciones al •ercaio, 

poirA mantener su posición coao producto fino y ie precio 

elevado. Por lo tanto, una •ala caliiai podría llevar a 

una reducción en su precio o también podría iar lugar al 

rechazo iel proiucto y su devolución al exportaior. 

Se sabe también que no se pueien obtener productos te!:_ 

minados de alta calidai, si no se parter'.de una aateria -

prima que la contenga. Sin eabargo, existe la posibiliiai 

que una materia prima de alta calidad dé un producto ie 

calidad mediocre, debido al espacio euoesivo de conserva­

ción, aanipulación y Procesamiento. 

No puede ser poGible evitar 18 áescomposici6n, pero s! 

se le puede retariar o miniMizar, mediante diversas pre--



-29-

cP.usiones desde su captura hasta que es consuaido por el 

pó.blico, 

Dt1rante el oriaer aoaento, la aanipulación y el cuida­

do que se tenga a bordo del calllaronero es escencia1 para 

mantener la calidad de la oaptura, por lo que existen b~ 

cos que tienen un sisteaa de congelación a borio; aquí el 

CB.llarón se coloca en UJLa solución de salmuera adicionaia 

con miel de aaíz fría por media hora. Despó.es se saca, -

escurre y almacena en la boie~a de conservacióa de produ~ 

to congelado, Actualmente un nW.ero considerable de bar­

cos utilizBll la congelación por placas, por lo cual ee l~ 

va el CBJ11arón en agua clorina•a con 5ppa, (53) 

Es necesario notar la iaportancia de como se debe tra­

tar el c!llllarón una vez que llegue a tierra, porque se es­

tropea 111~s rápidaaente que la carne cruia de los aniaales 

de sangre caliente. Además el tiempo de vida 6.til de los 

caaarones entregados a los establecimientos elaboradores 

ya se ha reducido, por la duración de condiciones ie ala~ 

cenB111iento a bordo, nor lo que se debe actuar de inmedia­

to y sin retraso en el proces0J11iento. 

Existen varias consideraciones acerca del correcto aa­

ne jo de los crustáceos durante su procesamiento y son las 

que a continuaci6n se mencione•: 

~· Loa locales donde se reciben o alaacenan camarones 

deberán estar senarados ie aquellos en los nue se 

prenare o envase el oroducto de aodo que no ~ueda-
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conta.inarse, 

li• tas ple.ntae ieber~n contar con elementos adecuados 

para mantener loa cemarones refrigeraios. 

Q. Las •esas y recipientes utilizados en las operaci~ 

nea ie pelado deberán ser de •aterial apropiado y 

resistentes a la corroai6n. 

~· El descabezado, pelado y desvenado deberfui efec--­

tuarse rápidamente para i•pedir la conta•inaci6n. 

!• Los camaronea deben ser lavados escrupulosamente -

antes ie su cocci6n. 

!'.• Le cocción se debe efectuar antes ie su congelaci6n, 

Q.• Los estableci•ientos de trataaientos de sub-proiuc­

tos deberán estar total•ente separados de aquellos 

en el que se elaboren camaronea para consumo huaa-

no, 

Durante la conservaci6n del cSlllaxón fresco se presenten 

problemas en relaci6n a su al•s.cenamiento como es el caso 

de la formaci6n ie menchAs negras en el caparazón y trua-­

bi~n en la carne, en donde el consumidor considera que el 

ca.arón no está totalmente fresco y por lo tanto baja su 

calirlaci, 

Reacciones enzimáticas entre las sustancias presentes 

en el cefAlotórsx son las responsables de las manchas; -

por lo tanto nara prevenirlas si es que se va alaacener-­

en fresco por varios d!as, se debe quitar le cabeza mez­

clE>nrlolo correctan11mte en hielo, 

El sabor y olor del camarón cocicio se mantiene bien i.!: 
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rante diez a doce días, pasado este tiempo el ca11arón se 

muestra esponjoso. AdeMAs ie que el pelaio ie los c0.11ar~ 

nes se hace más difícil a medida que pase~ los iíae, ya -

que se nroduce un hablend0.11iento de la carne, 

En Aaérioa Latine es auy coaún el uso y el reuso de C! 

jas ie aadera, ya que despdes de un lHve.do co•pleto le 

limpieza total es iaposible, debido a la 9orosiiai y gri! 

tas de las misaas cajas, 

Entre los métodos aás usados para la conservación del 

CEU11arón se encuentran los siguientess 

~· Enfri0.11iento del camarón con una solución de bisul 

fito ie sodio ( NaHS03)', 

El uso de una solucióa de bisulfito de sodio al 1.5% -

en el cual se susergen los c0.11arones por 10 minutos, tie­

ne cierta efectiviiad para retardar la formación de aan-­

chaa ne~as, 

~· Conservación en salauera refrieerada, 

En este aétodo se utiliza una salauera con una concen­

tración de 3~ ie NaCl y su uso no es muy recomendado debi 

do a los nroblemns que ocaeiona como la absorción ie sal, 

agua y caabios en la textura del tejido del camarón, 

Posibles Alternativas: 

La demanda del cemaróñ es tan grende que los iniustri! 

les se han visto en la necesidai ie contar con varias fo~ 

mas de presentación que hegan m~s atrRCti vo el nroducto a 

los ojos del coanrador. Estas vari&dedes n&r:niten la di~ 
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nonibilidai del marisco durante todo el año a la vez que 

se aantiene el alto precio. 

Antes de entrar de lleno en lo que respecta a las posi 

bles al.ternativae es necesario tener claro loe principios 

básicos ie caia uno ie los nrocesos, por lo que el1 

A• Ahuaaio: Consiste en exooner el pescaio fresco, un 

poco sal.ado y seco, a la acci6n iel huao obtenido por la 

lenta combustión de •adera en trozos, viruta y serrín. E~ 

te proceso se puede llevar e cabo en frío 6 en caliente. 

En frío las condiciones son1 teaperatura del huao no -

rebase los 30ºC,de una hora a varios iias. Y en caliente 

la. tenrneratura del huao varia de 6o0 c a 140°C, cie 30 a 60 

minutos, el producto sale cocido, 

~· Secaio: La nrincipal justificación de este proceso 

es que el agua es esencia~ para que los •icroorganismos -

vivan y se desarrollen. Por ende el término secado i•Pli 

ce eliminaci6n de agua y a menudo se efectua oor evaoora­

ción. Utilizandose secadores directos en donde los gases 

calientes entren en contacto con el oroducto hlillledo y sumi 

nistran el calor de vaporización y e la vez arrastran el­

vapor de agua producido, Y secadores indirectos ionde el 

cal.or requerido se transfiere del fluido caliente al oro­

ducto húmedo a través de una parea, este calor es transf! 

rido por conducción y el agua se ve.ooriirn y elimina con -

un PAS de ArrA8trA, 

Q. ~: Este proceso se basa en cuanio hay suficie~ 
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te cantidad de sal, disminuye la alteraci6n microbiol6gi­

ca del pescado, 

Consiste en la eliminaci6n parcial del egua del máscu­

lo, sustituyendo esta por sal, en una concentraci6n del -

6% para i•peiir la activiiad mocrobiana, 

Q. Con,.elaci6n: Involucra la separaci6n ie calor del 

alimento para lograr la cristalizaci6• coao hielo de la -

mayoría del agua presente en el ali•ento así coao también 

de disninuir la temperatura del alimento al valor deseaio. 

La congelación se inicia. casi e. -l. 5ºc, una vez que -­

llega a -3°C se ha congelaio el 70%, -5°C el 85% y a -25º 

el 95%. Se sugiere que se llegue de -50ºc a -6o0 c para -

que toda el agua se congele, (45) 

!• Enlatado: Es aquel proceso de conservación, oor m~ 

dio del cierre hermético ie un envase que contiene al al! 

mento así mie•o al calentamiento ael mieao para iestruír­

los microorganismos causantes de de<coanosici6n y patóge­

nos, así como la inactivaci6n ie .enzi•as presentes, 

Durante el enlataio se ieben ie toaar encuenta pasos -

i•portantee co•o: 

1· Engargolado: Es importante que las latas esten her­

méticPaente cerradas a fin ie que ning6.n microorganieao -

penetre al interior del recipiente une vez esterilizaio, 

El éxito de ln conservación del enlatado deFeade en for•e 

defíni ti va de riue la lata este bien cerrada, para esto e-



-34-

xi ate el "doble cierre". 

,g. Barnices: Los recubri•ientos orgánicos son útiles 

para prevenir interacciones químicas entre el alimento y 

la 1ata. Sí ocurren tales reacciones af ectsn la caliiai 

del alimento. 

Para productos rae.rinos se usa el barniz tipo"C" que -

contiene cerca del 15% ie óxido de zinc en suspensión. 

l• Autoclaves: Contribuye• a la conservación ie los ! 
limentos envasados que requieren de un proceso térmico, 

Consiste en la aplicación iel calor, a una temperatura 

específica durante Ull tie•po determinado, Estas pueiea -

ser estacionarias o rotatorias. 

i• !!J.: El pH es i•portante en el proceso ie enlataio -

debido a ciue el ClostridiUll Botulintlll puede presentarse a 

pH arriba de 4.5. 

En oroductos con pH menor de 4,5 el proceso a presión 

se con~idera innecesario mientras que para a1iraentos con 

pH mayor de 4,5 e1 proceso a presión ( a •ás de looºc) es 

necesario • 

.2.· Por últi•o es necesario determinar el efecto del c~ 

lor sobre los microorganismos utilizsnio la curva ie tie~ 

po de muerte térmica pa.ra ClostridiUll 'Botulintlll e11 buffer 

de fosfato. Puesto que las espora~ de este microorganismo 

ti~ne un •iempo ie muerte tér~ica 12D ie 2.52 •in a 250ºF 

el Proceso requerd11io pera obtener un valor letal unitario 
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considerando este organisao, tiene un valor de F0 de 2.52. 

A continuación se aencionan en foraa resumida las pos!_ 

bles alternati ve.e para el caaar6n: 

!i• Camar6n ahuaailo en aceite: 

Este •~todo consiste en ahumar la carne ilel caaar6n en 

cestas de alambre o en ahuaadores de construcci6n; una vez 

eapacAdas en latas con aceite vegetal se esterilizan, 

&• CB.lllar6n Seco: 

El csaar6n seco co~ercial consiste en caaar6n seco pe­

lado y CB.111ar6n seco con cásce.ra. Para la preparaci6n tel 

camar6n seco, se reaueve la cabeza de la carne aanualaente 

luego se cuece y se seca. Se consiilera que esta present! 

ci6n es la aejor. El proceso para el caaar6n seco con 

cáscara ea similar al anterior, con la diferencia ie que 

éste no es pelado. 

Q. Cruaar6n congelailo eapanizado con cáscara o sin ella 

Estos se pueden preparar con camarones frescos o cong~ 

lailos, pero se prefieren los orimeroa porque así se obti~ 

nen mejores productos. El proceso consiste en pelar y -­

desvenar loa ce.marones, colocándolos luego en una bania -

transportadora que loa llevará a trav~s de una ~ezcla ba­

tida, la cual ooneta generalmente de huevo en nolvo, s61!, 

dos no g-rasoa de leche, harina de trigo, maíz, sal, espe­

cias y otros ingredientes, 

~· Caaar6n congelado con cáscera: 
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El camarón una vez recibido en la planta, se leva, se 

enjuaga, clasifica, eapaca y congela. 

~· Caaaróa enlataio: 
Una vez que lleea a la planta se separa y lava perfec­

ta.Mente, luego el camo.r6n :onsn por una pele.liora y liapia­

dora, finalmente :oor una deevenadora ionde se soaete a in! 

pecci6a antes de eer cocido, 

El cociaiento se hace a teaperaturas de ebullición an 

salauera caliente (90 al20 g sal/l) durr.nte 4 minutos io~ 

ie su color caabia a un rosa claro. Luego se escurre en 

una banda a la que ee aplica aire con el fin lie eyuiar a1 

enfriaaiento y se vuelve a inspeccionar, ei"guienio el 11! 

nado a aano, adición ie salaucra caliente y ol engargola-

io para luego pasar al autoclave. 

!.!!! peso tiea!!O a 121°c 

211x400 310 r, 40 11in 
307x400 550 g 45 •h 

Ver diagraaas ie bloques en el Anexo A, 

Aprovechaaiento ie loe ieseohos: 

De los desechoa del. oaaar6n se pueien obtener loe si~ 

guientes proiuctos iaportantes para l.a inliustria: 

!• quitina y Quitoaanos 

En al'los recientes se ha encoatraio que la quitina, uno. 

ie los coaponentes de l.oo iesechos iel clllllar6n, jaibas y 

langostas entre otros, pueien tener un grSJl valor coaer-­

cial. Es posible que l.a quitina, despdee ie l.a celu1oea 

sea el. polisacA.riio a~s abundante en la naturaleza, y es­

ie una aisaa iientiiad química, diferieado principa1aente 
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ie otros constituyentes del caparazón. El. deriva•o que -

se obtiene ie este ea el quitosano, que es la foraa aoet! 

laia de la quitina, ya que ea un polielectrolito catióni­

oo que posee un lrupo aaino con dos hidroxilos libree por 

cada anillo de glucoea.C 53) 

~. Harina de crustáceos: 

En las industrias que usan pescados y mariscos co•o: ·~ 

teria prima, se desperiician altas cantidades ie proteínas 

animales po~encialmente valiosas, o bien se les da un uso 

aini•o para alimento ani•al o fertilizante de bajo costo. 

Los desperiicios (caparazón, vísceras y carne) pueien 

alcanzar hasta más do 80\< iel peso total iel cameróa. 

Una vez que loa co•ponentes nitrogenados de la quitina 

se eli•inan, las harinas elaboradas con estos desperdicios 

tienen un valor biológico igual o superior al Ce la hari­

na de soya o pescado; ein embargo, la gran proporción de 

exoesqueletos( quitina asociaia con carbonato de calcio), 

en las harinas de crustáceos tienen efectos negativos so~ 

bre su valor nutritivo. 

Del Atdn. 

Coneervaci6n iel pesca•o: 

Las bacterias son las causantes principales de la des­

co•posición del pescaio, pero existen varias formas para 

retardarla. Una y •uy importante es la de disminuir la -

te•peratura para evitar que las bacterias.crezcan, retar­

•en eu creciaiento o •atarlas; sin causar efectos consii~ 
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rabies en el múscuJ.o del pescado. 

Existen métodos de conservación importantes como los -

que se mencionan- a continuaci6n: 

!• Enfriamiento con hielo: 

Si se trata de filetes, éstos deben disponerse en ca-­

pas ie poco espesor, para conseguir el enfrimaiento rápi­

io y debe protegerse con una envoltura iapermeable. En el 

caso del pescaio fresco, este debe estar bien •ezclado y 

rodeado con hielo, lo oual produce un rápido enfriamiento. 

~· Congelaci6n en Salauera: 

En algunos barcos atuneros es auy usado el aétodo ie -

conservaci6n del atún en congelaci6n con salauera,tratan­

do en todo momento ie que la temperatura en contacto con 

el pescaio fresco, sea tan baja como la permita un adecu.!!: 

do funciona.11iento. 

Q• Congelaci6n del pescado: 

La congelaoi6n significa oristalizaci6n del agua, com­

ponente principal de toias las células del múscuJ.o iel -­

pescaio. 

Si el hielo se foraa como cristales erBRdes, estos ob­

viAJaente nenetrarán las paredes de las céluJ.as del múscu­

lo del pescado causando un iafio peraanente. Un probleaa 

que puede presentarse en este aétoio es el ie la deshiir.!_ 

taci6n del pescado congelaio. 

El gleseado nrotege al pescado contra la deshi~rataci6n 
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y 12 oxidaci6n, y este consiste en tratar al oroducto co~ 

gelado con agua limpia (inmersi6n,rociado) etc. hasta foE 

ae.r una película del espesor deseado para renovarla des-­

plies de ·aigún tie•po de al•acenamiento. 

Los congeladores aós versátiles son los tlineles ie co~ 

gelaci6n, con corriente de aire frío en donde el pescado 

puede colocarse en un tanque fijo 6 •ovil si se trata de­

e j emplares grandes. 

~· Descon~elaci6n del pesceio: 

En un pescaio congelado el agua se encuentra separaia 

como cristales de hielo y en el proceso inverso la descon 

gelaci6n iebe tratar de reconstruir su textura y conii-~­

ci6n original. 

Se ha encontrado que la cocci6n o fritura del pescado 

congelado, produce aenos périiia del líquido que cuando -

se descongela nreviaaente. 

La tlescont!;elaci6n !llás ráoitla y uniforae se obtiene por 

medios eléctricos coao por ejemplo le descongeleci6n die­

léctrica y por aicroondas. 

Se debe evitar que el peecatlo pase mucho tieapo e una -

temperetura de -lºC y -5~C, o a una desconpelaci6n muy -­

lenta ya que esto causaría nérdida en su calidad¡ además 

el uescado descongel~do debe orepar'U'se sin deaora. 

_!¿. Antibióticos v otras sustancias nreservativas: 
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Entre las sustancias preservativas se tienen aÍgunos -

compuestos orgfuiicos e inorgánicos como: nitrito ( N02 l,-
r:.'I-"~ bisulfi to de sodio NaHso3 )', ac. salic.í.lico ~'""" , ac. 

benzoico ~. ac. escorbico y sus respectivas salee, ad~ 

•ás existen dos antibióticos •UY efectivos que son: clor~ 

tetraciclina y oxitetraciclina que se agregan e• 5ppm al.­

hielo, sólo que estos ejercen une acción selectiva sobre­

los iiferentes tipos ie bacterias por lo que no ea muy r~ 

co•eniable su uso. (65) 

TEtlllbién se tienen algunos aditivos que reteriall cier-­

toe cambios indeseables en el pescado como: B.H.T, , y E­

toxiquina. 

!• ConAervación nor Irraiiación: 

Se ha comprobe.do que le eeterilir.ación del pescado por 

irradiación, requiere un tratE1J11iento tan intenso que el -

sabor y la textura se pueden alterAr. 

L~ aplioaBi~n p6r irrediación se pueie hacer por medio 

de rayos infrarrojos, ultravioleta, catódicos y rayos X. 

En los Estados Unidos ie A•érica la Administración ie 

Drogas y CosMéticos (F.D.A,) ha euepeniido un progra11a en 

gra:n escala con respecto a la irradiación experimental. en 

ali•entos hasta que muchos puntos al. respecto se hayB.ll a­

cle.raio. 

Q. Conservación del pescado vivo: 

En algunos naises ie América Latine se practica la ve~ 
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ta del pescado vivo en pequeffa escala; pero si se efectua 

a gran escala y a consumidores alejados de la zona de pe~ 

ca se pueden presentar problemas en el almacenamiento y -

transporte ya que sería muy costoso y no auy práctico. 

Probleaas de deeco111Eoeici6n en el aaneáo del I!escado free 

~· 
El pescado es uno de loe aliaentos que 111á.e rápido se -

descompone si no se trata como es debillio. En ne.isee llie ~ 
mérice Latina se esta tratando cie encontrar el mecanisao 

de reacciones y cambios en el pescado cuanllio esta auerto, 

para detener el proceso llie descomposición y retener la c~ 

lillialli del nescallio fresco por periodos más largos. Este -

conociaiento ha hecho posibles grandes mejoras en el pro­

ces0J1iento del pescaao. 

Caila eslabón en la cadena, desde el pescador hasta el­

ama de casa influyen nositiva o negativamente en la con-­

eervaci6n del pescado, porque si se está. descomponiendo-­

podemos ver a aenudo como en la superficie ae este, se 

juntan las bacterias foriuando pequeffos puntos de liao sin 

olor y a veces de color rojo del truneffo de la cabeza de un • 

alfiler, 

El músculo del nez es absolutamente estéril; esto es -

llaaado "paquete ae coniila esteril ", e través de la cual 

las bacterias no oueden entrar mientr~s el pez este vivo. 

Dentro de este pa~uete hay una bomba letente con enzi­

aas digeetivas y b~cterias en el estómago e intestino que 
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exnlot>rá cuando el si~tema de control del pez deje ie 

funcionar. Si no se tom?n l~s ~recausiones necesarias al 

morir el pez se oroducirá una ránida cescompoeición, 

Los nroblemRs que se nueden enc0ntrPr durante el mane­

jo del nescado fresco seria en l.8s siffUientes opere.ciones: 

A· Una vez ceuturaio el peecedo, oerR evitar la cont~ 

mineción se deberá lavar en forma eficiente le cubierta -

del barco y de toio el ª'lUipo que se pondrá en cont~.cto 

con este, Además detemos orotegerlo del sol directo, •a­

nejerlo ránitlPmente y colocarlo en hielo, 

~· En oaises de América Latina por ley, el pescado se 

debe desanfTar en un~ operr-ción seoereda del PVisceraio,.­

anenas este llegue Al bnrco. EstP procedimiento ayudará 

a mantener el color del músculo el cual es esencial para 

le presentación de filetes de alta cPiidea, 

Q. Al abrir el est6ango uarH qui terle lElS vísceras, el 

corte debe efectuarse exacta..nente hestp lP f!berture a.ne.l, 

de lo contrario las bacterias tendrán acceso al músculo y 

se nroductrá una ránida descomnosici6n. 

_g, Durante el enfrü•'niPnto lP. crmti!lad de hielo de11en­

ier6 de l• duración del viaje, tiempo de El~ecenrmiento y 

esneci,.lmente del sitio en el barco donde se guerde el pe~ 

cado, recordendo n.ue: lo!? nede.zos ~~nóes ñe ~ielo n'J.eden­

dPñar el nescado y no 1o enfría En un~ fo~za efectiv~. 

PoAibles alternativas v Anroveci1•~iento óe los desechos: 
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En peises de América Latina, la forma de presentaci6~ 

más usual para la industriElizaci6n del atún es la del -

"enlatado" cuya definición y principios básicos se trat.!!: 

ron en el nunto 2.2.2 inciso E. 

Una vez que llega el atWi. a la planta se lava y eviBC,!!. 

ra, Luego se coloca en aan~stillas de aalla 2 cm de luz 

que forman parte de un carro estos se acWlulan hasta que 

se nueda llener un cocedor a una teaperatura de 102 -·103º0 

el tiempo varia de l a 8 horaa. Despúes del procediaien­

to anterior se limpia el atiin luego a llenar las latas a­

greganio edemás el •edio de cobertura (aceite generalaen"e) 

luego se engargola y se pasa al autoclave para ser proce­

sadas y luego enfriar a una temperatura promedio de 35•a 

40º0. Ya secas se etiquetan, encartonen (embalaje) y por 

último al almac6n, (Ver diagrama de bloque en el Anexo A.) 

~as posibles alternativas de la industrialización del 

atún estan rel!3.cionadas de acuerdo a su foI'lla ie present,!_ 

ci6n dentro de la lata, por ejemplo : atún en trozos, a-­

tún rallaio, atún en hojuelas, atún con vegetales, atún -

en diferentes tipos de salea, atún acoapaffado de sardina, 

atún ~comnañado de ( sardina, aejilloaes, pepinillo, zan.!!: 

heria, coliflor, nimiento morrón, aceitunas, e;uisantea) -

como es el caso del ANTIPASTO para entreaeses. 

Loe desechos del neecado nueden ser aprovecha•os de las 

EifUi~ntes ~PnAras: 

~· Harina de ~eecaio: 
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Generalmente en le producci6n ae harina de pescado se 

utilizan especies de poco valor comercial y desechos de -

la industria, como vísceras, espinas, cabezas etc. La 

producci6n de harina a partir de materia priaa fresca, o­

rigina productos terminados de 6ptiaa ca.lidaa. 

En América Latina se han utilizado diferentes técnicas 

para fabricar harinas entre las cuales se tienen: Técnica 

hW.eda, Técnica Seca, Técnica del solvente, Técnica de la 

digestión. ( 45 ) 

:!!• Aceite de pescado: 

Los líquidos calientes resultantes del prensado de los 

desechos del pescado, fluyen normalmente de las prensas -

que quitan las partículas sólidas, pasando luego a un se­

parador que elimina los sóliios aés finos. 

La fracción sólida vuelve a la prensa o nuede ir dire~ 

taaente a los desecadores, mientras que el líquido se 

vuelve a caJ.entar si es necesario en un tanque de depósito 

para llevarlo a la centrífuga de aceite, 

Q. Aceites Vitaaínicos: 

La producción de aceite de hígado de peces con una el.!!_ 

vada concentración de vitamina A y D, fue un rengl6n auy 

lucrativo e iaportante en el aundo, muchos años atrás; es 

posible que en algunos paises se cuesan los hígados a bo!: 

do del barco de arrastre. Los hígados contienen cantida­

des relativamente escasas de aceite, pero si una gran co~ 

centración vitamínica, tal es el caso del at(m, pez sable, 
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pez espada y algunos tiburones.( 66) 

Recientemente en el aundo entero se ha producido un 

gran interés hacia las fuentes de vitaminas naturales, y 

esto puede conducir a la creaci6n de nuevas industrias e­

laboradoras de aceites vitamínicos. 

!!• Ensilaje de pescados 

El encilaje de pescado consiste, en un producto líqui­

do preperado por la adici6n de ~cidos al pescado entero,a 

los fragmentos o a los desechos, El producto resultante 

es un alimento para animales con una prolongada vida de ~ 

naquel; dicho encilaje también se puede hacer aediante la 

adioi6n de enzi•as de origen vegetal como la broNelina de 

la piffa y papai•a de la papaya. 

Esta industria se esta desarrollando en pequeña escala 

en los paises subdesarrollados, mn especial aquellos que 

importrot grandes cantidades de harina de pescaio, para u­

tilizarlo en sus plBJ1.tas ie aJ.i•ento balanceado, 

!• Concentrado de Prote!naa1 

Es sabido por todos que el concentrado de proteína se 

ha estaio usando durante aucho tiempo en casi todo el mwt­

do. Para su preparación se utilizan diversos métodos que 

se pueien llividir " a groso modo" en químicos( extracción 

por solventes e hidrolisis) y biol6gicos ( enzi•Aticos y 

~icrobiol6gicos), 

El uso del concentrado de proteína como una nueva fuente 
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de esta, denenderá sieapre del suministro de nescedo. 

lias condiciones del proceso a utilizar y las especies 

de pescado a usar originarán concentrados con •arcaias -

diferencias en olor, contenido de grasa, estabilidad, sa­

bor, val.or nutritivo y propieiades fti.nciona1ee. 

Evidentemente se debe hacer un uso correcto ie los re­

cursos, con el fi• ie aprovecharlos en foras 6ptima. 

~a industria1izaci6n de las especies se seguirá usSJll-­

do a la aanera tradicional.: eeco-sa1ado, enlatado, fres-­

co, shuaaio, congelado, harías etc. Pero de cual.quier 

foras, existe una gran proporción de pescaio que ao se u­

tiliza y de desperdicios; los cuales pueden eaplearse no 

sólo en este mátodo si no en todos los seña1ados anterio! 

aeate. 



"MERCADO EXTERIOR"' 

"La cultura se aiiquiere le­
yende libros; pere el ceno 
cimiente tel aunde, que es 
auche más neceserie, aelo­
se alcanza leyente a les -
hoabres y eEt~diando las -
diversas ediciones que de 
ellos existen," 

Lorii. Chesterfield, 
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3.1 Rasgos Generales iel Mercaao Mundial del ató.ll y iel CB11n­

r6n. 

Ca.ar6n1 

Ell los Estados Unidos de América,la pesca del caaar6n 

presenta una tendencia decreciente en los i'.U.tiaos afl.oe,no 

eienio así para los paises ie América Latine ionde se ob­

serva un incremento sustancial ya visto en el punto 1.1.2 

durante el desarrollo iel priaer capítulo. 

A partir sel afio 1982, las importaciones de los Esta-­

ios Uaidoe de Aaérica han aumentado en ua 23~; y es muy -

probable que este euaento heya eiio la consecuencia ea la 

baja ie la proiucción en este país. 

El. mayor volumen de les importaciones correeponaen a -

ca.arones descebezeios crudos, y pelados que proceden so­

bre todo de Aaérica Latine, y los camarones enlatedos de 

Asia Meridional. 

Loe peecaioree ie los Estados Unidos ie A•érioa, pro~ 

veea la •itai de la deaania ie camarones pera su conBU110, 

la otra •itai eo cubierta por importaciones, cuyo aayores 

abastecedores son Norte, Sur Aaérica y la región Asiática 

iel pacífico, destacanio eapecíficamente la partioipación 

de los Estados Unidos Mexicruoos y PanBJ11á entre otros,C3l) 

En relación a las exportaciones estadounidenses prese~ 

ta una tendencia iecrecicnte para los próximos al'los y cu­

yo principal aercaio es Caneiá, 
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El !!!t..E..é.!'.!.• aeyor i•portaelor de camarones a nivel 11wt&ial, 

la de11anda creció en un 60% en loo 111.timos años. Este 

país desplazó a los Estados Unidos &e Alllérica coao el 

principal mercedo para las especies ie aguas tropicales, 

Sobre ln base de que hace aproxi•adaaente 17 años loe 

Estados Uniclos MexicRnos y China, eran los ónicoo provee­

dores ele caaarón al 11ercedo japonés y ie que el consumo -

de este producto en Japón se triplicó en los 111.tinos años 

sin ser satisfechas las i•portaciones, es evidente que •o 

solo los Estados Unidos Mexicanos sino tBllbién los paises 

de A•érica Latina no han sebiio anrovechar su notencial.,­

ya que lejos de incrmentor las exportaciones, estes se s! 

guen mantenienio eotáticas. 

Los iaportaiores japoneseo coaentaa que el caaarón •e­

xicano tiene un precio alto, si existe• posibiliiaies ie 

aumentar les i•Dortaciones, que el nroelucto sea ie buena 

caliiai y el precio co•petitivo. <28 > 

Ea Europa, el consumo iel CSlllsr6n ha auaentaao en los 

Últi•os allos,nrincipal•ente el consuao ele especies tropi­

cales, 

Se esnera que el aercsio para el CW1ar6n tropical. ere.! 

ca en una proporción ie un 5% a 10% en pocos a~os. Entre 

sus principales importadores se encuentran Francia, Esta­

ios Uniios Mexicanos, Panamá y Ecuador, 

Atdn Conp;elaio1 
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La aayor!a ie1 atW. congeleio iaportado a loe ~ 

Unidos de Aaérica, uroviene en eu mayoría ie Panamá, Pe­

ri1 y los EstadoE Unidos Mexicanos, 

El mercado estadouniiense de atón congeleoo se muestra 

no auy faborable para loe i•portaiores en loe pr6xiaos a­

fio~, ye ~uo es poeible que loe deseabercoe se •anteagan i 
~al. o iisminuyaa debido a les estrictas normas iapuestas 

no solo a les neves si no a.l producto en sí, 

En relación a Jap6m, 1as importaciones de atW. aecea~ 

dieron en un total ie 13,259 toneladas con un aumento del 

l~ en 1987 con respecto al. afio !Ulterior. 

Loe urincipeles paises proveedores ie atil.n freeco,re-­

frigeraio y congeleio son: Corea del Sur, Teiwaa, Panamá, 

los Estados Unidos Mexicanos. En donde loe factores pre­

io•inaatea que influye• en sus exportaciones son el val.or 

del yea y los principales deseabarcoe coaercislee,{29 ) 

Durante el afio 1987, otra al.za del yen hace que 1oe i~ 

portadores tengan un· periodo ie ventas extraordinario el 

cual. restringe al. mercaio interno de este peía. 

Atóa eal.at~ioi 

La industria de etón enlatsio en los Estados Unidos -

de América, es un componente iaportente ie la econoaía e! 

tadouniiense, aunando a esto las importaciones para la ª! 
tiefacci6n de su deaanda, 

El 85~ del aercado de ató.Ja enl.atado ee controlado por 
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cuatro principalee procesadorae nacionalee, cuya coapete~ 

cia es muy e;T0.llie, Puesto que las cuatro ofreoea un pro­

iucto si•ilar en.-relación al eabor y caliiai, el precio ;.. 

ha llegado a ser un factor ele.ve en las eetrategias ie C,2. 

aercialización ie estas principales firlllas, 

Loa principales importadores de at11n enlataio son Ja­

póa y Taiwllll con aás del 70~ iel aercaio ie iaportacióa -

ie los Eetaios Uniios ie Aaérica, (30) 

Los iaportadorea que deseen entrar en este aercaio ie­

berh concentrar sus esfuerzos en el atWi "Albacora", ya 

que esta especie es utilizaia para enlatar atón de "cal'Jle 

en trozo" iebiio a que es el aáe popular en este pa!11. 

Las i•portacioaes ie atWi elllataio coaprenien el 7~ 

iel aercaio estaiounidease, aunque el coneuao per-cápita 

ea este país sigue auaent&.lldo y se espera que continua ! 

ea teniencia. 

En Japóa, el consuao ie productos aarinos en el merea­

io coaW. peraanece estable. Loe proiuctoe eiü.ataios iaa 

cuenta eolaaente ie un porcentaje .uy pequeño (aproxiaai!. 

•eate 4~ ) iel consuao total pero esta cantiiai ha estaio 

auraeateaio constanteaente y se pueie esperar que continue 

crecienio en el futuro, .Entre les especies el atW. y el 

bonito enlataios son los aás preioainantes. <34 > 

EJl el nesado, el atún y lo c~b<llG enlataios ere• artí­

culos de exportación estable desie el Japón, nero estas -



exportecio•es han llegado a ser inactivas recientemente, 

causanio que la iniustria se concentre en el •arcado ao­

•éstico y genere una competencia severa. Esto es iebiao 

al hecho ie que les socieiedes comerciales principales -

que practicaron un •ercaio intenso ae exportaci6• para 

el JapÓ• han estaio sufrienio por las iébiles posicionee 

iel cambio ie moneia extranjera y otros, ietenienio as! 

sus i•portacionee, 

Ellfocanao hacia nuevos •ercaios pesqueroe iado el i•­

tenso interés iel consumiior ,or proauctos aarinoe, la -

oontinua tendencia sobre la salui, •utrici6n, bie•estar 

a nivel inaustriel. y a una situación ie sU.11inistros es-­

trechos, el reto nara los procesaaores es hacer •ás ma.­

te•ie•io una caliiad exelente tanto en los recursos co•o 

en los proauctos obteniioe y ie esta aanera ento•oes ee 

poirá llJIPliar el •ercaio exterior pera aejorar la econo~ 

•!a ie caaa pa!s, 



"NORMALIZACION" 

" CUan<io entre la sabitiu­
ría en tu coraz6n y el 
conociaiento mismo se -
le haga agradable a tu 
alma, la habilitiad aie­
~a para pensar te vigi­
lará y el discernimien­
to mismo te selvaguaria­
ré,!' 

Proverbios 1:10,11 
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Coniioioaes ie la Noraalizaci6a ea Aaárica Latiaa. 

Definiei6a e ianortaaaia, 

Se entienie nor "Noraa", al resultaio ie un esfuerzo -

nartiaular ie aoraalizaci6n; aprobado por una autoriiai -

reconociia, que pueie toaar la forma ie1 un iocUJ1eato co~ 

tenienio uaa aerie ie coadicionee que debea ser satiefe-­

chas ie uaa uniiad funiaaental o constBJlte físiaa. 

Las aoraae aliaeatarias no iebea establecerse coa el -

fin de restringir al coaercio sino ie garR.D.tizar al eoas~ 

•iior y al aercado, proiuctos aliaenticioe sanos, aiecua­

iaaente etiquetsiou con el pron6eito de que el coneuaiior 

seleccione lo que ieeee. Estas ee clesificaa en iou niv~ 

les que soa1 nivel a!aimo y adltiple; en el priaero se ao~ 

eiieraa toios loe atributos ie caliiai y son loe valores 

a!aiaoe aceptables en \lJl nroiucto, el segundo ee li•ita a 

los valoree que ieben alcea7.ar los diferentes grupoe ie ~ 

tributos ie caliiai cara que se le califiquea ientro ie u 
. (10) -

no, ioe 6 a6e graioe. 

Le noraelizaci6a es el proceso ie foraular y aplicar -

lee reglas ie acceso orienaio a uaa activiiai específica, 

ieterainsio por su iater~s y con le cooperaci6a de toios 

los intereses y orientaio eepecialaeate para proaoYer el­

inter~s geaerel ea uaa econoa!a 6ptims toaaniose •• cuea­

ta las coniicioaeu fuacionalee y loe requisitos •e ueeur! 

•a•. 
El tieaoo que existe entre la cantura y el coasuao ie 
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•roductoa nes0ueros se alarga por seaenas y eventualaente 

por aeses, Esta circunstaacia hace que estoa se vean so­

aetidoe, e diversas situaciones adversas debiio a su deli 

cada conetituci6a y a su r~oids descoaooeici6a, Esto re­

percute en la iavestigaci6a y la tecnología, que ea aaboa 

casos ha •ejoraio lan t~cnicae &e cavtura, conserYaci6a,­

proceeo y coaercializeci6n a fia de disminuir las adversi 

dadee que podrían oreeentar iichoe productos pesqueros, 

Estas ccaeiieracionee neraitea entender la i•portancia 

ie lR noraalizaci6n a fin ce garantizar su calidad y ner­

•itir que tanto el productor, fabricante y el consumidor 

este• ofreciendo, procesando, vendiendo y/o consuaieaio -

un producto que satisface las necesidades respectivas, C~ 

naciendo adem~s todos loa probleans que se presente• ea la 

~roiucci6n, captura, manejo, conservación, eabalaje, 

trans~orte, orocesado, coaercializaci6n y consumo de estás. 

Objótivos y Veatajas1 

~· Aclarar que es necesario que se c11;~plan las exi~­

~eacias que establezcan loe or~Hnisaos oficiales ea las -

no raes. 

~· Facilitar al coaercio orooorcioaanco bases coaunae! 

te conveniine ea lo referente a las traAoacciones co•er~• 

ciales, asegurando as! una cierta uniforaica•. 

Q. Ofrecer al consumiaar, una ~eaica de orotecci6a •! 

di;mte la retirada ie la veRta de los artículos oeligro-­

aoa o loe ic bajn calidad, 

Hay que estar conoieates de que auchas veces estos obj! 
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tivos no son alcanzados por lo que se necesita que haya -

a~s eapeffo por parte ie las autoridaiee correepondieates. 

La nor•alizeción consta de una serie ae reglamentos ie 

las di•encioaes y caliiadee ie loe proiuctos iniuetrialee 

coa el fia ie simplificar y reducir los gastos de fabrio~ 

ción y utilización ie los •is•oe por lo que esta aoe ofr~ 

ce las siguientes ventajas1 

~· Geaerales1 Se puedea fijar aiecuadaaeate los pre--­

cioe, agilizar la inforaaci6n ie precios y aercaioe, evi­

tar el frauie, facilitar las transacciones, mrutteaer el -

consuao y abrir nuevos aeroaios. 

~· Proiuctor: Permite conocer el ieseo ie los consumi­

iores, evaluación aiecuaia ie su trabajo (nor precio) y -

por enie el que obtiene aayores beneficios, 

Q. Coaerciante1 Auaento ie la deaania ie tra9ajo, opt! 

aizaci6n ie la caiena ie fr!o, acreiitaci6a ie una marca 

coaercial, 

~· Consuaiior: Garantía ~~-c~~~er, defiae sus prefe-­

rencias, aiquiere conciencia ie lo que obtiene por su ii-

nero. 

Existen VA.rias or¡mnizacionee inetraacioaalee que es-­

trut iaplicadae ea la noraalización, las cuales influyen -

coao ~arco de referencia nera d2r origen a otras normas, 

entre estas sé tienen: 
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-CODEX Aliaentarius deryendiente de la FAO (Organiza--­

ciów nara lA alimentación y A~ricultura). 

-OCDE ( Orp:anización JH•ra laCoouer&ci6n y el Desarrollo 

Econó11ico). 

-ALALC 

-CEPAL 

Asociación Latino8Jlléricena ie libre Comercio). 

~omisi6n Económica nara América Latina). 

El iaás ira:oortante de todos :¡.os cnencionaios antericrae!!. 

te es el CODEX Alimentorius, cuya actividad busca el est~ 

blecimiento de normas que faciliten el coaercio interna-­

cional, ya r¡ue su alcanze es a nivel aundial y a le vez -

se deterainan niveles acentebles ie calidai, senidai y o­

tros factores que orotejan al consumidor, as! como la ~a­

rant!a de see;uir prácticas lep:ítiaas en el comercio de pr~ 

duetos alimenticios, definición y cora:oosici6n del proiuc­

to, requisitos de hiriene, requisitos de peso y/o medida, 

requi!litos <le etir¡uetPdo, '116todos de :nucstre':l y urueba. 

En muchos uaises de América Latina, es sw.e~ente oree~ 

ria la situación resnecto a normas, ya. que no cuentan con 

las normas que se debiera o aquellas que nunca dan una i­

dea clara de los nará•etros 111ás importantes que deben to­

marse en cuenta en la ler.islaci6n ie estos uroductos nes­

queros, por ello se debiera nensar en adc.l)tar les recome!!. 

daciones del CODEX AliraentPrius que fuera~ necesarias. 

Con la ventaja adicional ie que con ella~ se pu~de facil! 

tar lfl Acti viiad comercial internacional, tanto en paises 

iesarrollados como en los eub-desarrollacios, 

El uroceso de normaliz~ción puede no eer.uir un uatrón 
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determinado pero seria deseable que ee considerara lo si­

guientes Justificación, Acopio de informaci6a necesaria,­

Mueetreo del producto, Anteproyecto ie Norma, Reuniones ie 

subcoaité, Aceptacióa, Aplicación para el ajuste, Evalua­

ción, Revisión, Resolución de obligatoriedai. 

Insnección y llor•slización a llivel Muniial, 

Estaios Uniios de A•éricas 

En este neis existe la participación ie la Feieració• 

Nacional y la iel Estaio, 

En la nrimera se oonte•pla que la •ayor partioipacióa 

en la formulacióa de nor•as y especificsaente ie loe pro­

ductos pes~ueros corrcspoade, al Servicio ie Pesquerías -

Marina (NMFS)iepartaaento ie co•ercio. Y Adicioaal•ente 

la (FDA) Administración de cosméticos y Drogas se ocupa -

la foraulación ie noI'Dlas para la foraa de elaboración y -

para la insnección ie oroiuctoe de acuerdo a ~alud 1'11bli 
(27) 

ca. 

El cUlllpli•iento de las nor:nas se garantiza mediante un 

análisis puntual por inspectores esoeciaJ.izados con dedico!!; 

ción exclusiva, dependiente del Servicio ie Pesquería ~e­

rina. La~ auestras se to•an iel lote ie acuerdo con ua -

plP..n determinado y se analizan loe diversos aspectos de ~ 

le calidad que co•prenden lee normas. Los aétoioe usados 

son loe aáe rápidos, •enos costosos y de gre..n objetividad. 

En la segunia, le responsabiliiai oficial. en relación 

a la aanidei del marisco fresco y alt;unos productos i•po~ 
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tados corre a cargo en primer luear, eel DepartSAento de 

Salud P6blica del Estaio. 

Funcionarios oficieles inspeccionElll taJJ1bién el pescaio 

refrigeraio al llegar a puerto parF estimar su condici6n 

pera el consumo y conjuntenente con funcionarios ie la -­

PDA, ins~~ccionan las industrias respec~o a le li•pieza y 

condicioneo se.nitarias adecuadas. 

Dos estaios como soa Maine y California colaborBJ1. con 

le.e industrias loceles para lleve.r a cabo proerruaas de in! 

pecci6n oblieatorias y continuas. 

Existe• dog tipos de nor•as1 Las normas voluntarias i! 

talladas, con dos grados de clssificaci6n para unos 15 
proiuctos congelados y las especificaciones dictadas para 

una ~•plia serie de estos productos para ser utilizados -

por loa organismos oficiales, la segunda es la noraa de -

Maine utilizada parr. la inspecci6n oficial; esta es cona! 

derablenente detallada, que permite clasificar los proiu~ 

tos en tres grados. Ee interesante anotar que esta noraa 

ianlics le valoraci6n del producto eensorielaente, ie a-­

cuerdo con una puntuaci6n dada n los diferentes atributos, 

Japón: 

La inaoecci6n oficial iel pescatlo. refrieeraio y conge­

lado capturado en las cercanías de las islas o que llega 

a loa puertos janoneses, ee realiza por un cuerpo oficia1 

alt•••nte especializado ( compuestos eenerelaente por Te­

terinarioa y fermaceuticos) adscrito al Servicio •e Ins~ 
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pecci6n de Ali•entos. 

Los aspectos máe 1•port&ntea de la inspección incluyen1 

~· Garpntizar que el pescado no e•ta alterado o afec­

tado por otras causas(parásitos, contaminantes) que lo h~ 

gRll inadecuado pera el consumo humano. 

~· Análisis microbiológico del marisco crudo, 

Q• Garantizar que el pescado ·que contenga material ve­

nenoso(nez globo) sea identificado, separado, tratado y -

despachado adecuAdemente. 

~· Asegurar que l•s condiciones sanitarias del •ercado 

y alrededores sean apropiadas. 

En el JPn6n operan dos series de noraas: La priaera e~ 

tá constituida por normas obligatorias detalladas e•itidas 

por el Ministerio de Agricultura y Bosques en relación -

con la inspección de productos enlatados y coneelados de~ 

tinados e la exportación. 

La se¡:unda son norm~s de crácter voluntario eaitidaa • 

por el mismo Ministerio, para productos destinados a la 

comercializAci6n interna, similares a las primerae,(lO) 

ComunidPd Econóaica Europea1 EDC 

Las disnosicionoe para la inspección del pescado y sus 

derivados en los nueve paises de la EDC son llUY variadas 

y complejas, 

Dicha inspección esta enea.minada a tres finea1 

A· Asegurar que el pescado inadecuado para el consumo 
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hU11ano se separe y se disoonga psrP otros usos. 

~· GarP.ntizar que el pescado cumpla con las noraas g~ 

nere.lee de conservaci6n y clf!Bificaci6n a bordo. 

Q. En los puntos de venta primarios; supervisar y con­

trolar la clasificación en cateeorías definidas respecto -

al tamaño y al grado ie frescura • 

Durf!nte el orimer tipo de inspecci6• los funcionarios 

que la ejercen en Bélgica, Dine•arca, Ite.lia, Francia y H.2_ 

lania oertenecen a la ad•inistraci6n local o regional de­

bido princip~l11.ente a que sobre ella recae los poderes ie 

hacer cu•plir las normas aliaenti;.riHB del p2íe referente 

a los aspectos senitarioa. En Irlanda,Dinamarca y Francia 

el estado astute la totaliied ele las responsabilitiades a -

través del detJartamento de Salud Pública y del !r:inüterio 

de la Pesca y Pgricultura. 

El nivel t1el graio de frescura en que el producto se -

decomisa ee si'!lilar en toios los pflises de la EDC; er.. el 

caso del pescaio blenco, redondo eviscerado equiv2le en -

términos generales, aun periodo de al11.B.cenemiento t1e l•\ n 

16 t1iaa en hielo picaio. Se observan diferencias 11.ensur~ 

bles en el nivel de decomiso entre los puertos ionie el -

pescado dese•bercado nrocede de eguas lej~nes así como ie 

at;11es cercenes. El oescado congeleio e bordo y el refri­

~erado que lle~a anuertos más peQueños escapa, aveces, a 

la insnecci6n ie este tipo. 

El an~lisis del 11.arisco en lo referente a la calidai -
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bacteriológica es hebitualaente de la responsabilidai del 

nroductor aunque loe orgenieaos oficiales ya mencionados 

realizB.Jl inspecciones con el fin de coaprobar si cumple• 

lP.s normas estP.bleciQae. 

El segundo tipo de inspeccióa se realiza en Irlanda y­

Dinea•rca por funcionarios de deiicación específica ner--

tenecientes a le División de pesquería DepartaA1ento ie-

Ae:ricultura y Pesquería), Se incluyen en estas especifi­

caciones noraas sobre la refrigeración con hielo, almace­

nBJ11iento, control te temperatura, higiene y selección. 

Drurruite el tercer tipo de inspección, las líneas do -

conducta sobre le. comercializaci6n iel pescaio en le EDC, 

exigen que une parte iel pescado, refrigeraio con hielo u 

otro sistema se ofrezen en lonjes cleeificadoe en catego~ 

rías definitae respecto al taaallo, neso, lon¡;itui y el -­

~ado de frescura. (10) 

Noraes Actuales, 

En América Latiaa: 

Lee diferentes noraas te calitat que a continuación se 

nresente~ ie una ••nera resWDida corresponte• a los si~­

r.uientes naises: Estados Uniios Mexicanos, Panaaá y Perd 

pera les tos esnecies en estudio. Est<s normas darán un& 

iiea general de los perá~etros aás iaportentes que se to­

man en cuenta para su el•boreción y que auchas veces no -

son tefinidos cleremente. 

A.~1 
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A.1 NORMA DE CAMARONES EN SALMUERA ENLATADOS(Eetaios 

Uniioe Mexicanoe). (46) 

Objetivo: Estabiecer las especificaciones que debe CU!! 
plir el proiucto denominaio " Camarones en salmuera enlata 

ios "• 

Definici6•: Se iefine al producto aliaenticio elabora­

io con la carne de crustáceos ie lP. fSJ11ilia Penaeiiae &e 

la mis•a ienominaci6n y tamaño, li•Pios, sanos, pelaios,­

con o sin tracto dorsal, frescos o congelaios y prepara-­

dos usanio como aeiio de cobertura salmuere, pudieniose ~ 

gregar o no algunos aditivos sliaentarios per111itiioa, en­

vasados en recipientes herm~tic!Ulente cerrados y esterili 

zados para asegurar su conservación. 

Clasificación: Se clasifica en dos tipos, con un solo­

grado de caliaai de acuerdo a la puntuación obteniendose­

coao mínimo 85 puntos, 

En el tipo I : Sin intestinos ( iesvenadoe ). 

En el tipo II: Ordinarios. 

Designación iel producto: Se basa e• ios parfuaetros el 

tam&iio y rezaga. El primero está relacionado al tipo to-­

•ando en cuenta al nilltero ie caaarones por lOOg ie aasa -

drenaia con un m8.xi•o y un 111íni1110. El segundo es el cam~ 

rón que hfl sufr~.do deterioros aecánicos que no presenta -

sienos ie descomuosici6n en el que se clasifioa ea trozos 

exentos de manchas y golpes con un tamaño •Íni1110 de 10..x 

10111111. 

EspdcificAC:i.Qr,~s: Se: litbe Ollll"µli1• con ltts sleuieates 
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Sensoriales: aspecto, color, olor, sabor y textura carac­

terísticos. 

Físicas: Deberán est~r exentos de cabeza, patas, capara-­

z6n y cola. Se incluye también el vacío y líquido de co­

bertura. 

Quí•icas: ~· Líquido de cobertura: pH míni•o 4.6 y NaCl -

co'o máxiJIO 4.5%. 

~· Cemarones: Bases volátiles totales en nitr6-

~eno 30 mg en 100~, reacción de indol(-), reacci6n del -­

gas sulfhídrico (-), 

Microbiol6eicas: Ausencia de Jiicroorganisaos pat6genos,•i 

croorganismos causantes de descoanosicl6u y aqu~llos que 

pueden desarrollarse en coniiciones normales de almacena­

miento, 

En col/g aáxiao: mes6filos aerobios y anaerobios (-), 

term6filoa aerobios y anaerobios(-), Escherichia Coli en 

o.l~ (-). Los productos con pH en equilibrio superior a 

4.6 ieberála recibir en su elaboraci6n un tratamiento ca­

paz ie destruir las esporas ie Clostridiua Botulinu•. 

Aditivos Alimentarios: Etilendiaminotetracetato dis6di 

co cálcico ( CaNa2 EDTA ) como cantiiad aáxi•a iel proiu~ 

to final 250./Y'k~, 8ciio cítrico, acético y glutamato mo­

nos6dico en cantidades necesarias. 

ContaJiinaates Quí•icos: No deberá contener ninguno que 

pueda renresentar riesgo a la salud y los límites máximos 

quedan sujetos a lo que establezca la Secretaría ie Salu­

bridad y Asistencia, 
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briiai y Asistencia. 

Muestreo: Este poirá ser estsbleciio ie coa6n acuario 

e•tre proiuctor y compraior segó.n. noraas oficial.e~. 

Métoios de Prueba: Se ieterai•a el craio ie caliiai 

iel producto basado en un sisteaa ie ieiuoción ie puntos 

a ~artir de base 100, sU11anio el total ie las deducciones 

aplicaias y restaniolo de la base para obtener la califi­

cación final del oroiucto. Aquel que califique con aenos 

ie 85 ountos, queda fuera ie esta noraa. Los factores que 

se califican son: envase tanto externo como interno, car­

ne iel cs:aarón, olor, sabor, textura y iefectos. En el l.f. 

quiio de cobertura el aspecto, olor, sabor y li•pieza. 

Marcado y Etiquetado: El envase iel producto iebe lle­

var troquelada en su tapa la clave ie la fecha ie fabrio~ 

ción, Nºdel lote y clave ie la planta otorgaia por la Se­

cretaría de Salubridad y Asistencia, adeaás etiqueta o i!! 

presió• peraanente, visible e indeleble con los siguie•-­

tes datos: noabre y denominación del t!lllafio del producto, 

noabre o •arca comercial registraia, el conteniio neto y 

peso drenaio, lista coapleta ie ingredientes e• orie• por_ 

centual decreciente, texto de las ai~las S.S.A. Nº~-"A", 
aoabre y razó• social y domicilio iel fabricante, la le­

yenia HECHO EN MEXICO. 

~: Se debe envasar en recipientes que tengl!IJl cie­

rre hermético y sean ie tipo sanitario, y que no reaeoio­

ne con el producto ni se iisuelva alterando las oaraote--
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rísticas físicas, qu:í.a1icas, sensoriales o que produzcan -

sustflncies tóxicas. 

Embalaje: Se debe usar cajas ie cartón o de al~ otro 

tipo que tengsn la debida resistencia y que ofrezcan la -

protección aiecuada de las latae para iapedir su deterio­

ro exterior, a la vez que se facilite su •anipulacióm en 

el almacenruaiento y distribución ie las mis•as, si• expo­

ner a las personas que lo •anipulen. 

hl NORMA PARA CAMARONES CONGELADOS (Paaad). 

Objetivos Definir y establecer los requisitos del caa~ 

rón crudo, procesaio industrialaente y congelaio para co~ 

sW110 huaaao •. 

Definición: Con el noabre de caaar6n se iesi~a a los 

crustáceos iecápodos que tienen cuerpo estrecho y al.go e~ 

corvado cubierto por un caparazón ter•inado en un Rostrua 

largo fina•ente dentado y antenas muy largas. Los caaar~ 

nes podrÑ.l ser especies nertenecientes a la fruniliaa: Pe­

naeidae, Paleomonidae, Solenoceridae, Galetheiiae. 

Deail':l"laci6n1 El CS1&ar6n será designaio por el noabre 

vernaculer y/o científico corresponiiente a caia especie. 

ClE1.sificaci6n1 Se cla.sifica de le siguiente aanei;a: 

CS!llar6n con cabeza, ca~ar6n sin cabeza, ceaarón pelaio o 

redondo con abanico oe cola, caaerón redondo, camarón re­

dondo y sin intestinos, caaar6n con cola de abanico abier 

to, caaarón estilo aariposa, caaarón pelado y sin intesti 
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nos, camar6n en trozos. 

Condiciones Ge~era1es1 Incluyen las fo!'lllas de camar6a 

congelaio, camar6n crudo, camar6n pre-cociio y cociio, 

Camar6n congelado: Es el que ha sido enfriaio en equi­

pos ie refrigeraci6• que ocasiona11. la congelaci6n total -

de su •aaa muscular hasta que tenga una te•peratura uni-­

forae y no superior a -20°c. 

Requisitos: Loa c0.111aronea congelaioa ieberán preparar­

se con camarones li•pioa y en buen estaio, freeco o pre-­

congeleioa, ie especies pertenecientes a las familias ya 

mencionadas y ser aptos para el consUJ10 huaa~o. El agua 

que se utiliza para el glaseaio, cocci6n o la congelaci6n 

deber& ser potable y de ca1iiai aprobada por el Ministerio 

de Salui. 

Producto Final: El aspecto es auy importante por lo -­

que; ser& ie tamaño generalaente uniforae ientro iel gru­

po ie talla o envase del que se trate. Pácilaente seplU'!: 

ble cuendo en le etiqueta se describa coao congelados in­

dividualmente. Color característico ie la especie y iel 

habita& o zona donie proceie• y exentos de ieahiirataci6n 

manchas negras, y e1U1egraciaiento, etc, 

Deberán estar li•pioa, exentos de aateria extraf'la,cap!: 

razones sueltos, entenas, cabezas, intestinos, mal pelaios 

según corresponia a la foraa ie presentaci6a, ce.aaro•ea -

rasgados o cualquier otra razón, 
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Microbiol6gicas: En col/g: Aerobios viables totales de 

50 1 000 a l,000,000 , colifor11es ie l a 1,600, salmonella, 

Shigella y Estreptococus fecalis (-), Staphylococus Aureus 

hemolíticos 100, Enterococus 1,000. 

Físicas: El olor y sabor característicos, la textura 

una vez iescon~elados los CELlllerones deberán tener une co~ 

sistencia firae noraal y no reblandecidos. 

El glaseado puede ser individual o en •asa. Una vez -

glaseado la capa ie hielo deberá cubrir los C0lllarones ie 

aoeo que reduzca al aíni•o de deshiirataci6n y oxidaci6n. 

Cla.sificaci6n por tBJ11aflo: Si se clasifican por tamaflo 

uodrán envasarse por número, es iecir declarando el núme­

ro de CBllarones comperable, por unidad de peso o masa ex­

presada como número de ca.111arones, en el sistema interna-­

cionsl de unidades. Se consiaerBll fuera ie noraa a los -

cru1arones que no se ajusteR a las definiciones y a los -­

factores esenciales de calidad establecidos en esta foraa. 

Aditivos Alimentarios: La utilizaci6n de aditivos en -

los ca•aro•es ieberá tener una previa presentaci6n y jus­

tificsci6n tecnol6gica y su aprobeci6n por las autoriia-­

des sanitarias del país en donie se consu•a el proeucto. 

Higiene y Manipu1Rci6n: Hasta le. feche no se han ofi-­

cializado las normas. Sin embargo, lRs autoridades esten 

aplicando meiidas específicas en este aspecto. 

Empaque y Rotulado: Los envases utilizados deberán ser 
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de materiales hieiánicos, aprobados por el Ministerio de 

Salutl. y no deberán alterar las care.cteristicas organoláp­

ticas del producto durante su transporte y almacenBlllieRto. 

Existen en este país •ormas especiales para el etique­

tatl.o. ( 49) 

!!• Atún: 

B.l NORMA PARA ATUN Y PESCADOS SIMILARES EN ACEITE EN­

LATADOS ( Estatl.os Unidos Mexicanos). (47) 

Objetivo1 Establecer las especificaciones que tl.ebe c~ 

plir el producto denominatl.o " atún y pescados si•ilares 

en aceite enlatatl.os " •. 

Definici6a: Se entiende al producto alimenticio elabo­

ratl.o a partir tl.el tejido muscular estriado compacto, en -

trozos y en hojuelas, sanos, limpios, coaestibles ya sellll 

frescos o congelatl.os; libre tl.e piel, escamas, coagulos ie 

sangre, agallas, espinas, vísceras y músculo aeiio super­

ficial. Coao aeiio tl.e cobertura se puede utilizar aceite 

ae oliva u otros aceites vegetales coaestibles; adicion~ 

tl.o o no ingredientes opcionales y atl.itivos permititl.os; el 

cual tiene que estar envasado en recipientes heraáticaaeE 

te nara asegurar su conservación. Se tl.efine en esta •or­

•a lo que es trozo y hojuela. 

Clasificación: El protl.ucto objeto de esta noraa se el~ 

sifioa en ios tipos en relación a su cobertura y a un s6-

lo gratl.o de calitl.atl., ea: 

a. Atllli. en aceite de oliva. 
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b. Atún en otro tipo ie aceite. 

Esnecif:Lcacionea: Se debe Ct\Jlplir con las eiguientes .,. 

es~ecificaciones que son: 

Sensoriales: El aanecto interno y externo del envase, a­

bonib>'miento de le.tas, en relación a lB carne el color, 

textura ~iel y espines. 

Físicas: En tre estas se tienen vacío,contenido neto y •!; 

sa dreJlaia. 

Microbiológicas: Deberá estar exento de •icroorganismos -

pató~enós y causBntes ie descoaposición adeaás ie aquellos 

que pueiBll. desarrollarse en coniicio•es .ie alaacennaiento 

noraales y toda sustancia originada por aicroorganisaos en 

cantiiades que puedan representar un peli~o para la sa;.~ 

lui y cumplir con: Mesófilos aerobios y anaerobios (-), -

teraófilos aerobios y anaerobios (-). 

Los ~roductos con pH superior a 4.6 deberfut recibir en 

su elaboración un tratamiento capaz de destruir toias las 

esporas ie Clostridiwa Botulinu.m. 

Contaminantes Químicos: No ieberá contener ningfut con­

ta~inante químico en cantiiades que puedan represe•tar un 

riesgo para la salui. 

Materia extraí'la Objetable: Debe estar libre de fragme~ 

tos de insectos, pelos, y excretas de roedores, así coao 

de cualquier otra materia extra.fía. 

In~edientes: Se tiene el aceite de oliva, aceite v&~! 

tal comestible e ingredientes opcionales coao sal. yoieta-
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ia y fluorurada, especias y coniimentos. Aditivos para ~ 

li•entos como aroaatizantes en el que se encuentran extra.2. 

tos y aceites esenciales ie especias. 

Muestreo: Cuando se requiera el auestreo iel proiucto, 

poirá ser ie co•lÍJI acuerio entre productor y comprador, ~ 

basandose en las normas oficiales. 

M~toioa ie prueba: La ietrminación iel grado ie cali-­

iai iel proiucto se basa en un sisteaa ie deducción de -­

puntos a partir ie la base 100, su.anta el total ie deiu.2_ 

cianea aplicaias y restániolo ie la base para obtener la 

calificacióa final del proiucto. Cualquier proiucto que 

califique con aenoa ie 85 puntos queiar' fuera ie la nor-

111a. 

M~todos ie co•probaciÓ•: Para ieterminar la textura iel 

atÚJl enlatado se debe efectuar una palpación directa con 

las lle•as ie los iedos pulgar, •eiio e !niice presionElll.­

to la carne ie la 111uestra con tistinta intensitat y:tra-­

tanio ie amasarla co•o para formar con ella una esfera. -

Para las pruebas de sabor y olor no se debe haber fua,!!; 

io o bebido ni comido sli•entos ie saboree fuertes •eiia 

hora Ellltes ie efectuar la prueba, la cual tebe hacerse ea 

un lu~ar libre te olores extraños. Para el medio ie cabe~ 

tura se ieb drenar por escurri•iento el conteniio iel ea­

vase, recibienio con cuiiado este l!quito en UJl recipien­

te trans'Oarente, li•pio que peraits observar en forma at.!!. 

cuada la nresencia te materias extrafias; del •isao se toaa 
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lo necesario oara valorar su olor y se.bor. 

Marcado y Etiquetado, Envase y Embalaje: Presenti;n los 

mismos requisitos que para la norma de cam8rones ealatat~ 

ti.os. 

Almacenaaiento: El producto terainaio debe conservarse 

en locales que reunal\ los requisitos sanitarios que señala 

la Secretaría ie Salubridad y Asistencia. 

~NORMA PARA PESCADO FRESCO ( PaaaAá). (48) 

Objetivo: Definir y establecer los reuqisitoa del pes­

cado para consumo hwaano como alimento fresco o para uso 

industrial en la elaboraci6a ti.e proiuctos preservados .ea 

pleados como aliaento humano o ti.e animales. 

Definición: Corresponie a peces óseos y cartilaginosos 

utilizatios para loa fines intiicatios. Estos corresponden 

a animales de esqueletos óseos co•o corvina, atún, pargo, 

robalo etc. Los peces cartilaginosos coaprendea ani•ales 

ti.e esqueletos cartilaginosos, como tiburones, raya, y o-~ 

tros. 

Desipiación: El pescaio será desit!;nado por el nombre -

vernacular y/o científico correspondiente a cada especie. 

El pescado podrá tener cualquiera de las foraas que se 

señalan a continuación: pescado entero, entero eviscérado, 

entero eviscerado y descamado, descabezado, trozado, abie~ 

to en mariposa, filetes de pesc8do, sin piel •i espinas,­

filete de pescado con piel y esninas, carne molida ti.e pe~ 
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caio, lonjas de nescado con piel, 

Clasificaci6n:con base a las alteraciones que ocurre• 

en el cuerpo del pescado •esp~es ie su mmuerte, ee le el~ 

sifica en grados "A", "B", "C", "D", esta clasificaci6n se -

determina por aedio de las características físicas ie los 

coaponentes del pescado, 

Requisitos: El pescado fresco para aliaentaci6n hUJla­

na iirecta e indirecta11ente ieberá corresponier al grado 

"A", además no se permitirá el uso ole aiitivos químicos o 

antibi6ticos, así el hielo emplead.o para el enfria11iento 

iel pescaio fresco, para coneuao huaallo deberá fabricarse 

con a~a iulce potable, el pescaio iestinado al consuao -

huaano y enimaJ. estará libre de micrporganismos pat6~enos 

y/o ie parásitos, y los envases utilizados para iistribu­

ci6a del pescado fresco, ieberán ser ie aateriales higié­

nicos aorobados por el Ministerio ie Salui, 

NORMA PARA PESCADO AHUMADO. ( Per11) 
(50) 

Objetivo: Establecer la iefinici6n, clasificaci6n y -

requisitos del pescado ahumado, 

Definici6n iel producto: Es todo pescado que ha siio -

expuesto a la acci6n del huao, con el objeto ie preservll!: 

lo y ie darle sabor, olor, y color característico, Se an~ 

xa en esta noraa le iefinici6n de lo que es pescado ahu­

mado en frío y en caliente. 

Definici6n de defectos: Defectos que no permite• tole-



-75-

rancia, aquellos que entra.~an riesgo para la salui públi­

ca, defectos de olor y sabor y cualquier signo de deteri~ 

ro de proteína. 

Olasificació•: El pescado ahuaado de acuerio a1 método 

seguido en su prepar¡aci6n, se clasifica en 1 Pescado ahu­

mado en frío, en caliente y por el método electrostático. 

Requisitos: Podrá someterse al pescado fresco, congel~ 

do y salaio al oro ceso de ahWle.do. 

Dentro de este punto se presentan los requisitos que -

debe tener el humo y el peso ie la auestra. 

Calidai: El oroducto terminado ieberá estar libre de 

toia sustancia extraña al proceso nor•al de elaboración y 

de contEU11inación por bacterias patógenas y parásitos, se 

permitirá une numeración ie hon~os no mayor ie 1,000 col/ 

ir;ramo ( o.l x 10 4), el producto deberá estar libre de e~ 
ranciamiento •anifiesto y de sabores u olores desagraia-­

bles, el color iel nroducto ieberá ser característico ie 

la especie, y el pescado ahuaado podrá utilizarse dentro 

de los plazos que determine la autoridad coapetente, 

Métodos de Ensayo: Entre estos se especifícan los org~ 

nolépticos y la nuaeración ie hongos. 

Envase: El pescaio ahuaado deberé ser envesado para su 

comercializaci6n, con un aaterial que asegure su coneerv~ 

ci6n, alaacenEl.llliento y aanipuleo, CWlple. aiemés con las -

exieenciae sanitarias. 
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Rotulaio1 Se iadicará el noabre del proiucto, iagre--­

dieatee priaoipeles y aditiYOB, peso aeto, fecha ie proc! 

eaaiento ea n6meros arábigos o en cleYe además ie la i•e­

cripci6n " gue..rdese en lugar fresco". 

Es necesario aclarar que sólo se pudo conseguir esta -

noraa; sin e11bP.rgo, se sabe que existen aieaáe1 Horaa ie 

pesc~do freeco parR consumo y como •ateria pri•a para pr~ 

cesaaiento posterior, Norae ie pescado congelaio ca file­

teo, Noraa para pescado entero eviscerado congelado, Nor­

ma nPra uescado salaio. 

En paises I•portaiores: 

f:!.• Ca.riar6a1· 

A.l NORMA PARA DETERMINAR LOS GRADOS DEL CAMARON { E!!. 

tamos Uniios ie Aaérica aegán el Code of Federal Re¡¡ula~ 
tioas). (B) 

Objetivos Est~ norma tiene coao objetivo el gar!Ultizar 

que el caaar6n; fresco 6 congelaio, cruio 6 cociio sea el 

aieeuaio para ua procesaaiento poeterior y en el que ee -

ie9e •antener una teaperatura iieal para la conaerTaci6a 

iel proi11cto. 

Fo:naas iel Producto: En este punto se ienotan las for~ 

nas del producto en este.el.o fresco y cruio. 

For11ee tie aerceio: Está relacionaia con cabezae, capa­

raz6a y coles ie acuertio al pelaio y iesveaaio eel caaar6n. 

Clasificaci6n1 Se clasifican en !?'aioe 1 "A", "B", "C", 
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"Subnoraa"y "Sin graao". 

Determinaci6n del t;raio1 Loe graaoe aeignaaoe a lotee 

espeo!ficos eerh certificaaos por "Inepecci6n y Certifi­

caci6n Gubernamental ae Proti.uctos Pesqueros Procesados". 

!• Procedi•iento: El t;reio debe ser aeterainaio por la 

evaluaci6a iel caaar6a ea su estaio fresco y cociio, con­

gelados y iescon~eleioe. Se ieber' evaluar el olor y sa­

bor, características f!eicas, iefectoe y uaiforaiiai ea el 

taaaf'io. En esta noraa existe• ioe tablas ae claeifica--­

ci6n relacionaias con los aivelee ie tolerancia ie carac­

terísticas y defectos. 

~· Muestreo: El taaaf'io iel lote y el nÚJlero unitario -

ie la auestra ieber&il ser aceptados por la regul.aci6n iel 

proceiiaiento oficial ie los Proiuctoe Pesqueros. 

!• Cuenta: El número de cBllarones por libra es ieter­

•i•aio iiviiienio el ni1aero ie caaar6a ie la aueetra uni­

taria entre el peso ie estos en libras, Dentro ie este -

se ieteraina el peso ajustaio y la auestra unitaria ajus­

taia, 

~· Evaluaoi6n ie Sabor y olor: Es llevaia a cabo por un 

an&lisis sensorial estricto por jueces perfectaaeate ea~­

treaaios para caia una ie las foraes ie camar6n(conge1aio 

cociio y fresco ). 

f • Evaluaci6n ie las caracter!eticae físicas y iefectoe 
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Cada auestra Wlitaria podrá ser evaluada de acuerdo a 

las siguientes defiaicioaes y aétodos ie an6.lisis: ieshi­

irataci6a, deterioro, Cl'1Jlar6a roto o de.f'iado, pedazos ie -

caaar6a, ma"teria ao utilizable(anteaas, cabezas, patas, -

e~o.) aaachas net;ras e iaaiecuada limpieza fiaal, •al ie~ 

vemaio, Wliformiiad ea el t11.11e.f'io y textura. 

&1. NORMA PARA LOS GRADOS DEL CAJIARON CONGELADO CRUDO 

Y El!PANIZADO.(Estados Umidos de .All~rioa ee«Wa FDA) 

Descripción iel productos El c1111er6a con~elaio crudo 

y empaaizaio deberá estar liapio, eatero, sia cabeza, pel~ 

do desyeaado y sano, Estos debea ser pre,arados y con~e­

lados aediante buenas prácticas de m!lllufactura aanteniea­

do teaperaturas adecua.das ,ara la conservación del produ~ 

to. 

El caaer6n individual o en pieza no será considerado -

ea esta norma. 

Coaposici6n del producto: El producto objeto de esta -

noraa conten4rA no aenos del 50~ en peso del aaterial del 

0BJ1ar6a. As! los •~todos de producción eapleaios en los 

eatableoi•ientos oficiales deben guardar una constante 1! 

ra cada lote de producto para as! aini•izar las variacio­

nes eft cualquier factor que pueia afectar el contenido del 

aaterial iel cwaar6n, 

Estilos: Se encuentran loe siguientes: Estilo I: C1111a­

rón e•,anizado conteniendo un ainimo del 50% del material 

ie caaar6n, Estilo II : Camarón eapanizaio ligeraaente -
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ESTA TESIS NO DEBE 
SALIR DE LA BISLIGTECA 

oontenienio un aíniao de 65% del material iel camarón. 

Tipoe1Se clasifica en tipo I: Camarón empanizaio con -

la cola en foraa ie abanico y ientro ie estas se encuen-­

tran trae subtipos "A","B", "O", tipo II: Camarón elllpani­

zato. 

~: Se encuentran en esta noraa tres graios que son 

"A","B", y "subnoraa11 • 

Determinanio el graio: Loe siguientes factores ie cal!, 

iai son evaJ.uaios en la inTestigación del o9'ªªº iel pro-­

iucto: El sabor y olor •eterainaios or~anolépticaaente 

sin puntuación, adea~e de factores que m~s adelante Be B~ 

ffalen estima•os por puntos en ion•e la calidai iel produ~ 

to con respecto a iiahos factores Be expresan nuaericaae~ 

te en la escale ie 100. 

Factores evaluaioe •el proiucto eapanizato: Son los fa~ 

toree que afectan la caliiai coao lo eon uniformiia• en 

el teaafio, aateria extrafla, caaarón eapanizeio •aña•o ·y 

f~cil separación en su estaio congelaio. 

Factores evaluados iel proiucto no eapanizaio1 Se ·tia .. 

ne el graio de ieterioro, deshitratación, aanchaB negras, 

y materia extraña. 

Definición y aétoios •e análisis: Dentro ie este punto 

se enumeren varios inciaos que son1 ~· Preparación ie la 

cola iel CB.111ar6n, E• preparación iel 0BJ1arón redonio, ~· 
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buen sabor y o1or, !• deshiirataci6n, ~· ieterioro, !·•a­

teria extraffa, ~.ligero,moseraio,~arcaio y excesivo, h·C.! 

•ar6n curio con~elaio e•penizaio y aañaio, !·arena ne~a, 

.i.venas, k·carne extra, 1.peso neto, ~.unifor•iiai,~.coc-

ci6n apropiaia,~.equioo necesario y proceii•iento. 

Estipu1aciones ~eneralas: Son 1as que se incluye• 1aa 

buenas prácticas ie manufactura y iefiniciones, En 1a ~ 

priaera se tiene por objeto ieterminar, métoioe prácticos 

de contro1 y transporte ie 1os camarones congelaioe cru-­

ios y eapanizaios. La segunda incluyen: Caaar6n éapaniz_! 

so que coaprende cua1quier forma ie ca.mar6n conge1aio CI!! 

io eapanizado o ligeraaente eapanizaio. Y caaar6n pelaio 

removienio venas y canal a1imenterio ie1 ceJ11ar6n cruio. 

Eiificios y Faci1idaies: Se incluyen p1antas y terrenos 

ionie 1as plataformas de descarga ieben ser hechas ie •a­

terial facilmente lavables y e~uipoe conirenajes aiecua-­

·aoe, adeaás ie que e1 oroiucto iebe ser procesaio inraeii.! 

taaente para nreTenir 1a contaainaci6n. (l9) 

Se señe1en ientro ie este punto lee faci1iiaies eanit_! 

rias y controles coao: lavaio ie •anos adecuado, especifi 

caciones eanitariaa colocaias en áreas ie procesamiento,­

no se iebe permitir 1a acuaulaci6n.ie basura o ie desper­

iicioe. Se incluyen las operaciones sanitar•as ie loe e­

quipos, y cua1es ie estos son los aas adecuaioe en el pr~ 

ceiimeinto a seguir y 1os contro1e~ durante el procesamie~ 

to. 
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Las coniiciones •icrobioló~cas ie la operación son e­

Taluaias por •edio iel análisis perióiico ie las muestras 

ie proiuctoo finales, Esta evaluación se efectua por lo 

•enes semanalmente y más a menuio si se encuentran alter~ 

ciones, 

A,3 NORMA DE CAMARON ( Japón). (28) 

No existen normas oficiales ie caliiai, sin e•bargo, -

la Organización ie i•portaiores de Prod•ctos Marinos fija 

s•s propias noraas c•yas especificaciones •ás i•portantes 

son las eigw.ientes: 

Apariencia: El nroiucto no iebe presentar defectos ni 

lesiones y se le iebe extir~ar total•ente la cabeza y ex­

tre•iiaies sin dejar ning-&n resiiuo. 

~: Debe ser el natural iel producto y no presentar 

iefectos como tintes grisaseos o ca.bies de coloración 2~ 

tivsios por la ieshiiratación, 

Sabor y olor: Debe ser el natural iel nroducto sin ao­

iificaciones sustanciales proiuciias por la presencia ie 

sustancias extra.~as tales coao: sulfuro de hiirógeno (H2S) 

B11oniáco (NH3), tri•etilamina(TMA), 

Textura: Debe tener la tirantes y elasticiiai nor•al y 

no nresentar zonas blandas o esponjosas anor•ales. 

Te•peratura: Debe •antenerse a -18°c. 

Calibres: Deben ser unifornes de acuerio a la Sit!;Uiente 



clasificación: 

Clave coaercisJ. · 

0-10 
0-15 
16-20 
21-25 
26-30 

·31-35 
36-40 
41-50 
51 ó ab 
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Nº oaaarones 
por l~bra. 

10 ó aás 
11 a 15 
16 a 20 
21 a 25 
26 a 30 
31 a 35 
36 a 40 
41 a 50 
51 ó ab 

Peso por 
tinii.ai. en r;r_, 

43 ó aás 
29 a 43 
22 a 29 
18 a 22 
15 a 18 
13 a 15 
11 a 13 
9 a 11 
9 ó aenos 

Noraae ie Seguriiai: Segdn la ley i.e Sanidai •e Ali•e!!_ 

tos y Aiitivoa en el Japón: 

a) Bacterias: aenoe ie 100,000/graao 
11) E. Coli negativo 
c) Nitrógeno volátil básico: 25ag/ lOOgraaos. 

Etiquetaio y Rotulaio1 La etiqueta iebe contener el no~ 

bre iel proiucto, peso, noabre y io•icilio iel fabricBJlte 

o exportador si es el caso. 

Ellpaque y/o Ellbalaje: El proiucto iebe estar conteniio 

en bolsas ie polietileno y posteriormente eapaca•o en ca­

jas ie cartón con capaciiai ie 2kilograaos. No se iebe !! 

sar tintas fluorescentes en la iapresión ie las cajas por 

considerarse nocivas para la salui. Las aediias aproxi•.!! 

ia ie las cajas ieben ser 29 x 21 x 5 ca, 

B.1 NORMA PARA ATUN ENLATADO ( Estaios Uniios ie Am6-



rica según la FDA), 
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(18) 

Objetivo: Demostrar que oaia tipo el.e alimento debe te­

ner sus noraaa de control ie caliiai individuales; en este 

caso se trata iel atún enlatado para consUJto hUllano, 

Definición: El atún enlatado es el aliaento confeccio­

naio e. baae de carne procesada el.e atún ie cliferentes eep~ 

cies eapacados en recipientes hera~ticaaente sellaios, 

Clasificación: El atún enlataio es clasificaio coao --

carne blanca, carne clara, carne obscura o aezclaia, solo 

la carne blanca el.el albacora se puede designar atún blan~ 

co, 

Designación: El atún será designado por el nonbre ver­

nacular y/o científico correspondiente a cada especie. 

Grados: Son varios loa graios en los cuales se eapaca 

y comercializa el atún enlatado, en orden iescendiente ie 

precio y caliiai, esos grados sont "A","B","C","D", 

Especificaciones1 Se encuentran lae siguientes: 

or!anol~pticae: El •~toio aás práctico y común para reco­

nocer el estado ie frescura iel atún esta basado en las -

facultades sensoriales iel hombre. 

químicas: Los •~toios químicos estan basaios en el aisla­

miento y la deteriainación química de uno o varios ie los 

~roiuctoe de desco•posición que resultan del deterioro iel 

pescado y que no están presentes en cantidades apreciables 
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en el pescaio fresco. 

Los aétodos 111ns i•portantes son: Sustancias reductoras 

volátiles, bases volátiles totales, prueba ie triaetila:J1i 

na y ácidos volátiles totales. 

Estos aétodos quÍNicos que son utiles para ieterminar 

el ieterioro incipiente del pescado fresco, solo han teni 

io uso limitado debido al intenso tiempo que toaa efectua~ 

los. Por lo tP.nto el método organoléptico continua sien­

do el aétoio priaario para la evaluaci6n de et6.n cruio. 

MicrobiolotS!cas: Según la penetraci6n ie calor en el 

procesaaiento iel atiin enlataio y según la curva ie muer­

te téraica-tieapo, se eetableci6 que le.s esporas de 111ayor 

resistencia al calor, son las ie Clostridiua Botulin\lll 

iestruíias en 5 hr a 100°c, en 40min a 105ºc y en 6•in a 

120ºc. Basandose en estos estudios el Departalllento ie S~ 

lui Pliblica ie California, Sección ie Inspección de Ali--

111entos y Drogas , la Sección de Insnección de Fábricas e~ 

!atadoras expide normas acerca de la teaperatura y tiempo 

al ~ue deterNinaio eapaque iebe ser sometiio, para brin-­

dar al público la aáxi•a protección a la salud. 

Ingredientes opcionales: Para el enlataio ie atún se 

permiten loe siguientes ingredientes: cualquier aceite c~ 

aestible vegetal o aceite de oliva para conservar la fre~ 

cura y evitar la sobrecocci6n iurante el proceso iel enl~ 

tado, a~e, saborizantes permitidos coao: proteína hidro­

lizaia, sal, glutB.lláto aonosóiico ourificaio, especias, ~ 
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ceite te especias, clado te vegetales que no exceda el 5~ 

iel voluaen de capacidad del recipiente, sabor liaón pre­

paraio con aceite de liaón y ácito·cítrico que no exceta 

en 0.005% en peso del producto terminado, se.J. en cantidai 

te 1.5%. 

Materia extrafla objetable: La sal y aditivos que se a­

gre~en al at11n deben estar libres ie impurezas y •icroo~ 

ganismos. Entre las iapurezas estan partículas te hierro 

que pueden causar decoloración del atl1n, el magnesio por­

que forma fosfato de amonio el cual no es peligroso para 

la salui pero sí inde~eable. 

Muestreo: La inspección de la fábrica deberá ser efec­

tuada por un inspector especializado en la •ateria que t~ 

aará muestras para el N1álieis tanto en la fábrica como -

en los locales de venta y de consumo. Las muestras deben 

tomarse de toias las substancias que directa o indirecta­

mente entren en contacto con la fabricación. El ~ueetreo 

se hará tomando al azar latae de diferentes lotes, 

Envase: En esta parte ee cuenta con normas para llen!!; 

do del recipiente y las cantidades que deben tener loe i!l 

gredientes te acuerdo al trunflfl.o de la lata. 

Etiquetado JI. Al~acen011iento1 El etiquetado debe incluir 

la denominación del producto, marca comercial, medio te -

conserva, ingredientes en orden decreciente, noabre y di­

rección del comerciante, peso neto. etc, 

El almacenamiento de las latas ya esterilizadas y deb,t 
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a0.11ente etiquetadas deberán ser empacadas en cajas de --­

cart6n y enviaias a depósito. 

!!.:_g_ NORMA PARA ATUN (Japón). (29) 

No existen normas oficiales de calidad; sin embarg~ 

la Organización de Importadores de productos Marinos fija 

sus propias normas, cuyas especificaciones más iaportantes 

son las siguientes: 

El atilll congelado en general debe refrigerarse bajo un 

sistema rápido a -50º0 y mantenerse a un minimo de -4oºc. 

El ·atilll fresco y refrigerado, debe mantenerse en hielo 

y entregarlo al mercado de abasto y/o barcos frigorificos 

en alta mar, el mismo dia de su captura. Toaa vez que la 

entre~a ael producto se hace normalmente a granel, es i•­

portante el cWllplimiento total de las noraas sanitarias y 

de calidad. 

El atilll se clasifica segill¡ su variedad en : Yellowfin 

sin vísceras ni agallas, bluefin sin vísceras ni agallas, 

sin cola, cabeza,. 

!l.,:2 NORMA PARA ATUN ENLATAD() ( Japón). (34) 

En base a los estudios del JAS ( Normas Agrícolas.de -

Jap6n), que estan bajo la jurisdicción del Ministerio de 

Agricultura, Silvicultura y Pesqueria, se requiere el ro­

tulado de calidai para todos los productos merinos proce­

sados. Los siguientes nueve items deben ser mostraios en 
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el exterior de la conserva; nombre del producto,forma,ta­

mafio de la carne del pescado, nombre de ingredientes,c&.n­

tiiad de sólidos, ~antidad total de contenidos, precauci~ 

nea para la aplicación, fecha total y nombre del fabriCB!!; 

te. 

Loa parámetros que se toman en cuenta para mandar pro­

ductos al Japón son: 

fi• Investi~ar si el producto CUlllple o no con la Ley de 

Saniiai del Japón. En la actualida& ocurre que los expoE 

tadorea le son devueltos loa productos que llegana puerto 

japonáa iebido al inCUB1pli•ient0 de las normas y condici~ 

nes de aanitaél, 

!l.• Los aditivos y compueetos químicos que se agregan a 

loa aliaentos &eben ajustarse a la Ley ie Sanidad &el Ja• 

pón que autoriza por eje•plo el ruso de ácido adípico y p~ 

lisorbatos, 

Q• El recuento de bacterias, estableciio mediante exa­

menes periódicos que se reelizan en las instalaciones &e 

producción del País exportador, debe ajustarse a las nor­

mas japonesas. 

~· Los alimentos, er. cuestión deben ser fabricaios,pr~ 

cesados y envasados de acuerdo a la Ley de sanidad del -­

país exportador. 

~· Los ingredientes deben aparecer en las etiquetas a~ 

~ lo dispuesto por el país exportad.or. ( 64) 
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Q• Generales incluyenio las dos esnecies1· 

Q!.1. NORMAS HIGIENICAS Y DE CALIDAD PARA PRODUCTOS PES 

QUEROS IMPORTADOS ( Francia). 

Las normas establecidas varían de un país a otro pert~ 

neciente a la Coauniiad Econ6aica Europea ( EDC ), Coao 

consecuencia, los productos pesqueros iaportados son re~ 

lados según los requerimientos de Francia, de la sit!:lliente 

maneras 

~· Los productos pesqueros ieben estar ie conformidad 

con lAs noraas corrientes, especialmente con respecto a ~ 

los aditivos prohibidos, deben estar procesaios y prepa.r~ 

dos ie acuerdo a la regu1Aci6n ie Francia. 

!!• Los productos ieben ser entregados con un certific~ 

do expeiiio por este país. No debe contener ninguna clase 

de aditivos (colorantes o preservativos), 6 sustancie.a r.!1, 

sidualea prohibidas por la regulaci6n ie este país. 

Q• Deben ser capturaios, menipulaios, preparaios, pro­

cesados utilizanio buenos -~todos. 

B• Los requerimientos ie temperatura ieben ser ie 2ºc 
para proiuctos frescos y -18°0 para productos congelados. 

!• El empaque debe hacerse lo más higi~nico posible y 

todos los productos deberán cumplir con los requerimientos 

•icrobiol6gicos ie este país. 

!• Se verificarán en la aduana, las condiciones organ~ 
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lépticaa, investigaci6n de laboratorio si es necesario, v~ 

rificaci6n conforme a la práctica y verificación ie docu­

aentoa, 

Si el producto posee algún conteniio tóxico para el ~­

consu•o humano y ani•al las leyes ordenan la destrucción 

y no la reexportación. 

Q.:1. NORMA DE CONTROL DE CALIDAD PARA PRODUai!OS PESQUE 

ROS IllPORTADOS ( Reino Uniio), (G8) 

En base a la calidai ie loa productos pesqueroa i•por­

taioe ie Asia y áreas del Pacífico se consiieran tres ca­

tegorías i•portantes1 

!• La pri•era de ellas abarca los diferentes alimentos 

aarinos que son e•barcaios en estado cruio ccngelaio. Ge­

neral•ente estos ali•entos han tenido una calidad acepta­

ble, con proble•ae ocacionalmente.relacionados con el gr! 

io ie iescoaposición o falta ie saniiai iel ali•ento. 

~· La segunda incluye alimentos •arinos que han siio -

preservaios por varios métodos co•o envasado,secaio etc. 

En la mayoría ie los casos, loa alimentos •arinos iaport! 

ios en envases se encuentran en estado satisfactorio, pe~ 

ro alin as!, algunos han teniio que ser rechazaios por en­

contrarse insanos antes de ser envasaios, 

Se han encontraio ejemplos ionie loe pescados aceito-­

sos poseen un considerable ieterioro antes de que sean 

procesados produciendose toxinas en el alimento. Otra 
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causa de rechazo es la presencia de preservativos sñaii-­

dos coao es el dióxido de sulfuro, cuya edición ie estos 

es estricta11ente limitada en este país. 

Q• ~a tercera parte y •~s significativa categoría es ~ 

quella ie los aliaentos marinos cociios y congelaios lis­

tos para consumo humano que son principalmente los CEl.llar~ 

nes. 

Se realizaron estudios y iiecusiones entre el Departa­

aento ie Salui y Set;11ridad Social, La Asociación del Mar 

y Autoriiaies de Salui de Puertos Aereos, Servicios ie La 

boratorio ie Salui Pública y La Federación Inglesa ie Ali 
aentos congelados, ianiose a conocer coso resultado un -­

juego ie normas microbiológicas para los caaarones1 

a) aenos de 100,000 col/graao en toia la muestra. 

b) menos ie l,000,000 col/graao. permitienio una falla 

fuera de las muestras toaaias dentro ie un rango ie lPOOPOO 

a 5,000,000 col/graao. 

c) Salaonella no ietectaia en 25 gramos. 

i) Estafilococus Aureus menos de 1,000 col/graao ien­

tro de un rango ie 1,000 a 10,000 col/graao. 

e) Escherichia Coli aenos ie 10 col/graao, permitien­

do un rango de 10 a 100 col/graao. 

Los envíos que no reurian las recoaeniacionee ie las nor, 

•as ser~ conoideradas inaceptables para importación ie e~ 

te país, 
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DISCUSION: 

Consideranio que los paises ie Aaérica Latina constan­

teaente estan buscanio nuevas fuentes de, ingreso con el -

fin ie •ejorar su economía y alimentación, han encontraio 

en los recursos •arinos, proiuctoa que son auy cotizaios 

y muy bien pagaios, por lo que en su mayoría han deciiiio 

explotar la producción ie at6.n y c!llllarón no solo para co~ 

suao interno si no taabién para la exportación, activo ª! 

te que loa obliga a cuaplir con las noraas ic caliiai de 

loa paises i•portadores. 

En Aaérica Latina existe un patrón comfui para descri-­

bir las noraas, iaio que los aspectos involucraios con--­

cuerian casi en su totalidai, lo que nos hace corroborar 

que estos paises utilizan coao marco ie referencia las no~ 

aas ie control internacional. 

Actualmente estos paises confrontan iiveraoa problemas 

reflejados en sus nol'lllas internas; coao ea el caso de que 

muchas veces no son cumpliioa loa requisitos eatipulaios, 

no se cuentan con las nor11as para'toios loa proiuctos pr~ 

aentea en el mercado, no existe unifol'lllidai en las técni­

cas ie auestreo y an&lieis, no se especifican ie una •en~ 

ra clara los contaminEUltes químicos, la higiene y aanipu­

lación no son bien iefinidos, auchas veces no se cllllple -

con el control de caliiai aiecuado desde la captura hasta 

la obtención del producto final y por liltimo las especifi 

caciones aicrobioló~icas no se señalan una cantiiai fija 
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ie nescado que debe estar exentos de microorganis•os nat~ 

genos ni se agregan otros que podrían afectar al l)rocl.ucto 

como bacterias criófilas y nroteolíticas. 

Las normas expuestas para los paises importadores como 

los Estados Unidos de América son elaboradas nor la Regu­

lación del Código FedereJ. y la Administración de Cosnéti­

cos y Drogas {FDA), la cual nos presentan normas swnruaen­

te estrictas, bien definidas y aiemás sus parámetros se 

exponen de una •anera clara egregandose a estas todo lo 

relacionado a plantas procesadores, equipos, normas ie 

teaperatura y tie•po, ie productos envasados, ie no aiul­

teración, especificaciones de marcas desconocidas, defini 

ción y especificaciones de identiiai, niveles de toleran­

cia de sustancias tóxicas, control ie aditivos para ali-­

mentos y muchas m6s. 

La FDA nrote~e al consumidor contra productos insanos 

o nocivos y contra el elllpaquetado y el etiquetaio incorre~ 

to o engañoso. Por lo que éste oreanismo en los últi•os 

años ha encontrado ve.rios motivos de no adraisión a los -­

Estados Unidos de A11érica, ha saber melas condiciones ba~ 

teriolór,icas { presencia de Sal~onella), así co•o taabién 

la palabra nescaio sobre.la etiqueta no es suficiente co­

•o desie;nPción de un producto. 

Para los nroductos oesr.ueros congelados debe tenerse -

especial cuidado de no utilizar el t6r11.ino "Grado A" li--
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bremente sobre estos a menos que cU11pla con todos los re­

quisitos de las normas de la FDA. 

Se ha procedido a auchas ietenciones de productos pes­

queros enlatados como consecuencia ie la falta ie declar~ 

ción de presencia de sal añadida o clase de aceite utili­

zaio este último en cantidaies excesivas consideraio para 

ellos aiulteración. 

Un problema de la FDA que ha existido durante años, e!! 

tá relacionaio con la importación ie especies que presen­

ta una infestación parasitaria repulsiva en foraa ie qui_!! 

tes contenienio el parásito y como tal es iaposible la a­

ceptación del proiucto. 

nas noraas ie la FDA son frecuenteaente revisadas para 

asegurar la m{uciaa protección al conSUJlidor lo que no ha­

cen los paises Latino0.111ericanos. 

Iías noraas ie Japón para importar caaarón estan basa-­

ias primordialmente en sus características organol~pticas 

que deauestra la frescura. 

Consideran i•portante en sus nol'Jlas aiemás el taaaño y 

el peso del camarón este últi•o durante el almacenaaiento 

se pierde el cual se toaa auy en cuenta para el eapaquet_!!. 

io. Se tienen aiemás las especificaciones sanitarias y -

ie seguridai donde la conta.minación por cólera del caaa-­

rón congelado se presenta varias veces al año. Este par! 

metro es esencial para que los paises exportadores esta--
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blezcan servicios de insuección apropiaaos con funciones 

específicas con el fin ae evitar que se presenten estos -

casos, Las especificaciones da empaque o embalaje son -

sumamente ei;trictas. 

En relación al ati1n fresco se toma en cuenta la tempe­

ratura te conservación, el conteniao graso que ofrece una 

mayor calidaa y por lo tanto es más cara. 

Otra consideración importante para los japoneses es la 

frescura, ya que en este país se consume el ati1n en esta­

do cruao, que para los visitantes extranjeros resulta dif! 

cil entender los requerimientos al respecto. 

Por áltimo en cuanto al eti1n enlatado, se hace mucho é!! 

fasis a los aditivos y compuestos químicos, El recuento 

te bacterias periódico es muy importante seguiao ael rot~ 

lato de envases, 

Aunque se cuente con pocos aatos sobre las especifica­

ciones para Francia y Reino Unido en relación a sus nor-­

mas te caliiaa se puede aecir lo siguiente: el primero -­

no permite ningán tipo te aditivo, haciendose énfasis en 

la temperatura, microbioló~cas y organolépticas mientras 

que el segundo observe detalladamente sobre los requeri-­

mientos microbiológicos pera el camarón. 
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RECOMENDACIONES: 

- Obeervf!lldo que a loe paises de A•érica Latina lee 

falta mucho por •ajorar sus noraae de calidad inteI'JlaB es 

necesario que ee acreciente un •eyor interés y esfuerzo 

por parte de loe gobiernos y en especial al departBllento 

al que corresponde tal fin. 

- Para que el control de calidad pueda •ejorar se pue­

den establecer progrB11aB eficaces para eieteaetizar ade-­

ouadaaente el asegurB11iento de la calidad •e estos produ~ 

toe tanto en la pequeña coao mediana industria. 

- La aultiplici•ad de organie•os, leyes y reglBlllentoe 

externos que en general noraan la inspección industrial y 

sanitaria •e estos oroductos pesqueros en Aaérica Latina, 

constituye un serio probleaa. Por lo que hay necesidad -

•e una acoi6n centralizaiora, en el sentido ie concentrar 

estos servicios pref eribleaente bajo la reeponsabiliiai -

ie un solo organis•o que sea iotado del apoyo legal aie-­

cuaio. 

- ~a falta ie un interceabio sistemltico ie inforaaci,2. 

nes entre los servicios de inspección y control •e oal.i-­

•ad de productos pesqueros dentro ie estos paises ie Amé­

rica Latina es indicaia coao uno ie loe probleaas ie int.!!. 

rés co•dn, por lo que es necesario desarrollar un siete•~ 

re~onal de intercambio de informaciones dan•ose priori-­

dad a los siguientes te•es: No?'llas de Cal.ida• para produ~ 
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tos, Normas de higiene y funcion0.11iento para •uelles y 

plantas de fabricación, Normas ie aueetreos, Tablas ie ie 

rectos de caliiai, ~etoiolog!a Analítica, Especificacio-­

nee para exportación e iaportación de proiuctos, Legisla­

ción básica en vigor y Publicaciones técnicas. 

- Otro ie los probleaas que confrontan estos paises «e 

América Latinn es el ie loe rechazos, algunas veces ie ~~ 

sus productos pesqueros por la FDA, por lo que se poiría 

establecer un aejor intercambio ie informaciones con este 

organisao danionos a conocer loe a6toios ie acción y pro­

ceii•ientoe, ~legislación, reglaaentos y normas en que se 

basan para ietener y rechazar proiuctoe iaportaios, esta­

blecimiento ie un eiste•a rápido y eficaz ie coaunicacio­

nes entre la FDA y caia uno de los servicios de inspección 

ie cada uno de estos paises. 

- Probleaae y necesidades similares a los descritos El!!, 

tetioI'llente se presentan en relación a las agencias ie los 

servicios de inspección ie productos pesqueros en otros -

paises iaportaiores coao es el caso de Europa. y Japón por 

lo que es necesario el iesarrollo de especificaciones mí­

niaas de calidai 1 características sanitarias el cual se -

juzga coao i•preciniible la uniforaiiad ie las técnicas ie 

muestreo y análisis. 

- La participación aás estrecha y activa ie la FAO en 

lae activiiadee de los servicios de inspección de proiu~ 

toe pesqueros en los paises ie América Latina, sur~e coao 
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una necesidai para el mejorB.111iento de estos servicios y -

el iesarro~lo ara6nico de estas activiiaaes en la re~i6n 

ie caia país. 
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CONCLUSION 

Mediante la elaboración de este trabajo se logró dar u 

ofrecer un panora11a completo de las posibles alternativas 

de industrialización para las especies de at6it y CBllarón 

as! co•o también el de dar a conocer la triste situaci6n, 

en relación a loa proble•as que confrontan loa paises de 

Aaérica Latina co110 es el caso especifico de la "Normali­

zación" entre otros, tanto a nivel interno co•o externo. 

Por lo que haciendo un ané.lisis de sus aspectos •ás i!; 

portantes, se ha lleeedo e las conclusiones que en segui­

da se presentan: 

- No cabe duda que Allérica Latina encuentra en sus pr~ 

duetos pesqueros (at11n y CBllar6n), una i•portante fUente 

de divisas, Sin e•bergo se requiere de una adminiatra--­

ción adecuaea de estos reotlrsos pera mantener e incre•en­

tar las existencias en un nivel explotable y productivo. 

- Un factor que incrementa la i•portencia cualitativa 

para la exnlotación y comercializaci6n de estos productos 

pesqueros a nivel internacional, es la •anifiesta de11anda 

•undial durante los próxi•os años, 

- Es conveniente segui·r i•pulsando la acuacul tura ·en !l 
•érica Latina pues ceda die se siente •ás la i•portancia 

de esta actividad para mejorar le economía de estos paises 

y más que nada si son destinado!:' e le. exportación. 

- La Industriali?.ación del at11n y camar6n en América -
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Latina ve creciendo lentpmente debido a que estos produc­

tos son exp8didos en su aayoría en estado fresco, congel~ 

io, enlate.a.o, en d~nde ca.ta !ora.a el.e presentaci6n ha de-­

pendido ie la explotaci6n de las especies; estancandose -

su diversidad por fallas que se han generado en el siste­

aa de proces&11iento y por las prácticas deficientes en --

que se incurren, 

- Solo pueden obtenerse productos de alta calitlai si -

se parte tle materia pri•a que la contenga y si además se 

eli•inen las el.eficiencias que se introducen al mercado p~ 

ra su consumo. Sin eabargo, todo esfuerzo para lof;Tar lo 

anterior será infructuoso aientras no se cuente con una -

flota pesquera adecuada para la explotaci6n de estas esp~ 

cies y que se cuapla al aenos con los requerimientos in-­

dispensables tle captura, sisteaas eficaces ie conserva--­

ci6n a bordo, prácticas correctas de manejo en tierra, no 

se cuente con una tecnología aiecuaia para el trataaiento 

industriP.l. ie la producci6n que así lo requiera y adeaás 

no se introtluzcan aejoras ad•inistrativaa y técnicas den­

tro iel cooperativismo pesquero de cada país. 

Si se cumpliera con toio lo aencionado anteriormente la 

gran variedad de presentaciones suceptibles a elaborar.­

puede auaentsr la calidad y valor del aliaento, y perai-­

tir diversificar el aercaio, 

- Una for•e de aumentar la rentabilidad de las pesqu~ 

rías es la reducci6n de desperdicios, canelizandolos ha--
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cia otros procesos que permitan su transformaci6n en pro­

ductos de alto valor comercial el cual ofrecen una buena 

perspectiva pudiencl.ose evaluar seriamente lR necesiliad lle 

invertir en investigación aplicada y cl.irigide que peraita 

obtener resul ta9.os a aediano plazo. 

- En lo concerniente al aerca9.o ·exterior, se pulio ob-­

servar que actualaente la tarea de concentración de produ~ 

tos peoqueros para exportación en lo que respecta al at<m 

y camarón es bastante aceptable en la foraa que se lleva 

a cabo por parte de los paises latinoamericanos, sin ea;,­

bergo ello no quiere decir que tal función esté totel•en~ 

te satisfecha; por el contrario partiendo lie la base el.el 

creciaiento lie aerca9.os por obtenerse, se hace urgente la 

necesidali lie renovar planes y aétodos lie concentración ic 

productos y ie iistribuci6n ie los •isaos mentenienlio una 

6pti•a caliliai para que no sean rechazaios por paises i•­

portaiores suaaaente estrictos. 

- Uno ie los enfoques priaoriiales el.el presente traba­

jo es en lo referente a noraas el.e caliliali en paises ie A-

11érica Latina y su si tuaci6n con respecto a otras noraas 

aás extrictas. Por lo que se concluye que estos paises -

no poseen normas de calidali internas adecualias para sus -

productos pesqueros ya que se basan aás que naia en ~ara~ 

ter!sticas orgp.noléptices y lie nrocedi•ientoe físico quí­

micos, no definiendose claraaente las aicrobiol6gicas,sa­

nitsrias etc. Aie•ás existen auchos productos pesqueros 

que se han elaboralio pero no funcionan por fAlta ie normas, 
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La FDA Administreci6n de Cosméticos y Drogas, debe Go­

nocer mejor los servicios de inspecci6n ie América Latina 

con la fina1iiad ie generar la confianza y respeto mutuo 

necesarios para el desarrollo arm6nico iel comercio inte~ 

nacional ie estos productos pesqueros entre los paises L~ 

tinoamericanos y su principal aercaio importaior, 



t1 DIAGRAMA DE BLOQUES t1 

"La esperanza conserva 
nuestra capaciiai ie -
viTir en peligro sin -
caer en él; es la volun 
ta• ie luchar contra -­
los obstáculos, aunque 
parezcan insuperables " 

Obispos Católicos 
en Canadá, 
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1, Ca.mar6n ahuaaao en aceite1 

Eeterilizaci6n 

con c~scara o si• ella: 

Congelado 
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4, Cruaor6n Congelaio con Cáscara: 

Recepci6a 

Clasificación 

Ea acado 

Congelado 

5, Caaa.r6n Bnl.ataio 1 

Recepcit6a 

Separadores 

Desvenadores no continuos 

Ins ecci6n 

Blanaueaior 

Clasificac·6 

Mesa ie Inepecci6n y Secaio 

Tanque ie Enfriaaiento 

Almacenaaiento 
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DIAGRAMA DE BLOQUE PARA fil!.~ 

1, Atiin Enlatati.o: 

Recepci6• 

o 

Etiquetado 

Ellba:taje 

Al1110cena11iento 
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