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TEM A

ELEGIDO ENTR® LGS DE REGLAMENTO

“Aprovechamiento industrial de pescados de rio y de mar, en
“alguna localidad del pais. Proyectar la instalacién de una empa-
‘““cadora, haciendo el presupuesto respectivo y aconsejando el pro-
“cedimiento que deba emplearse para utilizar industrialmente los
“rcsiducs de la misma. . L

“Lia planta debera beneficiar 1,009 kilos diarios de pescado.”

Amimada del empeiio de dar al Tema satisfactorio desarrollo,
mi afan fué hacerlo, ante todo, dentro de la mente con que, com-
prendi, fué dictado, dandole toda la extensién y generalidad pro-
pias del caso, limitada a mis facultades, con el consiguiente plan.

P I. AN

1°.—IL.a materia prima, los peces.

2e —Lugares del pais donde se producen.

3e.—JEspecies que se dan en el pais.

4° —Medios y aparatos de pesca.

Be~—Caracteristicas y analisis del pescado.

6°.—Conservacién del pescado, sistemas e 1nsta1ac1ones.

6°. Bis.—Explotacién del Tiburén.

7°.—Aprovechamiento industrial de desechos de pescado, instala-
ciones y aparatos.

8o -Presupuestos.



NOCIONES SOBRE L.OS PECES

L.os peces, animales acuaticos, con érganos adaptados al me-
dio en que viven, forman la quinta y altima clase de los vertebra-
dos y comprenden numerosos o6rdenes, familias y especies. Tie-
nen sangre roja y fria y, respirando por branquias, no pueden vi-
vir fuera de su elemento ¥y pronto mueren al estar al aire; sin
embargo, algunas especies son muy resistentes, y al volver al agus,
después de un tiempo, no muy largo, de haber estado expuestos al
aire, reviven, pues durante ese tiempo conservan una vida laten-
te, mantenida por una respiracién muy lenta, que se efectia con
el oxigeno del aire, favorecida por la humedad que conservan las
branquias, gracias a una conformacién especial, en dichas espe-
cies, de los opérculos; de este modo, cuando se resguardan y em-
pacan convenientemente, los pescados llegoan vivos a sus destinos,
atin después de un dia de viaje o mas; asi también los voladores,
8i bien por muy corto tiempo, salen de su elemento, ¥ otros, suben

mismo a tierra.

Su tamarlio y su forma son muy variados, los hay desde muy
pequeiitos, que apenas tienen un centimetro de largo, hasta enor-
mes, como el tiburdén, que llega a medir 10 a 12 metros de largo.
Su cuerpo es algunas veces vermiforme o cilindrico; otras, aplana-
do y entonces viven sobre el fondo de las aguas; pero en la ma-
yoria de los peces, el cuerpo es fusiforme, que es la forma que
mas les facilita el avance rapido en el agua. Todos ellos carecen
de cuello y el cuerpo se prolonga uniforme en la cola.

Tienen piel algunas veces lisa y suave, pero las mas ve-
ces, cubierta de escamas imbricadas y que segrega una mucosi-
dad que los hace escurridizos; hay peces de colores muy vivos y
en general los de escamas, son muy vistosos y brillantes, siendo
alin maéis vivos y brillantes sus colores durante la época de la re-
produccién, y algunos peces, principalmente de China y del Ja-
pén, rojos, dorados y bplateados, como los Ciprinos, y otros de
cauda muy extensa, finisima, bifurcada o en forma de abanico,
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adorno en estanques y acuarios. Las

son muy estimados como
platea-

escamas de algunos, por su oriente y su brillo metdilico,
do, etc., como las del Albur, sirven, incrustadas, en orfebreria y
joyeria corriente imitando piedras preciosas.

Son generalmente unisexuales, comunmente oviparos y algu-
nos, como el tiburén, ovoviviparos; asombrosamente fccundos, la
arengue pone de 40 a 50 mil huevos y la hembra del bacalao.‘ de
5 a 6 millones, ete.; esta fecundidad tan grande, es providencial,
porque conserva la especie, pues los peces tienen innumerables ene-
migos ¥y se devoran entre si en fabulosas cantidades, la sardina
devora los huevos del bacalao y éste, a su vez, devora a la sar-
dina. La fecundacién de los huevos es externa, la hembra suelta
la2 hueva y después, el macho la fecunda y comunmente los huevos
quedan abandonados a si mismos, pero hay especies, las mas, de
rios "y lagos, que cuidan de eilos haciendo nidos en la arena o de
hierbas, como el Gasterésteo que es un pecesito de agua dulce y
-hace su nido muy curioso y en toda regla entre hierbas; algunas
especies sueltan la hueva dejandola flotar, otras, como el arenque,
el sabalo, 1a achoa y la sardina, atraviesan los mares, en innumera-
bles cardumenes y largas distancias para depositarla en las pla-
yas, o, como el salmén, remontan rios y hasta los arroyos de las
montafias para depositarla en lugares tranquilos. Las huevas de
algunos peces son comestibles, como las del arenque, pero en otros
.son toéxicas.

Son animales herbivoros o semi-herbivoros, mayormente car-
nivoros que se nutren de crusticeos, moluscos, larvas y de huevos
e individuos hasta de sus propias especies.

El esqueleto en algunas especies es 6seo y en otras cartilagi-
noso; las vértebras son bicdéncavas, en forma de reloj de arena, a
veces con apoéfices prolongados que sirven para sostener las aletas
dorsales grandes; los huesos carecen de conducto medular.

. I.os miembros estan sustituidos por aletas pares, anteriores
o sean las pectorales y posteriores o abdominales; ademas tienen
los peces otras aletas impares: la caudal, o sea la cola, que junta-
mente con las mencionadas aletas pares, les sirven, a la vez que
para nadar, para dirigir y mantener su orientacién en el agua, 'y
otras dorsales y la ventral, que les sirven de aparatos estabilizado-
res; las aletas pectorales, alargadas, comnstituyen las alas de los
peces voladores; hay, sin embargo, peces que carecen de aletas, pe-
ro que pueden avanzar en el agua, gracias a ciertos movimientos
del cuerpo. Algunos peces, con cierto movimiento del cuerpo y prin-
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cipalimente de la cola, dan grandes saltos fuera del agua, salvando
hasta caidas de agua de bastante altura, como el salmén; dicha
particularidad de salvar caidas de agua u otros obsticulos, es apro-
vechada para pescarlos, tendiendo redes planas encima de las cai-
das o de los obstdaculos, en que caen los peces al saltar; otros pe-
ces, huyendo de sus perseguidores, como los voladores, vuelan tre-
chos fuera del agua salvando hasta los barcos que se les atravie-
san; otros mas, salen de su elemento y en vertiginosa carrera avan-
zan sobre la superficie del agua 50 a 100 metros y mas, para vol-
ver a desaparecer dentro de ella; otros suelen haber, que arras-
trandose o a repetidos saltos, adelantan en tierra.

Tienen un Organo muy curioso y particular, la vejiga nata-
toria, abajo del espinazo, que en los peces que viven en el fondo de
las aguas, es pequeliisima o falta por completo; es un depésito
de aire con que modifican su densidad, para flotar, subir o bajar
en el agua, a la vez para compensar la mayor o menor presién
del agua segiun la profundidad en que se encuentren; se presume
que se carga por medio de glandulas que estan en las paredes de

Allgunos peces se adhieren fuertemente a cuerpos extraiios o
a peces mayores, ya sea por la boca o, como la Rémora, mediante
la vejiga y se descarga por las vias digestivas.
un disco plano en la parte superior de la cabeza, para sostenerse
simplemente o acaso para chuparlos, particularidad, que en las
Mauricios y en la Cafreria, donde abunda dicho pez, se aprovecha
para una pesca curiosa, largiandolas, amarradas de la cola con un
cordel, e izandolas cuando se han adherido a alguna presa.

Ciertos peces, como el torpedo y algunas anguilas, son cono-
cidos por las fuertes descargas eléctricas que dan, fluido que pro-
ducen o acumulan; pero después de alguna o algunas descargas,
quedan inertes por algin tiempo, aprovechiandose de esto la gente,
para cogerlos o para pasar los vados en donde estén, arreando an-
tes caballos que reciban las descargas, las cuales algunas veces
suelen ser mortales para el hombre.

Carecen de pulmones en todas las épocas de su vida y respiran
por branguias en forma de laminitas &éseas, recubiertas de fila-
mentos y que estdn a cada lado de la cabeza, en las agallas, prote-
gidas generalmente por opérculos. La sangre venosa se purifica
en las branquias, absorbiendo el oxigeno del aire disuelto en el
agua, la cual entra -por la beea y es despedida por las agallas;
por esto es, que en agua privada de aire, los peces mueren porque
se asfixian; asi también se asoman con frecuencia a la superficie
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del agua, para completar su respiracién y no mueren por estar
al aire, sino porque las branquias se les resecan y ya no pueden
llenar sus funciones.

Tienen ambas mandibulas movibles y generalmente armadas
de numerosos dientes o de puntas cérneas, algunas veces también
tienen dientes en el paladar, la lengua y atin en la faringe y hay
peces, como el tiburén, que tienen varias hileras de dientes; estos
dlentes no tienen raiceg.y se reemplazan wvarias veces.—La len-
gua es apenas movible y poco carnosa, no existen glindulas sali-
bales y el alimento es tragado inmediatamente sin que sufra nin-
guna preparacién en la boca.

No tienen triquea, ni laringe, por consiguiente tampoco pue-
den producir sonido alguno con la garganta, no obstante se habla
de algunos peces que producen una especie de murmullo, no se
sabe cémo, asomdandose fuera del agua, pancipaimente en las tar-
des y noches apacibles, segun el dicho de algunos riberernos.

El estébmago es una dilatacién relativamente débil del tubo
digestivo y sigue el intestino, provisto de una valvula espiral,
terminando en una cloaca, siendo la digestién sencilla y rapida

T.os ojos son muy grandes, poco movibles, sin verdaderos par-
pados, ni lagrimales, de cérnea plana, pupila muy dilatada y casi
nada contractil, el cristalino es casi esférico ¥y la piel pasa por de-
lante y deja atravesar la luz.

Carecen de oidos externos, de timpano, caja y caracol; sélo
tienen oido interno.—Los aparatos del gusto y del olfato estan
muy amplificados. Los principales 6rganos del tacto son los labios,
v en algunas especies, las barbillas o apéndices cutaneos alrededor
de la boca.

El corazén tiene s6lo dos cavidades, una auricula que recibe
la sangre venosa por la vena cava y un ventriculo que la despide
a las branquias, de donde sale por la arteria aorta, que es dorsal,
¥ sin que ninguna nueva fuerza motriz acelere su carrera, pasa
a los capilares; la circulacion es sencilla y completa, menos activa
que en los animales superiores.

Casi sin instinto, de sentidos muy imperfectos, tienen escaso
encéfalo y cerebro muy reducido, éste de hemisferivs mas peque-
fios que los l6bulos de los ojos.

De primer orden para la alimentacién, los pescados son un
. alimento muy nutritivo, sano, sabroso y que por su excelencia de
carne, hay que multiplicarlos, acudiendo para ello a la piscicultu-
ra, que es la cria artificial; no obstante, hay especies de carne in-
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sipida, como la Lisa, pero su hueva es muy estimada; hay de
carne mala, incomestible, comao la del Erizc de mar, del Ostracio
o pez Cotre, etc. ; los hay de carne venenosa, como la de algunos

Gobios: otros, como las Anguilas, el Bagre, de carne deliciosa,
pero recubiertos de mucosidad venenosa; otros, como los Barbos,

peligrosos de comerse en tiempo de la reproduccién; otros, exce-
lentes cuando frescos, vuélvense rapidamente téxicos, como el
Atin y la Caballa.—Dan ademas aceites preciosos alimenticios e
industriales; el del higado del Bacalao, tan estimado en medicina;
colas muy finas, la de la vejiga natatoria del E3tur¥én especialmente
fuerte, la de las vejigas natatorias de todos en general, tinicas cla-
rificantes.—Algunos dan pieles, como el Tiburén, muy apreciadas
para la peleteria, se deja laminar en liminas muy delgadas y re-
sistentes.—FE1 Esturidn, especial de Rusia, sus huevos dan el es-

timado caviar.

LA PESCA EN MEXICO

I.a pesca, como es sabido, se divide de una manera mnatural,
en pesca de agua dulce y pesca maritima.—En México, la prime-
ra, por ser escasa, tiene muy poca importancia comercial y es prac-
ticada tnicamente por los nativos, aprovechidndose para el consumo
doméstico; en cambio, la pesca maritima, por lo abundante, es de
suma importancia, pero no ha llegado todavia a desarrollarse como
en otros paises.

TLas zonas pesqueras de agua dulce son: el L.ago de Chapala,
el mas grande del pais, situado entre los Estados de Jalisco y Mi-
choacan, el L.ago de Patzcuaro y el de Cuitzeo en Michoacan y los
rios Lerma, Balsas, Panuco y Papaloapan con sus afluentes.

Las zonas de pesca maritima se dividen, en primer término,
en Zonas del Océano Pacifico ¥ en Zonas del Golfo de México; te-
niendo en la actualidad mayor importancia las del Pacifico, que
las del Golfo de México.

L.as principales pesqueras del Pacifico son las siguientes:

Costa occidental de la Peninsula de la Baja California, desde
el limite de los Estados Unidos hasta el Cabo de San Lucas al sur,
siendo los principales lugares de pesca en esta zona, Chester Rock,
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Isla de Cedros, Isla Natividad, Broker Paint, Bahia de Tortugas,
Punta de San Pablo, Punta Ascension, Isla Ascension, Punta Prie-
ta, Punta San Hipdlito, Punta mnorte del Estero de Abrojos, Golfo
Sebastian Vizcaino y Bahia Magdalena.

Costa oriental de la Peninsula de la Baja California, desde el
Golfo San L.ucas hasta la desembocadura de Rio Colorado al norte.
En la parte sur de esta costa, a la entrada del Golfo de California,
se encuentran los mz’ts‘importantes puntos pesqueros de Concha

Madre Peria.
Desembocadura del Rio Colorado.
Costas del Estado de Sonora, con su principal pesquera en las

cercanias del Puerto de Guaymas. Kl litoral de este Estado ha
sido muy poco explorado y explotado.

Costas del Estado de Sinaloa, con las siguientes zonas mas im-
portantes como pesgueras, municipio de Ahome: Bahia de Agia-
bampo, Las Piedras, L.a Lechuguilla, San Esteban, Topolobampo

v Ohuira; municipio de Guasave: la Bahia de San Ignacio; mu-
Bahia de Playa Colorada y Santa Maria;

nicipio de Amnmgostura:

municipio de Culiacan: Bahias de Altata, Pabellon y Cueca; mu-
nicipio de Elota: Bahia de Navachiste, desembocadora del XRic
Piaxtla; muanicipio de Mazatlan: el IIstero de Sabulo, Bahia de Ma-
zatlan y Estero de Confite; municipio de Rosario: desembocadura
del Ric Presidio, Laguna del Caimanero y desembocadura del Rio
Baluarte, Esteros del Caimanero y del INaranjo; municipio de Es-
cuinapa y toda la red de esteros que se encuentran en la jurisdic-
cién de este municipio y la Barra de Teacapan. Los principales
conchales de ostién en el IIstado de Sinaloa se encuentran
dos en Teacapan, Chametla, Barra del Rio Quelite, Barra del Rio
Piaxtla, Bahias de Cuenca, Altata, Pabellén, Playa Colorada. To-
polobampo, Barras de los rios Elota, Sinaloa y Fuerte.

Costas del Estado de INayarit, con las zonas pesqueras de ma-
yor importancia en los siguientes puntos, municipio de Tecuela:
parte del Rio Caifias y Esteros de Agua Brava; municipio de San-
tiago: la red de esteros de Mexcaltitan y el Rio Santiago; mu-
nicipio de San Blas: la red de esteros de San Blas y el Rio Santiago.

Costas del Estado de Jalisco con los siguientes lugares de ma-
yor importancia pesquera, Bahia de Banderas, Islas Marietas, Rin-
c6n Mita y desembocadura del Rio Ameca; Barra y Laguna de Na-~

tividad ¥y la desembocadura del Rio Rebalse.
Costa del IIstado de Colima, con la Ensenada de Higueras,

ubica-
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Punta Carrizal, Bahia Santiago, Bahia de Manzanillo y la Lagu-
na de San Pedrito. Todos los producios de es
dos al Puerto de Manzanillo.

Las costas de los Estados situados a2l sur de Colima son casi
desconocidas por 1o que a la pesca se refilere, y la misma se ejerce
alli en corta escala.

En el Golfo de México:

Del Puerto de Matamoros hacia el sur, hasta el de Tampico,
la Laguna Madre, Rio y Barra de Soto la Marina, Punta Jerez,
Barra del Ostional y Laguna de Morones y las cercanias de am-
bos citados puertos.

Del Puerto de Tampico hacia el sur, hasta Taxpan, la Laguna
de Pueblo Viejo, lIa de Tamiahua, Laguna de Tampamachopo ¥
cercanias del Puerto de Taxpan.

Del Puerto de Taxpan hacia el sur, hasta el de Nautla, Barra
v Rio de Cazones, Tenixtepec, Gutiérrez Zamora y Arroyo Hondo.

Del Puerto de Nautla hacia el sur, hasta el de Veracruz, los
importantes bancos ostioneros de la IL.agunsa de ‘los Domingos, La
Barrera, Boca Agustin y la Laguna de 1a Mancha, ademas el Puerto
de Veracruz y el de Nautla.

Del Puerto de Veracruz hacia el sur, hasta Boca del Rio, las
desembocaduras de los Rios Cotaxtla y Jamapa v el propio Boca
del Rio.

De Boca del Rio hacia el sur, hasta la Punta de Antén Lizar-
do, toda la zona es pesqguera especialmente la Laguna Mandinga,
rica en camarén. )

Desde Punta de Amtén ILiizardo hacia el sur, hasta el Puerto

de Alvarado, la Laguna de Alvarado, las de Buen Pais v Camaro-
nera.

tos lugares son trai-

Desde Alvarado hacia el sur, hasta Puerto México (Coatza-
coalcos), Funta de San Juan, La Barrilla, las lagunas de Santoco-
mapan, del Pajarito, Colorada y Tepache y el rio de Coatzacoalcos
que desemboca en el mar y es también una importante zona pes-
quera.

Al sur de Puerto México, se encuentra todavia como zona pes-
quera, la Barra de Tonald; desde este punto adelante, aun cuando
existen buenas pesqueras, la regién se encuentra poco explotada.

En las diversas zonas que se han mencionado, se explotan las
siguientes principales especies de pesca:

En los lagos de Chapala y Patzcuaro, Pescado Blanco, Charal,
Bagre, Popocha, Acimara y Tiro; en el Rio Lerma, Trucha asal-

2
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monada y Bagre; en el Rio Balsas, Bagre; en el Rio Panuco y en
el Papaloapan con sus afluentes, Catan, Tortugas, Bagre, Robalo
Y Mojarras.

En la costa occidental de la Baja California, Tuna, Lenguado,
Arenque, Sardina, Anchoévia, Lisa, Salmonete, Macarel, .Albaco-
ra, Bonito, Pampano, Jurel, Palometa, Langosta y Abulén: entre
los mamiferos, la Ballena ¥y existe también en abundancia el Lobo
Marino. De las citadas especies son muy importantes la Tuna, la
Albacora, el Bonito, la Sardina, la L.angosta y el Abulén; las Ba-
llenas existen en poca abundancia.

En la costa oriental de la misma peninsula, al sur, y en las cer-_
canias del Puerto de la Paz, se encuentran los conchales de Concha
Madre Perla. En el resto del propio litoral del Golfo de Califor-
nia, las especies de pesca son casi las mismas gque en la costa oc-
cidental de la peninsula. En la boca del Rio Colorado, la pesca de
Ia Tortuga tiene bastante importancia.

En la costa de Sonora se pescan las especies siguientes: Tibu-
rém, Tortugas, Caimanes, Langostas, Lobo Marino, Camarén, Os-
tién, aproximadamente 120 especies de peces diferentes de las gque
son las principales el Chiro o Matajuelo, Sabalo, Lisa, Pargo, Prie-
to, Curbina, Pajarito, Pampano, Pajaro, Paloma, Lenguado y Mero.

En la costa de Sinaloa, las especies de pesca mas importantes
son las que siguen, Ostiones (ya se dijeron los conchales principa-
les) que existen en cantidad suficiente para dar abasto a una em-
pacadora de fuerte potencia productora; IL.angostas gue existen en
pequefia cantidad en las aguas de los municipios situados al norte
del Puerto de Mazatlan; Tortuga Cahuama, abundante en todo el
litoral del Estade; Tortuga de Carey, que es escasa; Tiburén, cuya
carne, aletas y productos diversos estan siendo muy aprovechados
actealmente; Camarén, la principal riqueza pesquera en el Esta-
do, abunda mas en los municipios de Ahome, El Rosario y Escui-
napa, su pesca principia en los primeros dias del mes de septiem-
bre y termina a fines de diciembre en las aguas de los municipios
al sur de Mazatlan, y desde principios de septiembre hasta fines de
marzo, en las aguas de los municipios al norte de dicho puerto;
ademas del Tiburén, entre los peces, los principales que se pescan
en aguas sinaloenses, son: Chiro, Lisa, Pargo, Curbina blanca y
azul, Agujén, Toro, Cabrilla Pintada, Pampano, Mojarra, Robalo,
Constantino, Negro y Sardina.

En Nayarit, sin duda, la mas importante especie de pesca, es
el Camardn y se ocupan en pescar al crustéceo, principalmente los
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habitantes del pueblo de Mexcaltitan. Enfrente de Punta Mita, si-
tuada en la Bahia de Banderas, se encuentran placeres de Concha
Madre Peria, en los cuales se han obtenido perlas de considerable
valor. La pesca en el mar, a lo largo de casi toda la costa de Na-
yvarit, es casi nula y se dedican a ella tinicamente unos cuantos ri-
berefios para el consumo doméstico.

En las aguas del Estado de Jalisco se pescan en abundancia,
‘Pargo, Larejo, Mero Tecomate, Pinto, Tortuga, Robalo y Lisa, ade-
mas Ostiones, Almejas, Langosta y IL.angostin. A Io largo de la
costa comprendida entre Cabo Corrientes y Chamela, hay gran
abundancia de Tortuga Caohuama y Tortuga de Carey, y tal vez
en ninguna otra parte del pais se encuentran dichos guelonios en
cantidad tan enorme como en estos lugares.

IEn el Estado de Colima, las especies mas explotadas son las
‘siguientes: Mojarra Almejera, Pargo Amarvrillo, Mojarra Prieta,
Ronco Rayado, Barbero Negro, Barbudo, Barracuda, Cabrilla, Bu-
rro, Burrito, Lisa, Lisita, Mero, Anguila, Bagre Azul, Curbina,
Cabrilla Pinta, Cochinito y Jorobado, ademds el Ostién de la Bahia
de Santiago que se distingue por su gran tamaio y buen sabor.

En la zona entre Matamoros y Tampico, Ostiones, Truchas,
Robalo, Mojarra, Catan; en el rio y barras de Soto la Marina, Tor-
tugas, Robalo, Truchas y Lisas; en Punta Jerez, Guachinango; en
la laguna de Morones, Robalo, Trucha y Ostiones.

En la zona del Puerto de Tampico, hacia el sur hasta Tuxpan,
Robalo, Lisa en mucha obundancia, Camardén, Ostidon, Constantine
v Mojarra; en la laguna de Tamiahua, Robalo y Lisa; en la lagu-
na de Tapamachopo, Robalo, Lisa y Ostién, cuyas conchas en este
lugar se aprovechan para hacer cal.

En la zona del Puerto de Tuxpan y hasta el Puerto de Nautla,
Caz6n, Robalo, Lisa, Trucha, Bobo y Mojarra.

Entre el Puerto de Nautla y Veracruz, Ostion, Robalo, Lisa,
Trucha, Md®jarra, Huapote, Pampanillo, Bobo, Loros, Palometas y
en el mismo Puerto de Veracruz, Almejas, Pulpos, Pampanillo,
Bobo, Macarel, Sierra y Robalo.

Del Puerto de Veracruz a Boca del Rio, Robalo, Pampanillo,
Bobo, Pargo, Macarel, Sierra, Ostiones, IL.oro y Palometa, ademas
es una zona camaronera de alguna importancia.

Desde Boca del Rio hasta Punta Antén Lizardo, Robalo, Blan-
. ¢o, Lisa, Bobo y Pampanillo.

En la zona de Antdén Lizardo y el Puerto de Alvarado, Robalo
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en muy grandes cantidades, Constantino, Tortuga, Blanco, Cama-
rén, Cherna, Jaiba, Ostiones y Bagre.

Desde Alvarado hasta Puerto México, Robalo ¥ Cherna; en
Puerto México y sus cercanias, Robalo, Cherna, Curbina y Gua-
chinango.

En la Barra de Tonala, Robalo, Tortuga, Mojarras y Bobo.

En los litorales mas al sur, todas las siguientes especies, Agu-
ja, Anchéda, Bagre, Bandera, Bandola, Boca Chica, Barbudo, Bo-
nito, Cojinuda, Constantino, Curbina, Chicharra, Chucumite, Do-
radilla, Huevina, Isabelita, Jorobado, Jurel, Joloto, Lebrancha, Len-
guado, Lisa, Macarel, Mero, Mojarra Blanca, Mojarra Prieta, Mo-
jarra Pinta, Naca, Palometa, Pampano, Pampanillo, Pargo Mulato,
Pez Espada, Picuda, Quiebra-Cuchillo, Ratén, Robalo, Ronco, Ama-~
rillo, Sabalo, Sardina, Sarge, Sierra, Tontén, I'rucha, Peje Lagar-
to, Loros (varios colores), Moreno, Cherma Boquerén, varias es-
pecies de Camarones, Langosta, Langostin, Tortugas, Almejas,

Jaibas, Cazén y Tiburdn.

APARATOS Y MEDIOS DE CAPTURA

Es muy reducido el nimero de clases de redes empleadas en
la pesca y pueden dividirse, de una manera general, en redes fijas
y redes moéviles.

Las redes fijas se emplean exclusivamente en la pesca de agua
dulce, se les da el nombre vulgar de “Tumbos’ ¥y son redes que
se colocan verticalmente, suspendidas con flotadores de madera o
corcho, lastradas con plomos y ancladas en sus extremos con pie-
dras; se tejen con hilo delgado resistente (generalmente carrete
del nimero 8) siendo sus mallas de 8 a 7 centimetros; tienen una
longitud variable entre 20 y 30 metros y anchura de 2 a 4 metros.
IEstas redes quedan abandonadas la mayor parte del dia en los lu-
gares profundos y tranquilos de los lagos; los peces, al pretender
pasar por entre las mallas, cuyas dimensiones deben ser apropia-
das para la clase de pescado que se quiera coger, tropiezan en
ellas con su aleta dorsal; al sentirse detenidos, retroceden y en-
tonces los delgados hilos de la red se introducen entre los opércu-
los y lan branquias, al tratar de libertarse los peces, lo que ya no
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pueden hacer. Este procedimiento es muy eficaz para la pesca de
especies tales come el Bagre, el Blanco y la Carpa.

En cuanto a las redes méviles, las hay de distintas clases: Se
tienen en primer lugar las ‘““Atarrayas’ que son redes arrojadizas
circulares cuyo didmetro varia entre 3 y 8 metros, siendo sus ma-
llas de 10, 15, 20 6 30 milimetros ¥ su fondo de 10 a 20 metros,
con flotadores de madera o corcho y lastradas con plomos. Estan
provistas® de cuatro cuerdas, dos en la parte superior y dos en la
inferior, que funcionan a manera de jarctas. Para maniobrar con
esta clase de red se requieren tres o cuatro botes v se emplea prin-
cipalmente en la costa occidental de la Baja California.

Otra clase de redes muy usada, es la llamada “Chinchorro’;
son redes de 3 a 5 metros de ancho y 80 a 400 metros de largo y
cuyas mallas son de 2.5 a 3.5 centimetros, provistas de jaretas

n anillew; se emplean para LoSCar en l1as Dardes «priohibebes, oy ii-
dandose de tres o cuatro pequenias embarcaciones ¥y con seis u ocho
rescadores.

Hay otra clase de redes, mas chicas, llamada “Chinchorro de
a pie,” que tiene de 1.50 a 2 metros de ancho por 40 a 60 metros
de largo y mallas de 2 a 3 centimetros; con esta red se hace la
pesca en aguas poco profundas sin emplear ninguna embarcacion.

Hay otras redes, de sistema americano, llamadas “Trawls,””
que se utilizan para pescar a profundidades menores de 1.50 me-
tros; son grandes bolsas de red de canamo, de forma ecénica, con
mallas muy tupidas, como de un centimetro. IEstas bolsas se aco-
plan a autobotes y se remolcan a una velocidad no menos de 15 ki-
16metros por hora, capturando, al ser arrrastradas, los pcces.

Otro sistema moderno de pesca, es el llamado de “Trampas,”
que se utilizan en los canales o en zonas donde hay lenguas de tie-
rra que avanzan mar adentro a poca profundidad y donde la ma-
rea es muy fuerte, para aprovechar la tendencia de algunos pe-
ces a mantenerse en las corrientes fuertes. E!l principal modelo
de estas trampas es como sigue, se construyen grandes canastas, de
mimbre, de forma cirvcular o de corazén, gque en la parte inferior
son tupidas, mientras que eu la superior las varas estin mas o
menos separadas, y se colocan en las lenguas de tierra o en los
canales, de modo que la abertura en forma de tolva que tienen,
quede con uno de los lados paralelo a la costa; de este modo se
aprovecha la marea, que al subir arrastra los peces, principalmen-
te arenque y sardina, que gustan de las corrientes fuertes, y, al
bajar, arroja los peces dentro del cesto, siéndoles dificil encontrar



— 22

la salida dada la forma especial de trampa en que esta dispuesto
ecte aparato.

ALGUNOS MODOS TIPICOS Y SINGULALES DE PESCA EN
EL PAIS.—Se han referido los procedimientos y aparatos mas ge-
nerales y aceptados para la pesca; por curiosos y originales, se
narrarian aqui todavia, algunos modos especiales, usados en aigu-
nas pairtes del pais, unos recomendables, otros que caractérizan la
idiosincracia del pueblo ¥y otros mas, que son muy perjudiciales
y deben ser abolidos.

Uno de ellos consiste en atravesar la corriente de algan arro-
Yo manso con un digue formado de varas y ramas, que comunmen-
te se pone en las tardes; temprano, al dia siguiente, se retinen
los pescadores y van algunos kilémetros rio arriba a, lo que ellos
llamaon, “arrcar” dos peeces ¥y gue consisie en espantarlos rio aba-
jo, haciendo ruido, golpeando el agua con lo plano de los remos u
otros palos, hasta llegar al digue. En dicho lugar, escogido en
agua poco profunda, mientras unos de los pescadores siguen es-
pantando los peces, de modo gque éstos no regresen, otros pesca-
dores, armados de arcos y flechas, de ballestas y saetas, o de dar-
dos, estin pendientes de los peces que asoman la aleta dorsal casi
a flor de agua y les disparan, en lo cual consiste lo original de es-
ta pesca que demanda bastante destreza. Lo bueno de este modo
de pescar, es que s6lo se sacrifican los animales de talla grande,
librandose, como es natural, los peces chicos y las crias. Esta pes-
ca es muy pintoresca y divertida, y como es costumbre hacerla en
la época de secas, en que los rios llevan poca agua, los rendimien-
tos son comunmente bastante considerables, porque entonces la pes-
ca se facilita; se practica en especial en la costa de sotavento del
Golfo y en los Estados del sureste.

Xl procedimiento de pesca descrito, corresponde a la pesca co-
lectiva, es decir, que se ejecuta por grupos de pescadores, quienes
después se reparten equitativamente los productos de la misma.
Otros modos de pesca colectiva se citan en lo que sigue.

Pesca utilizando cohetes de dinamita, prohibida por las leyes
del pais y que debe perseguirse porque es muy perjudicial y se
practica todavia en muchos lugares, tanto en el mar, como en los
rios; consiste en hundir bombas cargadas del explosivo, que des-
pués estallan, causando grande destruccién y como ésta toca a la
misma pesca, s6lo se aprovecha una minima parte de ella, destru-
véndose ademas todos los peces pequeiios y las crias, por lo tanto



es. un exterminio de la especie y un sistema barbaro que se con-
dena .

Pesca que se practica envenenando las aguas de los rios o po-
niendo c¢al en las pozas, que durante el verano guedan cortadas;
debe ser igualmente perseguida porque se matan con ella absoluta-~
mente todos los peces, grandes y pequeiios, ademas de los olros
animales gue no son objeto de la pesca, quedande de este modo

pronto agotados dichos lugares. i i
En algunas regiones y especialmente al final de la temporada
de lluvias, se hace la pesca con lo aue llaman “Tanpazén.” Durante

el tiempo de lluvias los grandes rios salen de su cauce arrastrando
en sus aguas a los peces, e inundan los potreros riberefios formando
grandes lagunas ; al comenzar el tiemypo de secas v aue el nivel de los
rios baja, el agua de dichas lagunas refluye al cauce de los mis-
mos ¥y &mtu es precisamente 16 gue oo TemcaGmwweoaprowschan pars
hacer la ““tapazén,” la cual consiste en poner redes en los vertederos,
para detener los peces: la pesca de este modo, es por lo general
muy abundante y hay lugares en donde Ia parte anegada tarda en
desaguar hasta un mes y durante todo ese tiempo se esti recogien-
do en las redes buena cantidad de pescado.

Como sistema de pesca individual, se tiene el llamado ““Espi-
nel,” que consiste en fijar de una orilla del rio a otra. una cuerda
que tiene, de trecho en trecho, anudadas, cuerdas pegueiias que
cuelgan dentro del agua y de las que penden anzuelos; esta cuer-
da se deja abandonada y de tiempo en tiempo el pescador la reco-
rre para retirar los peces gque han picado los anzuelos; esta vesca,
a veces, es nula, porque suelen pasar pescados grandes que devo-
ran a los que estan capturados o revientan el cordel, aque la pacien-
cia del pescador tiene que volver a componer para continuar su pes-
ca; en los rios del Estado de Veracruz esta pesca es muy comun.

Otro modo de pesca es el que se hace valiéndose del arpdén o
chuza, empleado para peces grandes. Este modo es particular y
curioso para la caza del lagarto, cue se hace en los esteros donde
abunda este saurio y se practica en las noches obscuras; los ped-
cadores, generalmente en grupo de dos a tres, van en una piragua en
cuya proa encienden una tea, la luz atrae la curiosidad del animal,
el cual viene a su encuentro y al asomar la cabeza fuera del agua,
el pescador armado del arpdén, se lo lanza, amarrado de una cuerda
que a su vez esti amarrada a un flotador que comunmente es un
trozo de manera fofa; herido el lagarto, lo abandonan a su suer-
te ¥y, ya muerto o fatigado, lo recobran al dia siguiente, recogiendo

-
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los flotadores, cada uno de los cuales, si la suerte tué propicia, trae

SU presa.

-. EL PESCADO COMO ALIMENTO

CARACTERES FISICOS

Cuando un pez muere, inmediatamente se pone rigido perma-
neciendo su carmne firme y elistica; esta condicién es llamada “Ri-
gor Mortis” ¥ es una garantia de que el pescado muerto esta per-
fectamente fresco, pcero este eztado, aunaue el pescado se guarde
en las mejores condiciones, va desapareciendo gradualmente, sin
que la pérdida del “rigor mortis’” indique que el pescado no esté ya
en condiciéon de poder ser utilizado como alimento.

L.a carne en el pescado fresco, es de color rosado, sobre todo
en las partes cercanas a la regidén caudal y al rifién; a medida que
el tiempo pasa la carne palidece; esto tltimo indica que el pez tiene
va tiempo de muerto, pero sin establecer, de una manera definida,
su descomposiciéon y aun cuando podria utilizarse todavia como co-
mestible, hay que desconfiar y que recurrir a otros medios para
cerciorrarse de si es o no aceptable.

Em un pescado fresco la carne estd perfectamente adherida a
los huesos y es dificil desprenderla sin que queden partes adheri-
das a los mismos; en cambio, cuando el animal estd ya descom-
ruesto, es muy facil separar la carne, que se vuelve suave y pulpo-
sa, dejando los huesos enteramente limpios.

Las condiciones del riién son un factor muy importante en la
determinacién de la frescura del pescado, porque en él dicho érga-
no esta muy extendido y es vascular y friable; se descompone ra-
pidamente pasando por diferentes tonos de colores hasta llegar a
tomar el aspecto de una masa gelatinosa café-rojiza.

Los ojos de un pescado fresco son llenos y prominentes con
pupila negra y la cérnea enteramente transparente, mientras que
gradualmente se va poniendo opalina y la pupila toma un tinte
gris, cuando la descomposicién se inicia.”

Ademadas, el brillo caracteristico de todos los peces y la firmeza
de las escamas indican aque ¢l animal esta perfectamente fresco.
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En suma, las caracteristicas de un pescado descompuesto son
las siguientes:

I.—FE1 “‘rigor mortis’> ha pasado ya.
II. —La decoloracién de la carne.
IIT .—E1 olor se vuelve fétido.
VI.—La carne se desprende facilmente de los huesos.
V.—La carne se ha vuelto suave y pulposa.
VI.—Las agallas han perdido su color caracteristico, tornandose

orises y wiscosas.
VII.—O0jos grises, opacos y hundidos.
VIII.—E! rifién ha perdido su color gris y su firmeza.

CARACTERES QUIMICOS DE UN PESCADO FRESCO

I.a ecarne del pescade per tamente fresco, tiene reaccidén aci-
da al tornasol, cuando el “rigor mortis” ha pasado, se vuelve neu-
tra, pasando rapidamente a la alecalina, en cuanto la descomposi-
cién se inicia. Lia alcalinidad creciente del pescado durante la pu-
trefaceciéon es debida a la descomposicién autolitica de las proteinas
v deméas substancias nitrogenadas, afectadas por las enzimas con-
tenidas en la sangre, el rifién yv otros 6rganos del animal. Las
bactérias contenidas en las materias fecales del animal también
provocan la formacién de aminoacidos y aminas si las visceras no
han sido retiradas a tiempo o si la refrigeracién no ha sido su-

1

ficiente.
Las primeras reacciones quimicas de la autélisis son princi-

palmente las de la hidrélisis de las proteinas que pasan a simples
cadenas de aminodcidos, formandose primero proteosas y después
polipéptidos y aminoacidos. Los pruductos finales de la desintegra-
cién de los compuestos nitrogenados son aminas, amonio, bidéxido
de carbono, metano, hidrégeno, etc., dependiendo la naturaleza
exacta de esos productos finales, de los agentes que intervengan
en la descomposiciéon final y de la cantidad de oxigeno presente.
Las grasas son compuestos mas estables y no son afectadas
de modo apreciable durante el almacenamiento ordinario del pes-
fresco, pero durante la refrigeracién prolongada, como su-

cado
cede en la conservacién del pescado por enfriamiento, si no se
tiene cuidado de reponer la capa de hielo que se pierde por la eva- .

poracién y el pescado queda en contacto directo con el aire, la gra-
sa se enrancia.
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ANALISIS DE PESCADOS

Practicados especialmente para esta Tesis

PORCENTAJE DIZ COMPOSICION DE ALGUNOS PESCADOS
FRESCOS
Ensayes especialef de esta Tesis

Asn slidos Cuerpos enizas Nitrégeno Albumi-

Nembre del pessado 200 D00 pINER o100 ot coreeme | Faish
Guachinango . 69.80 30.20 2.064 6.57 3.14 1.40 19.64
Macarel . . . 78.00 22.00 3.880 1.55 2.72 0.92 17.04
Mojarra . . . 68 66 31.34 2.980 4.32 3.78 1.22 24.062
Bagre . .- /.95 32.0b T b.116 6.81 2.97 1.24 18.53
Robalo . . 71.40 28.60 1.030 8.16 3.10 0.75 19.39
Raya Chuoho . 69.56 30.44 3.010 6.07 3.41 1.03 21.36

70.03 29.97 5.101 5.256 3.14 1.12 19.62

Lisa . . .
PORCENTAJE DE COMPOSICION DE ALGUNOS PESCADOS
CONSERVADOS !
Ensayes especiales de esta Tesis

Desper- Protei- Mnte-

dicio. Sal : Cuervos  rigg
Nombre del pescado Huesos, (Nal.} Por 100 nas Cenizas Tasos riti-
v WD, Forae Awe QI Poriee e,

9.10 33.95 14.01 2.12 21.95 38.08

Macarel salado. . . . 18.93
16.51 40.70 18.50 1.94 0.70 21.14

Bacalao salado y seco. 25.71
Bacalao deshuesado sala-

do y seco. —_— 22.30 53.60 26.37 1.64 0.50 28.54

Arenque salado, ahuma-

.do y seco. . . . . . 44.10 6.80 20.01 21.73 ©0.73 9.20 31.66
Sardinas en lata. . . . 4.22 0.30 50.97 24.99 G.10 12.87 43.96
Salmén en lata. . . . 15.07 0.41 bH7.30 18.70 3.i2 7.94 29.76
Macarel en lata deshue- : ’

—_ 1.83 69.11 20.00 1.70 9.056 31.60

sado. - . . . . . . .
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PORCENTAJE DE COMPOSICION DE LA CARNE DE PESCADO

FRESCO !

Ensayes especiales de esta Tesis -

Asrun Solidos Cuexrpos Cenizas Nitrésgeno Albpmi-

Nombre del peseado P::‘ 100 ;ml" ;100 Por 100 Por 100 "Fotal Coligeno ;:x-“i'i)"o
Guachinango 79.42 20.58 0.187 1.451 2.336 0.179 14.59
Macarel . . 81.82 18.18 0.520 0.972 2.590 10.302 16.18
Moiarra . . 76.55 23.45 1.109 1.172 2.851 0.143 17.84
Bagre . . . 78.30 21.70 2.871 1.081 2.653 0.159 16.61
Robalo . . 79.78 20.22 0.330 1.010 2.700 0.020 16.90
Raya Chucho 76.16 23.84 1.560 1.120 3.061 0.077 19.12
TLisa . . . . 78.60 21.40 2.040 1.253 2.847 0.205 17.75

PORCENTAJE DE COMPOSICION DE DESPERDICIOS
DE PESCADO FRESCO
Ensayes especiales de esta Tesis

un Solidos Cuerpos Cenizas Nitrégeno Alh!xmi-

Nombre del pescado Pﬁ:‘l‘m Por 1?“’ Por 100 For 100 Total Coligeno rr"::-dfgo
Guachinango 44.16 55.84 4.010 17.840 5.51 1.23 34.97
Macarel . . 73.52 26.48 B.710 4.500 2.24 0.95 14.29
Mojarra . . 65.42 34.38 6.120 11.065 4.95 1.20 31.12
Bagre . . . 61.11 38.89 8.130 ‘11.270 2.90 1.01 18.18
Robalo . . . 64.40 385.60 1.670 14.240 2.65 0.98 16.38

Raya Chucho 60.14 39.86 7.400 11.380 3.00 1.07 18.75
Lisa. . . . 70.67 29.33 4.310 5.470 3.94 1.03 24.52
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CONSTANTES DE ALGUNOS ACEITES DE PESCADO FRESCO

Ensayes especiales de esta Tesis

. ACEITE EXT‘ﬁAIDO DE LA CARNE
Nombre del peseado Tndice de sapndice duon  Indice de vodo
Guachinango. .. 1.4867 150 210
Macarel. - e ... 1.4691 171 484
Mojarra. ... 1.4653 175 190
Bagre. . Ce .. 1.4G626 128 444
Rgbalo. F 1.4691 129 226
ACEITE EXTRAIDO DE LOS DESPERDICIOS
Nombre del pescado J;;;‘:\':iig;l :;allalc:gg;:‘uix:i‘;én Indice de yodo
Guachinango. . 1.4811 152 265
Macarel. 1.4691 179 380
Mojarra. . 1.4659 180 270
Bagre. . 1.4593 101 459
Robalo. 1.4659 180 210

VALOR NUTRITIVO DE LOS PESCADOS

Varias autoridades cientificas han demostrado que las protei-
nas del pescado son tan digeribles como las de la carne de buey,
cerdo, etc. ; por otra parte, las grasas, tanto del pescado fresco co-
mo del conservado, son casi completamente digeribles por el hom~
bre. Rosov en su tratado de Quimica Bioldgica dice que el 98%%-
de la grasa del arenque ahumado y el 972, del pescado fresco, se
digiere. Milner, estudiando la digestibilidad del salmén en lata,
verific6 cuatro experimentos haciendo ingerir diariamente 400 gra-
mos de salmén durante tres dias, acompafiados cada vez de una
simple racién consistente de pan, leche y aztear, resultando que
el 96 de las proteinas y el 979 de la grasa eran retenidas por
el organismo. White y Crozier, estudiando la digestibilidad de las
proteinas del pescado con tripsina, encontraron que la carne co-

cida del bacalao y tiburén se digiere mas facilmente que la del
buey.
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R .. JLos_resultados de alguncs experimentos recientes, hechos por
Holmes, relativos a la digestibilidad del macarel, tiburén y salmoén
son las siguientes:

No. de expo- Pescud Cantidad de pes- Dirristabilidad de Diyristabilidied de
rimentos esesdo cado comidad al dia lus proteinas las grasas
3 Macarel fresco 448 grs. 93.10% 95.209
8 Tiburén {fresco 440 82 .80%, o4 .30,

4 Salmén en lata 355 93.2090. 93.709%

Holmes, tomando en consideracién los experimentos hechos,
dice que, dada la utilizacién completa de las proteinas y grasa, el
pescado constituye un alimento muy apreciable y que su uso, en
las dietas, es especialmente recomendable.

X1 pescado contiene también, relativamente grandes cantida-
des de fésforo, ademas su grasa, especialmente la del higado,
contiene considerables cantidades de vitaminas solubles, ambas co-
sas de bastante valor para la nutricién.

DIVERSOGS SISTEMAS DE CONSERVACION
CONSERVACION DEL PESCADO POR REFRIGERACION

Importancia de la Refrigeracion

Hay tres requisitos muy importantes que la explotacién de to-
do producto destinado a la alimentacién demanda, y son: 1°.—el
abastecimiento constante, 2°.——la demanda constante y 3°.—que el
producto no se agote. Si un producto alimenticio cualquiera en-
cuentra dichas condiciones, la industria de este producto prospe-
rara. En el caso del pescado, si no existe alguna forma de conser-
vacién, ninguno de las tres citadas condiciones es aprovechable ¥y
por lo tanto la industria no prosperaria.

’ Son la refrigeracién y principalmente el escarchamiento los
que ponen al pescado en condiciones de poder ser conservado y
transportado en cantidad suficiente para un abastecimiento cons-
tante y surtir el comercio de acuerdo con la demanda.

Muy pocas industrias hay que deprnden tanto de la refrige-
racién perfecta, como la del pescado, por lo tanto hay que estudiar
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de un modo cuidadoso todos los métodos téenicos que exis.en para
Hevarla a cabo.

NATURALEZA DE LA CONSERVACION DEL PESCADO
POR REIFRIGERACION

El pescado se descompone muy facilmente, al poco tiempo de
muerto empiezan a efectuarse en él ciertas alteraciones que en un
principio no son apreciables, pero que si no son interrumpidas a
otiempo, rapidamente ponen al pescado en condiciones del todo dec-
favorables para ser utilizado como alimento. Uno de los primeros
cambios gque se verifican, es la coagulacién de las proteinas celu-
lares, lo cual causa una rigidez general en el cuerpo del animal y
es el ya referido “rigor mortis’’; esta coagulacién se verifica mas
rapidamente a alta que a baja temperatura. Como durante el ““ri-
gor mortis’’ el pescado se conserva perfectamente fresco, la refri-
geraciéon que puede llevarse a.cabo gntes, tambidn s¢ pliedewserifie-
car durante dicho estado, siendo preferible esto tltimo porque en-
tonces el pescado obtiene mejor sabor que cuando la refrigeracién
se hace antes.

‘Cuando el “rigor mortis’” ha pasado, otros cambios se verifi-
can en el organismo del animal, algunos de caracter fisico v otros
de caracter quimico que afectan grandemente la calidad del pes-
cado. IEstos cambios son principalmente los siguientes:

LA AUTOLISIS.—I.cs tejidos del pescado, lo mismo gue los
de otros animales, contienen enzimas, las cuales obran sobre di-
chos tejidos causando un ablandamiento o licuefaccién parcial con
alteracién del sabor y del olor de la carne. Estos cambios, en las
carnes rojas y obscuras, reciben el nombre de ‘“madurez’” y son
muy apreciables porque hacen la carne tierna, jugosa y de buen
sabor. En la carne del pescado los resultados de estos cambios
son totalmente distintos, pues la hacen desagradable para el pa-
ladar humano, porque la carne de pescado en la que se ha verifica-
do la “madurez’ o autdlisis se vuelve repugnantemente blanda y
pulposa. Con la refrigeracién la autdlisis se suspende, pero cuan-
do cesa el enfriamiento ésta sigue, por eso no debe suspenderse la
refrigeracién, sino cuando ya va a ser vendido para el consumo in-
mediato.

INVASION BACTERIANA Y PUTREFACCION.—Los prin-
Acipales focos de infeccién son las agallas, la piel y el intestino. La
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invasién bacteriana comienza inmediatamente si se deja el pes-
‘cado en temperatura tibia, el epitelio del intestino es descompues-
to v después las paredes intestinales, la piel y las agallas son in-
vadidas también y el olor se vuelve naué’eabundo. Con la refrige-
racién la invasién bacteriana y la putrefaccién son detenidas y
cuando es hecha cuidadosamente, puede retardarse la putrefacciéon
hasta por meses. -

Durante la refrigeracion y el almacenamiento, otros fendéme-

nos pueden sobrevenir que deben ser evitados hasta donde sea po-
sible. Lios mAas importantes son:

1o.—LA CRISTALIZACION DEL AGUA INTERN A.—E] pes-
cado tiene de 65 a 8097 de agua ; este porcentaje varia segin la canti-
dad de grasa presente. Si un trozo pequefio de pescado es entria-
do rapidamente, por ejemplo, sumergiéndolo en mercurio fric o
biéxido de carbdén liquido, y 'se obsrserva al microscopio, no se no-
tara ningtGn cambio fisico, el agua que contiene no se ha crista-
lizado, pero si el trozo de pescado se refrigera lentamente, se ob-
servara que mucha del agua se ha escapado de las células y fi-
bras musculares y se ha congelado formando cristales de hielo,
siendo acompaiiado este fenémeno de la ruptura de la estructura
celular ¥y una rapida autdlisis; por lo tanto, el pescado refrigerado

lentamente, no debe tomarse para ser escarchado y almacenado,
sino ser desechado.

20 —DESECACION.—Durante los periodos de refrigeracién y
almacenamiento, las ciAmaras en donde se guarda el pescado, son
enfriadas con amoniaco liquido o con salmuera que circulan por
tubos. Estos tubos son las partes mas frias en las cAmaras y por
consecuencia sus superficies son las que tienen menos tensién de
vapor tendiendo, por lo tanto, a atraer el agua de las demas par-
tes y de este modo los pescados pierden agua por evaporaciéon la
que los tubos acumulan en forma de cristales de nieve, y €l pes-
cado, si no estad muy bien protegido por escarcha, pierde rapida-
mente el 50 6 607/ de su peso er unas cuantas semanas. A medida
que el pescado va perdiendo agua, su piel se contrae y pierde su
brillo caracteristico, los tejidos toman una estructura semejante a

la del corcho y entonces el pescado ya no es aceptado en el comer-
cio.

3°.—PERDIDA DEL SABOR.—Cuando el pescado es enfria-
" do rapidamente y bien escarchado y almacenado, en las condicio-
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nes que indican los mejores métodos (de los que se hablari mas
adelante), conserva varios meses sus buenas cualidades comesti-
bles, mero cuando el almacenamiento es indebidamente prolonga-
do, el pescado se vuelve insipido aunque sin resultar insalubre.
Una explicacién desde el punto de vista quimico para dicha insi-
pidez, no se tiene aiun, sin embargo se supone que es debida a la
pérdida de constituyentes volatiles.

4°—RANCIDEZ.—En el almacenamiento, como la escarcha
protege al pescado contra el aire, si no se tiene mucha precaucién
con el escarchado y de que la capa de éste no se agriete, los pes-
cados grasos se vuelven rancios, porque quedan en contacto di-
recto con el aire. Se da el nombre de rancidez a la exhudacién de
grasa seguida de una oxidacién con el oxigeno del aire, posible-
mmernte una polimerizacién ¥y oiros cambios. ITn estas condiciones
el pescado toma un color amarillento como si estuviera cubierto
de orin, especialmente en el vientre y cerca de la boeca, ¥y adquie-
re un sabor desagradable muy marcado, gquedando por completo
desechado como comestible.

IL.os pescados grasos, como la trucha, el salmédn, el macarel, ete.,
se enrancian al cabo de dos a tres meses =i no 2e toman medidas
preventivas muy estrictas.

5°—CAMBIOS INCIDENTALES.—La boca, las aletas y la
cola se agrietan, los ojos se vuelven vidriosos, la vesicula biliar se
rompe, los corpiisculos rojos de la sangre se hemolizan en los te-
jidos cercanos al ojo y, si el pescado es enfriado en blocks prensa-
dos ¥y no se separan los animales con cuidado, la piel se deteriora.

PILLANTA REFRIGERADORA DE PESCADO
,FIGURA NUMERO 1

UBICACION, CONSTRUCCION Y DISPOSICION

IL.as plantas para refrigerar pescado, lo mismo que las de otras
industrias, varian desde las méas simples, imperfectas y poco ha-
bilitadas hasta las mas mas grandes y complexas.

PDichas plantas refrigeradoras deben estar colocadas en la mis-
ma playa o muy cerca de ella. Lo méas conveniente es construir
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Ias plantas refrigeradoras unidas a muelles, para que de este mo-
do sean fiacilmente accesibles para los barcos; tanto para descar-
gar el pescado sin preparar, como para embarcar el ya empacado y
destinado al consumo.

Las mejores construcciones resultan ser las de cemento ar-
mado, formando bastidores de doble pared rellenos de corcho, se-
rrin, borra u otros materiales aislantes baratos. I.a construcceion,
comunmente de varios pisos, es ligera, pero como la maquinaria,
tanto por su peso como por las vibraciones que produce, requiere
solidez, debe ser colocada en suelo firme con buen basamento.

El pescado se recibe ¥ lava en uno de los pisos ¥y luego se en-
via a otro piso donde estian la o las camaras para refrigevarlo.
Siguen en el mismo piso o en otros, tanto la camara del escar-
chado, comao a continuacién, el. o Jos soldanes del almacenamicn teimmereeme -
resultando mejor hacer el escarchado en un corredor o pasille que ’
una dichos otros locales 0 si no. usar tanques escarchacdores trans-
portables.—I.0os salones del almacenamiento deben ser grandes, con
tubos refrigeradores en las paredes y techos y con tableros gque
deben estar separados del suelo, los techos ¥ paredes unas seis a
ocho pulgadas para permitir que el aire circule.

En todos los mencionados salones ¥y camaras debe haber ter-
mémetros convenientemente colocados para ue marquen la tem-
peratura real.

EQUIPO MECANICO

T.as instalaciones de refrigeracién mas usadas, son las de amo-
niaco o de salmuera. Las hay de dos clases, de compresion y de
absorcién ; estas tltimas dan mejor resultado que las primeras por-
que mantienen la temperatura muy baja, pero no son tan econdé-
micas como las de compresién. Cuando se usan mdaquinas de ab-
sorcioén se hace circular salmuera por los tubos, cuando se usan las
de compresién puede hacerse circular salmuera, o mandar amoniaco
liquido a los tubos en los cuales se volatiliza; este tiltimo sistema
de llama de “expansién directa.”” El amoniaco liquido puede man-
darse a los tubos a través de unas valvulas de expansién las cua-
les regulan la temperatura. Como fuerza motriz, la electricidad
es la que resulta mejor y mas econdémica.

En cuanto al personal obrero gué debe atender la planta de
amoniaco, debe ser idéneo, porque de €él depende obtener resul-
tados satisfactorios. Si no se cuenta con obreros entendidos, es
preferible adoptar el sistema de maquinaria automatica controla-
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da por medio de termostatos instalados en las camaras reirigera-
doras y que controlen la maquinaria de modo conveniente para
mantener la temperatura que se desee.

PROCESO DE REFRIGERACION, ALMACENAMIENTO
Y EXPEDICION DEL PESCADO

La explicacion de los métodos para el manejo del pescado pue-
den dividirse ccnvenientem=ne del modqg, siguiente:

A . —Tratamiento preliminar en el barco pesquero.

B.—Desembarque, inspeccién, seleccion, lavado y envasado pa-
ra el manejo dentro de la planta refrigedora.

C.—Enfriamiento.

D.—Escavchado.

E.—Almacenamiento.

~  F.—IEmpaque.

G.—Embarque.

H.~——Consumo.

La descripeion de estos puntos es como sigue:

TRATAMIENTO PRELIMIN AR.—En los barcos pesqueros pe-
quetios, que no van lejos de la costa y regresan pronto, el pescado
cogido, generalmente no ¢s necesario que reciba una refrigeracién
preliminar, pero si es conveniente resguardarlo mientras llega al
desembarcadero, para lo cual communmente se usan lonas de cafniamo
embreadas o enceradas.—Algunas especies de pescados son desen-
trafiados inmediatamente en los buques porque sufren una putre-
facecién muy rapida en el intestino.

Cuando los buques pesqueros permanecen en alta mar por va-
rios dias, deben llevar hielo suficiente para guardar el pescado en
cajas de laAmina o de madera con hielo picado, inmediatamente des-
pués de haber sido cogido.—Las cajas para este objeto deben ser
poco profundas, porque de lo contrario el pescado que estia en el
fondo es prensado y deformado con el peso de los demaéas, cosa que
violenta la autdélisis.

Cuando el bugue pesguero permanece mayor tiempo en alta
mar, el pescado cogido al principio debe ser por completo desecha-
do para la refrigeraciéon y vendido desde luego, o si no, destinarse
a otro aprovechamiento industrial (del gue se hablarid méas ade-
lawte:.) - - . C e e

El tratamiento preliminar en los barcos pesqueros debe estar
siempre bajo el control de la planta refrigeradora.
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DESEMBARQUE, INSPECCION., SELECCION, LAVADO Y
ENVASE.—AI1 llegar el pescado a la planta refrigeradora y ser
desembareadn es recomendable hacerlo por medio de grias eléctri-
cas, bandas sin fin, canastillas de cable, etc.

En cuanto a la inspeccién, si no se efectiia cuidadosamente y
no se desechan los pescados de mala o baja calidad, el pescado re-
frigerado nunca podrid obtener una buena aceptacién en el mercado.

La seleccion debe tener por objeto dos fines: 1¢.-——seleccionar
‘los pescados segin su estado, tamafiocey clase para el jusio pago de
la pesca y 2°.—seleccionarlos seguin sus cualidades para la acepta-
cion en la planta. En la seleccidon por tamalios sélo se mecesitan
obreros poco expertos, pero en la seleccién segin sus cualidades y
calidad deben tenerse obreros muy cxpertos pues es de gran im-
portancia esta scleccién para el éxito de la planta refrigeradora.
Es imposible fijar condiciones generales para una buena seleccion;
.s6lamente de un moas gomeral pueden dgisgolas caracteristicas del

pescado buenc o malo, segun la tabla que sigue:

PESCADO BUENO PESCADO MALO

Piel y colores brillantes.
Escamas fuertemente adheridas.

Piel opaca, manchada o viscosa,
colores pilidos o descoloridos.

QOjos limpics, prominentes y li-
SOS .

Agallas rojas.

Carne firme y elastica. L.a com-
presion digital no persiste.

Olor fresco en las agallas.

Algo de materia viscosa en la
piel.

Cuerpo rigido.

‘Se hunde en el agua .

Las escamas se desprenden facil-

mente.

Ojos opacos, hundidos y arruga-
dos.

Agallas amarillentas, grises o ca-
fés .

Carne pulposa y suave. La com-
presion digital persiste.

Olor repugnante en las agallas.

Abundante materia viscosa en la
piel.

Cuerpo blando.

Flota en el agua.

Después de clasificar el pescado hay que proceder inmediata-

mente a lavarlo. Algunos pescados, como el salmén, son descabe-
zados; en este caso, después de cortar la cabeza el animal debe
- ser cuidadosamente lavado quitando toda la sangre; ademis los
pescados deben ser desentrainados para lo cual se les abre el vientre
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¥ por ahi, con ayuda de tijeras o cuchillos filosos, se sacan todas
las visceras, lavando después con un chorro de agua para quitar
los restos y la sangre que hayan cuedado.—FEI lavado del pescado
nunca debe hacerse en agua estancada sino siempre en agua co-
rriente. Los pescados chicos que deben ser desescamados se lavan

primero en tanques donde se raspan para quitar las escaraas y
Para el lavado se prefiere el agua dulce,

luego en agua corriente.
pero puede usarse también agua salada, ambas siempre limpias.

—T.,08 peces grandes, como el pez-espada, el tiburdn, etc., se des-
.cabezan primero y luego se corta la carne en trozos de tamafic comn-
\‘eniente, generalmente de*50 a 60 centimetros.

I.as mesas para envasar el pescado deben estar contiguas a
-los tanques lavadores.—IL.as vasijas para manejar el pescado chi-
co ¥y mediano en la planta refrigeradora deben ser de lamina de
fierro galvanizado de los ntmeros 20 6 22 y el tamaiio mas ¢édmo-
do, es de 40 centimetros de ancho por 70 de largo, por 10 de alto,
con un peso medio de 15 a 20 kilos.—Debe adoptarse un tamafo
stantard por ser mas comodo ¥y poder obtener en la refrigeracidn,
blocks de pescado en proporcién al tamano de las cajas en quc de-
ben ser mas tarde empacados.—IZs conveniente hacer las vasijas
de paredes ligeramente inclinadas nara que sea mas facil sacar de
ellas el block congelado de pescado, de que més adelante se habla-
ra.—I.as vasijas deben estar provistas de tapas bien ajustadas
para impedir la evaporacion.—I.os pescados deben ser acomedados
simétricamente en la vasija y suavemente prensados en ella, de-
pendiendo el mejer modo de acomodarlos, del tamafio y forma del
pescado.—E] prensado contrifuyve para obtener, como es conve-
niente, un block firme.—ILa naturaleza de la piel del pescado tiene
mucho que ver con la solidez del block; los pescados de piel suave
3 lisa, como la trucha, el macarel, etc., dan blocks, resistentes,
mientras que los de piel aspera dan blocks que fAcilmente se rom-
Un obrero experto puede llenar con macarel una vasija de

pen.
lag del tamafio mencionado en dos o dos y medio minutos y con
ILas wvasijas

las demas clases de pescado, en tiempo proporcional.
limpiadas cuidadosamente, de tiempo en tiempo, con

deben ser

agua caliente y algin polvo especial.—Cuando las vasijas se han
llenado se mandan, por medio de carretillas, bandas sin fin, elevado-
res, etc., a la cidmara refrigeradora.

ENFRIAMIENTO.—I.as camaras de refrigeracion son menos
extensas gue los salones refrigerados para el almacenamiento; unas
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¥ .otros preferentemente deben estar dispuestos de mede gque sus
Pparedes colinden con otras refrigeradas y no con paredes exterio-
res, asi también sus puertas no deben desembocar directamente al
exterior sino a antecimaras para que de esta manera haya menos
pérdida de aire frio.

T.os tubos refrigeradores deben estar instalados de modo tal
que formen anaqueles en estanteria.—I.,as vasijas con el pescado
se ponen sobre los tubos, marcando la primera y la Gltima con eti-
gquetds para indicfir el lote a que pertenecen. Para refrigerar pes-
cados grandes, los cuales se colocan sueltos, como el pez-espada, etc,,
los anaqueles deben estar mds separados y acaso tapados con la-
mina galvanizada.

Para cada camara refrigeradora debe haber obreros expertos
que a la vez que efectien la carga, vigilen el buen funcionamien-

to de la camara y estén pendientes de los resultados grie so ahies

=11 ———

.gan cn <ua.

En las camaras refrigeradoras existe siempre una reserva de
refrigeracién relativamente grande en los tubos y en el aire, por
consecuencia una cantidad grande de pescado puede introducirse
sin que haya una elevacién excesiva de temperatura. La tempe-
ratura conveniente en dichas camaras es de—>5° a—7° C. ; esta tem-
peratura no sélo conserva bien el pescado sino que acorta e! tiempo
de enfriamiento y produce una refrigeracién conveniente.

Los pescados deben permanecer en la camara refrigeradora
24 horas y los pescados grandes 36 a 48 horas, si son muy grandes
72 horas, que es el tiempo suficiente para obtener una buena re-

frigreraciéon y aque los pescados chicos y medianos contenidos en
las vasijas, se adhieran formando un block, después de lo cual se
descarga la camara y se lleva el pescado al escarchado.

En la Figura N°. 2 podra verse el interior de una camara re-
frigeeradora.

Las tuberias en que circula la salmuera se cubren de nieve, la
cual hay que remover o quitar por medio del deshielo; debe hacer-
se después de cada descarga y se consigue calentando ligeramente
la caAmara haciendo circular por los tubos salmuera tibia o también,
raspando la tuberia con raspadores de fierro en forma de semi-
circulo para que se amolden a los tubos.

ESCARCHADGO.—Varios métodos se han ensayado para pre-

venir la desecacién, el enmohecimiento y la pérdida de sabor en el
pescado almacenado en frio, como son: envolverlo en papel imper-
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meable, cubrirlo con cera, colocarlo entre hielo y escarcharlo; de
todos estos procedimientos, el mas sencillo, barato, facil de prac-
ticar y, si se hace cuidadosamente, el gue da mejor resultado, es
el de escarcharlo.

Si el pescado, después de refrigerado, se moja en agua fria y
se introduce en una camara de aire frio o sea en la escarchadora,
la capa de agua que cubre el cuerpo del animal se congela formando
una envoltura de escarcha firmemente adherida al pescado. La
capa de hielo desde luego aviva los ecolores del pescado v previene
toda evaporacién mientras la capa permanezca intact®. *

Para obtener un escarchado perfecto hay que tener presente
ciertos factores muy importantes, en primer lugar. que la capa de
hielo se haga uniforme; el agua en que se moje el pescado no debe
ser demasiado fria, porque de lo contrario la congelaciéon seria
muy rapida y la capa de hielo resultaria rugosa, el agua debe es-
tar de 1° a 1.5° C.; la temperatura del aire en la caimara escar-
chadora debe ser de 0° a—1° C. ; el pescado que sale de Ia refrige-
radora con una temperatura en relacién a la de ella, debe intro-
ducirse en el agua que se dijo y permanecer en ella el tiempo ne-
cesario, para elevar la temperatura de toda su masa, no al grado
de deshacer el block, pero si uniformemente poraue de lo contrario
sb6lo se eleva su temperatura en su parte exterior, pero en su in-
terior permanece baja y, como la capa de hielo se forma rapida-
mente, vendria una dilatacién en el cuerpo del animal que la rom-
peria y pondria el pescado en contacto perjudicial con el aire.

L.as vasijas con el pescado helado pasan de la cimara refrige-
radora a otra cimara contigua, en donde obreros hiabiles las co-
gen y con un ligero golpe y ayudados de una espatula, sacan el
block de pescado helado ¥ lo dejan resbalar en un plano inclinado
que lo conduce a una tina de doble pared de dos a tires metros de
largo y un ancho y alto adecuados y con agua que se mantenga
a 1° a 1.5° C.—El segundo block empuja al primerc y asi suce-
sivamente, haciéndolo salir por el lado opuesto. El tiempo que
cada block permanece en el agua es de %4 a 1 minuto.

Al salir de la tina el block, pasa a la ciAmara de aire frio en
donde se efeclia el escarchado; luego se pesa v se envia inmedia-
tamente al almacén.-—De parecido modo, pero adecuado a su for-
ma, se procede con el pescado grande.

AT MACENAMIENTO FRIO.—EIl pescado en los salones de
almacenar nunca debe ser colocado sobre el suelo directamente si-



Figura Nim. 2.—Interior de una cimara refrigeradora.
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no en estantes emparrillados de madera o sobre plataformas.—El
pescado escarchado debe ser envuelto en papel apergaminado para
evitar la evaporacién y se acomoda en capas o apilado cuidadosa-
mente porque el choque brusco los perjudica y desprende la capa
de hielo, ademas unos juntos a otros, no separados, para que haya

menor superficie de evaporacién, luego se marca el primero y el
Gltimo de cada lote, anotando la fecha para tenerla presente al

tiempo de hacer el embarque, para efectuarlo por orden de tiempo.
—ILa temperatura del almacén debe ser de—5° a—6° C. no més
baja, procurando que no haya cambios de temperatura sino que
ésta permanezca constante.

EMPAQUE, EMBARQUE Y CCNSUMO.
ser despachado se empaca con cuidado en el almacén en cajas del
tamano standard correspondientes, como ya se dijo, de modo que

no guede hueco y no se maltrate.
Fara el envio debe procurarse siempre un modo que siga pro-

porcionando enfriamiento, ya sea por carros de ferrocarril, barcos

Kl pescado para

o autos refrigeradores o en cajas con hielo y sal.

Al descargarse el pescado, debe ser distrubuido inmediata-
mente a los expendios ¥y guardarlo en camaras o sitios frios.

Para efectuar el deshielo, si con el envio no se ha efectuado
ya, se puede introducir el pescado en agua a la temperatura am-
biente o si no meterlo directamente en el agua hierviente para co-
cerlo; es de recomendarse mejor este ultimo procedimiento porque

el pescado adquiere mejor sabor.

CONSERVACION DEL PESCADO
POR OTROS MEDIOS

Los medios de conservacién de carnes, empleados desde tiem-

pos muy remotos, son:
1°~—E] Salado.
20¢.—FK]1 Ahumado.
3o.—IE1 Secado.
CONSERVACION POR SALADO
Desde siglos remotos se conoce la accién conservadora de la
sal ¥ su uso respectivo, si bien en tiempos primitivos no se sabiax

la base cientifica en que se funda.
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ACCION CONSERVADORA DE LA SAL (Na Cl).—La sal
no posee propiedades antisépticas en el sentido estricto de la pa-
labra, conserva porque sustrae el agua sin la cual lag enzinas y las
bacterias no pueden ejercer su accién.—Si se empaca pescado en
un barril con sal, al cabo de algin tiempo ésta ha obsorbido del
pescado agua suficiente para formar una salmuera que lo cubre;
simultineamente con la sustracciéon de agua hay una penetracion
de la salmuera en los tejidos del animal y de este modo, con los
jugos de los tejidos se forma una solucién concentrada de cloruro
de sodio. Cuando ha penectrado suficiente sal para que todas las
proteinas coagulables por el cloruro de sodio se hayan coagulado
y -cuando las células se hayan contraido debido a la pérdida de
agua, la carne del pescado pierde su aspecto transliicido y su vis-
cosidad. Xl fendmeno del raso del agua hacia afuera y de la sa
hacia adentro es un ejemvplo de 6smosis en el cual la piel y las
membranas celulades actlien como membranas semi-permeables,
que permiten el paso del agua hacia afuera y de la sal hacia aden-
tro, pero no permiten el paso a las proteinas coloidales de las cé-
Iulas. El paso del agua a través de membranas semi-permeables
siempre es de la solucién diluida hacia la concentrada. I.o mismo
que sal sélida y que con ella se forme la salmuera, puede utilizarse
salmuera directamente y en ambos casos estando en ella el pes-
cado, el agua pasa rapidamente hacia afuera de la célula y la sal
de la salmuera encuentra también su camino para pasar al protoplas-
ma, hasta que se establece un equilibrio en la conceuntracién de las
soluciones dentro de las células y afuera en la salmuera. Cuando
este equilibrio se establece, el salado se ha verificado.

Las enzimas, que provocan la autdlisis, son muy activas en
medios ligeramente acidos, ¥ en medios alealinos su actividad se
reduce mucho; son muy activas también en soluciones diluidas, y
nunca actiian sin la presencia del agua; por lo tanto, las solucio-
nes concentradas de cloruro de sodio las destruyen o al menos pa-
ralizan su actividad ¢ impiden que la autdlisis se verifique.

En cuanto a la invasiéon bacteriana, se sabe que las bacterias
son organismos unicelulares que cuando estdn en un medio fa-
vorable se multiplican rapidamente, pero cuando estin en medios
salinos muy concentrados no se desarrollan. R

E1l salado es preferible hacerlo con sal marina y no debe tener
‘exceso de sales de calcio, magnesio y sulfatos porque éstas retar-

dan la operacion.
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METODO DE SALADO.—Hay dos procedimientos para salar
pescado: Salado con salmuera y salado en seco.

Salado con salmuera.—Este procedimiento es relativamente de
poca importancia comparado con el salado en seco y su uso se re-
duce casi a la conservacion del arenque y de pescados chicos de
rio, no debiendo usarse para el pescado grande. IEl1 pescado bien
limpio se pone en unas tinas de muaderes que contienen una solu-
cion concentrada de sal 3 sobre el pescado que queda ({lotando se
pone una poca de sal sélida. El pescado debe ser removido diaria-
mente para mantener siempre una concentracién uniforme en la
solucién procediendo después como con cl salado scco.

Salado en seco.—El pescado, después de haber sido lavado, se
introduce en tinas de madera con abundante sal seca. La propor-
cién de sal varia conforme a la clase de pescado, entre 10 ¥y 35%
del peso del pescado. Generalmente se pone una capa de pescado
y otra de sal y asi sucesivamente; al cabo de algunas horas la sal
ha absorbido del pescado suficiente agua para formar la salmuera
en gue queda el pescado, siendo este método preferible porque el
salado se efectiia de una manera mas completa. El procedimiento
con mayor detalle se vera mas adelante. :

PREPARACION Y MODO DE SALAR.—ILos pescados pe-
quefios son cortados por el vientre en todo su largo, despojados
de sus visceras y lavados en agua corriente. Los pescados gran-
des deben ser decapitados y cortados a lo largo en dos partes igua-
les o en trozos, limpiandolos de las visceras, quitandoles lo grueso
del espinazo y ser igualmente lavados.—Nunca debe ser salado un
pescado entero sin desentranarlo, pues las substancias fecales con-
tenidas en el intestino, provocan un aputrefaccién muy rapida.
Por lo demas y en general debe manejarse y prepararse como ya
se explicé en el caso de la refrigeracién.

“E1 pescado salado, al igual del refrigerado, debe almacenarse
en locales refrigerados, bien limpios, porque si se conserva a la
temperatura ambiente, pronto pierde sus buenas condiciones.

Para mejor entendimiento y no repetir, se trata en seguida
este capitulo detalladamente para dos especies, siendo aplicable
su descripcién del procedimiento a las demas gspecies de pescado.

1.os pescados que se salan de acuerdo con las indicaciones que
se dan, quedan en las mejores condiciones, de un sabor agradable,
libres del sabor fuerte y hasta cierto punto repugnante que se ad-



quiere cuando la sal contiene sales de calcio y de magnesio, y son
suaves y flexibles, semejandose mucho al pescado fresco.

Salado del Macarel.—I]l macarel es uno de los peces mas apre-
ciados por su exquisito sabor ¥ calidad.

Una vez pescado, se abre y se le quitan las agallas y las visce-
ras, ¥ como no tiene escamas sino&ina piel muy lisa y sesbhaladiza,
debe emplearse algién medio, por ejemplo, sujetandolo de alguin
modo o respectivamente usando guantes a propésito para evitar
que resbale y dificulte el trabajo al obrero. Una vez abiertos y
desentranados, los pescados se echan en un barril que contenga
agua salada o de mar en la que son enjuagados para quitarles un
tanto la sangre; después se sacan de estos barriles con pequenas
redes de mago ¥y se colocan sobre alambrados o tablones_de ma-

dera de rejilla en donde se deben lavar con agua corriente, ¥y cuan-
do estan bien limpios, se acomodan en barriles de madera poniendo
primero una capa de sal después una de pescado y asi sucesiva-
mente, colocando las dos primeras capas con la parte abierta del
pescado para arriba ¥ las demas hacia abajo hasta llenar el ba-
rril, cubriéndolo con una capa gruesa de sal. Estos barriles deben
ser colocados en lugares hien frescos y limpios y, de tiempo en
tiempo, hay gue reponer la capa superior de sal gue, debido a la
humedad que absorbe, delicuesce y escurre hacia abajo dejando al
descubierto el pescado, cosa que es perjudicial. Al cabo de algu-
nos dias se echa el pescado en unas cribas como de metro y medio
de largo, uno de ancho y con bordes de 20 a 30 centimetros de
alto, en donde es escogido por obreros conocedores y luego se pasa
a tinas de fondo perforado de capacidad como de 50 kilos y se pesa;
después se procede a empacarlo en barriles o tinas de madera, en
capas alternadas de pescado ¥y sal y con el pescado colocado, todo
como ya se explicé antes, siendo la proporcién aproximadamente
15 kilos de sal para 100 kilos de pescado. Una vez llenos los ba-
rriles o tinas, se pone la Gltima capa de sal, se tapan definitiva-
mente y por una perforacién pequefia se llenan con salmuera de 95°
salimétricos y se cierran con tapdén bien ajustado; se marcan, que-
dando entonces listos para ser almacenados o expedidos.

La seleccién que se hace en las cribas separa el pescado en las
siguientes clases: )

Primerz calidad, pescado entero, no maltratado ni deforma-
do, de 30 a 85 centimetros de largo y que no tenga manchas.
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Segunda calidad, pescado como el anterior, pero que mide de
20 a 25 centimetros de longitud.

Tercera calidad, pescado como los anteriores, pero que mide
menos de 20 centimetros.

Cuarta calidad, pescado maltratadoe pero sin manchas.

Todo pescado que tenga manchas debe ser desechado.

~ Salado del pescado blanco.—X1 pescado blanco es cogido gene-
ralmente en trampas y después echado en grandes cestos como a
50 kilos de cabida y asi es llevado a la planta saladora, en donde
se le tiende sobre mesas v se le cortan las cabezas inmediatamente
abajo de las agallas; después con instrumentos filosos se cortan
longitudinalmente en dos mitades, siguiendc la trayectoria de la
columna vertebral y se quitan las visceras y el pescado pasa a unas
tinas con agua salada en donde sufre um primey lavado imnperfac,
to, después se saca de aqui por medio de pequenas redes de mano
Yy se lava en agua corriente. Una vez lavado, se coloca en barriles,
en capas alternadas con sal, procediendo exactamente como e¢n el
caso del macaral, hasta dejarlo listo para ser embarcado.

CONSERVACION DEL PESCADO POR AHUMADO

La instalacién de una planta para ahumar pescado no necesita
mucha ciencia y puede ser desde la masg sencilla hasta tenerla en
grandes edificios.

Cuando la cantidad de pescado que va a ahumarse es peque-
fia, se utilizan barriles grandes que se colocan boca abajo sobre un
hueco que se ha hecho previamente en el suelo y se utiliza como
hornilla; en dos o tres de las duelas del barril, cerca de la boca,
se hace un corte como de 15 a 20 centimetros, con objeto de dejar
una puerta por dénde alimentar de lefia a la hornilla. En el fondo
del barril, que quedé arriba, se ponen ganchos en que se cuelgan
las sartas que se hacen con el pescado; cuando la lefia empieza a
arder bien, se cubre el barril con una tela tosca para ahogar el
fuego e impedir que el humo se escape.

Cuando se va a ahumar pescado en cantidad, los barriles son
sustituidos por hornos apropiados; un horno que da buen resultado
es el representado en la Figura N@°. 4.—Una explotacién en regla,
requiere la instalacién de una planta, como se proyecta una en

la Figura Ne°. 5.
4
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PRODUCCION DEL HUMO.—Las maderas duras son las
mejores para el ahumado, porque dan poca flama y se consumen
lentamente, peroc como son caras, sé6lo pueden utilizarse desper-
dicios ; en cambio las maderas suaves no son a propdsito porque
arden muy violentas y ademis con sus flamas altas tuestan el
pescado.—Por otra parte, las maderas duras no son resinosas y
tienen comunmente ligero aroma aue da sabor agradable al pes-
cado, debiendo desecharse las maderas resinosas, porgue su humo
da sabor acre.—T.o principal es escoger maderas que ardan len-
tamente ¥ produzean gran cantidad de buen humo. Las mejores
maderas para ¢l obieto son, el encino, poble, abedul, fresno, arce
o maple, aliso y enebro.

PROCEDIMIENTO DE AIFUMAR.—Los pescados pequeiios,
como la sardina, son ahumados enteros, sin desentranarlos ni la-
varlos; los de mayor tamaino, si deben ser desentrafimdos; los muy
grandes se decapitan y parten en trozos de 40 a 5O centimetros.
Los pescados que tienes piel muy gruesa deben ser desollados. Pa-
ra que adquieran mejor sabor, deben ser salados por un corto
tiempo en salmuera 3 después ahumados.

El ahumado se hace con el fuego a mayor o menor distancia,
para obtener distintas temperaturas y segin sea, se llama “ahumar
en caliente’” o ““en frio,” debiendo ser la temperatura para este
ultimo no mayor de 40 a 50° C. Cuando se hace en caliente, el
pescado se cuelga cerca del fuego y de este modo, al mismo tiem-
po que se ahuma, se asa un tanto. La operaciéon de ahumar en frio
dura desde unas horas para pescado chico y suave, hasta sema-
nas para pescado grande y duro, mientras que la operacién del
ahumado en caliente dilata sélo unas cuantas horas.

X1l pescado ahumado debe almacenarse en cimaras frescas,
empacado en cajas de madera cubiertas interiormente de papel
encerado.

Para conservar mejor el pescado, puede espolvorearse la leiia,
al arder, con una pequena cantidad de algin antiséptico que pre-
venga la invasién bacteriana; para esto pueden emplearse mezclas
de acido bérico, Acido salicilico y sal.

CONSERVACION DEL PESCADO POR DESHIDRATACION

Como ya se ha dicho anteriormente, si el pescado fresco se
deja por algin tiempo a la temperatura ordinaria, pronto entra
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en putrefaccién debido a la autdlisis y a la invasién bacteriana,
que encuentran en el animal un medio excelente para efectuarse.
Las enzimas que provocan la autélisis 3 también las bacterias son
facilmente destruidas por temperaturas elevadas, ya sea en hume-
do o en seco, pero las esporas son mas resistentes y necesitan tem-
peraturas atin mias elevadas y prolongadas para destruirse: asi,
por ejemplo, si el pescado fresco se hierve en agua durante uno
o dos minutos, todas las enzimas son destruidas ¥y no hay ya pe-
ligro de que se efectie la autdlisis; pero como la ebulliciébn no
destruye las esporas, para prevenir la invasién bacteriana, el pes-
cado debe ser esterilizado, y almacenado bajo condiciones asépti-
pescado en condiciones desfa-

cas, o sea en general mantener el
deshidratacién

orables para el desarrollo de las bacterias. La
impide la autdélisis, porque destruye las enzimas y, al mismo tiem-
po, la invasién bacteriana, porgue quita el agua necesaria para el
desarrollo de las bacterias.

Los pescados grasos no pueden ser deshidratados por los pro-
cedimientos de deshidratacién comunes para los otros pescados,
porqgue los aceites de pescado son secantes que rapidamente ab-
sorben oxigeno del aire ¥y se endurecen al igual de los aceites co-
munes de pintura. Los pescados grasos tienen que ser deshidra-
tados riapidamente en el vacio y tendrian que ser almacenados
también en vacio o en una atmdsfera de gas inerte lo cual resul-
taria demasiado caro. Con la deshidratacién lenta v el almace-
namiento en otras condiciones, la grasa se enrancia.—Los pro-
cedimientos de deshidratacién que se irataran en este capitulo,
son sb6lamente aplicables a los pescados que contengan poca grasa,
pues para los muy grasos no hay procedimiento que resulte eco-
némico comercialmente.

El pescado deshidratado convenientemente, es muy superior
al pescado secado por medio de la sal, pues no hay necesidad de
remojarlo por tiempo prolongado para quitar el exceso de sal,
sino que bastan unos 20 a 30 minutos de ponerlo en agua para
que vuelva a hidratarse, se cuece mas riapidamente y tiene mejor

sabor que el salado.

EL PROCEDIMIENTO DE LA DESHIDRATACIYON.—En pri-
mer lugar el pescado debe ser limpiado de las visceras, las ca-
bezas, aletas y escamas y lavado, como va se ha dicho en los ca-
pitulos anteriores; después se le debe dar un ligero cocimiento de
uno o dos minutos y quitdrsele la piel, la cual puede ser separada
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antes o inmediatamente después del cocimiento; es mas facil ha-
cerlo después; pero como este cocimiento no es suficiente para
destruir las esporas, es mejor, emplear el siguiente sistema: Il
pescado limpio se pone en vasijas poco profundas las cuales se
introducen en autoclaves horizontales de vapor directo en donde
permanecen a una presion de una atmoésfera durante 20 minutos
con lo cual se consigue el cocimiento y una esterilizacién comple-
ta. Después se separan los huesos de la carne, un obrero puede
deshuesar 50 kilos de pescado por hora. -

Después de deshuesada la carne, se pasa por un molino de
salchichas con una placa de perforaciones de medio centimetro,
de modo que salga en forma de cilindrillos, para secarse. Ya en
estas condiciones, se colocan capas delgadas en charolas que van
a la caAmara secadora.

¥l secado puede efectuarse de dos maneras:

In — A1 vacio, que consizta,en poner la carmne en CArRakacesoR-
de bombas especiales extraen el aire y la humedad; es mas efi-
ciente este sistema, pero su costo es mas elevado.

20 ——FEn secadores de corriente de aire caliente, en los cuales
la carne preparada puede ser eficazmente secada en dos horas y
con poco costo. Lla temperatura de este secador debe ser de 60° a
65° C. al principio, decreciendo después gradualmente. Tempe-
raturas mas altas que 70° C. producen un oscurecimiento en el
producto, dandole mal aspecto.

El producto seco es empacado en latas estafiiadas o en cajas
de cartén parafinado, lo cual resulta mas econémico, y después
guardado en lugar fresco.

Este producto de la deshidratacién es un producto altamente
nutritive que contiene alrededor de 809, de proteinas y es un
alimento concentrado, porque de 100 kilos de pescado Tfresco se
obtienen 10 a 15 kilos de pescado seco; ademas el almacenamiento
v el costo de transporte se reducen a un minimeo.

La carne seca y preparada del modo expresado, puede atn
ser reducida a harina que encuentra buen consumo en el comercio
en el extranjero; puede también comprimirse y formar marque-
tas o mezclarse con harina para hacer macarrones, muy aprecia-
dos y alimenticios.

Para utilizar el pescado seco sélo hay que ponerlo en tres ve-
ces su peso de agua para devolverle su humedad, la cual absorbe
en unos 20 a 30 minutos, ¥y sélo necesita un corto tiempo para co-
cerse dada la coccién parcial que ya ha sufrido.
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CONSERVACION DEL PESCADO EN LATAS

i.a conservaciéon de ios alimentos en latas LUuvo su origein cuaii-
do Nicoldas Appert lo inventé en 1795 en Francia y ofrece mu-
chas ventajas sobre los otros procedimientos de secado, salado, ¥
congrelado, porque el enlatado conserva mejor las cualidades na-
turales del comestible y su sabor y al mismo tiempo el producto
queda en las mejores condiciones de poder ser transportado asi
como de poderse guardar en cualquier clima sin sufrir descom-

_posicién violenta y apreciable; ademis el alimento en latas co-

rrespondc a los alimentos frescos cocinados en casa y tiene todas
las ventajas de éstos.

La mayor parte de los pescados del pais es susceptible de ser
aprovechada para su conservaciéon en latas, industria todavia poco
explotada aqui. :

Los puntos mas importantes del enlatado en general del pes-
cado son tratados en lo que sigue, dindose mas adelante una des-
cripcién mas detallada de los métodos empleados en los dos casos
particulares que se citan.

CALOR Y FTUERZA.—Las plantas enlatadoras requieren un
amplic abastecimiento de vapoy para calentar, cocer y limpiar y
para emplearlo como fuerza suplementaria en defecto de la elée-
trica que es la. preferible.

LATAS DE EMPAQUE.—Se usan dos estilos de latas, el de
lamina de estafio y el de lamins estafiada. Desechados en su ma-
yor parte, por incémodos y atn mas por insalubres, los estilos
antiguos, como el de tapa sobrepuesta, debido principalmente a
que estan soldados y se emplea para esto acido, es adoptado el es-
tilo moderno sanitario en gue, después de llenada la lata, se ajusta
la tapa, engargoladas ambas a presion.

Aesl también, las latas son y se llaman sencillas o comunes y
esmaltadas o preparadas; estas Gltimas se usan para ciertos pro-

‘ductos especiales de caricter acido, tales como sardinas en mos-

taza, etec.

LIMPIA Y PREPARADO.—Para el enlatado, el pescado se
limpia y se arregla en general, quitando la cabeza, las visceras y
las aletas, y se lava, para quitar la sangre, etc., del modo ya in-
dicado en los otros casos, ¥y se corta convenientemente para que
quepa en las latas.
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SALADO O ADOBADO.—Para dar a la carne del pescado el
grado de firmeza necesario y darle buen sabor, debe permanecer,

por tiempo mas o menos largo, en salmuera, segun se guiera tener
el producto y después se le agregari el caldo en gue deba quedar.

COCIMIENTO.—E! pescado se somete a un ligero calenta-
miento para que se cueza y seque algo antei d%'ser enlatado; esto
quita el exceso de humedad y ayuda al cocimiento en la lata du-

rante la esterilizacién que madis adelante se hace.
EMPAQUE.—La naturaleza misma de muchos pescados hace
practicamente imposible el enlatado mec#anico, por consiguiente
casi todos los pescados son enlatados a mano.
AGOTAMIENTO DEL AIRE.-—Para asegurar
cio en latas y abreviar el tiempoc <de la esterilizacién, antes de ce-
rrarias, es conveniente agotar el aire en ellas por medio del ca-

lo cual se hace pasando las latas sobre bandas sin
5 a 15 mi-

mejor el va-

lentamiento,
fin a través de una cimara de vapor, por un tiempo de

nutos a una temperatura de 100° C. aproximadamente.

CERRADO DE LAS LATAS.—A1 salir las latas de la caima-
ra de agotamiento de aire, maquinas de engargolar ajustan her-
méticamente las tapas; hay maquinas modernas muy perfectas
que cierran de 100 a 125 latas por minuto.

ESTERILIZACION.—E1 enlatado esti basado en el principio
de la esterilizacién por calor y se consigue por el cocimiento final
a gue se someten las latas ya cerradas, proceso gue es su punto
mas importante. Debido a lo compacto como los productos son .
enlatados, la penetracién del calor es lenta y para obtener una
esterilizacién buena en corto tiempo, ésta debe hacerse en auto-

claves a temperatura de 110 a 120° C.
INSPECCION.—Después del cocimiento,

enfriar y deben ser cuidadosamente revisadas para cerciorarse de

que estan perfectamente cerradas y mo tienen falla por donde pue-

da entrar aire aque descomponga el procducto, quedando con esto
restando tan sélo, limpiar

las latas se dejan

terminada la operacioéon del enlatado,
¥ marcar las latas y alistarlas para el despacho.

. ENLATADO DE SARDINAS.—La sardina, después de pes-
cada, se pone en canastas que son enviadas a la planta en donde,
limpia y lavada, se pone en salmuera concentrada durante una a
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dos horas; luego se extiende en laminas perforadas o en alambra-
dos que se introducen en camaras de vapor directo en donde per-
manecen 5 a 15 minutos, llevindose lucgo a las camaras secado-
ras de aire caliente en que permanecen durante una a dos horas
a 90° a 100° ¢ . Rl pescado seco se enfria y se lleva en las mismas
laminas a las mesas de envase en donde obreras quitan a los pes-
cados las cabezas y los acomodan en latas. Después se llenan las
latas con aceite o respectivamente com salsa que se quieray,.NAasap
sobre bandas sin fin a la cidmara de agotamiento que esta a 100° C.
e inmediatamente después, a la maquina que les ajusta las tapas,
se esterilizan por calentamiento durante una y media a dos horas
en autoclaves y se inspeccionan y se alistan, todo segiin ya se ha
explicado .—I.as sardinas en salsa de jitomate, de mostaza y en
escabache que contienen vinagre, pimienta y otras especias, son
estimadas al igual gue ]as~sardinas en aceite.

Las sardinas de primera calidad son puestas en aceite de oli-
vo v las de baja calidad en aceite de algoddén no obstante sus in-
convenientes; para ambos aceites hay que hacer pruebas para cer-
ciorarse de su pureza.

En el caso del aceite de algoddn, la prueba mas importante
es la determinacién de la cantidad de sedimiento que deja a 22° C.
Y que en los aceites de buena calidad, debe ser nuloc o muy escaso;
hay que calentar el aceite a 150° C. y enfriarlo inmediatamente
anotando la temperatura en gue comience a aparecer en €l una
opalescencia o ‘“nube’; en los aceites en que a la temperatura am-
biente hay sedimento, la nube aparece a 0° T., en los aceites de
buena calidad aparece a—4° C. 0 a menos.

Los aceltes de mejor calidad en general, son los que tienen
las siguientes caracteristicas:

Aceite de olivo, debe ser de color claro, libre de sedimento,
de sabor dulce, con menos de 19, de acidez, en acido oléico, ¥ debe
estar por completo libre de adulterantes.

Aceite de algodén, de verano, debe ser de sabor dulce, libre
de sedimento a 22° C. y la ‘“nube” debe aparecer a—3° C. o me-
nos.

Aceite de algodoén, de invierno, debe ser de sabor dulce, libre
‘de sedimento a 22° C. y la “nube’” debe aparecer a—4° C. o0 menos.

MACAREL EN LATAS.—E]l macarel, al llegar a la planta,
es ablerto h'a desentranado, se le quitan la cabeza v las aletas, se
lava perfectamente bien en agua corriente y se pone en barriles
‘que contienen salmuera de unos 75° salimétricos, durante algu-
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nas horas; se& sacan los pescados de la salmuera, se enjuagan en
agua limpia y se acomodan en latas ovaladas; las latas son pues-
tas inwvertidas sobre parrillas de alambre y metidas en retortas
cilindricas de vapor directo por 485 minutos; después se secan du-
rante 30 minutos en la ciamara de aire caliente; una vez secos, se
sacan de la lata y se les guita el hueso dorsal y se vueiven a aco-
modar en la lata agregandoles el aceite o la salsa que se quiera;
después de agotar las latas por 10 minutos a 10Q°, 4., sonecarra-
das y esterilizadas por una y media horas a 120° C. o poer dos ho-
ras a 110° C., inspeccionadas y alistadas.
Los demas pescados que pueden enlatarse,
misma manera, con ligeras variantes segun la clase y el tamaiio
del pescado y la naturaleza de su piel, gque, en caso de tenerla grue-
que quitarla, y el pescado grande hay que partirlo en

se preparan de la

sa, hay
trozos adecuados.

PROYECTO DE UNA PLANTA DE ENLATAR PESCADO
FIGURA NUM. 7

LA EXPLOTACION DEL TIBURON

La explotacién del tiburdén, muy descuidada en el pais, entre
las industrias marinas, es una de las gue mejores resultados co-
merciales puede dar; no requiere grandes gastos para iniciarse,
¥ su ejecucién es tan rapida, que un animal muerto puede quedar
convertido en productos determinados, en el curso de tres dias

El tiburdn, considerado durante mucho tiempo como intutil y
despreciable, ademas de lo muy peligroso que es, en la actualidad

es uno de los peces que mayor atencién merece.
Lias utilidades que se obtienen de la industria del tiburén son

muy importantes, porque, con un capital de méas o menos $ 150,000
se puede instalar una planta con capacidad para diez toneladas de
material bruto, comprendiendo toda la maquinaria, y puede ren-
dir de entradas brutas sobre $ 50,000 por mes, puesto qgue el
cuerpo de un tiburén no se desperdicia nada, todo se utiliza co-
mercialmente.

I.as aletas secas son estimadas como delicado ahnlento en al-
gunos pueblos, entre ellos los orientales, y se utilizan én general
también como productos medicinales, agricolas, etc.—En el ex-
tranjero la demanda de las aletas es mayor que la oferta y se
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cotizan al precio de $3 a $ 10 el kilo. Los tiburones mas gran-
des rinden de uno ¥ medio a cinco kilos de aletas secas.

El cuero, que pesa aproximadamente el 109; del peso total
del animal, se curte y se obtienen pieles de la mas alta calidad;
el cuero curtido puede hojearse de cinco a ocho veces, ¥y cada hoja
resulta un producto terminado y tiene una alta resistencia a
la tension. También del estémago y de los intestinos se obtienen
pieles suaves de fina calidad.

Del higado se extrae un aceite que vale el doble de lo que
vale cualquier aceite ordinario de pescado; un tiburdén de cuatro
a siete metros de largo da de 50 a 100 litros de aceite; el higado
pesa 17¢; del peso total del tiburdn y contiene 457 de aceite o sea
un equivalente de 7127 de aceite con relacién a dicho peso total.

1 aceite ordinario crudo de pescado vale de 15 a 30 centavos
el litro, y si se elabora cuidadosamente, puede valer hasta 50 cen-
tavos; mientras que el aceile de higado de tiburén altamente re-
finado, positivamente incoloro, sin olor ni sabor, valdria cuatro
veces mas. Una parte del llamado “‘aceitec de higado de bacalao’
que se expende en los mercados mundiales, es en realidad aceite
de higado de tiburén y puede ser mejor porgue es mas digestible.

De la cabeza, de la cola y las aletas se obtiene una cola de
alta calidad y los dientes dan un marfil que se vende a buen precio.

Aparte de los rendimientos especiales ya enumerados y de
los productos que en general se sacan de las distintas partes del
tiburdn, como aceite, cola y harinas alimenticias y de abono, la
carne, en esencial, se puede convertir en abono o alimento para
el ganado, peces ¥y gallinas, pues es muy rica en proteinas; para
este producto hay creciente demanda y el precio del mercado va-
ria de $ 160.00 a $ 200.00 por tonelada. Cuatro toneladas de car-
ne de tiburén hacen una tonelada de este producto.

I.os tiburones chicos o medianos producen de 4 a 20 litros de
aceite de higado, de 2 a 4 kilos de piel y de 1 a 4 kilos de aletas,
pesando de 30 a 180 kilos. Tiburones de los mencionados tama-
fios abundan en la costa occidental de la Baja California, princi-
palmente en las bahias, estuarios, ete.; de los 29° hacia el Sur,
se encuentran. en incontable nimero y son mas grandes mientras
mas al Sur se va. En los alrededores de Salina Cruz pesan por
término medio de 500 a 750 kilos.

Las utilidades comerciales de un tiburén de mas o menos 500
kilos, son semejantes a las de una res de igual peso; en cambio,
una res de ese peso vale sobre $ 120.00, en tanto que el costo del

5
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tiburén no lega a $20.00. El establecimients de la industria del
tiburén en Meéxico presenta muy apreciables ventajas, porque, ade-
mais de las utilidades comerciales nada despreciables que ofrece,
seria labor de utilidad ptublica, si no extinguir, por lo menor re-
ducir la especie, muy perjudicial en las costas por lo voracisimo
¥ peligroso gque es; como destructor de pequefios peces, el tiburén no

tiene igual.

APROVECHAMIENTO DE LOS DESECHOS
DEL PESCADO

SU VALOR INDUSTRIAL Y SUS PRODUCTOS

Tna de tantas fuentes de riqueza que se dejan perder en Mé-
xico, es la del aprovechamiento industrial de los desechos de pes-
cado. Diariamente se pescan en las costas de la Reptblica miles
de peces cuyas visceras los pescadores arrojan al mar o tiran en
las playas formando inmundos depésitos de materias putrefac-
tas, sin darse cuenta de que suelen valer ain maéas que el pescado
en si; lo mismo son de aprovecharse los desechos de los puertos,
los que el mar arroja, los de los mercados y del comercio del pes-
cado ¥y en particular de las plantas conservadoras y de las fabri-
cas de conservas ¥y sustancias alimenticias, ete., etc.

La importancia de esta riqueza es tal, que ha preocupado a
Ia industria en el extranjero, dando lugar al establecimiento de
grandes plantas para la explotacién, no sélo de las visceras de los
peces de regular tamaiio, sino para aprovechar hasta las visceras
de la sardina.

Los desperdicios de pescado formados por las visceras, es-
camas, aletas, cabezas, colas y huesos y por los pescados desecha-
dos, ya sea porque estén descompuestos o porque no pertenecen
a las especies comestibles forman aproximadamente una tercera
parte del peso de la pesca total, ¥ como se vera, pueden ser apro-
vechados en su totalidad, extrayendo de ellos aceite 3 cola de bue-
na calidad y el residuo puede ser transformado en harina alimen-
ticia para el ganado y las aves de corral o para abono en la agri-
cultura, pues es rico en substancias nitrogenadas y en 7é6sforo.
—IL.0s desperdicios pueden aprovecharse ya sea mezclados o sepa-

" rados segdn su rigueza en grasa o en cola.
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ACEITES DE PESCADO.—Las grasas del pescado, al igual
de otras, son liquidas y estan formadas principalmente de propor-
ciones variables de glicéridos de los acidos grasos de la serie sa-
turada y de la no saturada. Los aceites vegetales y animales se
dividen de una manera general en no secantes, semisecantes y se-
cantes, de acuerdo con la mayor o menor cantidad de yodo que
son capaces de tomar (indice de yodo). Los aceites de pescado
pertenecen a las dos nultimas clases; los de sardina, robalo, sal-
moén, arenqgue, macarel, bonito, etc., son clasificados como secan-
tes y pueden ser utilizados para la fabricacion de pinturas; los de
guachinango, carpa, pescado blanco, etc., son clasificados como
semisecantes pues tienen indice de yodo, bajo, y no pueden ser
utilizados por lo tanto para pinturas.

La naturaleza exacta de los acidos grasos en los aceites de
pescado, hasta la fecha no es perfectamente conocida, muchos
de dichos aceites, cuando se dejan a bajas temperaturas por pe-
riodos largos, depositan pequefias cantidades de glicéridos, pal-
mitico y estearico. Lios aceites de pescado secantes contienen pro-
porciones mas o menos grandes de glicéridos de los #Acidos no
saturados mas elevados, mientras que los semisecantes contienen
menor cantidad de estos glicéridos. Todos los aceites de pescado
contienen también Acido eridcico, ©22 H42 02, que cristaliza, por
evaporacién de su solucién alcohédlica, en agujas brillantes que
funden a 34° C. y que dan una sal de plomo soluble en éter ca-
liente; por la adicién de una pequeilisima parte de acido nitroso,
sulfuroso o bromhidrico mezclado con acético glacial, se transfor-
ma facilmente en su esteroisémero, el Acido brasidinico que cris-
taliza en escamas al evaporarse el alcohol ¥y que funden a 65° C.
v cuya sal de plomo es poco soluble en éter caliente.

Casi todos los aceites de pescado contienen un 6¢;, a 9% de
glicéridos del acido clupanodénico, €18 H28 ©02; este acido es un
liquido amarillento y con olor fuerte a nescado, per lo tanto todos
los aceites de pescado deben su olor a la presencia de este acido.
Se observa que con una ligera hidrogenacién el olor es practica-
mente destruido, por lo tanto el Acido clupanodénico es de los me-
nos saturados en los mencionados aceites, pues es uno de los pri-
meros que se combinan con el hidrégeno formando Acido estearico.
Por la presencia de este acido clupanoddénico puede identificarse
el aceite de pescado, también el de ballena, haciendo la reaccién
del bromo, de Lewkowitsch, la cual se lleva a cabo del modo si-
guiente:
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. Se disueiven 1 a 2 gramos de aceite en 40 cc. de éter sulfi-
rico al cual se le han agregado 5 cc. a 10 cc. de Acido acético gla-
wial, se enfria la solucién en un frasco tapado, hasta 5 C., en-
tonces se agrega, con una bureta, gota a gota, agua de bromo
saturada, agitando hasta obtener una coloracién café permanente
(no debe dejarse elevar la temperatura. porque entonces hay for-
macion de Acido bromhidrico y la operacién se perturba). Una
vez obtenida la coloracién café, se deja por tres horas a 50° C.,
después se filtra en un f{iltro de pliegues, tarado, ¥ el precipitado
es lavado por cuatro veces sucesivas con 10 cc. de éter frio cada
vez. Bl residuo es finalmente secado en estufa de barnio de agua
hasta gue tenga peso constrante. IEste precipitado es de acido oc-
tobrormoestearico gue se ha formado por la bromuracién del acido
clupanododnico, contiene 69.87¢; de bromo, se ennegrece a 200° C._
v se descompone, antes de fundir, por calentamiento prolongado
a altas temperaturas. lsta propiedad, de descomponerse antes de
fundir, puede ser usada como una prueba cualitativa para hacer
la distincién entre este compuesto octobromoesteidrico y el exa-
bromolinolénico que es el compuesto bromurado insoluble en éter

que se obtiene per la bromuraciéon de los acidos grasos de los

aceites vegetales.
ILos dos compuestos bromurados insolubles en éter, antes ci-

tados, pueden servir también para hacer el cuanteo de los acidos
grasos respectivos, en los aceites. El octobromuro contiene 69.87%
de bromo y el exabromuro 63.32¢; de bromo.

. T.os aceites de pescado pueden ser utilizados en jaboneria,
pues muchos de ellos tienen indice de saponificaciéon muy alto;
para pintura, porque la mayor parte de ellos son secantes; ademas,
por hidrogenacién pueden ser endurecidos y desodorizados para
obtener mantecas.

COLLA DE PESCADO.—Cuando los desechos,
las visceras, cabezas, los huesos y el pescado de desecho, son tra-
tados con agua caliente, ésta extrae de ellos las substancias co-
lagenas formando una solucién que después de concentrada y en-
friada da una gelatina bastante pura que contiene de 50 a 55% de
cola seca. Hsta jalea, con 19, de algiin conservador, puede ser
enviada al comercio como cola fina para utilizarse en la fabrica-
cién de cajas de cartén, en las encuadernaciones y en las "demas
industrias que necesitan una materia muy adhesiva y de mejor

calidad .que la cola corriente.
La cola que se extrae e}.clumvamente de la vejiga natatoria

especialmente
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~del pescado, es mas fina y de muy buena calidad; se utiliza prin-
cipalmente para la clarificacién de los vinos blancos y algunas
veces de la cerveza; se usa ademas para la preparacién de pega-
-mentos especiales, resistentes a la humedad, como cementos para
vidrio, porcelana y demas.

HARINA DE PESCADO.—Los residuos secos ya agotados de
‘grasa y cola, aun son substancias de mucho valor industrial, por-
que contienen de 50 a 6097 de proteinas y de 5 a 1297 de fosfatos,
amlwos de muche valor nutritive para las ®aves de corral y para
el ganado; ademas, como estan formados en su mayor parte de
substancias nitrogenadas, sirven como abono en la agricultura.
—De los pescados grasos, por ejemplo de las sardinas y los aren-
ques, se obtienen harinas ricas en albuminas; de los pescados
magros ¥y en general de las aletas, colas, escamas y huesos, se
obtienen harinas pobres en albuiminas y ricas en fésforo, proplas
para abono

EL APROVECHAMIENTO DE 1.OS DESECHOS DE PESCADO

La constante demanda de alimentos grasos, de harinas ali-
menticias y de abonos, asi como de aceites y colas, obliga a utili-
zar, fuera de los elementos habituales, cuanto residuo sea aprove-
chable para ello y especialmente los de pescado, de tanto valor
nutritivo y bondad para animales y plantas. Por otra parte, el
aprovechamiento de estos restos, que pueden obtenerse en grandes
cantidades, es de mucha importancia econémica, porgue se crean
valores que deée otro modo se pierden iniitilmente y se establecen
‘nuevos ramos industriales que dan trabajo a infinidad de obre-
ros que a su vez contribuyen con su grano de arena para el bien
general. Ademas, con el aprovechamiento industrial de los res-
tos, se evita la formacién de tiraderos inmundos y de consiguiente
la infeccién dz los lugares, que de otro modo tendrian que sanearse
a alto costu; por lo tanto, con la instalacién de factorias y apara-
tos a propésito, se soluciona el problema y para este objeto mas
adelar.ce se describen instalaciones y aparatos adkcuados para
‘elle.

En atencién a la gran variedad de residuos, cuyo tratamien-
‘to exige conocimientos amplios y especiales, hay que estudiar cui-
dadosamente los métodos que deben seguirse, con objeto de no
lanzar al mercado productos que no satisfagan en la préctica a
‘las exigencias, ya sea por dejar desaprovechadas miuchas zubs-
cias que se encuentran en las materias brutas o por exigir para
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Ja. extraccién de dichas materias, gastos de fabricacién demasia-
-«do elevados.

Los aparatos de aprovechamiento de desechos de pescado, que
van a ser descritos, se han ensayado muy minuciosamente en 1las
salas, equipadas con todo lo necesario, de la “Erste Deutche Stock-
und Xlippfisschwerke’” de Geestemiide, Alemania, la primera fac-
toria establecida en el ramo, y empleando materias brutas de to-
das especies, de modo que puede garantizarse su eficaz funciona-
miento y el aprovechamiento completo de todas las substancias
que contengan los desechos que van a elaborarse.

L.os mencionados aparatos que se describiran, se construyen
para instalarlos ya sea en factorias especiales o, como segundo
ramo, en las plantas conservadoras de pescado o en fabricas de
productos alimenticios en general o en las de abonos, a fin de
aprovechar dichos restos para producir., como ya se manifests,
harinas alimenticias, abonos y aceites. Por otra parte, los referi-
dos aparatos se instalan también en fabricas de cola para ia pro-
duccién de cola en estado liquido, s6lido o en forma de placas. Se
les puede instalar en los mismos barcos de pesca.

APARATO, MODELO I, PARA PEQUERNAS CANTIDADES
DE DESECHOS DE FESCADO MEZCLAIOS

FIGURA NUM. 8

Este aparato, sistema Heiss-Niessen, no lleva dispositivo de
separacién de grasa y cola, produce Gnicamente harinas, ni se le
emplea para el tratamiento de pescados de mucha grasa o de res-
tos ricos en cola, como cabezas y huesos, porque estos udltimos
son mejor aprovechados en otros aparatos especiales, y la grasa
dificulta y dilata el secado necesario, por lo cual, también de los de-~
-sechos se separan a mano los muy grasosos, burdamente; de con-
siguiente en este aparato se elaboran tan sélo restos magros, mez-
clados sdlamente con las pequeiias cantidades de materias rieas
en grasa que han quedado de la separacién burda, pues la grasa
.de estas materias grasientas sera absorbida por el conjunto, y el
producto se secaria siempre bien.

La construccién del aparato se distingue por el empleo de
armadura sencilla ¥ robusta, fuertes paredes, grande sencillez de
servicio y facilidad de limpieza.



Figura Nam. 8.—Aparato del Modelo I para apro-

vechar pequeiias cantidades de restos de pescado
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Todo el procedimiento para obtener. el preparado secn, =23 cce-
cién y esterilizacién de ilas materias brutas, trituracién, mezcla ¥y
desecacién, y el aparato lo efectia consecutivamente. Abierta la
tapa, se introducen las materias brutas, se cierra la tapa herméti-
camente y el producto sale en estado de harina sin recorrer ninguna
otra maquina auxiliar.

El aparato se compone principalmente de una caldera de coc-
cién con camisa de vapor alimentada de fuera y esta provista ade-
mas de un agitador de construccién especial movido a maquina.
Encuéntrase ademas en ella un registro de aire caliente que hace
también las veces de condensador y estid en comunicacién directa
con un exhaustor. La tapa esti compensada con un contrapeso pa-
ra su mas facil manejo, lleva tornillos de cierre eliminables cémo-
damente a mano y se cierra herméticamente para evitar el des-
prendimiento de vapores.

Las materias se introducen en la caldera de cocecién hasta lle-
nar aproximadamente las lres cuartas Bartes v se cierra la tapa.
~Cada operacién dura de cuatro y media a ocho horas, segun la ri-
queza de grasa y cola de las substancias; el empleo maximo de
fuerza es de 1.20 H.P ., con un promedio de 0.80 H.P., y el con-
sumc de vapor, de unos 25 kilos por hora; todas estas indicacio-
nes para un tratamiento de 100 kilos de restos.

El tratamiento en el! aparato se efectiia del modo siguiente:
Una vez introducidos los restos, se cierra herméticamente la tapa
¥ Se pone en servicio la calefaccién hasta que reine en el interior
de la caldera una presién de dos atmésferas y una temperatura
de 130° a 140° C., de este modo se cuecen las materias primas en
su propia agua, hasta que se resblandezcan y esterilicen. Lia coccidn
dura aproximadamente de una a dos horas, entonces se pone en mo-
vimiento el agitador que es en forrma de espiral, para desmenuzar
el producto ¥ se dejan escapar los vapores interiores por una aber-
tura propia para el efecto, conservando la temperatura durante
este periodo a 90° C. E]l lanzamiento intensivo de las materias
con el agitador, garantiza el contacto intimo de todas las particu-
Ias de dichas materias con los vapores, lo cual produce la desin-
feccidén completa y la destrucciéon de todos los gérmenes patoge-
nos. Luego se introduce en la caldera aire caliente por medio del
exhaustor, para eliminar toda la humedad del producto y como si-
gue funcionando el agitador, la corriente de aire se agita intensa
e intimamente con la masa lo cual, a la vez que la seca, evita que
se queme fijaAndose a las paredes del recipiente y se reduzca la
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digestibilidad de la albiimina. Se he cortads la calefaccién v re-
ducido gradualmente la temperatura y cantidad del aire, obtenién-

dose, al cabo de tres y media a seis horas de desecacién, el pro-
ducto ya listo, pulverizado ¥y en estado que puede almacenarse o
transportarse.

En la reduccién automatica de la temperatura, de la cantidad
de aire introducida y en el modo de la reduccidén de las materias
primas, al producto, sin cambiar el agente de calefaccién, reside
la particularidad del procedimiento, jjue tienie por especial ofBjeto
12” conservacién de la digistibilidad de la albiimina de las materias

brutas.

APARATOS, MODELO YI, PARA MAYORES CANTIDADES
DE DESECHOS DE PESCADOS MAGROS

Pescados enteros, cabezas, huesos, colas, escamas y aletas

Estos aparatos son propios para el tratamiento de pescados
magros enteros, cabezas y huesos, a fin de transformarlos en ha-
rina alimenticia para cria de peces, aves de corral ¥y ganado o ha-
rina de abono superior, como producto principal, y cola, como se-
cundario, o para el tratamiento de pescados magros, ricos en cola,
cabezas, huesos, colas, etc., y obtener cola de pescado en estado
liquido © en placas, y, como producto securidario, harinas alimen-
ticias y de abono.

A .—Fn el prirmmer caso, se equipa el aparato, Figura Num. 9,
con un separador de aceite y de agua de cola, para aprovechar el
aceite que pueda rendir, y ademdis, con un evaporador de agua de
cola, como se ve de la Figura Ntum. 9, mientras que para el bene-
ficio de la cola se le agregan aparatos auxiliares especiales que
mas adelante se describen.

E1 aparato con separador de. aceite y evaporador de agua de
cola se apropia particular¥mente para su montaje en fabricas im-
portantes, o para sociedades de pesca, que aprovechan los des-
perdicios y restos diarios de la pesca para transformarlos en ha-
rina alimenticia y abonos.

La construccién del aparato se ve de la ya citada figura y se
compone principalmente del esterilizador y del hervidor, de pare-
des sencillas y calentados con serpentin de vapor, combinados con
el secador, de paredes y fondo dobles para la calefaccidn también

eon vapor. En la parte superior, en el compartimento -de esterili-
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Figura Naim. 9.—Aparato, Modelo II, para. el tratamiento de grandes cantidades de desechos de pescados magros




A .—Piso superior de carga.

B.—Sala de aparatos con descarga de productos alimenticios.
‘1.—Esterilizador v exXtractor.

2. —Previo-calentador del aire y condensador.
.8 .—Ventilador.

4 .— Camara de coccién con tamizador y dlspuSlthO Friturador.

5.~—CAmara secadora con agitador.

. 6 .~—Valvula de descarga de productos ahmentlcms.
7 .—VAalvula de descarga de aceite y agua de cola.

- 8.~—Mecanismo de impulsién.

9.—Recolector de lodo.

10 .—Separador de aceite.
11.—Valvula de aceite. _
12 .—Vaporizador de agua de cola.
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zacién y coccidn, se encuentran un dispositivo triturador, un agi-
tador y un tamiz en el fondo, mientras la parte inferier, ¢l secador,
contiene unicamente un dispositivo agitador. El calentador de
aire, montado a un lado, esti en comunicacién con un ventilador
que lo alimenta y con la camara del secador, de la cual se separa
por una valvula de retencién. Cerca del esterilizador-secador y
en comunicacién con él, méntanse el senarador de aceite y el eva-
porador de agua de cola.

El triturador y los agitadores se impulsan con un electromo-
tor, n1otor de combustién interior o maquina de vapor, mientras
que para la calefacciéon se necesita una instalacion de caldexas de
alta presién.

X1l funcionamiento del aparato es el siguiente: Abierta lo ta-
pa, se introducen en el esterilizador los desechos que se desea es-
terilizar y descomponer. A continuacién se cierran la tapa y las
valvulas y se pone en servicio la calefaccién. Las materias bru-
tas se cuecen en su propia agua, sometidas 2 una presidén de cua-
tro a cinco atmésferas y a una temperatura de 140 a 150° C. Este
proceso dura, segiin la clase de materia prima, de una y media a
tres horas y durante el mismo se destruyen completamente todos
los gérmenes nocivos. Pasan a través del tamiz y a la camara in-
ferior, el aceite y el agua de cola, que se conducen al separador
en el cual permanecen el tiempo suficiente para separarse; se purga
el aceite, y el agua de cola, de mayor peso especifico, que queda en
el fondo del separador, pasa al evaporador donde se concentra y
sus vapores, que se conducen a la camisa del secador, se aprove-
chan para su calefaccion.

Una vez terminada la coccidén, se corta la presién del esterili-
zador ¥ se pone en movimiento su agitador, el cual no sélo tritura
el material sino que lo envia también a la parte interior del apa-
rato; entonces empieza a funcionar el ventilador, impeliendo aire
caliente a la camara secadora, donde, por el movimiento del otro
agitador, entra en contacto intimo con las materias esterilizadas,
para que pueda eliminarse toda su humedad vy evitar que se adhie-
ra a las partes del depébsito.

A medida que se va secando la materia, se produce una tem-
peraturra demasiado elevada, que perjudicaria a la digestibili-
dad de las partes albuminosas de la pasta obtenida y, por lo tanto,
debe disminuirse gradualmente, tanto la temperatura del agente
calentador en la doble envoltura del secador, como la del aire in-
troducido que arrastra la humedad fuera del aparato, como tam-
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bién la temperatura de la masa de las materias que estin secan-
dose. Esto se consigue automiticamente por el doble efecto del
registro de calefaccién que trabaja a la vez como condensador,
sin que sea mecesario regular nada a mano o variar de agente de
calefaccién. A medida que va desapareciendo la humedad, em-
pieza a calentarse el producto con agua de condensacién que reem-
plaza al vapor, para que no se queme el producto en las paredes
del recipiente que lo contiene. En esto consiste precisamen’c’e, al
igual como ya sc¢ manifesté respecto d2l Modelo Nim. 1, la espe-
cialidad de este procedimiento, que se distingue ventajosamente
de todos los demas sistemas, pues los analisis de los productos ob-
tenidos de este modo, demuestran que las materias albuminosas
contenidas en los productos quedan digestibles ¥y constituyen por
lo tanto un alimento muy nutritivo.

Después de un periodo de desecacidn de unas tres a- cinco ho-
ras, cuya duraciéon depende de la constituciéon de las materias bru-
tas utilizadas, se abre la tapa del fondo del aparato y el producto
sale seco y pulverizado ¥y cae en el recipiente colocado debajo de él.

El aceite que se descarga durante la operacién por una valvu-
la del separador, se recibe en un recipiente exterior, si bien en
pequeifias cantidades puesto que la instalacién es especialmente
para el tratamiento de materias magras. Muchas veces, cuando
la materia bruta no contiemne mas de 1 a 2<, de aceite, no se re-
cupera ninguno, porque el producto lo absorbe.

El agua de cola, concentrada durante las operaciones referi-
das, es rica en albuminoides y se extrae del evaporador en es-
tando liquido y no se emplea como pegamento, sino como abono,
dejandola absorber por fosfato de cal u otras materias fertilizan-
tes inorganicas.

Kstos aparatos se construyen de cuatro tamafios, de cabida
respectiva de 800, 1,000, 1,500 y 2,000 kilos de pescado o restos.
El maximo de fuerza empleada, es de 1, a 1.5 H..P., siendo el pro-
medio de 0.8 H.P., por 100 kilos de materia prima; pero no hay
que olvidar que el motor sélo marcha durante la desecacién. El
consumo de vapor es de unos 25 kilos por 100 kilos de materia
prima.

B.—En el segundo caso, cuando el aparato se emplea para
elaborar desperdicios de pescados ricos en cola y obtener cola co-
mo producto principal y, como secundario, harinas alimenticias y
de abono, se le tiene que equipar con las instalaciones auxiliares
de produccién de cola, como. se ve de la Figura Nam. 10.
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T INSTALAC‘ON PARA LA OBTENCION DE COLA DE PESCADO
‘ LIQUIDA Y HARINA ALIMENTICIA O DE ABONO,
EMPLEANDO EL EXTRAICTOR DEL MODELO 1I

1.—Extractor.
. 2.—Ventilador.
e . 8 .—Previo-calentador del aire y condensador.
' 4 y 5.—Recipientes de clarificacion.

6 y7.—Bombas.
8.—Cuba de cola.

9.—Bomba de aire humedo.
10.—Contramarcha.
11.—Recipiente colector.

12. —Vaporizador de vacio.
13.—Preparador de agua cahente.

15.—Tuberia de agua de cola.
16.—Recolector de lodo.
17 .—Descarga de lodo.

- 18.——Valvula de descarga de agua de cola.
19.—Envoltura de calefaccién del extractor.
20.—Filtro.

21 . —Tuberia de agua de cola.
22 . —Tuberia de circulacién del vaporizador.
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En dicho esquema, el Nim. 1, es el esterilizador, hervidor ¥y
secador que ya se ha descrito; se carga con los desechos de pes-
.cado magro pero rico en cola, cabezas, huesos, colas, escamas y
aletas y sigue la misma operacién de cocecidén, esterilizacién y ca-
lefacciéon, asi comoe de secado, enfriamiento y obtencién de hari-
nas, como se dijo para el primer caso, Figura Nium. 9.—FPara la
cola se siguen las operaciones especiales siguientes: Durante la an-
terior operacidén se arrastra la cola por una corriente de agua que
se introduce y que es surtida por el calentador Nim. 13. El pro-
ceso dura unas tres horas. El agua de cola obtenida se conduce
por la tuberia Num. 15 y a través de los filtros 20, a los recipien-
tes de clarificacién 4 y 5, de los cuales 1a extraen las bombas 6 6 7 ¥y
la impelen al recipiente acumulador 11, pasando luego por el tu-
bo 21 al evaporador de vacio 12, en el cual se concentra durante
dos horas cayendo después al rccipicnte 8, en’ dende puede blan-
queArsele para obtener colas claras o dejaria tal como escurre pa-
ra colas obscuras. ’

Del material bruto se extrae menor o mayor cantidad de cola,
haciendo repasar el agua de cola dos o tres veces, segiin sc¢ decee
obtener harina alimenticia gque es rica en proteinas, o harina de
abono pobre en ellas, porque cuanto mas se agote el material de
cola, tanto menos proteina quedara en la harina, mientras se du-
plica o triplica el rendimiento de cola. Con la bomba de vacio 9,
se extrae el aire del evaporador 12; con ella puede extraerse tam-
bién el del esterilizador-secador INum. 1, para violentar en él la
desecacién.

La cola de pescado concentrada, descargada en el recipiente 8,
se utiliza como cola liguida o se hacen de =zlla 'placas, del mismo
modo como las aue se elaboran con la co'a extraida del modo co-
mun, de huesos.

BATERIAS PARA GRANDES CANTIDADES DE DESECHO
DE PESCADO MAGRO

Pescados enteros, cabezas, huesos, colas, escamas y aletas

A .—Para la obtencién de harinas: La bateria compuesta de
‘diferentes extractores, formados cada uno de esterilizador y her-
vidor, estd reproducida en la Figura Num. 11, con sélo dos ex-
tractores por ser los demas idénticos, y es para la obtencién de
harinas alimenticias y de abono. Se compone de la cantidad de
extractores necesarios segun la importancia de la fabrica, como el

6
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5, y el 6, de los cuales comunican cada vez dos con un separador
de aceite 7, ¥ un evaporador de agua de cola 8. Todos los extrac-
tores comunican ademas con un secador 9, o con varios de ellos,
iguales al aparato del Modelo I, que se ha explicado anteriormente.

El funcionamiento de la instalacién es el siguiente: Con el ma-
terial bruto se cargan los dos primeros extractores y a continua-
cién se calienta con vapor la doble envoltura de cada uno y mien-
tras se cuece el material en dichos® dos extractores, se cargan los
dos siguientes y asi consecutivamente los restantes y, descarga-
dos los primeros, vuelven a cargarse, de modo que la instalacién
funcione continuamente en circuito. Durante las dos y media ho-
ras de coccidn, se dirige el agua de cola, la cual no se utiliza para
encolar, por la tuberia 14, al separador 7, el cual separa las pe-
quefias cantidades de aceite que pueden contener las materias,
mienlras el agua de cola pasa al evaporador de agua de cola 8, cu-
vos vanores sa utilizan en los secadgores 9; todo tal como ya se ha
referido para el Modelo IT.

L.a pasta de pescado que queda en los extractores, se aspira
por medio de una bomba y se lleva a los secadores donde se con-
vierte enn harina, después de una desecacién de tres a cinco horas.
La fabricacién de esta harina y la construceiéon y el funcionamien-
to del secador se han descrito anteriormente.

Como la coceién y esterilizacién de las materias brutas y su
desecacién en estas baterias se efectiia en aparatos separados, se
haran las operaciones simultineamente para economizar tiempo y
obreros.

B.—Para la obtencién de cola. Esta bateria, al igual que la
del inciso A, se compone de varios extractores idénticos a los de
dicha bateria anterior y, como ella, estda dotada de un secador o de
varios como el del aparato Modelo I, sin contar con los separado-
res y evaporadores para el aceite y el agua de cola; sus extracto-
res y secadores funcionan como aquéllos; esti representada en la
Figura Nidim. 12, con sdélo dos extractores.—Los extractores se
suministran para cabidas de 1,000 a 5,000 kilos de desechos.

En este aparato, el agua de cola puede actuar tres o cuatro
veces sobre el material brutc y se obtiene asi un liquido mas con-
centrado, de 15 a 179%, siempre que la duracién de la extraccién
sea de dos horas.

Las baterias de extraccién de cola Son propias sélamente pa-
ra instalaciones importantes que trabajan sin interrupcién, y en
este caso pueden elaborarse, con una bateria de seis extractores,
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BATERIA DE EXTRACTORES PARA EL APROVECHAMIENTG
- DERESTOS DE PESTADOS MAGROS, PARA OBTENER
HARINAS ALIMENTICIAS O DE ABONO
5 y 6. —Extractores.
7.—Separador de aceite.
8.—Vaporizador de agua de cola.
9 .—Secador.
10.—Tuberia de vapor de calefaccién.

11.—Tuberia de vahos.

12 .—Tuberia de agua de cola.
13 .—Tuberia de vapor para la calefaccién del vaporizador.

14 .—Tuberia de agua de cola mezclada con aceite.
15 .—Tuberia de pasta de pescado.

16 .—Tuberia de agua de condensacién.

17 .—Tuberia de bomba de vacio.

18 .—Tuberia de paso de un aparato a otro.
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Figura Nam. 12.-—Bateria para la extraccién de cola de pescado y obtencién
de harinas alimenticias o de aboneo

1y 2.—Extractores.
7 .—Secador.
8. —Tuberia de aspiracién de pasta de pescado.
9 .—Tluberia de transvasar el agua de cola.
10 .—Tuberia de unién para la tuberia de vapores y la de transvasar.
11 .—Tuberia de agua caliente.
12 .—Tuberia de vahos.
13 .—Tuberia de vapor.
14 .— Tuberia del agua de cola que va a los recipientes de clarifi-
cacién.
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de 5,000 kilos de cabida y cada dos horas de trabajo, unos 5,000
kilos de restos hiimedos de pescado, los cuales rendiran un be-
neficio de 800 kilos de harina de pescado y unes 500 kilos de cola
de pescado en laminas.

La cola se arrastra en esta bateria por una corriente de agua
caliente como en el aparato del Modelo II B; por lo demas trabaja
la instalacién segun el proceso de enriquecimiento, de modo que
el agua cargada de cela pasa de un extractor al otro despuds~de
haber extraido la cola del material con una corriente de poca pre-
sién, y una vez que haya recorrido la bateria, regresando, se
transvasa de tal modo, que la mas saturada entra -primero en
contacto con el material que todavia no ha sido sometido a la ex--
traceciéon, mientras que el agua de extracciéon pura va primera-
mente al aparato que contenga las materias brutas mas agotadas.’
F1l extractor cargado con estas tltimas, se separa de la bateria du-
rante la operacién de extraccion siguiente y su pasta es aspirada
por el secador, que la transforma en abono. Debido a que puede
independizarse cada extractor, se obtieme un funcionamiento con-
tinuo de toda la bateria, y el aparato que se ha descargado, puede
cargarse inmediatamente de nuevo y volver a funcionar desde lue-
go.—Obtenida €l agua de cola, se beneficia en una instalacién se-
mejante a la representada en la Figura Nim. 10.

INSTATLACION PARA DESECHOS DE PESCADOS GRASOS
FIGURA NUM. 13

Mientras las instalaciones de aprovechamiento de desechos de
pescado antes descritas se emplean de preferencia para el trata-
miento de material de pescado magro, las instalaciones que se des-
criben a continuacién se utilizan para el aprovechamiento de ma-
teriales grasos, como se obtienen principalmente en las fabricas
de conservas de sardinas y arenques. De estos desechos, compues-
tos de restos, de pescados podridos y en general de productos im-
propios para el consumo, se obtiene una harina alimenticia muy
buena y un aceite excelente.

Las instalaciones se componen de dos extractores independien-
tes, de sistema vertical u horizontal, formados de esterilizador,
hervidor y secador.

Para las instalaciones con extractores verticales, se emplea
de nuevo el extractor del Modelo II, pero se diferencia de é1 por
la supresién del tamiz y la afiadidura de una valvula de descargue
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especial para el aceite, con canasto de proteccién aue se introduce
profundamente en la materia bruta. IL.a extracciéon y desecacidn,
o sea la separacién del aceite y el tratamiento de la pasta desaceita-
da hasta obtener de ella una harina alimenticia, se efectiia en es-
tos aparatos sin necesidad del separador y evaporador de agua
cola, porque ésta no se extrae, sino sélamente el aceite por medio
de disolventes; siendo el proceso d~desecacion-de low pasta exac-.
tamente el mismo que el explicado al tratar del aparato Modelo II;
por consiguiente a continuacioén sélo se explicara el procedimiento
de extraccién del aceite en particular v de los aparatos respectivos.

El dibujo de la Figura Num. 13, representa una instalacién
de extraccién en tres pisos, compuesta esencialmente de dos ex-
tractores verticales A, que reciben la materia prima y se instalan
ventajosamente erwi wiso superior, mientras se efectia la descar-
ga de la harina en el s6tano o en el piso inferior. En cuanto se
haya cerrado la tapa del extractor, se introduce en él el disolvente,
tricloretileno, que se tiene en el depésito de reserva H, o el di-
solvente recuperado de operaciones anteriores por destilacién, de-
biendo quedar los desechos completamente inmergidos en el di-
solvente. Bste disuelve el aceite contenido en el material bruto ¥
el liguido es enviado al recipiente C, después del periodo de ex-
traccidén, durante el cual se calienta el extractor por medio de su
doble envoltura, manteniendo la temperatura relativamente ba-
ja. Del recipiente C, la soluciéon va a los destiladores B, después
de haber pasado por el filtro D; el disolvente se evapora en los
destiladores B, calentados con serpentines, mientras que el aceite
queda en el aparato. Los vapores se condensan en el refrigerador
previo E, ¥y en el complementario F, de tal modo, que el ligquido
de la condensacién que se obtiene en el refrigerador previo, se
dirige al depésito H, después de haber atravesado el separador de
agua G, mientras que los vapores que no se condensaron en E,
llegan al refrigerador complementario ¥, se condensan en él y
van a parar a continuacién al mismo depdsito de reserva H, des-
pués de pasar por el separador G, como el liguido condensado an-
terior. Para la regulacién del consumo de agua de refrigeracién,
se emplea en las instalaciones importantes, un regulador paten-
tado que actia sobre la admisién de agua de refrigeracién, al so-
brepasarse o reducirse la temperatura del condensador; de este
modo se reduce el consumo de agua de refrigeracién, al minimoc.
Lias pérdidas de disolvente son extraordinariamente pequefias, por-
que el disolvente empleado se destila después de cada operacién
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INSTALACION PA_RA EL TRATAMIENTO -
. DE PESCADOS GRASOS

. o A.—Extractor ¥ secador
ot e ‘B.—Destilador.

—— W, -

C. —Rec1p1ente de mezcla .

D .—Filtro.

E.—Refrigerador previo.

F.—Refrigerador co'rnplementario.

G .—Separador de agua. : v
H.—Depbsito de reserva de disolvente. e ‘ )
K .—Registro de calefacmon

Li.—Ventilador. )

1.—Tuberia de aire.

2 .—Tuberia. de vahos.

8 y 4.—Tuberia de liquido graso.

4 v 5.—Tuberia de vapor disolvente.
7 v 8. —Tuberia de disolvente.

9 .—Tuberia de descarga de lodo.
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sin tener escape y para ser empleado de nuevo durante la opera-
cién siguiente; ademas, desembocan los tubos de salida del aire
de la desecacién en los extractores, en los acumuladores del disol-
vente, de modo que tampoco por ellos pueden producirse pérdidas
considerables.

El procedimiento de extraceidn debe repetirse varias veces,
pero esto depende de la rigueza en grasa del material empleado, y
de este modo la harina alimenticia obtenida se lleva a lo sumo 1%
de aceite, cantidad muy pequefia que no influye en la harina, pues
no serid capaz de comunicarle un gusto malo a la misma ni a la
grasa de los animales para cuya alimentacién se emplea.

Una vez terminada la extraccidén, se expulsan los restos del
disolvente por medio de vapor de. agua_JMase—saea la pasta de pes-
cado que quedé en el extractor transformandola en harina ali-
menticia segin se ha explicado ya anteriormente.

BATERIA PARA MAYORES CANTIDADES DE DESECHOS
DE PESCADOS GRASOS

FIGURA NUM. 14.—Con sélo dos de los extractores

Asi como se emplean para el aprovechamiento de grandes can-
tidades de desechos de pescado magro, baterias de extractores,
asi se usan también baterias para la extraccién de la grasa tra-
tandose de cantidades considerables de desechos grasos.

Esta bateria, al igual que las descritas en los casos A y B pa-
.ra pcscados magros, tienen el secador aparte de los extractores
para que el aprovechamiento de los desechos sea continuo y que
la bateiia satisfaga las mayores exigencias. Trabaja asi misino,
como la del caso B, por el procedimiento de enriquecimiento.

La construccién 3 el funcionamiento de los extractores y se-
cadores son iguales a los de A y B, con la sola diferencia que el
Arbol del agitador es hueco y sirve para la introduccién del vapor
que ha de expulsar los restos del disolvente. En el fondo de cada
extractor se encuentra una valvula para eliminar el licguido de
la pasta, que se abre facilmente y esti dotada de un tamiz. La
pasta es aspirada por medio de un tubo gque conecta con la vAlvula
antes del tamiz, mientras que la descarga del disolvente con el
aceite se obtiene por un iubo instalado después del tamiz. Para
cargar las materias brutas en el extractor, se ha dispuesto en la
parte superior del mismo, una tapa desprendible que se cierra fa-
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cilmente ¥y que se puede colocar a un lado del extractor cuando se
ha quitado.

El funcionamiento es el siguiente: esta bateria, como se ha
dicho en el parrafo anteprecedente, trabaja por el procedimien-
to de enriquecimiento, o sea en detalle como sigue: Suponiendo
una bateria de seis extractores, se cargan, como primera opera-
cién, cuatro, sean a, b, ¢ ¥y d, con el material bruto, que se ha
sétado de antemano para que el disolvente actiie mais enérgica-
mente sobre él; comunicados los cuatro extractores entre si por
su orden, se introduce el disolvente en a, sobre el material del
cual acttia y, cargado del aceite gque le extrajo, pasa a b, siguiendo
asi hasta d, del cual sale el disolvente saturado y es conducido al
recipiente 3, para ser filtrado en el 4, destilado en el 5, y conden-
sado en la instalacién de condensacién 6 a 9, como ya se ha ex-
plicadio antes. Durante dicha primera operacién, se ha cargado T,
con material bruto y, como segunda operacién, se conecta f, con d,
cerrando la comunicacién del recipiente 3, con d, y abriéndola con f;
se separa del servicio el extractor a, cuyo material se ha agotado
y se introduce el disolvente por b, estableciéndose asi este nuevo
circuito. Entre tanto funciona esta segunda operacidén, la pasta
desengrasada que ha quedado en a, se conduce al secador 2, para
seguir el proceso ya explicado de quedar convertida en harina ali-
menticia; y como tercera operacién, se ha cargado g, introducién-
dola en el circuito ¥ separando b. A la cuarta operacién se vuelve
a introducir a, separando ¢, y asi sucesivamente; y en esta misma
relacién trabajan los agitadores que se encuentran en los extrac-
tores, quedando en movimiento durante toda la extraccidén, para
que el desengrase se efectiie uniforme.

PROYECTO DE UNA PLANTA PARA EL APROVECHAMIENTO
DE RESTOS DE PESCADO
FIGURA NUM. 15

PRESUPUESTOS
PLANTA REFRIGERADORA DE PESCADO
FIGURA NUM. 1.—Proyectada en sélo tres pisos ..

Construccion con 12 M. de frente v 10 de fondo, altura de 10 M.
con pared divisoria interior en cruz; cimientos y paredes de mam-.
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‘BATERIA PARA EL TRATAMIENTO DE
1y 1g.—Extractores.

.—Secadores.

Recipiente de mezcla.

.~—Filtros.

.—Destiladores.

.—Refrigerador previo.
.—Refrigerador complementario.
.—Separador de agua.
.—Depbsito de reserva.
.—Tuberia de pasta de pescado.
.—Tuberia de disolvente.
.—Tubo de empalme contubuladura colectora.
.—Tubuladura de descarga.
.—Tubuladura de circulacién.
.—Tuberia de liguido graso.

17 y 18 .—Tuberia de vapor.

.—Tuberia de vapor de agua.
.—Tuberia de vahos.
.—Bomba de aire hiimedo.

PESCADOS GRASOS

¥
1
¢
H




Pigura Nim. 15, (A la vuelta,)




PROYECTO PARA UNA FABRICA DE HARINAS, ACEITE
Y COLA DE PESCADO

—Sala de extraccidon para pescados grasos.

~—Bala de extraccién para pescados magros.

Sala de vaporizacién de aire frescc.

.—Sala de cortar, mezclar y refrigerar.

.—Sala prevista para una ampliacién posterior de la fabrica.

——Ampliacién proyectada (Sala de descarga de productos
determinados.)

pHYoWy

H.—S8ala de secadores de vacio.
I.—Sala de bombas neumaticas.
1.—Extractores del Modelo 11 para pescados grasos.
2. —Extractores del Modelo II para pescados magros.
3.—Preparador de agua caliente.
4. —Cémara de calefaccién previa.
5.—Carros secadores.
6.—Camara de calefaccién complementaria.
7 .—Vaporizadores de vacio.
8 .—Recipientes de agua grasa y cola.
9. —Mesas refrigeradoras.
10.—Recipientes mezcladores.
11.-—Maquinas cortadoras.
12 . —Filtros prensas. )
13 . —Extractores del Modelo II para pescados magros.
14 .—Extractores del Modelo II para pescados grasos.
15.—Recipientes de agua grasa y cola.
16.—Bombas de cola.
17 .—Armarios secadores por vacio.
18 .—Recipientes de clarificacién.

.-19.—Bombas neumaticas. . ..
20 .—Electromotores.
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posteria; techos con viguetas de fierro doble T ¥y béveda plana de
dos capas dc ladrillo, casco y enladrillado; pisos de cemento; puer-
tas, ventanas y escaleras sencillas, de madera de ocote; aplanados
con morterc de cal y arena, pulidos.
Cimientos de 1 M. de profundidad, 1.25 M. en la base

vy 0.75 M. en la parte superior M3. 56.
Por abrir 70 M3, de cepa, a $0.50 el M3. . . - 3 40.00

Por los 56 M3. de mamposteria, a $ 14.00 el M3 PO 790.00
Por s6lo mano de obra, a $3.50 el M3., $ 190.00
Paredes del primer piso, de 0.42 M. de espesor, 132 m/c.,

a$6.20el m/c. .. e e e e e e e e e e 820.00
Mano de obra para los 13‘7 m/c., a $2.25 el m/c.,

$ 300.00.
Paredes de los dos pisos superiores, de 0.28 M. de es-

pesor, 308 m/c., a $4.40 el m/c. . . . . . . . . 1,360.00
Mano de obra, a $ 1.50 ¢l m/c., $470.00.
Paredes interiores 2 0.28 M. de espesor, 200 m/c.,

a$6.10el m/ec. . . 1,220.00
Techos, 360 m/c., a $ 15. 00 el m/c . e e e .. 5,400.00
Mano de obra, 2 $1.00 el m/c., $ 360. 00
Pisos de cemento, promedio y compensado, 360 m/c.,

a$3.25elm/c. . e e e e e e e e e 1,170.00
Mano de obra, a $ 1.80 el m/c , $ 650.00.
Por puertas, ventanas y escalera ¥ demds obras de car-

pinteria. . . .. .. .. . 1,800.00
Por tuberia, plomerla albanales y servicio sanlbarlo R 6,500.00
Por imprevistos. .. e e e e e e . 1,900.00

Costo de la construccién. . .. . .$ 21,000.00

Maquinaria de refrigeracién incluyendo costo de insta-
lacion y transporte. . . e e e e e e e e 4,500.00
Motor de 56 H.P. con condensador N e e e e e e e 700.00
Por accesorios, muebles y demés. e e e e e e .. 3,800.00

TOTAL. . . . . .$ 30,000.00

PLANTA SALADORA DE PESCADO
FIGURA NUM. 3.—Proyectada en sélo dos pisos

Construccién con 12 M. de frente, 10 M. de fondo y 7 M. de
altura, con pared interior divisoria en cruz; cimientos y paredes
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de mamposteria; techos con viguetas de fierro doble T y bbéveda
plana de dos capas de ladrillo, casco y enladrillado; pisos de ce-
mento puertas, ventanas escaleras sencillas de madera de ocote;

Costo de la construccion, calculada sobre las mismas ba-
ses que la que precede. . . . . . .. .. .
Maquinaria de refrigeracidén 1nduyendo costo de insta- .
lacién y transporte. . . . e e e e e e e e 4,500.00
Motor de 5§ H.P. con condensador e e e e e e e e 700.00
Por accesorios, muebles y demas. .. . . . . . . . 2,800.00

TOTAL. . . . .$ 24,000.00

.$ 16,000.00

PLANTA AHUMADORA DE PESCADO
FIGURA NUM. 5

Construccion en un piso, con 12 M. de frente y 4 M. de altu-
ra, en dos alas de 5 M. de fondo; cimientos y paredes de mampos-
teria; techos con viguetas de fierro doble T y béveda plana de
dos capas de ladrillo, casco y enladrillado; puertas y ventanas sen-
cillas, de madera de ocote; aplanados ccen mortero de cal y arena,

pulides .
Costo de la construccién, calculada sobre las mismas ba-
ses precedentes; construida mas ligera. . . . .$ 6,000.00
Por tuberia y albafiales y servicio sanitario. . . . . . 1,500.00
Para hornos y habilitacién. . . . . . . . . . . . . .. 1,500.00
Por accesorios, muebles vy demas. . . . . . . . . . . 1,000.00
TOTAL. . . . .$ 10,000.00

PLANTA DESEIDRATADORA DE PESCADO

. . » .
FIGURA NUM. 6.—Proyectada en sélo un piso

Construccién de 4 M. de altura, en dos alas de 5 M. de fon-
do, una de 12 M. de frente y la otra de 6 M. de frente; cimien-
tos y paredes de mamposteria; techos con viguetas de fierro do-
ble T con béveda plana de dos capas de. ladrillo, casco y enladri-
llado, puertas y ventanas sencillas de madera de ocote;. aplanados
con mortero de cal y avena, pulidos.



— 99 —

Costo de la construccién calculada sobre la base de la

precedente. . . . . . . .. e e e . . . .8 6,500.00
Para autoclaves, motores, bombas de vacio y demas. . . 6,000.00
Por accesorios, muebles y demas. . . . . . . . . . . . . 1,000.00

TOTAL. . . . .% 13,500.00

PLANTA ENLATADORA DE PESCADO
FIGURA NUM. 7

Costo de la construceién. . . . . . . . . .$% 17,000.00

Magqguinaria para hacer €l cuerpo del bote. . . . . . . . 1,700.00
.Gastos de transpoerte, derechos ¥y comigifne2Q5r. . . . - 240.00
Gastos de instalacién, 12¢.. . . . e e e e e e .. 204 .00
Maquina para engargolar las ta.pab e e e e e e e 4,800.00
Gastos, 329 . . . . . . . . .0 oo e e e e e e e e 1,532.00
Troquel para tapas. . . . . . . . . . « .« . e e . 1,700.00
Gastos, 329% . . . . . . . . . . Lo i e e e e e e e e 340.00
Pasteurizadora. . . . . . . . . L . . e 00 e e e e e e e 5,000.00
Gastos, 32<.. . R e e e e e e e e 1,600.00
Probadora automatlca de latas e e e e e e e e e e e 6,000.00
Gastos, 329, . . . . . . . . . . Lo o oo e e e e . 1,920.00
Costo de la maquinaria. . . . . . . . . .$ 25,036.00

"Por imprevistos. . . . . . . . .. .0 a e e e e e QSLOO
TOTAL. . . . . .$ 43,000.00

MAQUINARIA PARA EL APROVECHAMIENTO
DE RESTOS DE PESCADO

El costo de esta maquinaria incluyendo gastos de instalacién
es el siguiente:

Alparato del Modelo I, Figura Nim. 8. . . . . . . . .$ 10,000.00
Aparato para grandes cantidades de restos, Figura
Nim. 9. . . . . .. R . . . . . 18,700.00

Instalacién para el beneﬁ-./lo de Ia cola., Flgura Ndam. 10. 20,000.00
Bateria para la obtencién de harinas, Figura Nim. 11. 16,000.00
Bateria para la obtencidn. de cola, Figura Num. 12. . . 42,000.00
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instalacién para la obtencién de grasa, Figura Num. 13. 20,000.00
Bateria para la obtencién de aceite, Figura Num. 14. 28,000.00

-~

Lo INOTA.~—Los precios de estos presupuestos se entienden va-
lor “Ciudad de México’’; segun sea el puerto de la costa en donde
se quiera hacer la instalacién, disminuye el costo de la maquina-
ria pero aumenta el de la mano de obra y del material de cons-
truceciém; y haciendo la correspondiente compensacién, los precios
pueden calcularse con un 20¢;, a 309, de aumento.




Los Estados Unidos Mexicanos en su Cédigo Sanitario y re-
firiéndose a la higiene en el interior de las fabricas y en lo rela-
tivo a FAabricas, Industrias, Depésitos y demas establecimientos
peligrosos, insalubles e 1nc6modos ha dictado los siguientes articulos;

143 . Los talleres G piezas de trabajo en las fibricas estaran
dispuestos de manera que para cada uno de los obreros haya cuan-
do menos una superficie de dos metros cuadrados y un cubo de
ocho metros.

144 . —T.a ventilacién se arreglara de una manera convenien-
te para facilitar la renovacién del aire, pero sin producir corrien-
tes impetuosas que perjudiquen a los obreros por los enfrimientos
- repentinos. *

145.—X.as operaciones que den origen a gases o polvos noci-
vos, se practicaran en las fabricas, siempre que fuere posible, con-
forme a los principios de la ciencia, en aparatos cerrados o dis-
puestos de tal manera que los productos nocivos sean retenidos
¥ no se viertan en la atmésfera.

146.—En el caso de que las operaciones gque se practiquen
den lugar a que se desprendan gases o polvos nocivos éstos seran
conducidos inmediatamente fuera de las piezas por medio de tu-
bos aspiradores.

147 .—IL.0os talleres se estableceran en piezas bien iluminadas,
que no sean himedas y que tengan sus paredes y techos dispues-
tos de tal manera que no permitan gran elevacién ni descenso
considerable de temperatura.

- 148 .—T.0s comunes, mingitorios y derrames estaran arregla-
dos conforme o las prevenciones de los articulos relativos del ca-
pitulo primero de este titulo y de sus reglamentos.

149 .—TL.as fabricas o los talleres industriales no verteran agua
sucia a los acueductos. Tampoco se permitird que arrojen éstas a
los arroyos o canales por donde circule agua destinada para otros
usos domésticos, a no ser que por procedimientos especiales de
desinfeccién se purifiquen completamente dichas aguas sucias a
juicio del Consejo Superior de Salubridad.

150 . —L.as maquinas y aparatos empleados en las fabricas se
colocaran en piezas bastante amplias y con los requisitos que mar-
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quen 103 reglamentos respectivos, para que permitan sin peligro el
paso de los obreros y demas cmpleados del establecimiento, y por
ningun motivo se permitird que manejen las maguinarvias otras
personas gue no sean los empleados en las fabricas.

151 .—No podran emplearse en las fabricas, de cualguier gé-
nero que sean a los nifos menores de diez afios cumplidos, y en
aqguellas que existan aparatos peligrosos no podran emplearse par:
su manejo, jovenes menores de 18 atho

152 . —En ningin caso pod:rén admitirse como excusa de los
propietarios de fabricas para el cumplimiento del articulo prece-
dente, su ignorancia acerca de la edad de los obreros.

153 .—L.as disposiciones de este capitulo no modifican de ma-
nera alguna los preceptos relativos a la ensehanza obligatoria.

) 154 .—Xa duracién de los trabajos en las fabricas no podra
exceder de doce horas por dia, gquedando comprendido en estas
horas el plazo de una hora, gque cuando menos se concedera a los
obreros para su comida. )

155 .—~Reglamentos especiales expedidos después de oida la
opinién del Consejo Superior de Salubridad, podran restringir la
duracién de los trabajos en algunas fibricas o aumentarlos, se-
gin el género de trabajo de los obreros.

156 .—En las fabricas en que se empleen maquinas y el naG-
mero de operarios exceda de doscientos, habri un médico para los
casos de accidente.

157 .—1.0s establecimientos peligrosos, insalubres e incémo-
dos se clasifican para su situacién segtin lo determina E1 Regla-
mento respectivo, en tres categorias:

I.—La primera comprende aquéllos que deben situarse siem-
pre 2 una distancia conveniente de las habitaciones y de las cal-
zadas .

IT1.—La segunda, los que deben situarse en los suburbios . .
III.—L.os que pcdran situarse en cualquier punto de la ciu-
dad, quedandos sujetos, sin embargo

a la inspeccidon del Consejo
Superior de Saluhridad y de la Policia, ¥y a las disposiciones gu-

bernativas referentes a ornato y aseo de ciertas calles
158.

se en lo su-
cesivo, con licencia que expedird el Gobierno del Distrito, previo
informe del Consejo Superior de Saluhridad . Los 1nteresados cui-
daran de adjuntar a la solicitud si se trata de establecimientos
de segunda categoria, un plano en que aparezeca la distribucién
que se propongan dair a los departamentos; ¥y si se trata de esta-
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blecimienios de primera categoria, dos planos: uno, de la relacién,
en que ha de quedar el establecimiento en las calzadas y edifi-
cios inmediatos, y otro, de la disposicidon interior del estableci-
miento. Los establecimientos de primera categoria concluidas sus
obras materiales, no se pondrin en explotacién sino cuando una
visita del Consejo Superior de Salubridad, acredite que estan cum-
plidas las indicaciones hechas por él al examinar los planos.

159 .—En las licencias o autorizaciones
trias o talleres se Cxpresarin los productos

de fabricas, indus-
dos los establecimientos,

a que cstan destina--
asi como el método general de fabrica-
cién que deba seguirse, v en los depodsitos y almacenes la cantidad
maxima de substancias gque puedan contener.

160.—Cuando un establecimiento suspenda sus trabajos por
espacio de un ane, o se hubiere de transladar a otro lugar necesita
nueva licencia para su reinstalacion sujetindose a las disposiciones
de ese Cddigo.

161.—Cuando un establecimiento, ya fuere de primera o de
segunda categoria, no estubiese ubicado conforme a lo que pre-
viene este Codigo y se le haya conservado en el sitio en que esté,
por respetar un derecho adquirido, y suspende sus trabajos du-
rante seis meses yva no podria ser reinstalado en el mismo local,
si no es sujetindose én todo a las prescripciones respectivas.

162 . —En todo tiempo, por causa de utilidad piblica podran
retirarse de las poblaciones los establecimientos a que se ha he-
cho referencia previas las formalidades legales.

163 .—Ninguna persona que haga construcciones cerca de al-
giin establecimiento de primera categoria, ya autorizado, tendra
derecho para hacer reclamaciones relativas a su ubicacion.

164 .—Cuando se encuentra funciorando o se vaya a fundar
un establecimiento de los que no estin expresamente consignados
en la nomenclatura y clasificacidén de gue habla el articulo 157, v que
sea sin embargo, peligroso, insalubre o incémodo, el Gobierno del
Distrito consultara al Consejo Superior de Salubridad, sobre el lu-
gar que le corresponde en la mensionada clasificacién, pudiendo,
entretanto, mandar suspender los trabajos.

165.-——XL.os arietes, prensas, balancines y demas aparatos mo-
vidos por maquina y que el reglamento determine, deben estable-
cerse sobre terraplenes o construcciones especiales, estaran ale-
jados -lo mas posible de los muros medianeros y dispuestos de tal

modo que se evite la transmisién de las vibraciones a las cons-
trucciones o paredes vecinas.
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... 166.—Estos mismos aparatos deben de estar colocados pre-
cxsamente en el piso bajo de los talleres no permitiéndose la cons-
truccién de otras piezas arriba de estos, sino cuando a juicio del
Consejo y previo reconocimientio gue haga, no ofrezcan peligro
alguno. .
167.—IEn los establecimicntos que producen emanaciones de
mal olor o nocivas, las piezas y patios en que se cologquen los apa-
ratesesusceptibles de dar desprendimiento de=~gases, eslaran su-
ficientemente ventilados.
a categoria, los aparatos antes dichos
estaran cubiertos por campanas propias para recoger los gases y
conducirlos a una chimenea de buen tiro y cuya altura esté en re-
lacién con la importancia y situacién de la fabrica.

169.—En los de segunda categoria habra, ademas, los apara-
tos convenientes para recoger, condensar ¢ guemar los gases a fin
de evitar lo posible su dispersién en la atmésfera.

70.—IL.os establecimientos en donde se elaboren substancias
orgianicas gquc puedan entrar facilmente en putrefaccién tendran su
piso convenientemente enlozado o cubierto de cualgquier otro ma-
terial impermeable y dispondran de agua limpia en abundancia pa-
ra lavar con frecuencia sus departamentos.

171 .—Conforme al articulo 148, habria dos cafios necesarios
para dar salida a las aguas sucias, que llevarin por conductos es-
peciales, hasta fuera de la ciudad, cuando las aguas no se depuran
antes de su salida, ¥y a juicio del Consejo Superior de Salubridad,
puedan ser nocivas o molestas para el vecindario.

172 .—No permaneceran en los establecimientos las substan-
cias organicas sin comenzair su beneficio, mas de 24 horas a me-
nos que se puedan conservar sin gue entren en descomposicién.

173 .—Los residuos de las diferentes operaciones se recogeran
todos los dias para llevarlos fuera del establecimiento o quemarlos
convenientemente.

174 .—En las industrias y fabricas que producen humo, se em-
plearan tubos o chimeneas con las condiciones que establecen los
reglamentos respectivos.

175 .—Todo tubo, chimenea o conducto de humo, deberia estar
dispuesto de manera que no ocasione peligro de incendio.

176 . —Todo horno, bracero o cualquier otro aparato donde ha-
yva. combustible, atin cuando éste sea de los que mo producen humo,
deberi tener un tubo de desprendimiento de los gases de comu-
nicacién directa con el aire exterior.
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177 .—Si a pesar de las disposiciones anteriores, los humos de
i ~a a los

‘las: fabricas fuesen rnaolestos para el vecindario, se obliga

-

dueiios de éstas a quemarlos.
17 —.Las paredes de los departamentos donde se elaboren

substancias inflamables, seran de materiales incombustibles y to-
das las maderas aparentes estaran cublertas de substancxas tam-

bién incombustibles.
179 .—En las fibricas en que se elaboren liquidos 1nﬂamab1es

el suelo del departamento respectivo serd impermeable y tendra

un borde al derredor bara evitar el derrame hacia fuera.
180.—TLos talleres de elaboracién estaran aislados de los al-

macenes en que se guarden las materias primas y los productos

elaborados.
Las industrias de elaboraciéon de substancias inflama-

181.
bles que necesiten hacer uso del combustible, tendran la abertura

del hogar hacia fuera del departamento donde éstas se fabrigquen
182 . —Los casous, calderas o peroles estaran provistos de tapas

de ras o de campanas movibles cue puedan cubrirlos completa-

mente en caso de incendio.
183 .—L.as estufas se construirian con materiales incombusti-

bles, tendran buena ventilacién y su tiro correspondiente para que

los gases salgan con facilidad.
184 .-——En los talleres habra agua en abundancia y alguna can-

tidad de arena para sofocar un incendio, llegando el caso
185.—En las fabricas en que se elaboren substancias inflama-~

bles por la chispa eléctrica, o en los depésitos de aquéllas subs-

tancias habra el nimero suficiente de pararrayos a juicio del Con-

sejo.
186.~—IEn los talleres donde se elaboren substancias facilmen-

te inflamables y en los lugares y bodegas donde estas se almace-
nan, no se podra entrar con luz artificial, si no es con lampara de
seguridad, asi como tampoco bpbrender en ellos cerillos, encender
cigarros, pipas, yescas, o cualquiera otra substancia semejante

187 .—TI.os talleres en que sean indispensables los trabajos por
la noche, seran iluminados por lamparas afuera y separadas del
interior por vidrieras fijas o dispuestas en el interior de manera
que evite todo peligro de incendio a juicio del Consejo. -

188 .—1.a fabricacién de substancias explosivas debera ha-
cerse en talleres- especiales de un solo piso y axslados completa-

mente de almacenes y habitaciones. -
<+ 189 .—Diclhios -talleres. deberan estar construidos con materia-
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les incombustibles, su techo ha de ser ligero; estaran bien venti-
lados y aereados y sus puertas con herraje de cobre, se abriran
precisamente hacia afuera.

190.—FEn estos establecimientos el Consejo Superior de Sa-
lubridad, sefialara los materiales que deben emplearse para la cons-
truccién del pavimento.

191.—1.0s industriales cuidaran de mantener los aparatos de
que h;f;;fa*n usu en las condiciones debidas para eFiTar los peligrvs
que pudieran ocasionar.

192.—1.0s productos fabricados se deben conducir inmediata-
mente a los almacenes de depésito.

193.—No deberia de hacerse uso en dichos talleres de esla-
bones, cerillos, etc., ni de cuerpos de ignicién.

194.—T.0s trabajos deberan hacerse exclusivamente durante
el g v en ningan caso com luz—wroimial. —

195 . —Se colocaran los pararrayos que sean necesarios para

proteger todo el edificio en que se fabriguen o depositen substan-
cias explosivas.

196 .—Debé prohibirse la entrada a esos talleres a toda perso-
na que lleve calzado con clavazén de hierro.
197 .—La instalacién de calderas y motores de vapor o de gas

se sometera a las formalidades y prescripciones gque marque el re-
glamento respectivo.

198 . —No se haria funcionar ninguna caldera o motor desti-
nados a ser empleados dentro de la ciudad, sino después de obte-
nerse el permiso correspondiente del Gobierno del Distrito, previo
informe del Consejo.

199.—Se consideran como calderas locomoéviles las calderas de
vapor que pueden ser transportadas facilmente de un lugar a otro:
que no exijan una instalacién particular para funcionar y gue em-
pleen temporalmente en los sitios que se colocan.

200.—Las maquinas de vapor locomotivas son aquéllas que
trabajan sobre la tierra al mismo tiempo que se desalojan por su

‘propia fuerza, como las maquinas de los caminos de fierro y tran-

vias, las maquinas de traccién en las calzadas y vias publicas, los

rodillos, comprensoras del vapor, etc.

201 .—Estas calderas quedan sujetas a las mismas disposicio-
nes que lasfijas. - e ceamene e
202.—Con excepcién de los motores de ferrocarrll que estan

bajo la inmediata inspeccion de la Secretaria respectiva, fuera de
l1a capital, las’ demas maquinas de esta clase gue se usen dentro
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de los limites de la ciudad, quedan sujetas a las disposiciones dic-
tadas para las calderas locomoéviles.

203 .—L.a circulacién de estas mdaquinas en las calzadas, pla-
zuelas y calles de la ciudad se harin con permiso especial del Go-
bierno de Distrito.

204 .—FEn caso de accidente que ocasione muerte o heridas, el
duefio o encargado del establecimiento deben prevenir inmediata-
mente al Consejo, a la respectiva Demarcaciéon de Policia, y a la
Demarcacién de Obras Publicas.

205.—Uno de los ingenieros de esz Dircecidn y del Censejo,
se trasladarian al lugar del suceso, para visitar los aparatos, com-
probar el estado que guardan e investigar las causas del accidente:
v dirigiran a la autoridad correspondiente un informe en el gue ma-
nifiesten lo ocurrido ¥ las causas que a su juicio lo han ocasionado.

206 .—FEn caso de que no hubiere habido desgracias persona-
les, s6lo el Consejo y la Direccién de Obras pitiblicas seran avisa-
das, para que tomen las medidas de seguridad que crean conve-
nientes.

207 .—Xn caso de explosidén o de accidente queda estrictamen-
te prohibido que se altere el estado que guarde la construccién, y
aparatos después del suceso. Mientras no sea reconocido el lugar
por el Ingeniero del Consejo, el Delegado -de 1a Direceiéon de Obras
Piblicas y la Autoridad Judicial en los casos previstos en el ca-
pitulo II, titulo I, libro 1I del Cédigo de Procedimientos Penales.

208 .—La instalacion eléctrica y sus cables para transmisién
de luz y de fuerza motriz se sujetaran al reglamento respectivo y
en lo adelante no se permitiran sino con permiso del Gobierno de
Distrito.
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