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OBJETIVO.,



En México, América Central y el Caribe la =
pesca més importante es la del camardn, por su eleva-
da tasa de explotacién no se puede pensar ya, en un =
incremento serio de la captura, pero si se puede pen-
sar que el mayor potencial de desarrollo, Se encuen—-
tra en la utilizacién del pescado que se descarta en-
los barcos camaroneros, en la conferencia de Schmidt-
Ulrich (1974), se nos menciona un desperdicio, hasta~-
de seiscientas mil toneladas de pescado anualmente.

Por lo que la utilizacién de una tecnologfa
adecuada, para el mejor aprovechamiento de todas las-
especies marinas gue se estén perdiendo, ya sea en el
fondo del mar o en alimentos balanceados de gnimales,
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 Peri, hasta nuestras costas del Pacifico, muy -
principalmente en las regiones camaroneros de nuestra
Repfiblica Mexicana, donde su captura como fauna de a-
compafiamiento es en gran escala Yy sin embargo su con- -

sumo humano es casi nulo, restringiendose este, a las



épocas de cuaresma o bien a un transporte esporédico-
a las ciudades del centro de la Rep@iblica, donde es -
vendido como bagre de agua dulce, de hecho en estos -
momentos, Marzo de 1977, el bagre se encuentra en el-
mercado de la Viga a 3>25.00 el kg .

Aprovechar todo este recurso natural corres
pondiente a la fauna de acompafismiento, tanto en los~-
mencionados barcos como en otros artes de pesca exis-
tentes, que en la actualidad se desperdician en gran-
medida, serd de gran utilidad, tanto pare incrementar
los ingresos de la comunidad pesquera, asi como para-
aumentar el valor nutricional de las grandes masas de

poblacidn.



GENERALIDADES.



INTRODUCCIONS.

Uno de los problemas mas graves con los que
se enfrenta la humanidad es el hambre, seglin cédlculos
provenientes de la Organizacién de las Naciones Uni--
das, para fines del siglo la poblacién mundial serd -
larededor de los seis mil millones de habitantes. Mien
tras tanto, la produccidén de origen animal es insufi-
ciente, y con los sistemas econdmicos actuales, no =
crecerd al ritmo de la poblacién, a2l menos en paises-—
subdesarrollados.

Los organismos acudticos constituyen aproxi
madamente,.el 4% de la produccidén mundial de elimen--
tos, incluida la fraccién de productos acuéticos que-
contribuyen a la produccidén terrestre. La contribucién
generalmente citada de un 11% de productos acudticos,
al abastecimisnto mundial de proteinas, es quizas més
alta si se concede la debida importancia al aporte de
amino &cidos esenciales, de las proteinas animales y-
vegetales,

El pescado es una fuente de proteinas anima



les, vitaminas y compuestos inorgénicos, de tan alta-
calidad, como el de otras carnes frescas, como son -
las de animales mayores y aves., E1 equilibrio de ami-
no &cidos no se ve superado por el de ninglin otro ali -
mento, y su tasa de vitamina:.B, se aproxima al de la-
carne de los mamiferos domésticoiﬁ todo esto aunado a
su gran asimilacién,‘como se muestra en la Tabla I .

A pesar dé/todas las cuaslidades que presen-—
ta este gran alimento, las estadisticas nos muestran-
que en el afio de 1971, el 75% de la pesca registrada-
fué consumida por el humano, y el 25% restante fué re
ducida a harina, existiendo un aumento progresivo en-
la produccidén de harina de pescado, como nos lo mues-
tra el Anuario Estadistico de Produccién Pesquera -—-
1976, Tabla II .

Debiendo aclarar que no toda la pesca es re

gistrada y que las cantidades de harina de pescado, no

son de ningune manera, un reflejo de las cantidades
tan enormes de fauna marina gue se desperdicia, ya -
Sea por no haber un lugar cercano de procesamiento, o

bien como ocurre en los barcos que duran dfas en alta



TABLA I

ASIMILIBILIDAD SOBRE 100 %

ALIMENTOS PROTEINAS GRASA

LECHE.esseecscccocscss I35
HUBVOE: o senanas ssssvss F2oO
QUESOeeccecsssssccsnes 93.0
CARNE D= VACAsseeseses 97.5
PAN DE CENTENOssesoess 600
HARINA DE LEGUMINOSAS. 84.5
CARNE DE PESCADOeccese 97.0

Lozano Cabo Francisco (1970).

95.0
95.0
90.0
4.0

40.0
91.0

GLUCIDOS MATERIAS
MINERAL

99.0

98.0

90.0
95.0

ES

50.0
80.0
60.0
82.0
38.0
63.0
7745



TABLA II

PRODUCCION NACIONAL DE HARINA DE PESCADO

() MILES DE TONELADAS
19650 0esssesasses 7 104
1967c0cc0cccsssesl0 163
LGI05 st uonniseeld 427
1971ecccccscscsssl 509
1972, oo ssressrcedt 578
1073 0.0eececssse25 584
10780 eueeeneneseth 511

1975.-.000.00--.03“‘ 769

Anuario Estadfstico de Produccifn Fesquera
1976



mar y que diariamente arrojan al mar toneladas de pes
cado que no se aprovecha.

®n la mayoria de los casos la fauna marina=-
que se desperdicia retornandola muerta al mar, o bien
la gque se utiliza para la fabricacién 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 clasificacién rlstica de —_—
Stansby (1968), Tabla III. La cual es una escala muy-
simple, pero facil de llevar a cabo en cualquier lugar.

En los paises subdesarrollados falta capital
y no se cuenta con personal especializado para la rea
lizacidén de programas pesquerosvde mayor envergadura,
ademas de un reducido poder adquisitivo de la pobla--
cién, que impide se pase de una demanda potencial a -
una demanda efectiva.

México, en sus dos costas, cuenta con més -
de 10 000 kilometros de litorales, un millon gquinien=
tas mil hectédreas de lagunas costeras y estuarios, y-

apartir del 31 de julio de 1976, segin el pérrafo oc= -



TABL A T T X

CLASIFICACION RUSTICA DE FRESCURA

ETAPA DENOMINACION DESCRIPCION
la FRESCO Predomina el olor nor-
mal y caracteristico de cada
especie.
22 DEBRIL Ausencia o disminucidn

del olor caracteristico de =
la especie.

33 A PESCADO Aparicién del primer -
atisbo de olor a descomposi-
cién, con frecuencia asocia-
do al de pescado, pero sin -
cardcter indeseable.

42 MARCADO Prosigue la prolifera-
cién de olores de la fase -
anterior, pero todavia sin--
adquirir carfécter indeseable.

52 PASADO Se alcanza el momento-
en que los olores extrafios -
se consideran indeseables pe
ro el pescado todavia puede-
aceptarse a duras penas.

62 PODRIDO Etepa en la que el pes
cado resulta absolutamente -
inaceptable para el consumo=
humano.

Stansby E. Maurice (1968) .



tavo del articulo 27 constitucional, se cuenta con una
franja de 200 millas nduticas de mar patrimonial, co-
nexién mural (1976).

Y a pesar de contar con esta gran zona pes-—
quera, el personal con la preparacidén y la tecnologia
adecuada, para el aprovechamiento de todo este gran -
recurso natural, alln se encuentra en sus primeras eta
pas de desarrollo, como es el caso de la Escuela de =
Ingieneria Pesquera situada en la Bahf{a de Matanchen,
municipio de San Blas, Nayarit, donde sus primeras ge
neraciones, empiezan a tratar de realizar dambios en-
favor de un mejor aprovechamiento de los recursos ma-
rinos. .

Si desde el punto de vista de‘la'biologia y
de la produccidén, en las aguas mexicanas existen las-
condiciones para desar:ollar una pesca sana y renta--
ble, ¥y los rendimientos podrfan sobrepasar en mucho a
los actuales sin embafgo 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 alimentacién deficiente, debido a
que su dieta es monétona, hipocalérica e hipoproteica,
Rivadeneyra (1974), ademas que nacen més de siete mil
nifios cada veinticuatro horas, siendo un pais en el =
cual la planificacién y la garantf{a de alimentos para
las generaciones que estén naciendo y las futuras es-
una prioridad, que sin embargo no ha sido establecida.

Por estas cuestiones se podris mencionar, <
que la fauna marina atin tiene.mucho que dar a la huma
nidad, pero no es acertado suponer que la pesca oced-
nica y la acuacultura, serédn en el futuro inmediato,-
la alacena que pueda mitigar el hambre gque padecen x
las dos terceras partes de ls humanidad, la solucién-
definitiva, estd en el advenimiento de una organiza—-
cién social que explote con m4s inteligencia las enor

mes riquezas que este todavia guarda.



CLASIFICACION.

La familia Ariidae, esté representada por pe
ces llamados coménmente bagres o chihuiles, cuya ca=—
racter{stica principal, es que carecen de escamas en-
el cuerpo y poseen unas barbillas en la regidén préxi-
ma a la boca.

Las verdaderas caracteristicas taxonémicas-
que permiten diferenciarlos especificamente, radican-
en las placas oseas que constituyen la cabeza y la -
disposicién y forma de los dientes, situados en el ra
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 rios, esteros de aguas salobres y lagunas. Los -

eurihalinos son aquellos peces que tienen la propiedad



de desarrollar la eurihalinidad, que no es otra cosa-
que un buen mecanismo de osmorregulacién, que les per
mite acomodar la tonicidad de sus fluidos orgénicos &
la del agua de mar, O sSea los que resisten perfecta—
mente los cambios de salinidad del medio ambiente. LoOS
animales que no tienen este poder de adaptacién son -
los llamados estenohalinos, por la cualidad de estengo
halided, taleg como el tiburén que no soporta cambios
grendes de salinidad, Lozano Cebo (1970) .

A niveles especf{ficos existen grandes pro—
blemas taxonémicos, debido a la falte de definicién -
de los caracteres diferenciales, 1o que hace @ificil-
su identificacidn, por lo 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 1o unen con la-
femilia Ariidae, formendo asi la familia Siluriidae.

Para nuestros fines nos basaremos en la cla
sificacién que sparece en el I.N.I.B.P. (1970), ¥ que

es el siguientes



REINO: Animel

PHYLUM: Cordados

SUBPHYLUM: Vertebrados

SUPERCLASE: Peces

CLASE: Acantopterigios

SUPERORDEN: Teleosteos

ORDEN: Cypriniformes

SUBORDEN: Siluri

Ameiuridae
FAMILIAS:
Ariidae

AMETURIDAE: Cuerpo mids o menos elongado, TQ
bustos en la parte anterior, principalmente el macho,
m4s bien bajo que ancho, desnudo © cubierto con pla—
cas oseas, parte anterior de la cabeza con ocho bar--—
bas, boca ancha con dientes en la mandibula ¥ general
mmuswmelwmnthﬁmmahwsumn%a@
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 Ictalorus, siendo-

=10 =



este Gltimo muy importante en la acuacultura.

El Ictelorus puntactus, es un pez producido
en algunas regiones de México y exportado principal—
mente a los Estados Unidos de Anérice, como "Cat-Fish"
¥ conocido en algunos estados de la Repiliblica Mexica-
na como Jolote, es un bagre de agua dulce con carne -
muy blanca y acompafiada de grasa de agradable sabor.

En los Estedos Unidos, para recibir este =~
producto, seAexije que el pescado lleve la aletz cau-
dal, la cual debe ser en forma de tijera y nunca como
abanico, ya que los gue tienen este tipo de ccla, no-
son apreciados en el comercio internacibnal, IMCE (1974).

Como existe una gran variedad de bagres de-
agua dulce y salada, es indispensable que el Cat-Fish
para su exportacidn, se le deje la aleta anal ya que-~
no es igual a la de ningilin otro bagre.

La finica granja de Ictalorus puntactus en -
México, que no exporta su produccibén, es la granja -
A.,C.S.A. situada en el Rosario, Sinaloa, ellos venden
su produccién en el interior de la Repfliblica, ya lim-

pio y empacado como bagre de cultivo, principalmente-

==



en porciones de quinientos gramos.,

FAMILIA ARIIDAE: 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-
¥ ancha, boca ancha con dientes en la mandfbula y ge-
neralmente sobre el vomen o palatinos, aleta dorsal =
adiposa siempre presente, los rayos anteriores de la--
dorsal y pectorales siempre con espinase.

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 pequedo punto frente a este, cerca del-
extremo del hocico.

Netuma; Los dientes palatinos ocupan &reas-
grandes, presentan prolongaciones hacia atras sobre -

los pterigoideos.

Galeichthys; Los dientes palatinos ocupan &

reas pequeilas, carecen de prolongaciones hacia atras

- 1=



sopre los pterigoideos.

De acuerdo a los estudios presentados por -
Amezcua Linares (1972), y Gonzalez Villasefior (1972),
se presentan en el Noreste de México los siguientes -
representantes de la familia Ariidse, mostrandosenos-
con los diferentes nombres cientf{ficos con que han si
do clasificados por los diferentes taxonomistas

Nombre vulgar: Bagre de mar.
Nombres cientificos; Aeluichtys panamensis, Felichtys
panamensis, Bagre panamensis.

Tiene un color en el dorso pardo obscuro, =
con tonos claros hacia la regidén cefdlica, costados a
marillentos al igual que la base de las aletas adipo=-
sas, anal y la mayor parte dé la caudal, barba maxi-—-
lar azulada.

Distribucidén geogrifica; de Guaymas, México,
a Puerto Pizarro, Perf.

Nombre vulgar: Chihuil prieto.
Nombres cientificos; Arius coerulescens, Galeichthys-
coerulescens,

De once a trece branquiespinas, en la rama- .

inferior del primer arco, espina pectoral un poco mas

e e



larga que la dopsal, ambas fuertehente aserrzdas en -
su filo interno, fontanela debilmente definida en un-
surco, en ocasiones difusa y cubierta con piel, ale-—
tas ventrales sin una mancha conspicua en la superfi-
cie dorsal, la barba mexilar llega a la parte basal o
media de la pectoral.

Distribucidén geogrédfica; 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 igﬁ&l coloracibén las aletas pec-
torales, fontanela corta perfectamente definida en un
surco gque llega al parietal occipital, aletas ventra-
les con una mancha obscura conspicua en la superficie
dorsal. :

Distribucidén geogréfica; costas de Sonora y

Sinaloa, en México.

- 14 -



Nombre vulgar: Chihuil.
Nombres cientfficos; Arius kessleri, Netuma kessleri.

De color cobrizo en el dorso, vientre blan-
co amarillento, parte interna de los pectorales y por
cidn distal de la dorsal de color obscuro, fontanela-
formando un debil surco gue no llega al parieto acci-
pital, proceso humeral grande de forma triangular con
triangulaciones y sin cubierta de piel, ocho branquies
Pinas en la rana inferior del primer arco branguial.

Distribucién geogréfica; de Altata, Sinaloes,
hasta Panamd., :

Nombre vulgar: Chihuil.
Nombres cientf{ficos; Arius platypogon, Netuma platy—-
pogon. j

Espinas escasamente acerradas, cdlor pardo-
obscuro en el dorso, vientre plateado, la superficie-
interna de las aletas pectorales, pélvicas y anal de-
color gris, caudal amarillento con 1lébulo grisiceo, -
haciendose més obscurbs en los bordes, fontanela apa-
rente, formando un surco que llega al -parieto occipi-
tal, proceso huﬁeral corto, angosto, liso y con una -

ligera capa de piel, diez branquiespinas en la rama -

- 15 -



inferior del primer arco branquial.
Distribucién geogrifica; en el Pacifico; des
de Baja California, hasta Perd.

Nombre vulgar: Chihuil prieto.
Nombres cientificos; Tachysurus liropus, 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 ¥ delgadas, =
dorso de color pardo obscuro, costados ligeramente -
plateados a la altﬁra de la linea lateral, vientre ‘=
blanco, cabeza parda, superficie interna de los pecto
rales, del mismo color gue el dorso.

Distribucién gegréfica; costas de Sonora, -
Sinaloa y norte de Nayarit.

Todos los anteriormente mencionados son ovi
paros, incubando los huevecillos el macho en la cavi-
dad bucal, su periodo de'reproduccién se inicia en los
meses de febrero y marzo, terminandose en los meses =
de julio y agosto.

‘ Se encuentran entre los peces llamados Ben=

ténicos o de mersal, que son los que habitan preferen

- 16 =



temente los fondos o muy cerca de ellos.

Son peces tipicamente carnf{voros, ingirien-
do peces o huevecillos de su misma especie, esto prig
cipalmente en la etapa de incubacién, ademas ingieren
crustéceos, insectos, moluscos, anélidos y algas, que
se suponen ingieren accidentalmente.

En la fase adulta, lo mas importante en su-
alimentacidn, son los peces de diversas especies, en-
dondé se llegan a encontrar peces de regular tamafio.

Uno de los grandes problemas de la voracidad
de estos peces, es la gran depredacidén que ocasionan-
a la poblacién camaronera, ya que desde temprana edad
ingieren grandes cantidades de camardén, Gonzalez Vie-—
llasefior (1972), nos menciona la presencia de un kilo
gramo y hasta kilogramo y medio de camarén en la cavi
dad géstrica de estos peces. Tenemos tambien que in--
gieren desperdicios, entre los que se puede encontrar
desechos orgénicos. :

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.

o 17 o



PRODUCCION EN LA ZONA.

Como hemos visto, se regiatra la existencia
de este pez, desde las costas de Perd hasta las cos—-—
tas de Sonora, en México, lo cual representa una gran
zona del Pacifico.

En México, la zona que presenta el mds alto
{ndice de poblacién, 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. Regidn -
donde la pesca del camarén representa una.fuente de -
trabajo muy importante, principalmente en el puerto -
de Mazatlén donde se empaca camardén de exportacién.

Realizar un estudio estadfstico de pescé_en
toda esta regidn, representaria un trabajo de varios-
afos, por lo que se redujo la zona de trabajo al éstg
do de Nzyarit, ya que es uno de los estados de la Re=-
piblica, con recursos tan grandes, como Son Sus nece-
sidades para el buen desenvolvimiento y desarrollo -
del estado.

En Nayarit, a traves de la Direccién General

de Estadistica, se realiza un registro de la produc—-—

- 18 =



cibén pesquera, sin contar todo el producto que se pier

de en forma de fauna de acompafiamiento y el que se ven
de en la playa directamente. .

Para realizar esta estadfstica, se utilizan
cinco lugares del estado, estos son; Al Norte Tecudla
y Tuxpan, en el centro Tepic y San Blas y al Sur del-
estado la Pefiita (Mapa I) .

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 época de cuaresma,
apreciariamos los limites méximos de registro, pudien
dose justificar esto pofxel alza en los prgcios de -
las especies comerciales.

En Nayarit, la familia Ariidae se presenta-
en una forma muy dispersa, relacionandose esto con su
etapa bioldgica.

Pudiendose asegurar una gran poblacibn, de-
bido a que existen las concdicioness necesarias para su
desarrollo, y no se encuentra en la zona un depredador

natural de esta familia, como lo es la Lobina Negra.

i
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TABLA IV
REGISTRO DE PESCA EN

SAN BLAS

1971 1972 1973 ‘ 1974 1975
CHIHUIL 0.29 Ton. 0.35 Ton. 2.24 Ton., 2,91 Ton 4,06 Ton.
CORVINA 20,31 v 9.7 v 13.64 ™ 7.24 v .04 "
PARGO 11,52 = 10.81 v 19.60 18,79 » 19.86 "
LIsA 1l.14 6.5 " 18.50 3,58 ™ 4,00 e
TIBURON 23,80 ™ 12,00 " 30.60 74.84 n 23,20 v
HAR, DE PES. 32,00 " 28.00 ™ ——— ———— ———

Estad{stica de Pesca, S.I.C. 1976



TABLA V
REGISTRO DE PESCA EN

TEPIC

1971 1972 1973 1974 1975
CHIHUIL 1.74 Ton, ==.=— T'One. 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 " 4u,54 " 9%.90 " 14,02 " L5:55 ' *
HUACHINANGO 31.33 " 19,00 " 1.5 » 3,95 s

Estadistics de Pesca, S.I.C. 1976



TABLA VI
REGISTRO DE PESCA EN

TUXPAN

1973 1974 1975
CHIHUTL 5550 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 55.96‘ " 5;85 .

OSTION o4.10 " —— 10.46 "

Estadistica de Pesca, S.I.C. 1976



T AB I A VT T
REGISTRO DE PESCA EN

LA PENITA Y TECUALA
1975 ' 1974 1975
CHIHUIL 1.69 Ton. / 2.10 Ton. 0.05 Ton.
CORVINA 22;77 u / o8l 11.50 *
PARGO 11.37 * / 1.17 " S
Lisa 30.45 " / —_— 22.18
TIBURON 19,19 " / 0.3 " 8.20 "

Estedfstica ue Pesca, S.I.C. 1976



COMPOSICION QUIMICA.

La relacidén existente entre los componentes
de los alimentos Jjuega un papel muy importante, tanto
para adjudicarles un determineado valor nutricional, -
como para saber las condiciones de almacenamiento y -
cuidados que debera tener el alimento.

Por lo que fué de suma importancia realizar
un estudio, que nos proporcionara la relacidn de los=—
componentes que integran al chihuil, s{endo estos uni
camente en la porcidén comestible. Para la realizacidn
de estos andlisis, primeramente se buscé un lugar, al
cual se tuviera un buen acceso, que existiera a la ma
no equipo adecuado, este lugar se localizdé en la Es—
cuela de Ingenieria Pesquera dependiente de la Univer
sidad de Nayarit, dicha escuela se localiza en la Ba-
hfa de Matanchen, lugar donde se ubicé nuestro princi
ral punto de operacicnes.

Partiendo de este punto se extendid un &rea
de trabajo, la cual quedd comprendida entre los para-

lelos 105°18' y 105°11' Oeste y las latitudes 21° 25!
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¥ 2T 33' Norte, Mapa III ,

Dentro de esta 4rea las muestras fueron ob-
tenidas con diferentes artes de pesca.

En el sur obtuvimos las muestras de la alma
draba, extrayendose ejemplares de corrida, principal=-
mente cardfimenes que se encontraban emigrando o intro
duciendose en aguas interiores.

Esta almadraba estd formada de una red guia
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 pulgada en el matadero, que es la parte ba
Ja de la bolsa y de pulgada y media en las partes su-
periores.

En la parte central y junto a la playa, obtu
vimos las muestras en la Bahfa de Matanchén frente a-
la Escuela de Ingenieria Pesquera, utilizando un chin
chorro o red de arrastre playero, extrayendose muestras
pequeias, debido a que en esta época del afio solo algu
nos peces jévenes 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 varia de 2 pulgadas a una -
pulgada en su parte medié, donde se localiza un cCOpO-—
de 1.2 m de fondo. '

En la parte norte de la zona de trabajo, se
encuentra la boca del estero del Rey, de aquf obtuvi-
mos varios ejemplares. Pudiendose aqui dividir las =
ruestras en dos tipos; los peces pequefios que se en——
cuentran rumbo a la desembocadura del estero al mar,-
siendo estos afin muy jévenes y los peces que sSe encuen
tran en los tapos, siendo estos de gran tamefic y bas-—
tante madurcs, debido esto a su excelente alimenta——-
cidén con camarén.

En las venas de los esteros las muestras se
obtuvieron con atarrayas de diferentes dimensiones, -
en los tapos tanta es la abundancia gue las muestras-
se obtuvieron a mano limpia, es decir se golpeaba el-
pez desde afuera con un objeto y se esperaba a que -
flotara para tomarlo con la mano.

Las muestras de mar adentro se tomaron en -

visitas que se rezlizaron a los bercos camaroneros -

o



que arrastraban en esta zona, ademas de la fauna que-
llegaba a la palnta deshidratadora de pescado, depen—
diente de la Escuela de Ingenierfa Pesquera, aqui los
gejemplares fueron bastante maduros y de gran tamafio,=-
relacionandose unicamente con los extraidos en los ta
PoOSe Sumandose‘en los cuatro puntos 120 ejemplares.

Debido a la conformacidén de cada especie ma
rina, existe para cada uno de ellos una forma adscuada

de manipularla sin riesgo alguno,.

El chihuil utiliza sus espinas como un medio
defensivo y debido a2 su aserramiento hacia adentro' -
produce grandes heridas, por lo que se debe tomar de-
frente de modo que la palma de la mano qusde apoyada-—
en su frontal en medio de los orificios oculares, que
dando la aleta dorsal entre los dedos cordial e f{ndi-
ce o bien entre el cordial y anular, los dedos pugar-
v mefiique abrasando al pez por la parte de la cabeza,
antes de las aletas pectorales, de este modo el pez =
jamas podrd herir al individuo que lo maneja.

Une vez aprendida esta técnica de manipula-

cidén del chihuil, procedimos a realizar los anflisis-
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quimicos y fisicos que requeriamos,
Los andlisis realizados fueron los siguien=-
‘tes: '

a) Determinacién de nitrégeno proteico basado-
en el método Kjeldahl, y con el factor 6.25 obtener -
una relacién de la proteina existente en la porcidn -
comestible,

b) Determinacién de sustancias solubles en eter
de petroleo, tomandose este dato como contenido de gra
sa cruda en la porcibn comestible.

¢) Dterminacidén de substancias voldtiles a 100
grados centigrados, tomando este dato como la humedad
o contenido de agua en la muestra,

d) Determinacibn de compuestos no volétiles =
tras un calentamiento de 500-550 grados centgrados, -
tomando el resultado como la cantidad de cenizas exis
tentes en la muestra.

e) Determinacién del rendimiento de la porcién
comestible, en los cortes de filete y medallén.

Todas las determinaciones anteriores, se rea

lizaron bajo las técnicas establecidas por el Official

- oh



Methods of Analysis of the Association (1965) .

La relacidn de los datos obtenidos se mues-—
tran en las tablas VIII y IX, de donde se extrajeron—
los valores medios siguientes.

Los valores estan relacionados a 100 g de -
porcién comestible.

HUMEDAD.- 75.87 g
NITROGENO PROTEICO.- 3.128 g
PROTEINA BASE HUMEDA .~ 19.44 g
PROTEINA BASE SECA.- 78.21 g
CENIZAS.- 1.83% g
Los datos de rendimiento estén 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 .- 3.479%
PROTEINA BASE SECA.~ 12.0946

- D5 -



TABLA Vi

PRuUELBAS

FISIOAS

(XﬁZe(gal/ones:ﬂAo X Ggi[efes:22.13
4,

2] 2 3 4 5 6 | 7 8 9 1o r2]13)rafs
:240],356|.285(,320 | ,220(.305 {322 {408 |,785 | 546|854 | 754656 | 843 [1356
18,3[19.5 [18,8 [19.8 [125]19.2|205 |18.6 | 22,6(28.6 |32.3|29.5]30.4]31.4 |4%0

Hle{es % 22 | 24 | 23 {23 | 24 |22 |23 |25 |22 |21 |23 |26 |25 24 |26
Ze&allones °/° 27| 26 29 26 | 25 27 26 27| 26 28 30 29 25 26 |30

5 )pqnpm%cio % 75 | 75 | 74 | 76 |755| 76 | 75.5| 75 | 76 | 75 | 7a.5| 725] 75 | 75 |sas

L 4

16 17 18 19120 2 22 23 24 25 26 27 28 29 30

664 | 483 | 753|873|1,204]| 765|563 |,643 |,865]|,765|895 785 |, 856 182,466

30.9/21,2 [31,9]33,5 | 42.6]|32,3|29,0]31,2 331 29.9|36,7|30,1|34.6|16.8]21,3

ile‘lpq % 23 |21 | 22 |23 | 26] 22 | 23|22 |26 |27 |23 )] 22 | 24 ] 20 | 23
ﬂe(%tllonps % 28127 | 27|28 |29 (26 (28 | 29|27 [29 |28 |29 | 28|25 | 27
Mclo % 74 | 76,5|75,5] 75 |72.5} 7¢6 75 |74,5] 73 75 75 | 74,5 74 77.5)_7_L
HECHO EN MEXICO




TABLA

AUALISIS

X Humedad=15.87

?—(-@rasu =8:71
X Oeni

X Do

IX

QUINMICOS

%% ﬂmomacul =3.128
X .;Droletna ﬂgf =19.44
. =78

A

s=1.85 elna 1
| e ‘9 7.5 765|9%0.7| 77.0|78.6 | 72.4 | 78.4]66,0 752 | 74,9]76.9 | 73.5 83,2 | 72,0810 | 752
( % 2.4 |2.42 3,77 |3.07|3.15 | 2.74 [ 2,08 | 3,01 |3.39 |3.09 |3.81 2,82 |3.09 {2,879 2.90
'[pl{n,q‘s d{gﬂ Z 15,00] 1512 (23,56 19,18 | 16,53]17,12113,0018,81 |21,18 | 19,31/2381 17,62]19,31 18,06/18,12
Ofmg KCS. % l63.83|62.66|97.63|88,6859.89 [79,25|53,87]77.95|87.77|80.02 | 73.02)68.96 | 74,84 75,09 | 73,02
(Jrasa, 75 6.40 | 4,20]|5.20)2.80] 740 |5,32] 6,63| 4.70|5.30 | 6.80| 5,90 6,30 | 6,90 |4,80]5,68
(jﬁﬂ(ZﬂS % 2,60|4.301.60]2.60]3.02}1,15]1.66]1.57|1.41 | 1.33 ] 1.29] 1,40]1.24]1.04] 1,36

ECHO 1C0

gﬂume&a(() A 80,3 81,4 | 76,5|74,2 | 78.6 7o.e] 71,3|76,5 | 73.2| 78,5| 69.8| 71,8 75,8 | 76,9 73,2
; l 2.82|2.43|2.80|3.44]2,84 |2,99]2,90]2.91]3,41 [4,15 | 4.08|4,31 |3.09/4,062,98
17.62|15.18/17.50] 21,50 [ 17,75 [18,68)18,12 [18,18 [21,31] 25,93|2550]26,95{19,31 [25,37) 18,62
62.90]72,5289,10| 73,55| 77,41 | 7500|7534 | 88,31]80,56{84,43 9556 | 79479|98,67 105,6 | 69,47
4.03]3,63] 545 6,33 7,52 | 6,30] 6,72(7,84 | 5,35 | 6,66| 7:10 | 4:22]3.,44 | 5,83 6,80
()enm.'aq % 142 | 1.08] 1.63)1.92]308] 391 1.72] 1.00]1.58 | 1.00] 1.68 |1.00]1,92|3.21] 1,28




GRASA CRUDA.- 1.2960
CENIZAS.- 0.8782

RENDIMIENTO EN FILETE.- 1.9080
RENDIMIENTO EN MEDALLON.- 1.4527
Como en este caso la muestra estuvo restrin
gida a solo una parte de la poblecién total de cuihui
les y Cochram G. (1974), nos recomienda tener en cuen
ta un menor costo, mayor rapidez y exactitud, se regis
traron por tanto solo treinta andlisis de cadas prueba,
ya que debido a ciertos factores técnicos deficientes
se emplearon 1os 120 ejemplares extraidos, donde a ca
da uno de ellos le corresponde un solo anflisis broma
tolégico y no un andlisis completo. Al realizar los =
cdlculos correspondientes, todos ellos coinciden per-
fectamente, por lo que se pudo considerar una pobla=-—
cién representativa, pudiendose asegurar los valores-
obtenidos en esta zona, durante los meseslde septiem=
bre, octubre y principios de noviembre.
Para todo tipo de andlisis, las muestras =
fueron obtenidas con la participacidén en las précticas

de susodicha escuela. Estando sujeto el nlmero de -
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muestras a diversos factores, entre los cugles estd el

hecho de que se extrajeran chihuiles en cada uno de

los lances y tambien sujeto a un nimero determinado

por la capacidad del equipc.

®n el laboratorio, se probaron diferentes
modos de extraer les muestra representativa de cada e-
jemplar. Se vio que en el mismo ejenplar variaban -
grznizmente las proporciones, ya que en la parte cer-
canz a la cabezz aumenta la cantidad de grasa y dismi
nuye la de agua e inversamente sucede al irse acercan
do a la cola, por lo que se tomaron porciones de una-
circunferencia imaginaria que se colocd en la porcidn
media de la longitud del pez descabezado, es decir -
una posta o medallones del lugar medio de la parte a=
provechable, obteniendose asi valores muy concordan—-—

tes.
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Una de las funciones méds importantes dentro

2 1la tecnolozfa de alimentos, es la de nacer llegar-

@

(0]

1 consumidor los alimentos en su mejor estado de fres

ura, sin olvidarse de su presentacidén, valor nutricio

(e]

nal y principalmente que sean accesibles al sector de
lz poblacidn que més lo necesite,

Dentro de los productos alimenticios prove-
nientes de l2 fauna marina, se encuentran alimentos -
de un gran valor nutricional, pero a sSu vez sSon pIro-—-—
ductos cue requieren de un alto cuidado, as{ como de-
unaz avanzada tecnologfa para poderse llevar a los mer
cados gque lo demandan.

TG
Vil

2
W

los grandes problemas que sSe presenta
en los productos marinos, es la falta de conocimiento
de todas las familias y especies que forman esta gran
faunz, actualmente se trabaja con especies que duran-

e zfios han sido comerciales, olvidandose de aquellas

ot

que 21 consumidor no le son agradables, debido a la -
poca costumbre que tiene de consumir distintas varie-

dades de pescado.

Es justo mencionar que el llevar a cabo es-
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te proyecto de industrislizacidén, implica una gran -
responsabilidad, ya que el tipo de alimentacién y las
aguas que habita el pez, le forman un medio propicio-
para que contenga parasitosis microbiana en el misculo.

Los parésitos de estos peces pueden ser in-
ternos o externos, los de meyor importancia para nues
tro estudio, son los que se localizan en el mésculo.

Como otros pardsitos, los de los peces tie-
nen complicados ciclos vitales que se cumplen en va—-—
rios hospedadores y solamente en unc de ellos alcanza
la madures sexual, mientras gue en el otro u otros vi
ven en formas larvarias,

Entre los m4s importantes tenemos a los Cés
todos (tenias) y Nemétodos (vermes redondos).

Entre las tenias tenemos a la Grillotia eri
naceus, Sebastes marinus y la Dibothriocephalus latus
siendo esta ultims la mds importante ya gue cuya for-
ma adulte es pardsito del intestino del hombre, perro
y gato. El primer hospedador intermediario es un pe——

quenio crustacec de agua dulce y el segundo un pez, si



1 hombre consume =2stos peces infestados, las larvas-—
ss fijan en su intestino delgado y se desarrollarin =
125 tenias adultas y maduras sexualmente. Los hueveci
llos se eliminarén por las heces cumpliendose as{ el-
ciclo, ya que estos huevecillos originardn larvas que

erén ingeridas por los crustaceos hospedadores inter

m

mediarios.

Para su deteccidn, no existe ningin procesd
completamente satisfactorio, siendo el examen a la -
luz incidente el mejor método de que se dispone.

Este procedimiento consiste en exzminar los
£ilstes colocados delante de una luz potente, de tal=-
formz gque al hacerse los misculos translicidos, puedan
apreciarse las manchas obscuras gue originan los paré
sitos o sus guistass. El aparato para el examen con luz
incidente, consiste en una mesa cuya tapa es de cris-
tal esmerilado, debajo de la cusl existen luces ade——
cuadas, preferentemente son tubos fluoresentes ya que
1a iluminacidén es m&s uniforme y no calienta, este mé

todo es recomendado por Syme D. (1970).
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Por este procedimiento pueden verse, y eli-
minarse si se desea con unas pinzas, los parésitos -
que existen en los filetes, pero nunca en el pez ente
ro., Aun en el primer caso, el examen con luz inciden-
te solo es satisfactorio cuando se trata de filetes =
muy delgados y sin piel, que se examinan por ambos la
dos, en otro caso la eficacia del método disminuye.

Si bien es cierto que las posibilidades de-
una parasitosis en estos peces es muy grande, ya que-
preferentemente habita aguas donde se vacian los des-
perdicios de las ciudades cercanas e incluso los dese
chos orgénicos y que frecuentemente sirven de alimen-
to a estos peces,

Gonzalez Villasefior (1972), nos menciona que
los pardsitos que se zlojan dentro ¥ fuers de la pared
estomacal de estos peces, son principalmente nemdtodos
los cuales viven zn simbiosis,

Para determinar las condiciones de manejo y
almacenamiento de cada especie, es necesario conocer-

su composicién qufmica y su medio habitat, puntos gue
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hemos tratado para esta especie, pudiendc asi proponer
los mds adecuados métodos de industrializzcidn.

Las presentaciones de pescado en el mercado
principalmente son dos, una de ellas es el pescado =
fresco o natural, donde para su preservacidén se utili
;

a

producto puede recibir -

tamperaturas, es
un peguefio tratamiento, concistente en 1la limpieza y-
cortads o tambisn se encusntra en su forma entera, la
otra presentacidn es el enlatado, donde el producto -

ecibe un tretamiento preparativoc para el consumo di-

recto y una esterilizacidén como medio preservativo, -

este producto generalmente se acompaia de aditivos

quimicos o naturales.

Aquf trataremos de ajustar el proceso més

adecuado de preservacidn, de acuerdo a los recursos

con que cuenta la Escuela de Ingenieria Pesguera.

Producto refrigerado: La conservacidn por

medio del frio, no debe ser considerado como medio ap
to para producir una conserva, si no como un medio que
permite preservar por cierto tiempo la materia, de las

comnunes alteraciones, Banliera (1963) . ILa instalacién



frigorifica es indispensable en una fébrica bien mon-
tada para la preparacién de productos marinos, el frio
conserva al pescado sus caracterf{sticas organolépti—
cas intactas, pero es un medio transitorio.

La refrigeracién se efectfia teniendo el pes
cado en medio de hielo o manteniendolo en una cémara-
frigorifica. Se ha preconizado el uso de hielo de a--
gua de mar, cuyo punto de congelacién es més bajo, co
mo tambien de hielo de agua dulce con adiciones de pe
quefias cantidades de cloro o hipocloritos, como bacte
ricida.

En cimaras frigorificas, el pescado es man-
tenido a temperaturas comprendidas entre O y 2 cY tem
peratura considerada suficiente para la conservacidn-
durante algunos dfas.

Se usa tambien la refrigeracidén en salmuera,
el pescado decapitado y limpio es sumergido en una =
salmuera hecha con agua de mar, enfriada a -2 o -4 €°
la salmuere es aveces adicionzda con antisépticos no-
perjudiciales. La inmersidén en el bafio es de una hora
o m8s, el pez en su parte interna descenderd az O C°,=-

‘manteniendose despues a -2 o =4 C°,
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La congelacién permite una duracidén mas lar
g2, ya gque recurre a temperaturas entre -15 y =20 C°,

Este segundo medio es preferido pues permi-
te una conservacién mds prolongada del producto.

La calidad del producto congeladc se ve ine-
fluenciada por diversos factores, entre los més impor
tantes figura la composicién del pescado, manipula=———
cidn, traztamiento, metodo de congelacién y medio am-—-
biente en gque se encuentra el producto congelado, du=-
rante su almacenamiento y manipulaciidn, Resultando a-
cul de capital importancia la temperatura v humedéd -
del local destinado al almacen frigorifico, ademas del
embalaje protector o glaseado gque envuelva al prqducto.

El estado en que se encuentra la materia =
prima a congelar, influye grandemente sobre la subsi-
guiente calidad del producto congeladce. 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 presentardn los deterioros -
quimicos y biolégicos y en el segundo caso predomina-

rén los qufmicos.



Otra consideracién a tener en cuenta en la=-
congelacidn del pescado, es si la materia prima utili
zada ha pasado o no por el rigor mortis.

Como psicologicamente el asrado de un pro--
ducto, pricipalmente si este es alimento, se inicia -
en la presentacidn o agrado visual que se le propor—-
ciona al consumidor y como el aspecto del chihuil de-
sagrada a mucha gente, se recomienda presentarlo ya -
limpio en filetes o medallones, gquedando as{ al descu
bierto una carne blanca que tiene una gran aceptabili
dad en el mercado.

El sistema més adecuado para la preservacién
de este producto, dentro de las posibilidades de la Es
cuela de Ingenieria Pesquera, es la refrigeracién, to
mando en cuenta que el tiempo de almacenamiento no —-
sobrepasa los ocho dias. ’

Los procesos a realizar son los siguientes:

Primeramente un excelente manejo de los ejem
Plares desde el lugar de czptura hasta la plzya, de -
ahf en el camidn con refrigeracién es transportado a-

un lugar adecuado para realizar los cortes y empagues,
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Los cortes principalmente serdn en forma de
filetes los cuales estarin exentos de la piel, para -
los ejemplares pequefios es recomendable el corte en =
madzllones, los cuales pdrén ser con piel o sin ella.

Estos cortes perfectamente lavados con agua
potable se pasan a una mesa de inspeccidn, para voste
riormente sumergirszles en una solucidn al 10% d: hi-
poclorito de sodio, por un lapso de 3 a 4 minutos, -
sirviendo esta soluciédn como bactericida y germicida,
de ahf se pasa a una solucidén de cloriro de sodio al=-
5% durante unos 5 a 10 minltos y asi elimihar toda ‘la
sengre que pueda inferirle al mfsculo, un desagrada——
ble sabor,

Se colocan postériormente las porciones,.en
bolsitas de celofan, las cuales se sierran hermetica=-
mente con calor, para posteriomente retornarlas al ca
midn refrigerador, donde permanecerén de uno a seis =
dias que es cuando se llevan al mercado, manteniendose
en una refrigeracidén de aproximadamente o c®.

Productos enlatados: Estos presentan venta=-
Jjas sobre los productos refrigerados, la principal de

ellas es la obtencidn de un periodo de almacenamiento
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mucho mas largo, debido esto a su etapa de esteriliza
cién, ademas la preservacién o mejoramiento de cier—
tas propiedades con respecto a ios otros tipos de con
servacién como son el ahumado, salado, deshidratado y
congelado, dandole todo esto mucha presentacién.

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 afio, sin que en el futuro -
se llegue a agotar el recurso, asegurando asi la alta
inversién que se requiere. :

Por las caracteristicas de esta especie, las
mejores formas de preparacién, son las consistentes -
en cocciones con vegetales o leguminosas, para formar
caldos naturales de pescado, cualquier preparado con=-
aceite serdn de buen resultado, teniendo fundamental-
mente las siguientes operaciones:

El pescado primeramente, serd transportado-
de la playa al lugar de operacién en un sistema de re
frigeracibén, llegando a este, se procede a su limpie-

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=-
v del esqueleto oseo. La carne as{ extraida se coloca
en las latas que contendrdn un peso drenado de 400 gy
posteriormente se llenarid el recipiente con el caldo,
aceite o cualquier otro tipo de acompafiante que se ha
1lla elegido, este llenado serd hasta que falten 15 mm
para llegar al borde superior, ya que este volumen fal
tante se llenard con vapor de agua, pasando inmediata
mente al sistema engargolador de que se disponga, y =
de ahf al sistema de eesterilizzcidn, donde la tempe-
ratura y tiempo de estancia estardn determinados por-
el tipo de producto. Recomendandose los preparados -
con caldos naturales de pescado, utilizando para esto
unacompziiante preparado con las cabezas del pez.

Como un factor determinante es la costeabi-
lided de cada proceso, se analizarid eston en el capftu

lo siguiente.



ASPECTOS

ECONOMICOS



Liever 2z efecto cualquier tipo de industria
lizacidn, implica un gasto por concepto de renta del-

czal dcnde 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., Para este estudio econdmico eliminaremos estos =

gastos, ya quec podemos utilizar las instalaciones de-

la palnta deshidratadora de pescado, dependiente de -

lz Escuela de Ingenierfa Pesquera o bien las mismas -

instalaciones de la mencionada escuela.

Primeramente fijaremos el precio de comprﬁ—
de nuestra materia prima, donde nuestro proveedor prin
cipal serd el pescador, analizando primeramente la si
tuacidn de este, para poder dar un precio Jjusto. El =
pescador maneja un equipo mfnimo 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 longi

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

tes valores;
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Motor fuera de borda.....s. 35 000,00 $
Panga de fibra de vidrio... 30 000,00 $
Red de c’erco....oo-.ooo.ooo 40 000.00 3

Si suponemos que el motor estd a pagarse en
5 efos, la panga en 10 y la red en un afio, diariamente

tiene que recuperar por concepto de equipo;

Motor QE 000.00 . 19.17 §
Panga %O 000,00 _ 8.22 3

Red 40 000,00 109.99 §

TOTAL 137.328 $

Tomando en cuenta el precio de playa de las
especies comercisles, que es aproximadamente de ;
Sierraccscsccecceces 3 8 4 § kg
LiS8ececssceccssees 5 a8 $ kg
RObDalOssessecessees 5 al0 § 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
tarf{a una gran ayuda, el darle un valor monetario a -
toda esz fauna de acompafiamiento que sustraze diaria--

mente en sus redes, ayudando as{ a que adquiera una -

me jor estabilidad ecdénémica.
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Tentativamente pondremos un precio al chihuil
de $ 1.,00- $ 1.50 dependiendo de la demanda, para fa-
cilitar nuestros cdlculos sobre los gastos, tomaremos
un valor promedio de § 1.25 .

Analizaremos en primer término el proceso -
de refrigeracién, donde se tomard como base de opera-
cidn 100 kg de pescado fresco representando un pago (o
por concepto de materia prima de $ 125.00 .

Esta cantidad de pescado serd procesada en-
filetes y empacado en porciones de 500 g .~Tomando en
cuenta que el rendimiento en filetes es del 22%, ob=—
tendremos de estos 100 kg de pescado, aproximadamente
22 kg de filetes, por lo que se requerirdn 44 bolsas-
de celofdn para su empaque, las bolsas de celofan per
mitirédn al consumidor, ver perfectamente el producto=-
sin que sea tocado, el millar de bolsas de 10 x 17 cm
nos cuesta $ 176.00, el costo de cada una serd $ 0.176

Por concepto -de mano de obra no es convenien
te fijar un sueldo por dfa al operador, siendo més 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===
traeréd por dfa.

Una persona deberd destazar el pez, limpiaxr
lo y empacarlo, por cada kg de filete se le pagar§ Fim
$ 2.00 o bien para mayor fluidez en grandes cantidades,
se podria emplear a dos personas, el primero se encar
garia de destazar y limpiar el pescado, dedicandose el
segundo exclusivamente a empacar, pagandoles al prime
ro § 1.30 y al segundo $ 0.70 por cada kg de filete -
terminado, pudiendose eliminar o disminuir este gasto,
mediante la utilizacién de los alumnos de 1la menciona
da escuela, como parte de sus practicas escolares.

Por concepto de equipo, ‘correspondiente a -
cuchillerfa y mesas de trabajo, se agregard $ 0.20 por
cada kg, por concepto de agua y jabén $ 0.50 por kg ,
por gastos de energia eléctrica $ 0.20 Yy por la depre
ciacidén de la miquina selladora de celofén $ 0.30,por
concepto de transporte y refrigeracidén hasta el lugar
de venta se agragarén $ 1.77 por cads kg, quedandc -

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

Cuchilleria $ 0.20 $ 0.10
Limpieza $ 0.50 $ 0.25
Energia $ 0.20 $ 0.10
Depreciacidn $ 0.30 $ 0.15
Mano de obra 8 2.00 $ 1.00
Materia prima % 6.03 $ 3.01
Transporte $ 1.00 $ 0.50
Refrigeracién 3 0.77 _$ 0.39

B
\n
.

\n
o

TOTAL $11.00

Si el precio al mercado se fija en $ 15.00 kg
de filete, tendrfamos una ganancia neta de $ 4.00 en-
cada kg, para nuestra base de 100 itz de pescado ente=-

ro obtendremos la siguiente utilidad neta.

22 x 4 = $ 88.00 ( en filetes )
27 x 4 = 3 108.00 ( en medallones )

1]

Tomando en cuenta que en-"la actualidad la -
escuela vende en Tepic el pescado comercial entero a-
un precio de 3 lO.QO kg, podriamos tomar el precio de
$ 15.00 como introductorio, para posteriormente aumen
tarlo a § 18.00 kg distribuyendo estas ganancias pos=-
teriores, entre el pescador y los operarios que son =
los elementos menos remunerados.

Quedando Jjustificada la elevacién de precio

al ver que el bagre de cultivo proveniente de las gran
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Jjas A.C.S.A. situada en el Rosario, Sinaloa y que se=-
expende en la ciudad de Guadalajaré solo descabezado=-
¥ desvicerado, téniendo el precio de § 20.00 kg y en-
esta capital en el mercado de la Vigz, se expende me-
dio desvicerado y en mayoreo a $ 15.00 kg, por lo que
concidero que este aumento no perjudica la economia -
del consumidor.

No debemos olvidar que de nuestra base de =
100 kg de pescado entero, todavia restan 78 kg de des
perdicios de pescdao provenientes del fileteado, que-
nos representarfan 26 kg de harina, significando un -
recurso econdmico bruto de § 182,00 .

Ahora bien si los antes mencionados 22 kg -
de filetes se éiguen dirigiendo hacia la produccién-
de harina de pescado, representarian aproximadamente-
7.3 kg significando una aportacién econdémica de $51.10
pero esto sin descontar todos los gastos de operacién
¥ transporte que ocaciona su produccién, bor lo que ve
mos que 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 minimo.



Nuestro nuevo producto contendrd 19.44% de-
proteinas, segun nos lo muestra los andlisis realiza-

dos, por lo tanto el valor de nuestra unidad proteica

—%gf%%— = $ 0.77 la unidad proteica.

Y si comparamos este valor con el de otros-

sera;

alimentos bésicos 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 %1.& = $ 1.37 la unidad proteica.
Res, magra 42200 _ ¢ 1.96 la unidad proeica.

Podemos zpreciar una reduccidn en los costos

de la unidad proteica de 55.85% y de 60.8% . Pudiendo
se expender un producto alimenticio de =1%o contenido
proteico a un costo bajo y sin necesidad de tener»pég
didas en la operacién,

Para el producto enlatado, tomaremos como =
base de operacién la capacidad de la autoclave, supo-
niendo que solo una vez al dfa trabajari esta, esta--
bleciendo una capacidad de 80 latas de 11.59 cm de al

tura y 8.76 cm de didmetro.
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Si cada lata contendré 400 g de carne, nece
sitaremos 32 kg de misculo, tomando un rendimiento -=-
aproximado del 25% se necesitardn 128 kg de pescadd -
fresco.

. Por lo tanto si el kz de pescado se pagari-
a $ 1.25 el costo total de la materia prima seri de -
$ 159.80 déndonos un costo por kg de carne pura de -
$ 4.90 y el costo de los 400 g de cada lata es de $i.99

El millar de latas, de las dimensiones antes
mencionadas y con un recubrimiento apropiado, nos ces
tard $ 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? tendri un costo de § 3 000,00 -
por lo que el precio de cada lata serd de $ 3.00 .

El costo de un millar de etiquetas es de =
$ 800.00 siendo el precio de cada una de $ 0.80 .

Por concepto de equipo tenemos el siguiente
gasto; -

Engargoladora manual con motor eléctrico -
$ 35 000.00 autoclave de resistencia eléctrica con ca

pacidad para 80 latas, $ 28 000.00, por concepto de =



la caldera se aportardn $ 60 000.00 en 5 afios y se u-
tilizard la ya instalada en la planta deshidratadora-
de pescado, por concepto de utileria, donde se compren
dera puchilleria, balanzas, mesas de trabajo y equipo
de limpieza, tendremos un gasto anual de $ 10 000.00.
Por concepto de energia tendremos los siguien
tes gastos; por la energia calorifica recibida de la-
caldera en forma de vapor, se aportarén $ 1 500.00 y-
por concepto de energia se aportarén $ 1 000.00 por =
mes,
Teniendo para cada lata los sigﬁientes gastos;
Engargolador8cseesss $ 35 000.00
Autoclaveesesssesees B 28 000.00
Calder8eecsscssscceee B 60 000.00

TOTAL $12% 000.00 -
Este capital se pagard en 5 afios, por lo que

para cada afio serdn $ 24 600.00, correspondiendole a-
cada lata un costo de $ 0.84, suponiendo una produc--
cidn de 80 latas diarias como minimo.

Por conceptd de utilerfa se tendré que recu
perar diariamente $ 27.89 correspondiendole a cada la
ta § 0.34 «

Por concepto de energfa total serdn por mes
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$ 2 500,00, siendo un costo diario de $ 83.33 corres-
pondiendole a cada lata $ 1.04 .

‘ Por concepto de mano de obra se tendré que-
pagar el costo de dos obreros, con un sueldo minimo =
de $ 85.00 diarios y el domingo con un sueldo doble,=-
por lo que el costo de mano de obra serd de § 1 360.00
a la semana, aumentando el costo de la lata en $ 2.11.

Debemos recordar que el producto enlatado -
llevard algun acompsfiante, aditivo o preservativo, por
lo que afiediremos $ 2.20 por concepto de acompziiante,
cuzl estard determinado por los diferentes preparados
que se realizen, recomendandose las presentadas en —-
Durdn A. (1965) y Doylan A. (1971). Ademas afiadiremos
.$ 1.50 por coﬁcepto de transporte y almacenamiento.

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

costo de
CONCEPTO

lésculo de pescadOeesccssseseses $ 1.99
Una lataececcsssscncssssososssessse $ 5-00
Una etiqueta.................... $ 0.80
Utileria.'...‘................“ 30.5‘*
Energia......................... $ 1.04
EquiPO.o..-oo-uoo-oo-oooooao-o-o $ 0.84
Mano de obra.................... g 2.11
AcOmpPanante.eesessossssosssnsess B o2l
Transporte..............-....... 351020

COSTO TOTAL $13%.82
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Si en la promocién de introduccién colocamos=
la lata de 400 g a un precio de $ 15.00, la ganancia =
por cada lata serd de $ 1.17 y por kg de pescado $ 2.92.

Al consumidor le costari el kg de chihuil en-
latado $ 35.00 con un contenido de proteina aproximado-
de 19%, donde la unidad proteica le estard costandos;

—%%— = $ 1.84 la unidad proteica.

Por lo que esto representard un aumento en el
costo de la unidad proteica del 23%8.9% con respecto al-
producto refrigerado.

Por lo que este proceso de enlafado a pesar -
de presentaf varias ventajas, principalmente en el ren-
glon de almacenaje, vemos que estd muy fuera de nuestro
propbésito de hacer llegar alimento nutritivo y barato -
al sector humano que mds lo necesita, ademas ademas gue
por la alta inversién que se requiere, queda fuera de =
las posibilidades actalues de la E.I.P. .

Sin embargo no debe descartarse que en un futy
ro se pueda llegar a realizar en un proyecto de mayor -
alcance, donde las cantidades de la pesqueria sean muy-
superiores a las actuales, se cuente con capital y se =

haya establecido un.sistema de distribucidn nacional.

- W



DISCUSION.



Despues de andlizar el punto econdmico, que
muestra que podemos obtener mejores ganancias econémi
cas y sociales, que las que actualmente se obtienen =
en la.planta deshidratadora de pescado perteneciente-
a la BEscuela de Ingenieria Pesquera.

Analizaremos un punto importante, que es el
que nos muestra due detras de esos 22 kg d2 misculo -
que actualmente se transforman en harina de pescado,=-
¥ que van a alimentar algln tipo de ganado o de ave,-
que tienen aproximadamente una conversidén de proteina
de 5 a 1, resultando esto con una pérdida de tiempo y
lo mds importante, que es la perdida de varias unida-
des proteicas, por cada una que obtensmos, pudiendose
utilizar estas unidades perdidas, en la alimentacidén-
de seres humanos, principalmente de aquellos de esca-
SOS Trecursos.

Entre este tipo de gente y muchas veces tam
bien entre las personas con cierta comodidad econdémi-
ca, existen una serie de creencias, como en el caso -
del pescado que las lleva a no consumirlo totalmente-

o parcialmente, como es el caso del chihuil, ya que =~



en algunas regiones del pais se dice que tiene veneno
en la cabeza y que es malo, pero si asi fuera infini—
dad de gente que lo consume por falta de recursos eco
némicos ya se hubiera muerto, tambien existe la creen
cia que la carne de estas especie es muy dura y que -
tiene mal sabor.

Para probar la realidad o falsedad de esta-
versién, decidimos hacer una prueba organocléptica, es
pecificamente del sabor y asi poder ver que posibili-
dades de aceptacidn tendria nuestro producto.

Para esta prueba se eligid una poblacién al
azar de 50 panalistas, siendo estos fundamentelmente-
estudiantes de la F.C.Q. 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 Sebor

Ademzs para saber y relacionar las costumbres

de los panelistas con nuestra escala, realizamcs las-
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siguientes preguntas:

l.- ¢Ensu dieta, prefiere usted carne de --
res o de pescado?

2.~ ¢Ingiere usted pescado, cuando menos una
vez a la semana?

3.=- ¢(Ademas de camarén, mojarra, robalo, -
sierra y lisa, su dieta incluye otra variedad marina?

“.= (Prefiere usted pescado fresco o enlatz
do?

Los resultados obtenidos se localizan en la
tabla X y que nos muestra lo siguiente.

De los 50 peanelistas, 14 lo calificaron co-
mo excelente, 29 como bueno, 6 como rsgular y uno co=-
mo malo, 24 prefieren carne de re:, 22 pescado, 2’'les
es indiferente y a 2 no les gusta ninguno de los dos-
tipos, 39 panelistas consumen pesczdo a menudo y 11 -
no lo hacen, 2% no se salen de consumir las variedades
clésicas y 27 si varfian seguido y los 50 panelistas -
prefieren el pescado fresco.

La finalidad y relacidén de las preguntas fué

la siguiente; en 1la primer pregunta obtenemos una idea



PRUEBA

TABLA

Ném., Sabor Cuestionario

1
1 4 R
2 55 R
5 3 R
4 5 R
5 4 P
5] 5 P
7 5 P
8 4 P
9 4 p/r
10 5 R
13 4 P
12 4 P
13 5 P
14 4 P
15 3 =
16 4 R
17 4 R
18 4 R
19 4 X
20 2 P
21 5 R
22 4 R
23 4 R
24 5 R
25 4 P

2

ST
NO
ST
ST
SI
ST
NO
ST
SI
SI
ST
SI
SI
SI
ST
ST
SI
ST
ST
SI
NO
ST
NO
NO
ST

3

SI
SI
ST
NO
ST
ST
SI
SI
NO
NO
SI
NO
NO
SI
ST
NO
NO
SI
SI
ST
NO
SI
NO
NO
ST
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DE

SABOR

Ném Sabcr Cuestionario

VWEOLFVEFWE PO EEEFOWEEE PN RS

1

g Ll
'ﬂvdww*dwmwwwmwm'ﬂkmmwwwwwwwm

2

ST
ST
NO
NO

8sI

3
NO

ST
SI
NO
NO
NO
NO
ST
SI
NO
SI
ST
NO

s e B RS s = R s s - Re- e e e RES IS B> R e e e - B e B

Escala de calificacidn; 1l.- Pésimo sabor;

2.- Mal sabor;A3.- Regular sabor; 4.- Buen sabor; Se=—-

Excelente sabor,



del gusto o agrado que tiene el paﬁelista 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 sater que es bue-

no como alimento y no por gque les guate y el caso con=-

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

milia 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 que lo ingiere a me-

nudo se interesa o no por variar la especie marina que

consume, reflejandoée esto en no poder conocer los sa-

bores caracteristicos de cada especie, asi como la per

sona que prefiere los productos frescos, que tiene un-

sabor més natural que el de los productos ya enlatados,
pues estos tienen gran cantidad de especies y sabori——

santes que encubren el sabor natural.

Por lo que podemos concluir que los panelis-
tas con mayor nlmero de juicios para poder dar una ca=-
lificacién més acertada, son aquellos que prefieren -

pescado en su dieta, que lo consumen por lo menos una-

==



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 panelistas entres subconjuntos.

E1 primer subconjunto serd igual al universo
es decir serd la poblacidén total de panelistas sin to-
mar en cuenta que tenga gusto o preparacidén pera cali-
ficar el producto.

El segundo subconjunto estard formado por a=-

_quellos penelistas que a través de las preguntas, nos-
muestran un mayor niimero de prejuicios para calificar.

El tercer subconjunto, estarfd determinsdo -
por agquel grupo dominante de panelistas de acuerdo a -
todas las combinaciones posibles de las respuestas.

E1l primer subconjunto nos muestra que el -—-
28% calificd como excelente, el 58% como'bueno, el 12%
le parecio regular y solo el 12% le pasrecié malo, y de
de todo este grupo el 44% prefiere comer pescado y el-
48% prefiere res.

El segundo subconjunto esté compuesto por 13



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 calificé como excelen
te, 61.53% como bueno, 15.3% como regular y el 7.69% =
como malo.

Para determinar el tercer grupo tenemos los-—

siguientes datos;

CALIFICACION # de Panelistas
P ST 51 F 15
P SI NO F 6
P NO SI F 2
P NO NO F 3
R 85I <8I P 10
R SI NO F 8
R NO SI T 2
R NO NO F 5

Podemos apreciar que el grupo dominante, 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 califica
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tivo de regular.

Para el primer subconjunto tendremos una —--
aceptabilidad del 86,0% y un raschazo del 2%, ademas de
una indiferencia del 12.0%

Para los subconjuntos dos y tres, tendremos-—
una aceptabilidad del 76.83%, un rechazo del 7.6%, y-
una indiferencia del 15.5%.

Pudiendose con estos datos desmentir la ver-
sidén sobre el mal sabor del chihuil y mencionar gue se
le puede asegurar una aceptabilidad con respecto al sa
bor del 75% en la poblacién. Eliminando as{ un factor-

importante que impide el consumo de esta especie.
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CONCLUSIONES.



Despues de analizar todos los anteriores -
puntos, podemos ver que son bastante amplias las pers
pectivas que presenta este recurso natural, asi como=-
otros que existen en la repblica, para poder ayudar-
as{ a satisfacer las necesidades alimenticias del me=-
Xicano.

Teniendo ademas un aprovechamiento adecuado
y la proteccién de los recursos naturales que nos ro-
dean, la utilizacién del recurso humano, que es de =
los m&s abundantes, debido al abuso que se ha hecho =
de la maguinaria creando desempleos, aumentos forza——
dos en los precios y la pérdida de la relacién entre-
esfuerzo y efecto. e

Pudiendo as{ colaborar con la labor social-
que desempefia la Escuela de Ingeniefia Pesquera, den-
tro de sus pricticas escolares, ya que el pescedo que
extrae del mar, no solo sirve para que ellos realizen
su aprendizaje, si no que ademas representa una cier-
ta cantidad de protefna animal barata con destirno al-

pueblo.



Por lo que presentér estas perspectivas y -~
anflisis de composicidn, pcdra ayudar a que se mejore
el consumo de pescado, as{ 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, deber4 ser consu-

mido por seres humancs.
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