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En México, América Central y el Caribe la - 

pesca más importante es la de! camarón, por su eleva- 

da tasa de explotación no se puede pensar yas en un - 

incremento serio de la capturas Dero si se puede pen- 

sar que el mayor potencial de desarrollo, se encuen— 

tra en la utilización del pescado que se dascarta en - 

los barcos camaroneros, en la conferencia de Schmidt- 

U1rich ( 1974) 9 se nos menciona un desperdicios hasta - 

de seiscientas mil toneladas de pescado anualmente. 

Por lo que la utilización de una tecnología

adecuada, para el mejor aprovechamiento de todas las - 

especies marinas que se están perdiendo, ya sea en el

fondo del mar o en alimentos balanceados de animales, 

puedan ser directamente aprovechadas por el hombre. 

Tal es el caso del pez denominado general— 

mente " Chihuil", el cual se encuentra desde las costas

del Perú, hasta nuestras costas del Pacífico, muy - 

principalmente en las regiones camaroneros de nuestra

República Mexicana, donde su captura como fauna de a- 

compañamiento es en gran escala y sin embargo su con- 

sumo humano es casi nulo, restringiendose este, a las
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ápocas de cuaresma o bien a un transporte esporádico - 

a las ciudades del centro de la Repiblica, donde es - 

vendido como bagre de agua dulce, de hecho en estos - 

momentoss Marzo de 19779 el bagre se encuentra en el - 

mercado de la Viga a S 25. 00 el kg . 

Aprovechar todo este recurso natural corres

Dondiente a la fauna de acompañamiento, tanto en los - 

mencionados barcos como en otros artes de pesca exis- 

entes, que en la actualidad se desperdician en gran - 

medida, será de gran utilidad, tanto para incrementar

los ingresos de la comunidad pesquera, as¡ como para - 

aumentar el valor nutricional de las grandes masas de

poblaci6n. 
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1 X T R 0 D U C C 1 0 N . 

Uno de los problemas mas graves con los que

se enfrenta la humanidad es el hambre, según cálculos

provenientes de la organización de las Naciones Un¡ -- 

das, para fines del siglo la población mundial será - 

larededor de los seis mil millones de habitantes. Mien

tras tanto, la producción de origen animal es insufi- 

ciente, y con los sistemas económicos
actuales, no - 

crecerá al ritmo de la población, al menos' en paises - 

subdesarrollado S - 

Los organismos acuáticos constituyen aproxi

madamente,, el 4-7, de la prcduccián mundial de alimen— 

tos, incluida la fracción de productos acuáticos que - 

contribuyen a la pi oducci6n terrestre. La contribución

generalmente citada de un 11-1 de productos acu-Í-ticOss

al abas-. ecimie-n'. o mundial de proteinas, es quizas más

alta si se concede la debida importancia al aporte de

amino ácidos esenciales, de las proteInas animales y - 

vegetales. 

El pescado es una fuente de proteInas anima
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les, vitaminas y compuestos Anorgánicos, de tan alta - 

calidad, como el de otras carnes frescas, como son - 

las de animales mPyores y aves. El equilibrio de a=¡ - 

no ácidos no se ve superado por el de ningin otro al¡ 

mento, y su tasa de vitamina B, se aproxima al de la - 

carne de los mamiferos doméstico ! todo esto aunado a

su gran asimilaci6n, como se muestra en la Tabla I . 

A pesar de todas las cualidades que presen- 

ta este gran alimento, las estadisticas nos muestran - 

que en el año de 1971, el 75% de la pesca registrada- 

ué consumida por el humano, y el 25% restante fuá re

ducida a harina, existiendo un aumento progresivo en - 

la producci6n de harina de pescado, como nos lo mues- 

tra el Anuario Estadistico de Producci6n Pesquera

1976, Tabla II . 

Debiendo aclarar que no toda la pesca es re

gís-,rada y que lns cantidades de harina de pesca -o, no

son de ninguna manera, un reflejo de las cantidades - 

tan enormes de fauna marina que se desperdicia, ya - 

sea Dor no haber un lugar cercano de procesamiento, o

bien como ocurre en los barcos que duran dias en alta

4.- 



T A B L A I

ASIMILIBILIDAD SOBRE 100 % 

ALIMENTOS PROTEINAS GRASA GLUCIDOS MATERIAS

MINERALES

LECHE ............ o...- 93. 5 95.- 1 99. 0 50. 0

HUEVOS ................ 97. 0 95- 0 80. 0

q.UESO ................. 93. 0 90. o 98. 0 60. 0

C R17- DE VACA ......... Al 97. 5 g4. 0 82. 0

PAV DE CENTENO.... 9 ... 60- 0 90. 0 38. 0

HARINA DE LEGIT-11IYOSAS. 84. 5 40. 0 95. 0 63. 0

CARNE DE PESCADO ...... 9700 91. 0 77. 5

Lozano Cabo Francisco ( 1970)- 



T A B L A I I

PRODUCCION NACIONAL DE HAPlINA DE PESCADO

AÑO MILES DE TONELADAS

1965 ............. 7 104

1967 .... 9.. 600- 0- 10 163

1970 ............. 19 417

1971 ............. 21 509

1972 ............. 24 574

1973 ............. ¿ 5 584

1974 ............. 24 511

19?5 ............. 34 769

Anuario Estaulstico de Producc- 6n lasquera
1976



mar y que diariamente arrojan al mar toneladas de pes

cado que no se aprovezha. 

En la mayorl'a de los casos la fauna marina - 

que se desperdicía rerornandola muerta al mar, o bien

la que se utiliza para la fabricaci6n de la harina, es

fauna comercial y que se encuentra en un estado de - 

frescura excelente para el consumo humano, ya que se - 

encuentra dentro de las primeras tres etapas de fres- 

cura, de acuerdo con la clasificaci6n rústica de — 

Stansby ( 1988), Tabla III. La cual es una. escala muy - 

simple, pero facil de llevar a cabo en cualquier lu.=. 

En los paises subdesarrollados falta capital

y no se cuenta con Dersonal especíalizado para la. rea

lizaci6n de programas pesqueros de mayor envergadura, 

ademas de un reducido poder adquisitivo de la pobla— 

ci6n, que impide se pase de una demanda potencial a - 

una demanda efectiva. 

méxico, en sus dos costas, cuenta con más - 

de 10 000 kilometros de lítorales, un millon quinien- 

tas mil hectalreas de lagunas costeras y estuarios, Y- 

apartir del 31 de julio de 1976, según el párrafo oc- 
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T A B L A I I I

CLASIFICACICN RUSTICA DE FRESCURA

DENOMI.NTACION DESCRIPCION

FRESCO Predomina el olor nor- 

mal y caracteristico de cada
es«Decie. 

DEBIL Alisencia o d4-sminun-' 6n
del olor caracter1stico de - 
la especie. 

A PESCADO Aparici6n del primer - 
atisbo de olor a descomposi- 
ci6n, con frecuencia asocía- 
do al de pescado, pero sin - 

carácter indeseable. 

MARCADO Prosigue la prolifera- 

ci6n de olores de la fase - 
anterior, pero todavIa sin-- 

adquirír carácter indeseable. 

PASADO Se alcanza el momento - 

en cue los olores e7traños - 
se consideran indeseables pe
ro el pescado todavIa puede - 
aceptarse a duras penas. 

PODRIDO Etapa en la que el pes

cado resuíta absolutamente = 

inaceptable para el consumo- 

humaro. 

Stansby E. Yaurice ( 1966) 



tavo del artículo 27 constitucional, se cuenta con una

franja de 200 millas náuticas de mar patrimonial, co- 

nexi6n mural ( l976_ 

Y a pesar de contar con esta gran zona pes- 

quera, el personal con la preparación y la tecnología

adecuada, para el aprovechamiento de todo este gran - 

recurso natural, aán se encuentra en sus primeras eta

pas de desarrollo, como es ell caso de la Escuela de - 

Ingieneria Pesquera situada en la Bahía de Matanchen, 

municipio de San Blas, Nayarit, donde sua primeras gl

neraciones, empiezan a tratar de realizar cambios en - 

favor de un mejor aDrovechamiento de los recursos ma- 

rinos. 

Si desde el punto de vista de la biología y

de la producci6ng' en las aguas mexicanas existen las - 

condiciones para desarrollar una pesca sana y renta— 

ble, y los rendimientos podrían sobrepasar en mucho a

los actuales sin embargo tal objetivo no se ha podido

lograr, pues se requerira un perfeccionamiento consi- 

derable de la infraestructura de los puertos y de los

recursos humanos. 



En México, las dos terceras partes de sus ha

bitantes sufren una alimentaci6n deficiente, debido a

que SU dieta es mon6tona, Upocal z--; ca e tiroproteica, 

Rivadeneyra ( 1974), ademas que nacen más de siete mil

niños cada veinticuatro horas, siendo un pais en el- - 

cual la planificací6n y la garantla de alimentos para

las generaciones que están naciendo y las futuras es - 

una Drioridad, que sin embargo no ha sido establecida. 

Por estas cuestiones se podría mencionar, - 

que la fauna marina aún tiene mucho que dar a la huma

nidad, pero no es acertado suponer que la pesca oceá- 

nica y la acuacultura, serán en el futuro inmediato, - 

la alacena que pueda mitigar el hambre que padecen - 

las dos terceras partes de la humanidad, la soluci6n- 

definitiva, está en el advenimiento de una organiza— 

ci6n social que explote con más inteligencia las enor

mes riquezas que este todavía guarda. - 
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C L A S I F I C A C 1 0 N . 

La familia Ariidae, está representada Dor pt

ces llamados ĉomúnmente bagres o chihuiles, cuya ca— 

racteristica principal, es que carecen de escamas en— 

el cuerpo y poseen unas barbillas en la regi6n pr6xi— 

ma a la boca. 

Las verdaderas características taxon6micas— 

que permiten diferenciarlos esDecIficamente, radican— 

en las placas oseas que constituyen la cabeza y la. — 

disposici6n y forma de los dientes, situados en el pl

ladar. 

Es un grupo muy complejo que comprende gran

cantidad de géneros y especies defIciles de separar,— 

cuando no se hacen estudios minuciosos, I. N. I. B. P. — 

1970) - 

La mayor parte de los representantes de esta

familia son, eurihalinos y penetran frecuentemente en

los ríos, esteros de aguas salobres y lagunas. Los — 

eurihalinos son aquellos peces que tienen la propiedad
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de desarrollar la eurihalínidad, que no es otra cosa - 

que un buen mecanismo de osmorregulación, 
que les per

mite acomodar la tonicidad de sus fluidos orgánicos a

la del agua de mar, o sea los que resisten perfecta— 

mente los cambios de salinidad del medio ambiente. 
Los

animales que no tienen este poder de adaptaci6n son - 

los llamados estenohalinoss por la cualidad de esteno

halidad, tales como el tibur6n que no soporta cambios

grandes de salinidad, Lozano Cabo ( 1970) - 

A niveles especIficos existen grandes pro— 

blemas taxon6micosl debido a la falta de definici6n - 

de los caracteres diferenciales, lo que hace dificil - 

su identificaci6n, por 10 que en la literatura encon- 

traremos diferentes nombres para un mismo ejemplar, - 

debiendose esto a que existen taxonomistas que no con

sideran el suborden Siluri, si no que lo unen con la - 

familia Ariidae, formando as! la familia Siluriidae. 

Para nuestros fines nos basaremos en la ela

sificaci6n que aparece en el ( 1970), y que

es el siguiente: 



REI, o: kn_=al

p,= T[r–,': Cordados

CTUBPM= IM: Vertebrados

SUPERCLASE: Peces

CLASE: Acantopterigios

SUPERORDEN: Teleosteos

ORDEN: Cyprini-17,= es

SUBORDEN: Siluri

Ameiuridae

FA = LIAS: 

Ariidae

AMEIURIDAE: Cuerpo más o menos elongado, ro

bustos en la -parte anterior, rrincipalmente el macho, 

más bien bajo que ancho, desviudo o cubierto con pla— 

cas oseas, parte anterior de la cabeza con ocho bar— 

bas, boca ancha con dientes en la mandibula y general

mente sobre el vomen o palatínos, 
aletas dorsales adi

posas siempre presentes, aletas dorsales -y pectorales

sin espinas y siempre de agua dulce. 

Los géneros representantes de esta familia– 

son: Ameirus, Istlarius, Leptops e letalorus, siendo- 
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este ultimo muy importante en la ac uacultura. 

El Ictalorus puntactus, es un pez producido

en algunas regiones de México y exportado principal— 

mente a los Estados Unidos de A= Iríca, como " 1,at- Fish" 

y conocido en algunos estados de la Repáblida Mexica-i. 

na como Jolote, es un bagre de agua dulce con carnP

muy blanca y acompafíada de grasa de agradable sabor. 

En los Estados Unidos, para recibir este - 

producto, se exije que el pescado lleve la aleta cau- 

dal, la cual debe ser en forma de tijera y nunca como

abanico, ya que los que tienen este tipo de cola, no - 

son apreciados en el comercio internacional, IMCE ( 1974). 

Como existe una gran variedad de bagres de - 

agua dulce y salada, es indispensable que el Cat -Fish

para su exportaci6n, se le deje la aleta anal ya que - 

no es igual a la de ningún otro bagre. 

La dnica granja de Ictalorus puntactus en - 

México, que no exporta su producci6n, es la granja - 

A. C. S. A. situada en el Rosario, Sinaloa, ellos venden

su producci6n en el interior de la Repáblica, ya lim- 

pio y empacado como bagre de cultivo, principalmente- 



en porciones de quinientos gramos. 

FAMILIA ARMAE: Cuerpo mas o menos elonga- 

dos y robustos en la parte anterior, mas bien bajo que

ancho, desnudo o cubierto con placas oseas, parte an- 

terior de la cabeza con dos, cuatro o seis barbas, — 

prepérculo ausente, opérculo presente, cabeza granae- 

y ancha, boca ancha con dientes en la mandIbula y ge- 

neralmente sobre el vomen o palatinos, aleta dorsal - 

adiposa siempre presente, los ra-yos anteriores de la - 

dorsal y pectorales siempre con espinas 

Existiendo principalmente los géneros; Bagre

o Arius, Netuma y Galeichthys. 

Bagre o Arius; Sin dientes en el vomen., fon

tanela marcada en un surco que llega al parietal occi

pital, con un pequeño punto frente a este, cerca del - 

extremo del hocico. 

Netuma; Los dientes palatínos ocupan áreas - 

grandes, presentan prolongaciones hacia atras sobre - 

los pterigoideos. 

Galeichthys; Los dientes palatinos ocuran á

reas pequeñas, carecen de prolongaciones hacia atras
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sobre los pterigoideos. 

De acuerdo a los estudios presentados por - 

Amezcua Linares ( 1972), 3, Gonzalez Villaseñor ( 1972), 

se presentan en el Noreste de Ij4xico llos siguientes - 

representantes de la familia Ariidae, mostrandosenos- 

con los diferentes nombres cient fi4cos con que han si

do clasificados por los diferentes tazonomistas

Nombre vulgar: Bagre de mar. 

Nombres científicos; Aeluichtys panamensis, Felichtys

panamensis, Bagre panamensis. 

Tiene un color en el dorso pardo obscuro, - 

con tonos claros hacia la regí6n cefálica, costados a

marillentos al igual que la base de las aletas adipo- 

sas, anal y la mayor parte de la caudal, barba maxi— 

lar azulada. 

Distribución geográfica; de Guaymas, Máxico, 

a Puerto Pizarro, Perd. 

Nombre vulgar: Chihuil prieto. 

Nombres científicos; Arius coerulescens, Galeichthys- 

coerulescens. 

De once a trece branquiespinas, en la rama - 

inferior del primer arco, espina pectoral un poco mas

13 - 



larga que la dorsal, ambas fuertemente aserradas en - 

su filo interno, fontanela debilmente definida en un - 

surco, en ocasiones aifusa y cubierta con piel, ale— 

tas ventrales sín una = ancha conspicua en la superfí- 

cie dorsal, la barba maxilar llega a la parte basal o

media de la pectoral. 

Distribuci6n geográfica; costas del PacIfi- 

co de México a Guatemala. 

Nombre vulgar: Chihuil blanco. 

Nombre cientifico; Galeichtys gilberti. 

De doce a trece branquiespinas, color gris - 

azulado en el dorso, vientre blanquecino, superficie - 

dorsal en las pélvicas y carnosidad en las hembras de

color azabache, y de igual coloraci6n las aletas pec- 

torales, fontanela corta perfectamente definida en un

surco que llega al parietal occipital, aletas ventra- 

les con una mancha obscura conspicua en la superficie

dorsal. 

Distribuci6n geográfica; costas de Sonora y

Sinaloa, en México. 

14 - 



Nombre vulgar: Chihuil. 

Nombres cientIficos; Arius kessleri, Netuma kessleri. 

De color cobrizo en el dorso, vientre blan— 

co amarillento, parte interna de los -7Dz ztorales y por

ci6n distal de la dorsal de color obscuro, fontanela— 

formando un debil surco que no llega al paríeto acci— 

pital, proceso humeral grande de forma triangular con

triangulaciones y sin cubierta de riel, ocho branquies

pinas en la rana inferior del Drimer arco branquial. 

Distribuci6n geográfica; de Altata, Sinaloa, 

hasta Panamá. 

Nombre vulgar: Chihuil. 

Nombres cientIficos; Arius platypogon, Netuma platy-- 
pogon. 

Espinas escasamente acerradas, color pardc— 

obscuro en el dorso, vientre plateado, la superficie— 

interna de las aletas pectorales, pélvicas y anal de— 

color gris, caudal amarillento con 16bulo grisáceo, — 

haciendose más obscuros en los bordes, fontanela apa— 

rente, formando un surco que llega al parieto occipi— 

tal, proceso humeral corto, angosto, liso y con una — 

ligera capa de piel, diez branquiespinas en la rama — 

15 — 



inferior del primer arco branquial. 

Distribuci6n geográfica; en el Pacífico; des

de Baja California, hasta Perá. 

Nombre vulgar: Chihuil prieto. 

Nombres cientificos; Tach,7surus liropusi Arius liropus

De doce a trece branquiespinas en la rama - 

inferior del primer arco branquial, espinas pectora— 

les con filo interno fuertemente aserrado, cuatro bar

bas mandibulares y dos maxilares largas y delgndas, - 

dorso de color pardo obscuro, costados ligeramente - 

plateados a la altura de la linea lateral$ vientre - 

blanco, cabeza parda, superficie interna de los pecto

ralesl del mismo color que el dorso, 

Distribuci6n gegráfica; costas de Sonora," - 

Sinaloa -y norte de Nayarit. 

Todos los anteriormente mencionados son oví

paros, incuba -ido jos huevecillos el macho en la cavi~ 

dad bucal, su periodo de reproducci6n se inicia en los

masas de febrero y marzol terminandose en los meses - 

de julio y agosto. 

Se encuentran entre los peces llamados Ben- 

t6nicos o de mersal, que son los que habitan preferell
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temente los fondos o muy cerca de ellos. 

Son peces tipicamente carnIvoros, ingirien- 

do peces o huevecillos de su misma especie, esto prin

cipalmente en la etapa ( le incubaci6n, ademas ingieren

crustáceos, insectos, moluscos, análidos y algas, que

se suponen ingieren accidentalmente. 

En la fase adulta, lo mas importante en su- 

alimentací6n. son los peces de diversas especies, en - 

donde se llegan a encontrar peces de regular tamaño. 

Uno de los grandes problemas de la voracidad

de estos peces, es la gran depredaci6n que ocasionan - 

a la poblaci6n camaronera, ya que desde temprana edad

ingieren grandes cantidades de camar6n, Gonzalez Vi-- 

llaseñor ( 1972). nos menciona la Dresencia de un kilo

gramo y hasta kilogramo y medio de camar6n en la cavi

dad gástrica de estos peces. Tenemos tambien que in— 

gieren desperdicios, entre los que se puede encontrar

desechos orgánicos. 

Estos peces, dependiendo de su género y es- 

pecie, alcanzan tallas hasta de 70 cm, con un peso - 

entre los 2. 3 y los -3 kilogramos de peso. 
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PRODUCCION EN LA ZONA. 

Como hemos visto, se regiatra la existencia

de este pez, desde las costas de Perá hasta las cos— 

tas de Sonora, en México, lo cual representa una gran

zona del PacIfico. 

En México, la zona que presenta el más alto

Indice de poblaci6n, es la comprendida entre el puer- 

to de Guaymas y Punta de Mita, dentro de las costas - 

de los estados de Sonora, Sinaloa y Nayarit. Regi6n - 

donde la pesca del camar6n representa una^ fuente de - 

trabajo muy importante, principalmente en el puerto - 

de Mazatlán donde se empaca camar6n de exportaci6n. 

Realizar un estudio estadlstico de pesca en

toda esta regi6n, representarla un trabajo de varios - 

años, por lo que se redujo la zona de trabajo al esta

do de Nayarit, ya que es uno de los estados de la Re- 

páblica, con recursos tan grandes, como son sus nece- 

sidades para el buen desenvolvimiento y desarrollo - 

del estado. 

En Nayarit, a traves de la Direcci6n General

de Estadlstica, se realiza un registro de la produc- 
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ci6n pesquera, sin contar todo el producto que se pier

de en forma de fauna de acompañamiento y el que se ven

de en la playa directamente. 

Para realizar esta estadlstica, se utilizan

cinco lugares del estado, estos son; kl Norte Tecuála

y Tuxpan, en el centro Tepic y San Blas y al Sur del - 

estado la Peflita ( IMapa T-) . 

En las tablas IV, V, VI, VII, se muestran - 

comparativamente con otras especies comerciales, la - 

pesca registrada de chihuil. En estos valores podemos

apreciar, que si existe consumo de este pez, si pudie

ramos tener solo el registro de la 6poca de cuaresma, 

apreciarlamos los limites máximos de registro, pudien

dose justificar esto por el alza en los precios de - 

las especies comerciales. 

En Nayarit, la familia Ariidae se presenta - 

en una forma muy dispersa, relacionandosé esto con su

etapa biol6gica. 

Pudiendose asegurar una gran poblaci6n, de- 

bido a que existen las cor.--íc-iores necF_= 1. as para su

desarrollo, -y no se encuentra en la zona un depredador

natural de esta farnília, como lo es la Lobina Negra. 
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Estadística de Pesca, s. I. a. 1976

T A B L A I V

R E G I S T R 0 D E P E S C A E N

S A N B L A S

1971 1972 1973 1974 1975
CHIHUIL 0. 29 Ton. 0- 35 Ton. 2. 24 Ton. 2. 91 Ton 4. 06 Ton. 

CORVINA 20- 31 9. 7 13. 64 7. 24 9. 64

PARGO 11- 52 10, 81 19. 60 18- 79 19. 86
LISA 11. 14 6,-5 18- 50 3- 58 4. 00

TIBURON 23. 80 12. 00 30. 60 74684 23. 20
HAR* DE PES. 32. 00 of

28. 00 It

Estadística de Pesca, s. I. a. 1976



Estadística de Pesca, S. I. C. 1976

T A B L A V

R E G I S T R 0 D E P E S C A E N

T E P 1 0

1971 1972 1973 1974 1975

CHIHUIL 1. 74 Ton. Ton. 0. 25 Ton. Ton. 0. 9 Ton. 

CORVINA 9. 09 1- 32 7. 27 4. 06 0. 78 " 

PARGO 52. 30 3- 34 5- 52 2. 21 0. 70

LISA 17- 92 21. 09 28. 68 11. 20

TIBURON 8. 98 44- 54 96. 90 14. 02 15- 55

HUACHINANGO 31- 33 19. 00 1- 15 3- 95

Estadística de Pesca, S. I. C. 1976



Estadística de Pesca, S. I. C. 19? 6

T A B L A V I

R E G I S T R 0 D E P E S C A E N

T U X P A N

1973 1974 197.5

CHIHUIL 55i5O Ton. 46. 11 Ton. 15- 19 Ton. 

CORVINA 18. 87 14. 87 19- 38

PARGO 2. 23 10. 43 1. 27

LISA 165. 06 62- 59 195. 47

TIBURON 123- 38 53- 96 5- 85

OSTION 94. 10 10. 46

Estadística de Pesca, S. I. C. 19? 6



T A B L A ' V I I

R E G I S T R 0 D E P E S C A E N

LA PERITA y TECUALA

1975 1974 1975

CHIHUIL 1. 69 Ton. 2. 10 Ton. 0- 05 Ton. 

CORVINA 22- 77 7. 81 " 11- 50

PARGO 11 - 37 1 . 17 " 

Lisa 30- 4-5 2e. 18

TIBURON 19. 19 0, 30 tv 8. 20

Estadfwtica ue Pesca, S. I. C. 1976



COMPOSICION QUIMICA. 

La relaci6n existente entre los componentes

de los alimentos juega un papel muy importante, tanto

para adjudicarles un determínado valor nutricional, - 

como para saber las condiciones de almacenamiento y - 

cuidados que debera tener el alimento. 

Por lo aue fuá de suma imrortancia realizar

un estudio, que nos proporcionara la relaci6n de los - 
1

componentes que integran al chihuil, siendo estos un¡ 

camente en la porci6n comestible. Para la realízaci6n

de estos análisis. primeramente se busc6 un lugar. al

cual se tuviera un buen acceso, que existiera a la ma

no equipo adecuado, este lugar se localiz6 en la Es— 

cuela de Ingenieria Pesquera dependiente de la Univer

sidad de Nayarit, dicha escuela se localiza en la Ba- 

h1a de Matanchen, lugar donde se ubíc6 nuestro princi

pal punto de operaciones. 

Par -Viendo de este punto se extendi6 un área

de trabajo, la cual quedo comprendida entre los para- 

lelos 1050181 y 105* 111 Oeste y las latitudes 2r 25' 
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y 2f 331 Norte, Mapa III o

Dentro de esta área las muestras fueron ob- 

tenidas con diferentes artes de pesca. 

el sur obtuvimos las muestras de la alma

draba, extrayendose ejemplares de corrida, principal - 

men -ce cardámenes que se encontraban emigrando o intro

duciendose en aguas interiores. 

Esta almadraba está formada de una red guía

de 200 m, una bolsa de 16 m de profundidad, un largo - 

de 70 m y un ancho de 28 m, la malla tiene un haz de - 

luz de una Dulgada en el mPtadero, que es la parte ba

Ja de la bolsa y de Dulgada y media en las partes su - u - 

periores. 

En la parte central y junto a la playa, obtu

vimos las muestras en la Bahía de MatPnchén frente a- 

la Escuela de Ingeniería Pesquera, utilizando un chin

chorro o red de arrastre playero, extrayendose muestras

perjue-9-las, debido a que en esta época del año solo alga

nos peces j6venes de acercan a las aguas poco profun- 

das. 

El chinchorro utilizado, consta de un par - 
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de relingas de un largo de 97 m, con un alto de 2 m - 

el haz de luz en la malla varla de 2 nulgadas a una - 

pulgada en su parte media, donde se localiza un copo - 

de 1. 2 m de fondo. 

En la parte norte de la zona de trabajo, se

encuentra la boca del estero del Re7, de aquI obtuvi- 

mos varios ejemplares. Pudiendose aquí dividir las - 

muestras en dos tipos; los peces pequefíos que se en— 

cuentran rumbo a la desembocadura de! estero al mar, - 

siendo estos adn muy j6venes y los Deces que se encuen

tran en los tapos, siendo estos de gran tamafío y bas- 

tante maduros, debido esto a su excelente alimenta— 

ci6n con camar6n. 

En las venas de los esteros llas muestras se

obtuvieron con atarrayas de diferentes dimensiones, - 

en los tapos tanta es la abundancia que las muestras - 

se obtuvieron a mano limpia, es decir se go.Ipeaba el - 

pez desde afuera con un objeto y se esperaba a que - 

flotara para tomarlo con la m -ano. 

Las muestras de mar adentro se tomaron en - 

visitas que se realízaron a los be -reos camaroneros - 
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que arrastraban en esta zona, ademas de la fauna que - 

llegaba a la palnta deshidratadora de pescado, depen- 

diente de la Escuela de Ingenierla Pesquera, aqui los

ejempla=es fueron bastante maduros y de gran tamaño,- 

relacionandose unicamente con los extraidos en los ta

pos. Sumandose en los cuatro puntos 120 ejemplares. 

Debido a la conformaci6n de cada esDecie ma

rina, exiSte Dara cada uno de ellos una forma adacuada

de manipularla si -Ti riesgo alguno. 

El chihuil utiliza sus es -pinas Po= i un med-- o

defensivo y debido a su aserramiento hacia adentro - 

produce grandes heridas, por lo que se debe tomar de- 

rente de modo que lla palma de la mano quede apoy ida- 

en su frontal en medio de los oríficios oculares, que

danao la aleta dorsal entre los dedos cordial e Indi- 

ce o bien entre el cordial y anular, los dedos pugar- 

y meUque abrasando al pez por la parte de la : abeza, 
j

antes de las aletas pectorales, de este modo el pez - 

Jamas podrá herir al individuo que lo maneja. 

Una vez aprendida esta técnica de manipula- 

cí6n del chihuil, procedimos a realizar los análisis- 
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químicos y fisicos que requeríamos. 

Los análisis realizados fueron los sigu- en- 

t es: 

a) Dete= inaci6n de nitr5,-eno proteico basadc- 

en el m6todo Kjeldah1, y con el factor 6. 25 obtener - 

una relaci6n de la proteina existente en la porcJ-Jn - 

comestible. 

b) Determinaci6n de sustancias solubles en eter

de petroleo, tomandose este dato como contenido de gra

sa cruda en la porcí6n comestible. 

c) Dtermi-iaci n de substancias volátiles a 100

grados centígrados, tomando este dato como la humedad

0 contenido de agua en la muestra. 

d) Determinací6n de compuestos no volátiles - 

tras un calentamiento de 500- 550 grados centárados, - 

tomnndo el resultado como la cantidad de cenizas exis

tentes en la muestra. 

e) Determinaci6n del rendimiento de la porci6n

comestible, en los cortes de filete y medall6n. 

Todas las detPrminaciones anteriores, se rea

lizaron bajo las t6cnicas establecidas por el Official
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Methods of Analysis of the Association ( 1965) - 

La relaci6n de los datos obtenidos se mues- 

tran en las tablas VIII y IX, de donde se extrajeron - 

los valores medios síguientes. 

Los valores estan relacionados a 100 g de - 

porci6n comestible. 

HUMEDAD.- 75. 87 g

NITROGENO P.ROTEICO.- 3. 128 g

PROTEINA BASE HUMEDA.- 19* 44 9

PROTEINA BASE SEGA.- 78. 21 g

GRIAZA CRUDA.- 5. 5 g

CENIZAS.- 1. 83 9

Los datos de rendimiento están relacionados

al por ciento del peso total: 

RENDIMIENTO EN FILETES.- 22- 13 % 

RENDIMIENTO EN MEDALLONES.- 27. 4 % 

Para estos valores medios y de acuerdo con - 

Dixon y Massey ( 1970), las desviaciones standar fue— 

ron las siguientes: 

HUMEDAD.- 4. 2565

NTTROGENO PROTEICO.- 0. 5509

PROTEINA BASE HUMEDA.- 3. 4794

PROTEINA BASE SECA.- 12. 0946
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TABLA VIII

XR_Adaflones: 27.40

c1cyci-sw

HiCHO lod mEx, Co

1 2 3 4 5 6 7 a 9 10 1 1 1 2 1 3 1 4 1 5

D 356 285 320 220 305 322 A08 785 546 154 754 656 843 1. 356

18. 3 19. 5 10, 8 19. 8 1 7. 5 19. 2 20 -5 18. ó 22. 6 28. 6 32. 3 29. 5 30. 4 31. 4 49. 0

1,ples
22 24 2 3 2 3 24 22 23 2 5 2 2 l 2 3 2 24 2 6

p, ipt CL - en —S % 2 712.6 2 9 26 25 2 7 26 29 25 26 30

75 75 74 76 75. 5 76 76 7M 75 75 7Z. 5

AY- . #
u

1 6 1 7 lo 19 1 2 0 1 2 1 2 2 2 3 24 25 1 26 2 7 1 28 1 29 30

1
0,sig a41 664 483 753 873 1. 204 1. 765 563 643 865 765 395 7415 856 182 4<, 6

3 0. 9 21. 2 3 1. 9 3 3. 5 4 2. 6 3 2. 3 2 9. 0 3 1. 2 3 3. ; 29. 9 36. 7 30, 1 34. 6 16. 8 21, 3

J_. 
1 lelos 23 1 2 1 22 23 26 22 23 1 2 26 21 23 22 24 20 2: 

ct 11 19 ". P. ei % 2 8 27 2 7 281 2 9 2 6 2 7 2 9 2 8 29 28 25 27

74 7 5 75, 5 75 72. 3 76 73 75 75 74. 5 74 1 77. 5 75
HiCHO lod mEx, Co



TABL..A IX

yq (fiyqL) cqjcqj ()( Ucq/wcg(()Ocs

iM,umedj=75. 87 X'lY, 71#llonia,cal=3.t28

X 0 ra sa = 5. 71 X S.A=19. 44

o 1 Ll" á-),<jCld % 76. 5 9 o. 7 7 7. 0 1 78. 6 72, 4 18. 4 6 6. 0 75. 2 74. 9 76, 9S5, 99 73. 5 83, 2 1 72, 0 81. 0 75. 2

y
2 4~ 11 * *" 1 , 2, 4 2. 4 2 3, 7 7 3. 0 7 3. 151 2. 74 2, 0 8 3. 01 3. 3 9 3. 091 3. 81 2. 82 3. 09 1 2. 89 2, 90

Ir

1,n S0 a
1, 5. 00 15 12 23, 56 19. 18 16. 53 17. U2 13. 00 18. 81 11. 18 19. 31 23.81 17, 62 19, 31 18. 06 18, 12

a(91el0,1 CL % 
63, 83 62. 66 97. 63 Bkó8 59. 89 79.25 53, 87 77. 95 7. 77 280.02uo 73.02 68. 96 74, 84 75, 09173. 02 

0 9,1CL 6. 40 4 2015. 2012. 801 7. 40 5, 32 6, 63 4, 70 5, 30 6. 80 5, 90 1 6, 30 1 6, 90
80 1 5, 68

enizas -%
t2. 6 0 4. 3 0 1. 60 2. 6 0 3. 0 2 1, 15 1. 6 6 1. 5 7 1, 4 1 1. 33 1. 29 1. 401 1. 241 1, 041 1. 36

80. 3 81. 4 76. 5 11* 678. 6 70, 8 71. 3r T 76. 5 73. 2 78. 5 6 9. 8 71. 8 75, 8 76, 91 73. 2

út" e
2. 82 2. 43

801
2 . 8 02 3. 44 84842. 842 - 12 2. 9912, 901 1

2. 91 3, 41 4, 15 4, 08 4. 31 3. 0914, 06 98

L 'e " e JIZ % liz 17. 62 15. 18 D17, 5 0D 21, 50 1 7. 7517. 75 18. 68 18, 12 18. 18 21. 31 25,93 25,50 26. 95 19. 31 25, 37 18. 62

t
4d,pinas , c - 

S ct

62. 0

4. 03

7

3

89. 10
1

73, 55

6. 33

77. 41

7. 52

75, 10 75. 34

6, 30 6, 72

88. 31
1

7184

80, 36

5, 35

84, 43 95. 56 79. 7919, 79

4. 22

98, 678, 6 78. 7 

3. 4 4

105 105 ólo 1

5,. 83

59 459 471

6 8 0

1 42 1. 92 3. 10 3, 91 1. 72 1. 00 1. 58 1. 00 1, 92 3. 21 1. 2J8



GRASA CRUDA.- 1. 2960

C,E': IZAS.- 0. 8780¿ 

RENDIMIENTO EN FILETE.- 1. 9080

RWDIMIENTO EN wl! D= ON.- 1. 4527

como en este caso la muestra estuvo restrin

gida a solo una parte de la poblaci1n zotal de

les y Cochram G. ( 1974), nos recomienda tener en cuen

ta un menor costo, mayor rapidez y exactitud, se regia

traron por tanto solo treinta análisis de cada prueba, 

ya que debido a ciertos factores técnicos deficientes

se emplearon - os 120 ejemplares. extraidos, d--nde a ca

da uno de ellos le corresponde un solo análisis broma

tol6gico y no un análisis completo. Al realizar los - 

cálculos correspondientes, todos ellos coinciden per- 

fectamente, por lo que se pudo considerar una pobla— 

ci6n representativa, pudiendose asegurar los valores - 

obtenidos en esta zona, durante los meses de septiem- 

bre, octubre -y principios de noviembre. 

Para todo tipo de análisis, las muestras - 

fueron obtenidas con la participaci6n en las prácticas

de susodicha escuela. Estando sujeto el námero de - 
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mueszras a diversos factores, entre los cuales está el

hecho de que se extrajeran chihuiles en cada uno de - 

los lances y tamb-Jen sujeto a un ndmero determinado - 

por la capacidad del equiro. 

En el laboratorio, se rrobaron diferentes - 

modos de extraer la muestra representativa de cada e- 

Jemplar. Se vio que en el mismo ejenplar variaban

gran-- mente las proporciones, ya que en la parte cer- 

cana a la cabeza aumenta la cantidad de grasa y dismí

nuye la de agua e inversamente sucede al irse acercan

do a la cola, por lo que se tomaron porciones de una- 

circ-inferencía imaginaria que se coloc6 en la porci6n

media de la longitud de! pez descabezado, es decir - 

una posta o medallones del lugar medio de la parte a- 

provechable, 
obteniendose así valores muy concordan— 

tes. 
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Una de las funciones más imporrantes dentro

de la tecnolo,-.,, de alimenzos, es la de - nacer llegar- 

a- consumídor los alimentos en su mejor estado de fres

cura, sin olvidarse de su presentaci6n, valor nutricio

na" j princJDalmente que sean accesibles al sector de

la poblaci6n que más lo necesite. 

Dentro de los productos alimenticios prove- 

nien-caS de la feuna marina, se encuentran alimentos - 

Je un gran valor nutricional, Dero a su vez son pro— 

d-uczos que requ.JIeren de un alto cuidado, alí como de - 

una avanzada tecnoloc, a para poderse llevar a los mer

cados que lo demandan. 

z aU, ci J.Le - os grandes problemas que se presen

en los productos marinos, es la falta de conocimiento

de- todas las familias y especies que forman esta gran

1launa, actualmente se trabaja con especies que duran- 

te años han sido comerciales, olvidandose de aquellas

que al consumidor no le son agradables, debido a la - 

poca costumbre que tiene de consumir distintas varíe- 

dades de pescado. 

Es justo mencionar que el llevar a cabo es- 
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te proyecto de industrializaci6n, implica una gran - 

responsabilidad, --ya que el tipo de alimentaci6n y las

aguas que habita el pez, le forman un medio propicio - 

para que contenga parasitosis microbiana en el músculo. 

Los parásitos de estos peces pueden ser in- 

ternos o externos, los de mayor importancia para nues

tro estudio, son los que se localizan en el músculo. 

Como otros parásitos, los de los peces tie- 

nen complicados cielos vitales que se cumplen en va— 

rios hospedadores y solamente en uno de ellos alcanza

la madures sexual9 mientras que en el otro u otros vi

ven en formas larvarias. 

Entre los más imporzantes tenemos a los Cás

todos ( tenias) y Nemátodos ( vermes reiondos). 

Entre las tenias tenemos a la Grillotia eri

naceus, Sebastes marinus -y la Dibothriocephalus latus

siendo esta ultima la más importante ya que cuya for- 

ma adulta es parásito del íntestíno de! hcm"-r, r,-, perro

y gato. El primer hospedador intermediario es un pe— 

queño crustaceo de agua dulce y el segundo un pez, si
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l hombre consume estos peces infestados, las larvas

se fijan en su intestino delgado y se desarrollarán

las tenias adultas y maduras sexualmente. Los hueveci

llos se eliminarán por las heces cumpliendose asl el- 

clo, ya que estos ---uevec-4110s originarán larvas que

serán ingeridas por los crustaceos inospedadores inter

me,,.J' ar- js. 

Para su detecci6n, no existe nínjI, 

ozi,Dle-tam-enze satisfarz;o=-4o, siendo el examen a la

luz incidente el mejor rnitodo de que se dispone. 

Este procedimiento consiste en examinar los

filetes colocados delante de una luz potente, de tal- 

orma ,. ue al hacerse los másculos translácidos, puodan

a-orec arse las manchas obscuras que orig-inan los pará

s4 -tos o s -,1s quístes. El aparato para el examen con luz

inzidente, consiste en una mesa cuya tapa es de crís- 

al esmerilado, debajo de la cual existen luces ade

cuadas, preferentemente son tubos fluoresentes ya que

la iluminaci6n es más uniforme y no calienta, este mé

todo es recomendado por Syme D. ( l9?0). 
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Por este procedimiento pueden verse, y eli- 

minarse si se desea con unas pinzas, los parásitos - 

que existen en los filetes, pero nunca en el pez ente

ro. Aun en el primer catio, el examen con luz inciden- 

te solo es satisfactorio cuando se trata de filetes - 

muy delgados y sin piel, que se examinar por ambos la

dos, en otro caso la eficacia del método disminuye. 

Si bien es cier'Uo que las posibilidades de - 

una parasitosis en estos Deces es muy grande, ya que - 

preferentemente habita aguas donde se vacian los des- 

perdícios de las ciudades cercanas e incluso los dese

chos orgánicos y que frecuentemente sirven de alimen- 

to a estos peces. 

Gonzalez Villasefior ( 1972), nos menciona que

los par.' -,¡tos que se aloja- dentro y de la -Dared

estomacal de estos peces, son principalmente nemátodos

los cuales viven en zimbiosis. 

Para determinar las condiciones de manejo y

almacenamiento de cada especie, es necesario conocer - 

su composici6n quImica y su medio habitat, puntos que
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hemos tratado Dara esta especie, pudiendo así proponer

los más adecuados mátodos de industrializaci6n. 

Las presentaciones de pescado en el mercAdo

princi-Dalmente son dos, una de ellas es el pescado — 

Iresco o natural, donde para su preservaci6n se utili

zan csta zroduclt:) puede recibir — 

un pequeño tratamiento, concistente en lA limpíeza y- 

tiaz:)i-en se encuentra en su forma entera, la

otra presentaci6n es el enlatado, donde el producto — 

recibe un tratamiento prerarativo para el consumi ali— 

reemo y una esterilizaci6n como medio preservativo, — 

este producto generalmente se acompala de aditivos — 

quimicos o naturales. 

Aqui trataremos de ajustar el Droceso más — 

adecuado de preservaci6n, de acuerdo a los recursos — 

con que cuenta la Escuela de Ingenierla Pesquera. 

Producto refrigerado: La conservaci6n por — 

medio del firio, no debe ser considerado como medio ap

to para producir una conserva, si no como un medio que

permite preservar por cierto ziempo la mazeria, de las

comunes alteraciones, Banliera ( 1963) . La instalaci6n
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frigorifica es indispensable en una fábrica bien mon- 

tada para la preparación de productos marinos, el frio

conserva al pescado sus caracter--'sticas organol6pti— 

cas intactas, pero es un medio transitorio. 

La refrioeraci6n se efect1a teniendo el -Des

acío en medio de hielo o manteniendolo en una cámara- 

frigorifica. Se ha preconizado el uso de hielo de a— 

gua de mar, cuyo punto de congelación es más bajo, co

mo tambien de hielo de agua dulce con adiciones de p l

queñas cantidades de cloro o hipocloritos, como bacte

ricida. 

En cámaras frigorIficas, el pescado es man- 

tenido a temperaturas comprendidas entre 0 y 2 CO, tem

peratura considerada suficienze para la conservac 

durante algunos dlas. 

Se usa tambien la refrígerací6n en salmuera, 

el pescado decapitado y limpio es sumergido en una - 

salmuera hecha con agua de mar, enfriada a - 2 o - 4 CP

la salmuera es aveces adicícra:la con antisápticos no - 

perjudiciales. La inmersión en el bafío es de una hora

o más, e! pez en su parte interna descenders' a 0 C*,- 

manteniendose despues a - 2 o - 4 C*. 
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La con.gelaci6n permite una duraci6n mas lar

ga, ya que recurre a te=Deraturas entre - 15 y - 20 C*. 

Este segundo medio es preferido pues permi- 

4- te una conservaci6n más DrOlongada del producto. 

La calidad del producto congelado se ve in- 

fluenciada por diversos factores, entre los más impor

tantes figura la composíci6n del pescado, manipula— 

ci6n, tra-.amienro, me'.- ou2o de con7el- ci-6n y medio am— 

biente en que se encuentra el producto congelado, du- 

rante su almacenamiento y Resultando a- 

cu de capital importancia la temperatura y humedad - 

del local destinado al almacen frigorífico, ademas del

embalaje protector o glaseado que envuelva al producto. 

El estado en que se encuentra la materia - 

prima a congelar, influye grandemente sobre la subsi- 

guiente calidad del producto congelado. Los cambios - 

en la frescura se producen con mucha mayor rapidez en

el pescado recien sacado del agua, que el congelado, - 

siendo ademas de naturaleza completamente distinta, ya

que en el primer caso se presentarán los deterioros - 

químicos y biol6gicos y en el segundo caso predomina- 

rán los químicos. 
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Otra consideraci6n a tener en cuenta en la- 

congelaci6n del pescado, es si la materia prima utili

zada ha pasado o no por el rigor mortis. 

Como psicologicamente el aprado de un pro— 

dueto, pricipalmente si este es alimentc, se inicia - 

en la presentaci6n o agrado visual que se le propor— 

ciona al consumidor y como el aspecto del ch huil de- 

sagrada a mucha gente, se recomienda presentarlo ya - 

limpío en filetes o medallones, quedando asl al descu

bierro una carne blanca que tiene una grarl aceptabili

dad en el mercado. 

El sistema más adecuado para la preservaci6n

ed este Droducto, dentro de las posibilidades de la Es

cuela de Ingenieria Pesquera, es la refrigeraci6n, to

mando en cuenta que el tiempo de almacenamiento no -- 
1

sobrepasa los ocho dias. 

Los procesos a realizar son los siluientes: 

Primeramente un excelente zianejo de los ejem0 - 

plares desde el lugar de captura hasta la playa, de - 

ah1 en el camion con refrígeraci6n es transportado a- 

un lugar adecuado para realizar los cortes y empaques. 
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Los cortes principalmente seran en forma de

filetes los cuales estarAn exentos de la piel, para - 

los ejemplares pequeños es recomendable el corte en - 

madallones, los cuales pdrán ser con piel o sin ella. 

Estos cortes perfectamente lavados con agua

potable se pasan a una mesa de inspecci6n; para coste

r*ormente sumergIrseles en una solucí! *, 10, n al -, da hi- 

poclorito de sodio, por un lapso de 3 a 4 minutos, - 

y germ4cida, rvie- do esta soluci6n como bacterici

de ah! se pasa a una solución de cloriáro de sodio al - 

3; 7, durante unos 5 a lJ m-- n' zos y as1 eliminar toda' la

sangre que Dueda inferirle al mdsculo, un desagrada— 

ble sabor. 

Se colocan posteriormente las porciones,* en

bolsimas de celofan, las cuales se sierran hermetica- 

mente con calor, Dara posteriomente retornarlas al ca

mi6n refrigerador, donde permanecerán de uno a seis - 

dlas que es cuando se llevan al mercado, manteniendose

en una refrigeraci6n de aproximadamente 0 C*. 

Productos enlatados: Estos presentar. venta- 

jas sobre los productos refrigerados, la principal de

ellas es la obtencion de un periodo de almacenamiento
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mucho mas largo, debido esto a su etapa de esteriliza

ci6n. ademas la preservaci6n o mejoramiento de cíer— 

as propiedades con respecto a los otrcs -.-4ros de c= 

servaci6n como son el ahumado, salado, deshidratado

congelado, dandole todo esto mucha presentaci6n. 

Para realizar este proceso se requiere de

un previo estudio de mercado perfectamente detallado, 

y poder asegurar el abastecimiento constante de mate- 

ria prima durante todo el año, sin que en el futuro - 

se llegue a agotar el recurso, asegurando as! la alta

inversi6n que se requiere. 

Por ips caracteristicas de esta esDecíe, las

mejores formas de preparaci6n, son llas consistentes - 

en cocciones con vegetales o leguminosas, para formar

caldos naturales de pescado, cualquier preparado ccn- 

aceite serán de buen resultado, teniendo fundamental- 

mente las siguientes operaciones: 

El pescado primeramente, será transportado - 

de la playa al lugar de operaci6n en un sistema de re

frigeraci6n, llegando a este, se procede a su limpíe- 

za y descabezado. 
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Al tronco se le da un precocido con vapor — 

para poder separar perfectamente la carne de la piel— 

y del esqueleto oseo. La carne así extraida se coloca

en las latas que contendrán un peso drenado de 400 g, 

posteriormente se llenará el recipiente con el caldo, 

aceite o cualquier otro tipo de acompafiante que se ha

lla elegido, este llenado será hasta que falten 15 mm

para llegar al borde superior, ya que este volumen fal

uantF! se llenará con vapor de agua, pasando inmediata

mente al sistema engargolador de que se d spon,-,a, y — 

de ah.1 al sistemp de eester4--"izaci- n, donde la tempe— 

ratura y tiempo de estancia estarán determinados por— 

el tipo de producto. Recomendandose los preparadoq — 

con caldos naturales de pescado, utilizando para esto

unacompalante preparado con las cabezas del Pez. 

Como un factor determinante es la costeabi— 

lidad de cada proceso, se analizará estn en el capítu

lo siguiente. 
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L_;;-¡_ r a -----Fecto 4; ualquier tipo de industria

lizaci6n, implica un gasto por concepto de renta del— 

j_-al _.-nde este debe cubrir ciertos requisitos, como

son el hecho de contar con agua potable, sistema de — 

drenaje, muros de material no poroso y con colores cla

ros. Parn este estudio econ6mico eliminaremos estos — 

gastos, ya --- podemos utilizar las instalaciones de— 

la palnta deshidratadora de pescado, dependiente de — 

la Escuela de Ingeniería Pesquera o bien las mismas — 

instalaciones de la mencionada escuela. 

Primeramente fijaremos el precio de compra— 

de nuestra materia prima, donde nuestro proveeder prin

c pal será el pescador, analizando primeramente la si

tuaci6n de este, para poder dar un precio justo. El — 

pescador maneja un equipo mínimo consistente en un — 

motor fuera de borda, con una potencia variante -entre

los 15 y 20 H. P., una panga de 8m de eslora aproxima— 

damente, y supondremos uns red de cerco con una long1

tud promedio de 90 m, teniendo todo esto los siguien— 

tes valores; 
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Motor fuera de borda ....... 35 000. 00 $ 

Panga de fibra de vidrio... 30 000. 00 $ 

Red de cerco ............... 40 000. 00 $ 

Si suponemos que el motor está a pagarse en

5 años, la panga en 10 y la red en un año, diariamente

tiene que recuperar por concepto de equipo; 

Motor 3 000. 00
X 5b") 19- 17 S

Panga O 000. 00 = 
8. 22 $ 

IU X 5b") 

Red 40 000. 00

365 = 109- 99 $ 

TOTAL 137., 18 3

Tomando en cuenta el pirecio de playa de las

especies comerciales, que es aproximadamente de ; 

Sierra ............. 3 a 4 $ kg
Lisa ............ o.. 5 a 8 S kg
Robalo., ...... 000.. 5 alO $ kg

Y si el precio de la fauna marina con desti

no a la planta deshidratadora de pescado es de $ 0. 20

por kg, nos hace pensar que para el pescador represen

tarla una gran ayuda, el darle un valor monetario a - 

toda esa fauna de acompañamiento que sustrae diaria— 

mente en sus redes, ayudando así a que adquiera una - 

mejor estabilidad ecán6mica. 
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Tentativamente pondremos un precio al chihuil

de $ 1. 00- 5 1. 50 dependiendo de la demanda, para fa- 

cilitar nuestros cálculos sobre los gastos, tomaremos

un valor promedio de $ 1. 25 - 

Analizaremos en primer t4rmino el proceso - 

de refrigeraci6n, donde se tomará como base de opera- 

ci6n 100 kg de pescado fresco representando un pago - 

por concepto de materia prima de S 125. 00 - 

Esta cantidad de pescado será procesada en- 

filezes y empacado en porciones de 500 9 . Tomando en

cuenta que el rendimiento en filetes es del 22%, ob-'- 

tendremos de estos 130 kg de pescado, aproximadamente

22 kg de filetes, por lo que se requerirán 44 bolsas - 

de celofán para su empaque, las bolsas de celofan par

mitirán al consumidor, ver perfectamente el producto - 

sin que sea tocado, el millar de bolsas de 10 x 17 cm

nos cuesta 5 176. 00, el costo de cada una será $ 0. 176

Por concepto de mano de obra no es conyenien

te fijar un sueldo por día al operador, siendo más a- 

decuado el instalar una cantidad determinada por la - 

cantidad de filetes procesado, debido esto a que no - 
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se puede predecir la cantidad de chihuil que se ex --- 

traerá por día. 

Una persona deberá destazar el pez, limpiar

lo y empacarlo, por cada kg de filete se le pagará - 

3 2. 00 o bien para mayor fluidez en grandes cantidades, 

se podría emplear a dos personas, el primero se encar

garla de destazar y limpiar el pescado, dedicandose el

segundo exclusivamente a empacar, pagandoles al prime

ro  1. 30 y al segundo 5 0. 70 por cada kg de filete - 

terminadoy pudiendose eliminar o disminuir este gasto, 

mediante la utilizaci6n de los alumnos de la menciona

da escuela, como parte de sus practicas escolares. 

Por concepto de equipo,- cnrrespondiente a - 

la y mesas de trabajo, se agregará S 0. 20 porcuchille= 

cada kg, por concepto de agua y jab6n 5 0. 50 por kg

por gastos de energía eléctrica 3 0. 20 y por la depi e

ciaci6n de la máquina selladora de celofán 5 0. 30, por

concepto de transporte y refrigeraci6n hasta el lugar

de venta se agragarán 1. 77 por cada kgy quedando - 

los gastos como sigue: 
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CONCEPTO CARGO POR kg CARGO POR BOLSA

Cuchillería 0. 20 0. 10
Limpieza S 0. 50 3 0. 25
Energia 3 0. 20 0. 10
Depreciaci6n 0. 30 s 0. 15
Mano de obra 2. 00 s 1. 00
Materia prima 6. 03 3. 01
Trans-oorte 1. Oj 0. 50
Refrigerací6n 3 0. 77 5 0. 39

TOTAL 11. 00 5 5. 50

Si el precio al mercado se fija en 3 15. 00 kg

de filete, tendríamos una ganancia neta de 5 4. 00 en— 

cada kg, para nuestra base de _-. z de pescado ente— 

ro obtendremos la siguiente utilidad neta. 

22 x 4 = 88. 00 en filetes ) 

27 x 4 = 108. 00 en medallones

To --ando en cuenta que en - la actualidad la — 

escuela vende en TeDic el pescado cornercial entero a— 

un precio de 3 10. 00 kg, podriamos tomar el precio de

3 15. 00 como introductorio, Dara posteriormente aumen, 

tarlo a S 18. 00 kg distribuyendo estas ganancias pos— 

teriores, entre el pescador y los operarios que son — 

los elementos menos remunerados. 

Quedando justificada la elevaci6n de precio

al ver que el bagre de cultivo proveniente de las gran
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jas A. C. S. A. situada en el Rosario, Sinaloa y que se - 

expende en la ciudad de Guadalajara solo descabezado - 

y desvicerado, t eniendo el precio de 3 20. 00 kg y en - 

esta capita -1 en el mercado de la Viga, se expende me- 

dio desvicerado y en mayoreo a 3 15. 00 kg, por lo que

concidero que este aumento no perjudica la economía - 

del consumidor. 

No debemos olvidar que de nuestra base de - 

100 kg de pescado entero, todavía restan 78 kg de des

perdicios de pescaao provenientes del fileteado, que - 

nos representarían 26 kg de harina, significando un - 

recurso económico bruto de 3 182. 00 . 

Ahora bien si los antes mencionados 22 _'- L, - 

de filetes se siguen dirigiendo hacia la producción - 

de harina de pescado, representarían aproximadamente - 

7. 3 kg significando una aportación económica de 551. 10

pero esto sin descontar todos los gastos de operaci6n

y transporte que ocaciona su producción, por lo que ve

mos cue es superada la cantidad en dinero por las ga- 

nancias netas del nuevo producto, pudiendose apreciar

que existe un incremento en las ganancias de un 50% - 

como mínimo. 
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Nuestro nuevo przducto contendrá 19. 44% de - 

proteínas, segun nos lo muestra los análisis realiza- 

dos, por lo tanto el val.or de nuestra unidad proteica

sera; 

15. 00
19. 44

5 0. 77 la unidad proteica. 

Y si comparamos este valor con el de otros - 

alimentos básicos como la leche y la carne de res ma- 

gra, reportados por Hernandez Mercedes ( 1971), donde - 

el valor de la unidad proteica es la siguiente; 

Leche 5. 50 = 
4 S 1. 37 la unidad proteica. 

Res, = agra 00
21. 40 = 5 l. 9¿ la unidad proeica. ' 

Podemos azreciar una reducci3n en los costos

de la unidad proteica de 55. 85% y de 60. 8% . Pudiendo

se expender un producto alimenticio de alto contenido

proteico a un costo bajo y sin necesidad de tener pér

didas en la operaci6n. 

Para el producto enlatado, tomaremos como - 

base de operaci6n la capacidad de la autoclave, supo- 

niendo que solo una vez al día trabajará esta, esta— 

bleciendo una capacidad de 80 latas de 11. 59 cm de al

tura y 8. 76 cm de diámetro. 
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Si cada lata contzendra 400 g de carne, nece

sitaremos 32 kg de m6sculo, tomando un rendimiento

proximado delí 25-ó se necesitarán 128 kg de pescado

fresco. 

Por lo tanto si el de pescado se pa.rara~ 

a S 1. 25 el costo total de la materia prima será de — 

5 159. 80 dándonos un costo por kg de carne pura de — 

t' 4. 90 y el costo de los 400 g de cada lata es de Si. 99

El millar de latas, de las dimensiones antes

mencionadas y con un recubrimiento ai)ropiado, nos coa

tará 3 2 382. 13 puesto en la planta que elavora las — 

latas, por lo que puesta en las puertas de la escuela, 

en San Blas, Nayarit? tendrá un costo de 5 3 000. 00 — 

iDor lo que el precio de cada lata será de 5 3. 00 . 

El costo de un millar de etiquetas es de — 

5 800. 00 siendo el precio de cada una de 5 0. 80

Por concepto de equipo tenemos - el s guiente

gasto; 

Engargoladora manual con motor eléctrico — 

S 35 000. 00 autoclave de resistencia electrica con ea

pacidad para 80 latas, 5 28 000. 00, - oor concepto de — 
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la caldera se aportarán 3 60 000. 00 en 5 años y se u- 

tilizará la ya instalada en la planta deshidratadora- 

de pescado, por concepto de utileria, donde se compren

derá cuchillería, balanzas, mesas de trabajo y equipo

de limpieza, tendremos un gasto anual de S 10 000. 00. 

Por concepto de energía tendremos los siguien

tes gastos; por la energía calorIfica recibida de la - 

caldera en forma de vapor, se aportarán $ 1 500. 00 Y - 

por concepto de energía se aportarán $ 1 000. 00 por - 

mes. 

Teniendo para cada ! ata los sigruientes gastos; 

Engargoladora ....... 5 35 000- 00
Autoclave ........... S 28 000. 00
Caldera ............. 5 60

TOTAL 5123 000- 00 - 

E-ste cap¡ -.al se pagará en 5 años, por lo que

para cada año serán S 24 600. 00, correspondiendole a - 

cada lata un costo de 3 0. 84, suponiendo una produc— 

ción de 80 latas diarias como mínimo. 

Por concepto de utilería se tendrá que recu

perar diariamente 3 27. 89 correspondiendole a cada 11

ta S 0. 34 . 

Por concepto de energía total serán por mes
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2 500. 00, siendo un costo diario de S 83. 33 corres- 

pondiendole a cada lata $ 1. 04 . 

Por concepto de mano de obra se tendrá que - 

pagar el costo de dos obreros, con un sueldo mínimo - 

de S 85. 00 diarios y el domingo con un sueldo doble, - 

por lo que el costo de mnno de obra será de S 1 360. 00

a la semana, aumentando el costo de la lata en 9 2. 11. 

Debemos recordar que el producto enlatado - 

llevará algun acompañante, aditivo o preservativo, por

lo que añadiremos $ 2. 20 por concepto de acompañante, 

cuel estará determinado por los diferentes preparados

que se realizan, recomendandose las presentadas en — 

Durán A. ( 1965) y Doylan A. ( 1971). Ademas añadiremos

S 1. 50 por concepto de transporte y almacenamiento. 

Por lo tanto, cada lata de 400 g tendrá un - 

costo de : 

CONCEPTO

Másculo de pescado .............. 1. 99
Una lata ........................ 3. 00
Una etiqueta .................... 0. 80
Utileria ................... 0. 34
Energía ................... 5 1. 04
Equipo .................... 8 0. 84
Mano de obra .................... 9 2. 11
Acompañante ......... . ........... 11 2. 29
Transporte ...................... 5 1. 50

COSTO TOTAL S13. 82
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Si en la promoci6n de introducci6n colocamos - 

la lata de 400 g a un precio de 3 15. 00, la ganancia - 

por cada lata sera de 5 1. 17 y por kg de pescado $ 2. 92. 

Al consumidor le costará el kg de chihuil en~ 

latado S 35. 00 con un contenido de proteina aproxímado- 

de 19%, donde la unidad proteica le estará costando; 

1. 84 la unidad proteica. 

Por lo que esto representará un aumento en el

costo de la unidad Droteica del 238. 91,1 con respecto al - 

producto refrigerado. 

Por lo que este proceso de enlat àdo a pesar - 

de presentar' varias ventajas, principalmente en el ren- 

glon de almacenaje, vemos que está muy fuera de nuestro

prop6sito de hacer llegar alimento nutritivo y barato - 

al sector humano que más lo necesita, ademas ademas que

por la alta inversi6n que se requiere, queda fuera de - 

las posibilidades actalues de la E. I. P. - 

Sin embargo no debe descartarse que en un fu -Vu

ro se pueda llegar a realizar en un proyecto de mayor . - 

al--ance,' donde las cantidades de la pesquería sean muy - 

superiores a las actuales, se cuente con capital y se - 

haya establecido un sistema de distribuci6n nacional. 
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Despues de análizar el purito econ6mico, que

muestra que podemos obtener mejores ganancias econ6mi

cas y sociales, que las que actualmente se obtienen - 

en la planta deshidratadora de pescado perteneciente - 

a la Escuela de Ingeniería Pesquera. 

Analizaremos un punto importante, que es el

que nos muestra que detras de esos 22 kg de musculo - 

que actualmente se transforman en harina de pescado, - 

y que van a alimentar algán tipo de ganado o de ave, - 

que tienen aproximadamente una conversi6n de proteína, 

de 5 a 1, resultando esto con una pérdida de tiempo y

lo más importante, que es la perdida de varias unida- 

des proteicas, por cada una que obtenemos, pudíendose

utilizar estas unidades perdidasl en la alimentaci6n- 

de seres humanos, principalmente de aquellos de esca- 

sos recursos. 

Entre este tipo de gente y, muchas veces tam

bien entre las personas con cierta comodidad econ6mi- 

ea, existen una serie de creencias, como en el caso - 

del pesca -lo que las lleva a no consumirlo totalmente - 

o parcialmente, como es el caso del chihuil, ya que - 
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en algunas regiones del pais se dice que tiene veneno

en la cabeza y que es malo, pero si as! fuera infini- 

dad de gente que lo consume por falta de recursos eco

n6micos ya se hubiera muerto, tambien existe la creen

cia que la carne de esta especie es muy dura y que - 

tiene mal sabor. 

Para probar la realidad o falsedad de esta- 

versi6n, decidimos hacer una prueba organoléptica, es

pecificamente del sabor y así poder ver que posibili- 

dades de aceptaci6n tendr1a nuestro producto. 

Para esta prueba se eligi6 una poblaci6n al

azar de 50 panalístas, siendo estos fundamentelmente- 

estudiantes de la F. C. 9,. de la U. N. A. M., estos proba- 

ron el chihuil en filetes aderezado con pan molido, - 

calificando al producto con respecto al sabor, con la

siguiente escala: 

5 Excelente Sabor
4 Buen Sabor

3 Regular Sabor
2 Mal Sabor
1 Pésimo Sabor

Adema- zara saber y relacionar las costumbres

de los panelistas con nuestra escala, real-Jzaz c-s las- 
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siguientes preguntas: 

1.- ¿ Ensu dieta, prefiere usted carne de -- 

res o de pescado? 

2.- ¿ Ingiere usted pescado, cuando menos una

vez a la semana? 

3.- ¿ Ademas de camar6n, mojarra, robalo, - 

sierra y lisa, su dieta incluye otra variedad marína? 

JFrefiere usted pescado fresco o enlata

do? 

os resultados obtenidos se localizan en la

tabla X y que nos muestra lo siguiente. - 

De los 50 panelistas, 14 lo calificaron co- 

mo excelente, 29 como bueno, 6 como regular y uno co- 

mo malo, 24 prefieren carne dn re-, 22 pas -cado, 2' les

es indiferente y a 2 no les gusta ninguno de los dos - 

tipos, 39 panelistas consumen pescado a menudo y 11 ~ 

no lo hacen, 23 no se salen de consumir las variedades

clásicas y 27 si varlan seguido Y los 50 panelistas - 

prefieren el pescado fresco. 

La finalidad -y relaci6n de las preguntas fuá

la siguiente; en ' lá primer pregunta obtenemos una idea
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T A B L A X

P R U E B A D E S A B 0 R

Nám. Sabor Cuestionario Nám Sabor Cuestionario

Escala de calificaci6n; 1.- Pésimo sabor; - 

2.- Mal sabor; 3.- Regular sabor; 4.- Buen sabor; 5.— 

Excelente sabor. 

1 2 3 4 1 2 3 4

1 4 R SI SI F 26 4 P SI NO F

2 5 R NO SI F 27 4 R si si F

3 3 R SI SI F 28 5 R NO SI F
4 3 R SI NO F 29 4 1 NO NO F

5 4 P SI SI F 30 4 R SI SI F

6 5 P si si F 31 4 R NO NO F

7 5 P NO SI F 32 4 R SI SI F

8 4 p si si F 33 3 R SI SI F

9 4 p/ r Si NO 34 5 P S'- SI

10 5 R si NO p 35 4 F SI SI F

11 4 P SI SI F 36 4 p/ r SI NO F

12 4 P SI NO F 37 4 P SI SI F

13 5 P SI NO F 38 4 R NO NO F

14 4 P SI SI F 39 5 P NO SI F

15 3 P SI SI F 40 4 P SI SI F

16 4 R SI NO F 41 4 R SI NO F

17 4 R SI NO F 42 3 R SI NO F

18 4 R SI SI F 43 4 R SI NO F

19 4 X SI SI F 44 4 P SI NO F

20 2 P SI SI F 43 5 R SI SI F

21 5 R NO NO F 46 4 P SI SI F

22 4 R SI SI F 47 5 R SI NO F

23 4 R NO NO F 48 4 R SI SI F

24 5 R NO NO F 49 3 P SI SI F

25 4 P SI SI F 50 5 P SI NO F

Escala de calificaci6n; 1.- Pésimo sabor; - 

2.- Mal sabor; 3.- Regular sabor; 4.- Buen sabor; 5.— 

Excelente sabor. 



del gusto o agrado que tiene el panelista por la mues- 

tra, ya que mucha gente le desagrada el sabor a pescado

sin embargo en la segunda pregunta contestaba que con- 

sume pescado por lo menos una vez a la semana, expli— 

candose esto, por que lo ingieren al sa`-er que e-- bue- 

no como alimento y no por que les guate y el caso con- 

trario es de quien prefiere el pescado, pero en su fa- 

milía no agrada este y por lo tanto no lo consume pe— 

riodicamente, la tercera pregunta nos indica que la - 

persona que le gusta el pescado y : jue lo ingiere a me- 

nudo se interesa o no por variar la especie marina que

consume, reflejandose esto en no poder conocer los sa- 

boreS caracteristicos de cada especie, as! como la per

sona que prefiere los productos frescos, que tiene un - 

sabor más narural que el de los productos ya enlatadoso

pues estos tienen gran cantidad de especies y sabor¡— 

santes que encubren el sabor natural. 

Por lo que podemos concluir que los Danelis- 

tas con mayor ndmero de juicios para poder dar una ca- 

lificaci6n más acertada, son aquellos que prefieren - 

pescado en su dieta, que lo consumen por lo menos una- 
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vez a la semana, variando diferentes tipos de especies

y que lo prefieren fresco. 

En este tipo de encuestas se puede contar — 

con personal entrenado o no, por lo que dividimos a - 

nuestros Danelistas entres subconjuntos. 

Eil primer subccnjunto serg igual a! universo

es decir será la poblaci6n total de panelistas sin to- 

mar en cuenta que tenga gusto o preparaci6n para cali- 

ficar el producto. 

El segundo subconjunto estará formado por a- 

quellos panelistas que a través de las preguntas, nos - 

muestran un mayor námero de prejuicios para calificar. 

El tercer subconjunto, estará dete= inado - 

por aquel grupo dominante de panelistas de acuerdo a - 

todas las combinaciones posibles de las respuestas. 

El primer subconjunto nos muestra que el -- 

28-77, calific6 como excelente, el 58% como bueno, el 12% 

le parecio regular y solo el 12% le pareci6 malo, y de

de todo este grupo el 44-, prefiere comer pe-w,: a- o y el - 

48.11, prefiere res. 

El segundo subconjunto está compuesto Por 13
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panelistas, donde 2 lo calificaron como excelente, 8 - 

como bueno, 2 como regular y uno como malo, pudiendose

deducir que el 13% de este grupo calific6 como excelen

te, 61. 5397, como bueno, 15. 3% como regular y el 7. 69% - 

como malo. 

Para determinar el tercer grupo tenemos los - 

siguientes datos; 

CALIFICACiON de Paneliszas

P SI, si F 13

P S-7 NO F 6

p No si F 2

P NO NO F

R SI SI F 10

R si NO F a

R Ni Si 7 2

R NO NO F 5

Podemos apreciar que el grupo dominantel es - 

el mismo que integra el segundo subconjunto, por lo que

se tienen los mismos valores. 

Ahora bien si tenemos los calificativos de - 

excelente y bueno como la aceptabilidad del producto y

el rechazo de este con los calificativos de malo y pé- 

simo, y el de indiferencia al producto con el calific_a
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tivo de regular. 

Para el primer subconjunto tendremos una --- 

aceptabilidad del 36. 07-5 « y un rechazo del 2%, ademas de

una indiferencia del 12. 0% . 

Para los subconjuntos dos y tres, tendremos— 

una aceptabilidad del 76. 83%, un rechazo del 7* 69%, y— 

una indiferencia del 15. 3%. 

Pudiendose con estos datns desmentir la ver— 

sión sobre el mal sabor del chihuil y mencionar que se

le puede asegurar una aceptabilidad con respecto al sa

bor del 75% en la poblaci6n. Eliminando así un factor— 

importante que impide el consumo de esta especie. 
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Despues de analizar todos los anteriores - 

puntos9 podemos ver que son bastante amplias las pers
pectivas que presenta este recurso naturaly as! como - 

otros que existen en la república, úara poder ayudar- 

asl a satisfacer las necesidades alimenticias del me- 

xicano. 

Teniendo ademas un aprovechamiento adecuado

y la protecci6n de los recursos naturales que nos ro- 

dean, la utilizaci6n del recurso humano, que es de

los más abundantes, debido al abuso que se ha hecho

de la maquinaria creando desempleos, aumentos forza— 

dos en los precios y la párdida de la relaci6n entre - 

esfuerzo y efecto. 

Pudiendo as! colaborar con la labor social - 

que desempeña la Escuela de Ingenieria Pesquera, den- 

tro de sus prácticas escolares, ya que el pescado que

extrae del mar, no solo sirve para que ellas realizen

su aprendizaje, si no que ademas representa una cier- 

ta cantidad de proteIna animal barata con destino al - 

pueblo. 
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Por lo que presentar estas perspectivas y - 

de composi-ci i-,, pocza ayudar a que se mejore

el consumo de pescado, as1 como su mejor conocimiento, 

esperando ademas que sirva de base para estudios pos- 

teriores con otras muchas especies marinas, siguiendo

el lineamiento fundamental de este trabajo, donde el - 

pescado comestible, comercial o no, deberá ser consu- 

mido por seres biumanos. 
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