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TEMA 
ELE'GIDO ENTRE LOS DE REGLAMENTO 

"Aprovechamiento industrial de pescados de río y de mar, en 
"alguna localidad del país . Proyectar la instalación de una empa­
"cadora, haciendo el presupuesto respectivo y aconsejando ·el pro­
"cedimiento que deba emplearse para utilizar industrialmente los 
''residuos de la misma . 

"La planta deberá beneficiar 1,000 kilos diarios de pescado." 

Animada del empeño de dar al Tema satisfactorio desarrollo, 
mi a:fán :fué hacerlo, ante todo, dentro de la mente con que, com­
prendí, :fué dictado, dándole toda la extensión y generalidad pro­
pias del caso, limitada a mis facultades, con el consiguiente plan. 

PLAN 
1°.-La materia prima, los peces. 
2°.-Lugares del país donde se producen. 
3°.-Especies que se dan en el país. 
4°.-Medios y aparatos de pesca. 
5°.--Características y análisis del pescado. 
6°.--Conservación del pescado, sistemas e instalaciones. 
6°. Bis .-Explotación del Tiburón. • 
7°.-Aprovechamiento industrial de desechos de pescado, instala­

ciones y aparatos. 
8°.-Presupuestos. 



NOCIONES SOBRE LOS PECES 

Los peces, animales acuáticos, con órganos adaptados al me­
dio en que viven, forman la quinta y última clase de los vertebra­
dos y comprenden numerosos órdenes, :familias y especies. 'l'ie­
nen sangre roja y :fría 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 a) agu::l., 
después de un tie1upo, no muy largo, de haber estado expuestos al 
aire, reviven, pues durante ese tiempo conservan una vida laten­
te, mantenida por una respiración muy lenta, que se efectúa con 
el oxígeno del aire, :favorecida por la humedad que conservan las 
branquias, gracias a una conformación especial, en dichas espe­
cies, de los opérculos; de este modo, cuando se resguardan y em­
pacan convenientemente, los pescados lleg~,n vivos a sus destinos, 
aún después de un día de viaje 0 más; así también los voladores, 
si bien por muy corto tiempo, salen de su elemento, y otros, suben 
mismo a tierra . 

Su tamaño y su :forma son muy variados, los hay desde muy 
pequeñitos, que apenas tienen un centímetro de largo, hasta enor­
mes, como el tiburón, que llega a n1edir 10 a 12 metros de largo. 
Su cuerpo es algunas veces vermiforme o cilíndrico; otras, aplana­
do y entonces viven sobre el fondo de las aguas; pero en la ma­
yoría de los peces, el cuerpo es fusiforme, que es la forma que 
más les facilita el avance rápido en el agua. 'Dodos ellos carecen 
de cuello y el cuerpo se prolonga uniforme en la cola. 

Tienen piel algunas veces lisa y suave, pero las más 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 
aún más vivos y brillantes sus colores durante la época de la re­
producción, y algunos peces, principalmente de China y del Ja­
pón, rojos, dorados y plateados, como los Ciprinos, y otros de 
cauda muy extensa, finísima, bifurcada o en forma de abanico, 
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son znuy estimados corno adorno en estanques y acuarios. Las 
escamas de algunos, por su oriente y su brillo metálico, platea­
do, etc., como las del Albur, sirven, incrustadas, en orfebrería y 
joyería corriente imitando piedras preciosas. 

Son generalmente unisexuales, comunmente ovíparos y algu­
nos, corno el tiburón, ovovivíparos; asombrosamente fecundos, la 
arenque pone de 40 a 50 mil huevos y la hembra del bacalao:.. de 
5 a 6 millones, etc. ; esta fecundidad tan grande, es providencial, 
porque conserva la especie, pues los peces tienen innumerables ene­
migos y se devoran entre sí en fabulosas cantidades, la sardina 
devora los huevos del bacalao y éste, a su vez, devora a la sar­
dina. La :fecundación de los huevos es externa, la hembra suelta 
la hueva y después, el macho la fecunda y comunrnente los huevos 
quedan abandonados a sí mismos, pero hay especies, las más, de 
ríos y lagos, ~lu" cuid<.111 de ellos haciendo nidos en la arena o de. 
hierbas, con•o el Gasterósteo que es un pecesito de agua dulce y 
hace su nido muy curioso y en toda regla entre hierbas; algunas 
especies sueltan la hueva dejándola flotar, otras, como el arenque, 
el sábalo, la achoa y la sardina, atraviesan los mares, en innumera­
bles cardún•enes y larga::i distancias para depositarla en las pla­
yas, o, como el salmón, remontan ríos y hasta los arToyos de las 
montafias para depositarla en lug::.res tranquilos. Las huevas de 
algunos peces son comestibles, como las del arenque, pero en otros 

. son tóxicas. 
Son animales herbívoros o semi-herbívoros, mayormente car­

nívoros que se nutren de crustáceos, moluscos, larvas y <ie huevos 
e individuos hasta de sus propias especies. 

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

Los miembros están sustituidos por aletas pares, anteriores 
o sean las pectorales y posteriores o abdominales; además 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 orientación en el agua, ·Y 
otras dorsales y la ventral, que les sirven de aparatos estabilizado­
res; las aletas pectorales, alargadas, constituyen las alas de. los 
peces voladores; hay, sin embargo, peces que carecen de aletas, pe­
ro que pueden avanz·ar en el agua, gracias a ciertos movimientos 
del cuerpo. A 1lgunos peces, con cierto movimiento del cuerpo y prín-
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eipaln:1ente de la cola, dan grandes saltos fuera del agua, salvando 
hasta caídas de agua de bastante altura, como el salmón; dicha 
particularidad de salvar caídas de agua n otros obstótculos, es apro­
vechada para pescarlos, tendiendo redes planas encima de las caí­
das o de los obstáculos, en que caen los peces al saltar; otros pe­
ces, huyendo de sus perseguidores, eomo los voladores, vuelan tre­
chos fuera del agua salvando hasta los barcos que se les atra-vie­
san; otros más, salen de su elen'.lento y en vertiginosa carrera rtvan­
zan sobre la superficie del agua 50 a 100 metros y n1ás, para vol­
ver a desaparecer dentro de ella; otros suelen haber, que arras­
trándose o a repetidos saltos, adelantan en tierra. 

Tienen un órgano muy curioso y particular, la vejiga nata­
toria, abajo del espina20, que en los peces que viven en el fondo de 
las aguas, es pequefíísima o falta por completo; es un depósito 
de aire con que modifican su densidad, para flotar, subir o bajar 
en el agua, a la vez para compensar la mayor o menor pres1ori. 
del agua según la profundidad en que se encuentren; se presume 
que se carga por rnedio ele glándulas que están en las paredes de 

_Á(}gunos peces se adhieren fuertemente a cuerpos extraños o 
a peces mayores, ya sea por la boca o, como la Rén'.lora, mediante 
la vejiga y se descarga por las vías digestivas. 
un disco plano en la parte superior ele la cabeza, para sostenerse 
simplemente o acaso para chuparlos, particularidad, que en las 
1VIauricios y en la Cafrería, donde abunda dicho pez, se aprovecha 
para una pesca curiosa, largándoias, amarradas ele la cola con un 
cordel, e izándolas 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, fluído que pro­
ducen o acumulan; pero después de alguna o algunas descargas, 
quedan inertes por algún tiempo, aprovechándose 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 hon1bre. 

Carecen de pulmones en todas las épocas de su vida y respiran 
por branquias en forma de larninitas óseas, recubiertas ele fila­
mentos y que están a cada lado ele la cabeza, en las agallas, prote­
gidas generalmente por opérculos. La sangre venosa se purifica 
en las branquias. absorbiendo el oxígeno del aire disuelto en el 
agua, la cual entra ·por ~a beca y es despedida por las agallas; 
por esto es, que en agua privada ele aire, los peces mueren porque 
se asfixian; así también se asoman con frecuencia a la superficie 
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del agua, para completar su respiración y no mueren por estar 
al aire, sino porque las branquias se les res~can y ya no pueden 
llenar sus funciones. 

Tienen ambas mandíbulas movibles y generalmente armadas 
de nun1erosos dientes o de puntas córneas, algunas veces también 
tienen dientes en el paladar, la lengua y aún en la faringe y hay 
peces, como el tiburón, que tienen varias hileras de dientes; estos 
dientes no tie::ien raíce~y se reemplazan -,,.arias veces. -La len­
gua-es apenas movible y poco carnosa, no existen glándulas sali­
bales y el alimento es tragado inmediatamente sin que sufra nin­
guna preparación en la boca. 

No tienen tráquea, 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 cé)mo, :cp,somándose :fue,ra clel agl!-:1, ~nc:ipam)ente en las tar­
des y noches apacibles, según el dicho de algunos ribereños. 

El estómago es una dilatación relativamente débil del tubo 
digestivo y sigue el intestino, provisto de una válvula espiral, 
terminando en una cloaca, siendo la digestión sencilla y rápida. 

Los ojos son n1uy grandes, poco movibles, sin verdaderos pár­
pados, ni lagrimales, de córnea plana, pupila muy dilatada y casi 
nada contráctil, el cristalino es casi esférico y la piel pasa por de­
lante y deja atravesar la luz. 

Carecen de oídos externos, de tímpano, caja y caracol; sólo 
tienen oído interno .-Los aparatos del gusto y del olfato están 
muy .amplificados. Los principales órganos del tacto son los labios, 
y e:1 algunas especies, las barbillas o apéndices cutáneos alrededor 
de la boca. 

El corazón tiene sólo dos cavidades, una aurícula que recibe 
la sangr!'l venosa por la vena cava y un ventrículo que la despide 
a las branquias, de donde sale por la arteria aorta, que es dorsal, 
y sin que ninguna nueva :fuerza motriz acelere su carrera, pasa 
a los capilares ; la circulación 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 hemis:ferivs más peque­
.ños que los lóbulos de los ojos. 

De primer orden para la alimentación, los pescafios son un 
alimento muy nutritivo, sano, sabroso y que .por su excelencia d., 
carne, hay que multiplicarlos, acudiendo para ello a la piscicultu­
ra, que es la cría artificial; no obstante, hay especies de carne in-

--- . 
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sípida, como la Lisa, pero su hueva es muy estimada; hay de 
carne ma]a, incomestible: r.orno !a del Erizo de nJ.ar7 <l~i Ostrácio 
o pez Cot1 e, etc. ; los hay de carne venenosa, como la de algunos 
Gobios: oh-c»o;, como las Anguilas, el Bagre, de carne deliciosa, 
pero recubiertos de n1ucosidad venenosa; otros, con:10 los Barbos, 
peligrosos de con1crsc en tiempo de la reproducción; otros, exce­
lentes <:üaü<lú :frescos, vuélvense rápidamente tóxicos, como el 
Atún y la Caballa. -Dan aden1ás aceites preciosos alimenticios e 
industriales; el del hígado del B:icalao, tan estimado en medicina; 
colas muy finas, la d.- la vejiga natatoria del Ei"lt'ur!ón especialmeñte 
.fueri·.e, la de las vejigas natatorias de todos en general, únicas cla­
rificantes. -Algunos dan pieles, como el Tiburón, muy apreciadas 
para Ja peletería, se deja laminar en Júminas muy delgadas y re­
sistentes .-El E'sturión, especial de Rusia, sus huevos dan el es­
timado caviar. 

..--...-·-

LA PESCA EN MEXICO 

La pesca, como es sabido, se divide de una manera natural, 
en pesca de agua dulce y pesca rnarítima.-En México, la prime­
ra, por ser escasa, tiene muy poca importancia comercial y es prac­
ticada únicamente por los nativos, aprovechándose para el consumo 
doméstico; en cambio, Ja pesca marítima, por lo abundante, es de 
suma importancia, pero no ha llegado todavía a desarrollarse como 
en otros países . 

Las zonas pesqueras de agua dulce son: el Lago de Chapala, 
el más grande del país, situado entre los Estados de Jalisco y Mi­
choacán, el Lago de Pátzcuaro y el de Cuitzeo en Michoacán y los 
ríos Lerma, Balsas, Pánuco y Papaloapan con sus afluentes. 

Las zonas de pesca marítima se dividen, en primer término, 
en Zonas del Océano Pacífico y en Zonas del Golfo de México; te­
niendo en la actualidad mayor importancia las del Pacífico, que 
las del Golfo de México. 

Las principales pesqueras del Pacifico son las siguientes: 
Costa occidental de la Península de la Baja Cali:fornia, desde 

el límite 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, Bahía de Tortugas, 
Punta de San Pablo, Punta A·scensión, Isla Ascensión, Punta Prie­
ta, Punta San I-Iipólito, Punta norte del Estero de Abrojos, Golfo 
Sebastián Vizcaíno y Bahía lVI.agdalena. 

Costa oriental de la Península de Ja Baja California, desde el 
Golfo San Lucas hasta la desembocadura de Río Colorado al norte. 
En la parte sur de esta costa, a Ja entrada del Golio de California, 
se encuentran los más importantes puntos pesqi.:.Pros <le Concha 
l\'1adre Peria. -

Desembocadura del Río Colorado. 
Costas del Estado de Sonora, con su principal pesquera en las 

cercanías del Puerto de Guaymas. El litoral de este Estado ha 
sido muy poco explorado y explotado. 

Costas del Estado de Sinaloa, con las siguientes zonas más im­
portantes como pesqueraR, rn11nicipio de Ahon1e; Bahía de Agia­
bampo, Las Piedras, La Lechuguilla, San Esteban, Topolobampo 
y Ohuira; municipio de Guasave: la Bahía de San Ignacio; mu­
nicipio de Atngostura: Bahía de Playa Colorada y S.anta María; 
municipio de Culiacán: Bahías de Alta ta, Pabellón y Cueca; mu­
nicipio de Elota: Bahía de Navachiste, desern.bocadora del Río 
Piaxtla; m.unicipio de lVIazatlán: el Estero de Sábulo, Bahía de Ma­
zatlán y Estero de Confite; municipio de Rosario: desembocadura 
del Río Presidio, Laguna del Caimanero y desembocadura del Río 
Baluarte, Esteros del Caimanero y del Naranjo; municipio de Es­
cuinapa y toda la red de esteros que se encuentran en la jurisdic­
ción de este municipio y la Barra de Teacapán. Los principales 
conchales de ostión en el Estado de Sinaloa se encuentran ubica­
dos en Teacapán, Chametla, Barra del Río Quelite, Barra del Río 
Piaxtla, Bahías de Cuenca, Altata, Pabellón, Playa Colorada .. To­
polobampo, Barras de los ríos Elota, Sinaloa y Fuerte. 

Costas del Estado de Nayarit, con las zonas pesqueras de ma­
yor importancia en los siguientes puntos, municipio de Tecuela: 
parte del Río Gañas y Esteros de .Agua Brava; municipio de San­
tiago: la red de esteros de Mexcaltitán y el Río Santiago; mu­
nicipio de San Bias: la red de esteros de San Blas y el Río Santiago. 

Costas del Estado de .Jalisco con los siguientes lugares de ma­
yor importancia pesquera, Bahía de Banderas, Islas Mariet:as, Rin­
cón Mita ·Y desembocadura del Río Ameca; Barra y Laguna de Na­
tividad y la desembocadura del Río Rebalse. 

Costa del Estado de Colima, con la Ensenada de Higueras, 
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Punta Carrizal, Bahía Santiago, Bahía de Manzanillo y la Lagu­
na de San Pedrito ~ Todos los proUU.(;tos de estos lug:::..res sen t:rHÍ­
dos al Puerto de Manzanillo. 

Las costas de los Estados situados al sur de Colima son casi 
desconocidas por lo que a la pesca se refle1'e, y la misma se ejerce 
allí en corta escala. 

En el Golfo de México: 
Del Puerto de lYiatamoros hacia el sur, hasta el de Tampico, 

la Laguna lVIadre, Río y Barra de Soto la Marina, Punta Jerez, 
Barra del Ostional y Laguna de Morones y las cercanías de am­
bos citados puertos. 

Del Puerto de Tampico hacia el sur, hasta Túxpan, la Laguna 
de Pueblo Viejo, la de Tamiahua, Laguna de Tampamachopo Y 
cercanías del Puerto de Túxpan. 

Del Puerto de Túxpan hacia el sur, hasta el de Nautla, Barra 
y Río de Cazones, Tenixtepec, Gutiérrez Zamora y Arroyo Hondo. 

Del Puerto de Nautla hacia el su.r, hasta el de Vcracruz, los 
impor"t;.ntes bancos ostioneros de la Lagu11s <.le ·los Donlingos, La 
Barrera, Boca Agustín y la Laguna de la Mancha, además el Puerto 
de Veracruz y el de N.autla. 

Del Puerto de Veracruz hacia el sur, hasta Boca del Río, las 
desembocaduras de los Ríos Cotaxtla y Jamapa y el propio Boca 
del Río. . 

De Boca del Río hacia el sur, hast:ct la Punta de Antón Lizar­
do, toda la zona es pesquera especialmente la Laguna Mandinga, 
rica en camarón . 

Desde Punta de Amtón Lizardo hacia el sur, hasta el Puerto 
de Alvarado, la Laguna de Alvarado, las de Buen País y Camaro­
nera. 

Desde Alvarado hacia el sur, hasta Puerto 1\l[éxico (Coatza­
coalcos), Punta de San Juan, La Barrilla, las lagunas de Santoco­
mapán, del Pajarito, Colorada y Tepache y el río de Coatzacoalcos 
que desemboca en el 1nar y es también una importante zona pes­
quera. 

_-1\.l sur de Puerto México, se encuentra todavía como zona pes­
quera, la Barra de Tonalá; desde este punto adelante, aun cuando 
existen buenas pesqueras, la región se encuentra poco explotada. 

En las diversas zonas que se han 1nencionado, se explotan las 
sigui en tes principales especies de pesca: · 

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

2 
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monada y Bagr<:: ~ eu e1 .n.10 Balsas, Bagre; en el Río Pánuco y en 
el Papaloapan con sus afluentes, Catán, Tortugas, Bagre, Robalo 
y Mojarras. 

En la costa occidental de la Baja California, Tuna, Lenguado, 
.A,renque, Sardina~· Anchóvia, Lisa, Salmonete, Macare!, Albaco­
ra, Bonito, Pámpano, .Jurel, Palometa, Langosta y Abulón; entre 
los mamíferos, 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 Langosta y el A•bulón; las Ba­
llenas existen en poca abundancia. 

En la costa oriental de la misma península, al sur, y en las cer­
canías 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 que en la costa oc­
cidental de la península. En la boca del Río Colorado, la pesca de 
la Tortuga tiene bastante importancia. 

En la costa de Sonora se pescan las especies siguientes: Tibu-
1·ón, Tortugas, Caimanes, Langostas, Lobo Marino, Camarón, Os­
tión, aproximadamente 120 especies de peces diferentes de las que 
son las principales el Chiro o Matajuelo, Sábalo, Lisa, Pargo, Prie­
to, Curbina, Pajarito, Pámpano, Pájaro, Paloma, Lenguado y Mero. 

En la costa de Sinaloa, las especies de pesca más 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; Langostas que existen en 
pequefia cantidad en las aguas de los municipios situados al norte 
del Puerto de Mazatlán; Tortuga Cahuama, abundante en todo el 
litoral del Estado ; Tortuga de Carey, que es escasa; Tiburón, cuya 
carne, aletas y productos diversos están siendo muy aprovechados 
acti:almente; Camarón, la principal riqueza pesquera en el Esta­
do, abunda más en los municipios de Ahorne, El Rosario y Escui­
napa, su pesca principia en los primeros días del mes de septiem­
bre y termina a fines de diciembre en las aguas de los municipios 
al sur de Mazatlán, y desde principios de septiembre hasta fines de 
marzo, en las aguas de los municipios al norte de dicho puerto; 
además del Tiburón, entre los peces, los principales que se pescan 
en aguas sinaloenses, son: Chiro, Lisa, Pa1·go, Curbina blanca y 
azul, Agujón, Toro, Cabrilla Pintada, Pámpano, Mojarra, Robalo, 
Constantino, Negro y Sardina. 

·En Nayarit, sin duda, la más importante especie de pesca, es 
-el Camarón y se ocupan en pescar al crustáceo, principalmente los 
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. habitantes del pueblo de Mexcaltitán. Enfrente de Punta Mita, si­
tuada en la Bahía de Banderas, se encuentran placeres de Concha 
Madre Feria, 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
yarit, es casi nula y se dedican a ella únicamente unos cuantos ri­
bereños para el consumo doméstico. 

En las aguas del Estado ele Jalisco se pescan en abundancia, 
Pargo, Larejo, Mero Teco1nate, Pinto, Tortuga, Robalo y Lisa, ade­
más Ostiones, Ahnej.as, Langosta y Langostín. A lo largo de la 
costa comprendida entre Cabo Corrientes y Chamela, hay gran 
abundancia de Tortuga Cahuama y Tortuga ele Carey, y tal vez 
en ninguna otra parte del país se encuentran dichos quelonios en 
cantidad tau enonne como en estos Jugares. 

En el Estado de Colima, las especies más explotadas son las 
·siguientes: JVIoja1-ra Almejera, Pargo Amarillo, JVIojarra Prieta, 
Ronco Rayado, Barbero Negro, Barbudo, Barracuda, Cabrilla, Bu­
rro, Burrito, Lisa, Lisita, J.VIero, Anguila, Bagre Azul, Curbin~, 
Cabrilla Pinta, Cochinito y Jorobado, adernás el Ostión ele la Bahía 
de Santiago que se distingue por su gran tamaño y buen sabor. 

En la zona entre .l\íata1noros y Tan1pico, Ostiones, TTuchas, 
Robalo, JVIojarra, Catán; en el río y barras de Soto la Marina, Tor­
tugas, Robalo, Truchas y Lisas; en Punta Jerez, Guachinango; en 
la laguna de l\'Iorones, Hobalo, Trucha y Ostiones. 

En la zona del Puerto ele Ta1npico, hacia el sur hasta Túxpan, 
Robalo, Lisa en mucha obundancia, Can~arón, Ostión, Constantino 
y 1\-Iojarra; en la laguna de Tan1iahua, Robalo y Lisa; en la lagu­
na de Tapamachopo, Robalo, Lisa y Ostión, cuyas conchas en este 
lugar se aprovechan para hacer cal. 

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

Entre el Puerto de Nautla y Veracruz, Ostión, Robalo, Lisa, 
Trucha, M"<~jarra, Huapote, Pampanillo, Bobo, Loros, Palometas y 
en el mismo Puerto de Veracruz, Ahnejas, Pulpos, Pampanillo, 
Bobo, Macare!, Sierra y Robalo. 

Del Puerto de Veracruz a Boca del Río, Robalo, Pampanilla, 
Bobo, Pargo, Macare!, Sierra, Ostiones, Loro y Palometa, además 
es una zona camaronera de alguna importancia. 

Desde Boca del Río hasta Punta Antón Lizardo, Robalo, Blan­
co, Lisa, Bobo y Pampanilla. 

En la zona de Antón Lizardo y el Puerto de Alvaraclo, Robalo 
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f'!n muy grandes cantidades, Constantino, Tortuga, Blanco, Cama­
.rón, Cherna, Jaiba, Ostiones y Bagre. 

Desde Al varado hasta Puerto México, Robalo y Cherna; en 
Puerto México y sus cercanías, Robalo, Cherna, Curbina y Gua­
chinango. 

En la Barra de Tonalá, Robalo, Tortuga, M"ojarras y Bobo. 
En los litorales más al sur, todas las siguientes especies, Agu­

ja, Anchóa, Bagre, Bandera, Bandola, Boca Chica, Barbudo, Bo­
nito, Cojinuda, Constantino, Curbina, Chicharra, Chucumite, Do­
radilla, Huevin.a, Isabelita, Jorobado, Jurel, Joloto, Lebrancha, Len­
guado, Lü;a, l\1acarel, JYiero, Mojarra Blanca, Mojarra Prieta, Mo­
jarra Pinta, Naca, Palometa, Pámpano, P::i.mpanillo, Pargo Mulato,_ 
Pez Espada, Picuda, Quiebra-Cuchillo, Ratón, Robalo, Ronco, Ailla­
rillo, Sábalo, Sardina, Sarga, Sierra, Tontón, Trucha, Peje Lagar­
to, Loros (varios colores), Moreno, Cherma Boquerón, varias es­
pecies de Camarones, Langosta, Langostín, Tortugas, Almejas, 
Jaibas, Cazón y Tiburón. 

APARATOS Y MEDIOS DE CAPTURA 

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

Las redes fijas se emplean exclusivan1ente 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 eri sus extremos con pie­
dras; se tejen con hilo delgado resistente (generalmente carrete 
del número 8) siendo sus mallas de 3 a 7 centímetros; tienen una 
longitud variable entre 20 y 30 metros y anchura de 2 a 4 metros. 
Estas redes quedan abandonadas la mayor parte del día en los lu­
gares profundos y tranquilos de los lagos; los peces, al pretender 
pasar por entre las n1allas, cuyas dimensiones deben ser apropi_a­
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 t:ilcs corno el Bagre, el Blanco y la Carpa. 

En cuanto a las redes móviles, las hay de distintas clases: Se 
tienen en primer lugar las "Atarrayas" que son redes arrojadizas 
circulares cuyo diámetro varía entre 3 y 8 n1etros, siendo sus ma­
llas de 10, 15, 20 ó 30 milímetros y su :fondo de 10 a 20 metros, 
con flotadores de madera o corcho y lastradas con plomos. Están 
provistaS"' de cucttro cuerdas, dos en la parte superior y dos en la 
in:ferior, que :funcionan a manera de jaretas. Para maniobrar con 
esta clase de red se requieren tres o cuatro botes y se emplea prin­
cipalmente en la costa occidental ele la Baja California. 

Otra clase ele redes muy usada, es la llamada "Chinchorro"; 
son redes de 3 a 5 metros de ancho y 80 a 4.00 metros de lasgo y 
cuyas mallas son de 2. 5 a 3. 5 centímetros, provistas ele jaretas 
en a.nillc"'"!Í".; se eni.plean para pescar e:n !él.s p::!r~s-prc rxz-a :1 ils, .... yu­
dándose de tres o cuatro pequeiias en1barcaciones y con seis u ocho 
pescadores. 

Hay otra clase de redes, n1ÚS chicas, llmnada "Chinchorro dE" 
a pie," que tiene de 1. 50 a 2 n1etros de ancho por 4.0 a 60 metros 
de largo y mallas de 2 a 3 centín1etros; con esta red se hace la 
pesca en aguas poco profundas sin en1plear ninguna embarc::tción. 

Hay otras redes, de sistema americano, llan1adas "Tra,vls," 
que se utilizan para pescar a proi"undidades n1enores de 1 . 50 me­
tros; son grandes bolsas de red de cúñ::>.rno, de :forma cónica, con 
mallas muy tupidas, como de un centímetro. Estas bolsas .se aco­
plan a autobotes y se ren1olcan a una velocidad no menos de 1 5 ld­
lómetros poi· hora, capturando, al ser arrrastradas, los peces. 

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 aprovecha1· la tendencia de algunos pe­
ces a mantenerse en las corrientes fuertes. El principal n1odelo 
de estas trampas es como sigue, se construyen grandes canastas, de 
mimbre, de forma circular o de corazón, que en la parte inferior 
son tupidas, n1ientras que en la superior las varas están inás o 
menos separadas, y se colocan en las lenguas de tierra o en los 
canales, de modo que la abertura en :forni.a 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 difícil encontrar 
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la salida dada la forma especial de trampa en que está dispuesto 
"·"-!'O' aparato. 

ALGUNOS .!\'.IODOS TIPICOS Y SINGULALES DE PESCA EN 
EL PAIS.-Se han referido los procedimientos y aparatos más ge­
nerales y aceptados para la pesca ; por curiosos y originales, se 
narrarán aquí todavía, algunos modos especiales, usados en ·aigu­
nas pa¡·tes del ·país, uno::-; recomendables, otros que caract«~rizan la 
idiosincracia del pueblo y otros más, que son muy perjudiciales 
y deben ser abolidos. 

Uno de ellos consiste ·en atravesar la corriente de algún arro­
yo manso con un dique formado de varas y ramas, que cornunmen­
te se pone en las tardes; temprano, al día siguiente, se reúnen 
los pescadores y van algunos kilómetros río arriba a, lo que ellos 
lla?rJ.~-,~n, "arrear'' --kls peces ;y- qu~ consist~ en espantarlos río aba­
jo, haciendo ruido, golpeando el agua con lo plano de los remos u 
otros palos, hasta llegar al dique. En dicho lugar, escogido en 
agua poco profunda, mientras unos de los pescadores siguen es­
pantando los peces, de modo que éstos no regresen, otros pesca­
dores, armados de arcos y flechas, de ballestas y saetas, o de dar­
dos, están pendientes ele 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 sólo se sacrifican los animales de talla grande, 
librándose, como es natural, los peces chicos y las crías. Esta pes­
ca es muy pintoresca y divertida, y como es costumbre hacerla en 
la época de secas, en que los ríos llevan poca agua, los rendimien­
tos son comunmente bastante considerables, porque entonces la pes­
ca se facilita; se practica en especial en la r.osta de sotavento del 
Golfo y en los Estados del sureste. 

El 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 país y que debe perseguirse porque es muy perjudicial y se 
practica todavía en muchos lugares, tanto en el mar, como en los 
ríos; consiste en hu.ndir bombas cargadas del explosivo, que des­
pués estallan, causando grande destrucción y corno ésta toca a la 
misma pesca, sólo se aprovecha una mínima parte de ella, destru­
yéndose además todos los peces pequeños y las crías, por lo tanto 
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es un extern1inio de la especie y un sistema bárbaro que se con­
dena. 

Pesca que se practica envenenando las aguas de los ríos o po­
niendo cal en las pozas, que durante el verano quedan cortadas; 
debe ser igualmente perseguida porque se matan con ella absoluta­
mente todos los peces, grandes y pequeños, además de los otros 
animales que no son objeto de la pesca, quedando de este nwdo 
pronto agotados ct:chos lugares. .. 

En algunas regiones y especialmente al final de la temporada 
de lluvias, se hace la pesen con lo que Il<.man "Tapazón." Durante 
el tiempo de lluvias los grandes ríos salen de su cauce arrastrando 
en sus aguas a los peces, e inundan los potreros ribereños formando 
grandes lagunas; al comenza1· el tiempo de Recas y que el nivel de los 
ríos baja, el agua de dichas lagunas refluye al cauce de los mis­
n1c,-s y ~tü- es -p1:ecisar11en:te lo que.- le;;: p~~<~~-apro"""3<..--han p3.~ 
hacer la "tapazón," la cual consiste en poner redes en los vertederos, 
para detener los peces; la pesca de este modo, es por lo general 
ni.uy abundante y hay lugnres en donde la parte anegada tarda en 
desaguar hasta un mes y durante todo ese tiempo se estú 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 río a otra. una cuerda 
que tiene, de trecho en trecho, anudadas, cuerdas pequeñas 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 que han picado los anzuelos; esta pesca, 
a v.eces, es nula, porque suelen pasar pescados grandes que devo­
ran a los que están capturados o revientan el cordel, que la pacien­
cia del pescador tiene que volver a componer para continuar su pes­
ca; en los ríos del Estado de Veracruz esta pesca es muy común. 

Otro modo de pesca es el que se hace valiéndose del arpón o 
chuza, empleado para peces grandes. Este modo es particular y 
curioso para la caza del lagarto, ci.ue se hace en los esteros donde 
abunda este saurio y se practica en las noches obscuras ; los pe•.­
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 arpón, se lo lanza, amarrado de .una cuerda 
que a su vez está 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 día siguiente, recogiendo 
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los flotadores, cada uno de los cuales, si la suerte 1'ué propicia, trae 

EL PESCADO COMO ALIMENTO 

CARACTERES FISICOS 

Cuando un pez n1uere, inmediatani.entc se pone rígido perma­
neciendo su carne firme y elústica; esta condición es llamada "Ri­
gor Mortis" y es una garanCa de que el P'~scado muerto está per­
íectamente :fresco, pero este estado, an.n<Ine Pl pescado se guarde 
en las mejores condicione:'>, va desapareciendo gradualmente, sin 
que la pérdida del "rigor mortis" indique que el pescado no esté ya 
en condición de poder ser utilizado como alimento. 

La carne en el pescado fresco, es de color rosado, sob1·e todo 
en las partes cercanas a la región caudal y al riñón ; a medida que 
el tiempo pasa la carne palidece; esto últini.o indica que el pez tiene 
ya tiempo de muerto, pero sin establecer, de una manera definida, 
su descomposición y aun cuando podrá utilizarse todavía como co­
mestible, hay que desconfiar y que recurrir a otros medios para 
cerciorrarse de si es o no aceptable. 

En un pescado fresco la carne está perfectani.ente adherida a 
los huesos y es difícil desprenderla sin que queden partes adheri­
das a los mismos; en cambio, cuando el animal está ya descom­
puesto, es muy fácil separar la carne, que se vuelve suave y pulpo­
sa, dejando los huesos enteramente limpios. 

Las condiciones del riñón son un :factor muy importante en la 
determinación. de la frescura del pescado, porque en él dicho órga­
no está muy extendido y es vascular y friable; se descompone rá­
pidamente pasando por diferentes tonos de colores hasta llegar a 
tornar el aspecto de una masa gelatinosa café-rojiza. 

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

Además, el brillo característico de todos los peces y la firmeza 
de las escamas indican que el animal está perfectamente fresco. 
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En suma, las características de un pescado descompuP.sto son 
las siguientes: 

I. -El "risror mortis" ha pasado ya. 
II. -La decoloración de la carne. 

III. -El olor se vuelve fétido. 
VI. -La carne se desprende fácilmente de los huesos. 
V. -La carne se ha vuelto suave y pulposa. 

VI. -Las agallas han perdido su color característico, tornándose 
grises y i.iscosas. 

VII. -Ojos grises, opacos y hu11didos. 
VIII. -El riüón ha perdido su color gris y su firmeza. 

CARACTERES QUIMICOS DE UN PESCAD)O FRESCO 

·f La c::i1"ne del pescado peri'ect.amcntc fresco, tiene reacción ac1-
da al tornasol, cuando el "rigor mortis" ha pasado, se vuelve neu­
tra, pasando rápidamente a la alcalina, en cuanto la descomposi­
ción se inicia. La alcalinidad creciente del pescado durante la pu­
trefacción es debida a la descomposición autolítica de las proteínas 
y demás substancias nitrogenadas, afectadas por las enzimas con­
tenidas en la sangre, el riüón y otros órganos del animal. Las 
bactérias contenidas en las materias fecales del animal también 
provocan la formación de aminoácidos y aminas si las vísceras no 
han sido retiradas a tiempo o si la refrigeración no ha sido su­
ficiente. 

Las prin1eras reacciones químicas de la autólisis son princi­
palmente las de la hidrólisis de las proteína¡; que pasan a sirn.ples 
cadenas de aminoácidos, formándose primero proteosas y después 
polipéptidos y aminoácidos. Los pruLiuctos finales de la desintegra­
ción de los compuestos nitrogenados son aminas, amonio, bióxido 
de carbono, metano, hidrógeno, etc., dependiendo la naturaleza 
exacta de esos productos finales, de los agentes que intervengan 
en la descomposición final y de la cantidad de oxígeno presente. 

Las grasas son compuestos más estables y no son afectadas 
de modo apreciable durante el almacenamiento ordinario del pes­
cad0 :fresco, pero durante la refrigeración prolongada, como su­
cede en la conservación del pescado por enfriamiento, si no se 
tiene cuidado de reponer la capa de hielo que se pierde por la ey_a­
poración 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 '.l'esis 

PORCENTAJE DE COMPOSICION DE ALGUNOS PESCADOS 
FRESCOS ... 

Ensayes especial e~ de esta Tesis 

_<\.f"';t·n Sólidog Cuprpos Cenizan Nitrúg-cno Alhunii-
NrorihrC" <lrl pe1-10..~ndo g-r11!10R noides 

Por 100 Por 100 Por 100 Por 100 Total Coh'igcno Por 100 

Guachinango 69.80 30.20 2.064 '6.57 3.14 1.40 19.64 
Macar el 78.00 22.00 3.080 1.55 2.72 0.92 17.04 
],fojarra 68.66 31.34 2.980 4.R2 3.78 1.22 24.02 - Bugre 61.!l5 32:01> ti.116 '6.81 2.97 1.24 18.53 
Ro balo 71.40 28.60 1.030 8.16 3.10 0.75 19.39 
Raya Chucho 69.56 30.44 3.010 6.07 3.41 1.03 21.36 
Lisa 70.03 29.!>7 5.101 5.25 3.14 1.12 19.62 

PORCENTAJE DE COMPOSICION DE ALGUNOS PESCADOS 
CONSERVADOS 

Ensayes especiales de esta Tesis 

n .. :-;pc1·-
SnJ 

P'rotci-
Cuervos 

Mntc-
dicio. na~ Ccnizns rias 

Nombre del pescudo Hue:-;os. (Nal.) Por 100 nutriti-
(NxG.26) Por 100 gruaos 

piel Por JOO Agua Por 100 vns 
Por 100 Por 100 Por 100 

M'acarel salado. 18.93 9.10 33.95 14.01 2.12 21.95 38 .()8 
Bacalao salado y seco. 25.71 16.51 40.70 18.50 1.94 0.70 21.14 
Bacalao deshuesado sala-

do y seco. 22.30 53.60 26.37 1.64 0.50 28.54 
Arenque salado7 ahuma-

do y seco. 44.10 6.80 20.01 21.73 {). 73 9.20 31.66 
Sardinas en lata. 4.22 0.30 50.97 24.99 6.10 12.87 43.96 
Salmón en lata. 15.07 0.41 57.30 18.70 3.12 7.94 29.76 
Macare! en lata deshue-

sado. 1.83 69.11 20.00 1.70 9.05 31.60 
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PORCE'.NTA.JE DE C,OMPOSICION DE LA CARNE DE PESCADO 

FRESCO 

Ensaxes especiales de esta Tesis -
Nonibrc del pc:3cndo p.,.~~:~~0 Sóliclos Cucrpo!:4 c~nizns Nitró~:Pno Albnmi-

Por 100 
grasos 

Por 100 
noitlea 

Por 100 Tot.al Coliígcno Por 100 

Guachinango 79.42 20.58 0.187 1.451 2.336 0.179 14.59 
Macar el 81.82 18.18 0.520 0.972 2.590 0.302 16.18 
Mojarra --~-.E.-~5 1.109 1.172 2.851 0.143 17.84 
Bagr<e 78.30 21.70 2.871 1.081 2.653 0.159 16.61 
Ro balo 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 
Lisa 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 

Agua Sólidos Cuerpos CeniznR Nitrói:t"l'no Alhurni-
Nombre del pescado 

Por 100 J?or 100 
grnso~ 

Por 100 
noides 

Por 100 Total Colágeno Por 100 

Guachinango 44.16 55.84 4.010 17.840 5.51 1.23 34.97 
Macare! 73.52 26.48 "5.710 4.500 2.24 0.95 14.29 
Mojarra 65.42 34.38 6.120 11.065 4.95 1.20 31.1.2 
Bagre . 61.11 38.89 8.130 '11.270 2.90 1.01 18.18 
Robalio 64.40 35.60 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 EXTRAIDO DE LA CARNE 
• 

Noml1rc drl pcHcn.do Inclice <le Indice <le 
ro.-.frl.lccitln sa1>onificución 

Guachinango _ 
Macarel. 
Mojarra. 
Bagre. 
R.,2balo. 

1.4867 
1.4691 
1.4653 
1.4626 
1.4691 

150 
171 
175 
128 
129 

In<lice de yodo 

210 
484 
190 
444 
226 

ACEITE EXTRAIDO DE LOS DESPEHDICIOS 

Nombre <ld J>t"'RCUdo Indice d .. lndicc <le Jn<licc- de yodo rc-frncciún nnvonificnció n 

Guachinango_ 1-4811 152 265 
Macarel. 1.4691 179 380 
Mojarra. 1.4659 180 270 
Bagre. 1.4593 101 459 
Ro balo_ 1.4659 180 210 

---------~------

VALOR NUTRITIVO DE LOS PESCADOS 

Varias autoridades científicas han demostrado que las proteí­
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 Química Biológica dice que el 98%· 
de la grasa del arenque ahumado y -el 97<;:{, del pescado fresco, se 
digiere_ Milner, estudiando la digestibilidad del salmón en lata, 
verificó cuatro experimentos haciendo ingerir diariamente 400 gra­
mos de salmón durante tres días, acompaiiados cada vez de una 
simple ración consistente de pan, leche y azúcar, resultando que 
el 96% de las proteínas y el 97-;¡;, de la grasa eran retenidas por 
el organismo_ White y C1·ozier, estud:ando la digestibilidad de las 
proteínas del pescado con tripsina, encontraron que la carne co­
cida del bacalao y tiburón se digiere más fácilmente que la del 
buey. 
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____ Lo.~LrR"<ULt?..d0s de algunos experimentos recientes. hechos por 
Holmes, relativos a la digestibilidad del macare!, tiburón y salmón 
son las siguientes: 

No. dl"' f"xpr..•­
rimcnto;-; 

3 
8 
4 

l\'Iacarel fresco 
Tiburón fresco 
Salmón en lata 

Canti<lad de_• pefio- Vi1!"istnbilidatl de 
cado com it..lud ul dia las J>rut.-ína,., 

448 grs. 
4-10 
355 

93 .10';>;. 
92. 80~.;, 
93. 20-;;,. 

---------------- -------

DiJ:'i~tabilh.l;.d de 
la,.; gra..-.ns 

95.20j{ 
f~4. 30•/;, 
93.70')i. 

Holmes, tomando en consideración los experimentos hechos, 
dice que, dada la utilización completa de las proteínas y grasa, el 
pescado constituye un alimento muy apreciable y que su uso, en 
las dietas, es especialn1ente recomendable. 

El pescauo contiene también, relativan1ente grandes cantida­
des de :fósforo, además su grasa, especialmente la del hígado, 
contiene considerables cantidades de vitaminas solubles, ambas co­
sas de bastante valor para la nutrición. 

DIVERSOS SISTEMAS DE CONSERV ACION 

CONSERVACION DEL PESCADO POR REFRIGERACION 

lmporta.ncia de la Refrigeración 

Hay tres requisitos muy importantes que la explotación de to­
do producto destinado a la alimentación 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
rará. En el caso del pescado, si no existe alguna :forma de conser­
vación, ninguno de las tres citadas condiciones es aprovechable y 
por lo tanto la industria no prosperaría. 

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

Muy pocas industrias hay que depl"'nden tanto de la refrige­
ración perfecta, como la del pescado, por lo tanto hay que estudiar 
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de un modo cuidadoso todos los métodos técnicos que exis-en para 
llevarla a cabo . 

NATURALEZA DE LA CONSERVACION DEL PESCADO 
P.OR REFRIGERACION 

El pescado se descon1pone rnuy fácilmente, al poco tiempo de 
muerto empiezan a efectuarse en él ciertas alteraciones que en un 
principio no son apreciable;;, pero que si no son interrumpidas a 

.tiempo, rúpidan1ente ponen al peseado en condiciones del todo dei:­
favorables para ser utilizado corno alimento. Uno de los primero::; 
cambios que se verifican, es la coagulación de las proteínas celu­
lares, lo cual causa una rigidez general en el cuerpo del animal y 
es el ya re·ferido "rigor mortis"; esta coagulación se verifica más 
rápidamente a alta que a baja temperatura. Como durante el "ri­
gor mortis" el pescado se conserva perfectan1ente fresco, la refri­
geración que puede llevarse a.c"'bo. 'l-':!fes, t2mbién sept."'~ : ~-::-ifi-­
car durante dicho estado, siendo preferible esto último porque en­
tonces el pescado obtiene mejor sabor que cuando la refrigeración 
se hace antes. 

·Cuando el "rigor mortis" ha pasad-o, otros cambios se verifi­
can en el organismo del animal, algunos de carácter físico y otros 
de carácter químico que afectan grandemente la calidad del pes­
cado. Estos cambios son principalmente los siguientes: 

LA AUTOLIS!S .-Los tejidos del pescado, lo mismo que los 
de otros animales, contienen enzimas, las cuales obran sobre di­
chos tejidos causando un ablandamiento o licuefacción parcial con 
alteración del sabor y del olor de la carne. Estos cambios, en las 
carnes rojas y obscuras, reciben el nombre de "madurez" .v 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 autólisis se vuelve repugnantemente blanda y 
pulposa. Con la refrigeración la autólisis se suspende, pero cuan­
do cesa el enfriamiento ésta sigue, por eso no debe suspenderse la 
refrigeración, sino cuando ya va a ser vendido para el consumo in­
mediato. 

INVASION BACTERIANA Y PUTRE'FACCION.-Los prin­
cipales focos de infección son las agallas, la piel y el intestino. La 
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invasión bacteriana comienza inmediat2.n1ente si se deja el pes­
cado en temperatura tibia, el epitelio del intestino es descompues­
to y después las paredes intestinales, la piel y las agallas son in­
vadidas también y el olor se vuelve nau6-eabundo. Con la refrige­
ración la invasión bacteriana y la puti·efacción son detenidas y 
cuando es hecha cuidadosamente, puede retardarse la putrefacción 
hasta por meses. • 

Durante la refrigeración y el aJmacenamiento, otros fenóme­
nos pueden sobrevenir que deben ser evitados hasta donde sea po­
~;ible. Los más importantes son: 

1°.-LA CRISTALIZACION DE'L AGUA INrI'ERNA.-El pes­
cado tiene de G5 a 80<;,·0 de agua; este porcentaje varía según la canti­
dad de g~·.asa. p>·esent.P. Si _un trozo pequeño de pescado es enfria­
do rápidamente, por ejempl~, surn·ei:gléndolo en mercurio :fríó o 
bióxido de carbón líquido, y 'se obsrserva al microscopio, no se no­
tará ningún cambio físico, el agua que contiene no se ha crista­
lizado, pero si el trozo de pescado se refrigera lentan1ente, se ob­
servará que muc11a del agua se ha escapado de las células y fi­
bras musculares y se ha congelado formando cristales de hielo, 
siendo acompañado este fenómeno de la ruptura ele Ja estructura 
celular y una rápida antólisis; por lo tanto, el pescado refriget·ado 
lentamente, no debe tomarse para ser escarchado y almacenado, 
sino ser desechado . 

2°.-DESECACION.-Durante los períodos de refrigeración y 
almacenamiento, las cámaras en donde se guarda el pescado, son 
enfriadas con amoníaco líquido o con salmuera que circulan por 
tubos. Estos tubos son las partes más frías en las cámaras y por 
consecuencia sus superficies son las que tienen menos tensión de 
vapor tendiendo, por lo tanto, a atraer el agua de las demás par­
tes y de este modo los pescados pierden agua por evaporación la 
que los tubos acumulan en forma de cristales de nieve, y el pes­
cado, si no está muy bien protegido por escarcha, pierde rápida­
mente el 50 ó 60',:·;_, de su peso en unas cuantas semanas. A medida 
que el pescado va perdiendo agua, su piel se contrae y pierde su 
brillo característico, 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 rápidamente y bien escarchado y almacenado, en las condicio-
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nes que indican los mejores métodos (de los que se hablará más 
adelante), conserva varios meses sus buenas cualidades comesti­
bles, }Jero cuando el almacenamiento es indebidamente prolonga­
do, el pescado se vuelve insípido aunque sin resultar insalubre. 
Una explicación desde el punto de vista químico para dicha insi­
pidez, no se tiene aún, sin embargo se supone que es debida a la 
pérdi.da de constituyentes volátiles. 

4°.-RANCIDEZ.-En el almacenamiento, como la escarcha 
protege al pescado conLra el aire, si no se tiene mucha precaución 
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 non1bre de rancidez a la ex'l\udación de 
grasa seguida de una oxidación con el oxígeno del ah~e, posible­
mente una polimcrizu.ción y uti·os car11Lios ~ E11 e:-5Las condiciones 
el pescado toma un color amarillento como si estuviera cubierto 
de orín, especialmente en el vientre y cerca de la boca, y adquie­
re un sabor desagradable muy marcado, quedando por completo 
desechado como con1estible. 

Los pescados grasos, como la trucha, el salmón, el macarel, etc., 
se enrancian al cabo de dos a tres mese¡.; "'' l:O•) S(• tomnn medictas 
preventivas muy estrictas. 

5°.-CAMBIOS INCIDENTALES.-La boca, las aletas y la 
cola se ªgrietan, los ojos se vuelven vidriosos, la vesícula biliar se 
rompe, los corpúsculos 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. 

PLANTA REFRIGERADORA DE PESCADO 
FIGURA NUMERO 1 

• 
UBICACION, CONSTRUCCION Y DISPOSICION 

Las plantas para refrigerar pescado, lo mismo que las de otras 
industrias, varían desde las más simples, imperfectas y poco ha­
bilitadas hasta las más más grandes y complexas. 

Dichas plantas refrigeradoras deben estar colocadas en la mis­
ma playa o muy cerca de ella. Lo más conveniente es construir 



\. 

Figura Núm. 1.-:f>Janta refrigeradora de pescado. 



las plantas refrigeradoras unidas a n1uelles, para que de este rno­
do sean fúciln1ente accesibles para los barcos;' tanto para descar­
gar el pescado sin preparar, como para embarcar el ya empacado y 
destinado al consun10. 

Las n1ejores conHtrucciones resultan ser las de cen1ento ar­
mado, formando bastidores de doble pared rellenos de corcho, se­
rrín, borra u otros materiales aislantes barato~. La t.:tJnstrucción, 
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 y lava en uno de los pisos y luego se en-
vía a otro pi8o donde estún la o las cún1aras para refrige1·nrlo. 
Siguen en el nlis1no piso o en otros, t"nto la cúmara del escar­
ch.ado; c-on1c~ a eont.inu.ac:ión,. PI o . .Jo~ --~~.,-1_qn.es t.lel alnJ.acenamicn-';..~-~ .. , --­
resultando n1e.ior hace1· el escarchado en un corredor o pasillo que 
una dichos otros locales ü si no. usar tanques escarchadores trans­
portables. -Los salones del aln1accnanliento deben ser grandes, con 
tubos refl"igeradores en las paredes ~- techos y con tableros que 
deben estar separados del suelo, los techos y paredes unas seis a 
ocho pulgadas para permitir que el aire circule. 

En todos los nlencionaclos salones y cán1arus debe habe1· ter­
mémetros convenienten1ente colocadc.s par<1. que n1arquen la tem­
peratura real. 

EQUIPO lHECANICO 

·Las instalaciones ele refrigeración mús usadas, son las de amo­
níaco o de salmuera. Las hay ele dos clases, de con1presión y de 
absorción; estas últimas dan nle.ior resultado que las primeras por­
que nlantienen la temperatura muy baja, pero no son tan econó­
micas corno las de con1pi·esión. Cuando se usan máquinas de ab­
sorción se hace circula.r salmuera por los tubos, cuando se usan las 
de compresión puede hacerse circular salmuera, o mandar anioníaco 
líquido a los tubos en los cuales se volatiliza; este último sistema 
de llama de "expansión directa." El amoníaco líquido puede man­
darse a los tubos a través de unas válvulas de expansión las cua­
les regulan la temperatura. Como fuerza motriz, la electricidad 
es la que resulta mejor y 1nás económica. 

En cuanto al personal obrero qu·e debe atender la planta de 
amoníaco, debe ser idóneo, porque de él depende obtener resul­
tados satisfactorios. Si no se cuenta con obreros entendidos, es 
preferible adoptar el sistema de maquinaria automática controla-

• 
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da por medio de termóstatos ínstalados en las cámaras refrÍgéra­
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 explicación de los métodos para el manejo del pescado pue­
den <livi<lirse ccnvenientem,;ne del rnodq. sjguiente: 

A.-Tratamiento preliminar en el barco pesquero. 
B.-Desembarque, inspección, selección, lavado y envasado pa-

ra el manejo dentro de la planta refrigedora. 
C.-Enfriamiento. 
D.-Escarchado. 
E.-Almacenamiento. 
F .. -Em.p.aque. 
G.-Embarque. 
I-L-Consumo. 
La descripción de estos puntos es como sigue: 

TRAT.A)MIENTO PRELIMINAR.-En los barcos pesqueros pe­
quefíos, que no van lejos de la costa y regresan pronto, el pescado 
cogido, generalmente no es necesario que reciba una refrigeración 
preliminar, pero sí es conveniente resguardarlo mientras llega al 
desembarcadero, para lo cual corr~unmente se usan lonas de cáñamo 
·embreadas o enceradas. -Algunas especies de pescados son desen­
trañados inmediatamente en los bi;.ques porque sufren una putre­
facción muy rápida en el intestino. 

Cuando los buques pesqueros permanecen en alta mar por va­
rios días, deben llevar hielo suficiente para guardar el pescado en 
cajas de lár:nina 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 está en el 
fondo es prensado y deformado con el peso de los demás, cosa que 
violenta la autólisis. 

Cuando el buque pesquero permanece mayor tiempo en alta 
mar, el pescado cogido al principio debe ser po't" completo desecha­
do para la refrigeración y vendido desde luego, o si no, destinarse 
a otro aprovechamiento industrial (del que se hablará más ade­
lante,) 
. El tratamiento preliminar ert los· barcos pesqueros debe estar 
.siempre bajo el control de la planta refrigeradora_ 
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DESEMBARQUE, INSPECCION. SELECCION, LAVADO Y 
ENV ASE.-Al llegar el pescado a la planta refrigeradora y ser 
.desembar'?niln <><; recornendable hacerlo por medio de grúas eléctri­
cas, bandas sin fin, canastillas de cable, etc. 

En cuanto a la inspección, si no se efectúa cuidadosamente y 
no se desee han los pescados de mala o baja calidad, el pescado re­
frigerado nunca podrú obtener una buena aceptación en el mercado. 

La selección debe tener por objeto dos fines: 1°.-seleccionar 
.. los pescados begún su estado, iarnafio•y t?lase para 121 justo pago de 

la pesca y 2°.-seleccionarlos segú11 sus cualidades para la acepta­
c1on en la planta. En la selección por tamaños sólo se necesitan 
obreros poco expertos, pero en la selección según sus cualida,les y 
calidad deben tenerse obreros n1uy expertos pues es de gran im­
portancia esta selección para el éxito de la planta refrig..:radora. 
Es imposible fijar condiciones generales para una buena selección; 

. sólamente de un nh;..:~0 g::-:"""'er·-tl puP-dP.n c~<:."!r-" 1...,5 c.a.ra.cterí~tic.as del 
pescado bueno o malo, según la tabla que sigue: 

PESCADO BUENO 

Piel y colores brillantes. 
Escamas fuertemente adheridas.' 
Ojos lirnpics, pron1inentes y li-

sos. 

Agallas rojas. 

Carne firme y elústica. La com­

presión digital no persiste. 

Olor -fresco en las agallas. 

Algo de materia viscosa en la 
piel. 

Cuerpo rígido. 

Se hunde en el agua. 

PESCADO MALO 

Pi el opaca, ni anchada o viscosa, 
colores púlidos o descoloridos. 

Las escama;; 8e desprenden f:."icil­
rnentc. 

Ojos opacos, hundidos y arruga­
dos. 

.Agallas an1arillentas, grises o ca­
fé~. 

Carne pulposa y suave. La com­
presión digital persiste. 

Olor repugnan te 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 salmón, son descabe­
zados; en este caso, después de cortar la cabeza el animal debe 
ser cuidadosamente lavado quitando toda la sangre; además los 
pescados deben ser desentrañados para lo cual se les abre el vientre 
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y por ahí, con ayuda de tijeras o cuchillos filosos, se sacan todas 
las vísceras, lavando después con un chorro de agua para quitar 
los restos y la sangre que hayan quedado. --El lavado del pescado 
nunca debe hacerse en agua estancada sino sien1pre en agua co­
rriente. Los pescados chicos que deben ser desescurnados se lavan 
primero en tanques donde se raspan para quitar las eGcarnas y 
luego en agua corriente. Para el lavado se prefiere el agua dulce, 
pero puede usarse también agua salada, an1bas siempre limpias. 
-Los peces grandes, como el pez-espada, el tiburón, etc., se des-

. cabezan primero y luego se corta Ja carne en trozos de t.::unafio con­
~eniente, generalmenttw de• 50 a 6ú centímetros. 

Las .n1esas para envasar el pesc~do deben estar contiguas a 
los tanques la vaclores. -Las vasijas para manejar el pescado chi­
co y mediano en Ja planta refrigeradora deben ser de lámina de 
fierro galvanizado de los números 2ú ó 22 y el tarnaiio n1ás cómo­
do, es de 40 centímetros de ancho por 70 de largo, por 1.0 de alto, 
con un peso medio de 15 a 20 kilos .-Debe adoptari':e un tanHtiio 
stantard por ser n1:i.:; cóu1odo y poder obtener en la refrigeración, 
blocks de pescado en proporción al tamaño de las cajas en que de­
ben ser más tarde empacados .-Es conveniente hacer las vasijas 
de paredes ligerainente inclinadas ;iara que sea 1nás fácil sacar de 
ellas el block congelado de pescado, de que más adelante se habla­
rá .-Las vasijas deben estar provistas de tapas bien ajustadas 
para impedir la evaporación .-Los pescados deben ser acon1odados 
simétricamente en la vasija y suavemente prensados en ella, de­
pendiendo el n1ejor modo de acon1odarlos, del tamafío y forma del 
pescado. -El prensado contriDuye para obtener, con10 es conve­
niente, un block firme.-La naturaleza de la piel del pescado tiene 
mucho que ver con Ja solidez del block; los pescados de piel suave 
y lisa, como Ja trucha, el macare], etc., dan blocks, resistentes, 
mientras que los de piel áspera dan blocks que :fácilmente se rom­
pen. Un obrero experto puede llenar con macarel una vasija de 
las del tamaño mencionado en dos o dos y medio minutos y con 
las demás clases de pescado, en tiempo proporcional. Las vasijas 
deben ser limpiadas cuidadosamente, de tiempo en tiempo, con 
agua caliente y algún polvo especial .-Cuando las vasijas se han 
llenado se mandan, por medio de carretillas, bandas sin fin, elevado­
res, etc., a la cá1nara refrigeradora. 

ENFRIAMIENTO.-Las cámaras de refrigeración son menos 
extensas que los salones refrigerados para el almacenamiento; unas 
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y otros pre:ferentemente deben estar dispuestos de modo ql.!2 sus 
paredes colinden con otras re:frigeradas y no con paredes exterio­
res, así también sus puertas no deben desembocar directan1ente al 
exterior sino a antecámaras para que de esta manera haya menos 
pérdida de aire :frío. 

Los tubos refrigeradores deben estar instalados de modo tal 
que formen anaqueles en estantería. -Las vasijas con el pescado 
se ponen sobre los tubos, marcando la primera y la última con eti­
quel"!ts para indTc~r el lote a que pertenecen. Para refrigerar pes­
cados grandes, los cuales se colocan sueltos, con'.lo el pez-espada, etc., 
lo;:i anaqueles deben estar mús separados y acaso tapados con lú­
mina galvanizada. 

Par.u cada cámara re:frigeradora debe haber obreros expertos 
que a la vez que efectúen la carga, vigilen el buen :funcionamien-
to de la cámara y estén pendientes de los resultados qne "" ~"ton -.,~ 
q.an en -ella. 

En las cárnaras refrigeradoras existe siempre una reserva de 
refrigeración relativamente grande en los tubos y en el aire, por 
consecuencia una cantidad grande de pescado puede introducirse 
sin que haya una elev.ución exce:<iva de ten1peratura. La tempe­
ratura conveniente en dichas !::Úmaras es de-5º a-7º C. ; esta tem­
peratura no sólo conserva bien el pescado sino que acorta el tiernpo 
de enfriamiento y produce una refrigeración conveniente. 

Los pescados deben permanecer en la cámara 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
frigeración y que los pescados chicos y medianos contenidos en 
las vasijas, se adhieran formando un block, después de lo cual se 
descarga la cámara y se lleva el pescado al escarchado. 

En la Figura N°. 2 podrú yerse el interior de una cámara re­
frigeradora. 

Las tuberías_ 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 cámara haciendo circular por los tubos salmuera tibia o también, 
raspando la tubería con raspadores de fierro en forma de semi­
círculo para que se amolden a los tubos. 

ESCARCHADO.-Varios métodoR se han ensayado para pre­
venir la desecación, el enmohecimiento y la pérdida de sabor en el 
pescado almacenado en frío, corno son: envolverlo en papel imper-
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meable, cubrirlo con cera, colocarlo entre hielo y escarcharlo ; de 
todos estos procedirrri en tos,. el más sencillo, barato, fácil de prac­
ticar y, si se hace cuidadosamente, el que da mejor resultado, es 
el de escarcharlo. 

Si el pescado, después de refrigerado, se moja en agua fría y 
se introduce en una cámara de aire frío o sea en la escarchadora, 
la capa de agua que cubre el cuerpo del animal se congela fonnando 
una envoltura de escarcha firmemente adherida al pescado. La 
capa ele hielo clescle luego aviva los colores del pescado y previene 
toda evaporación 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 fría, porque ele lo contrario la congelación sería 
muy rápida y la capa ele hielo resultaríl:'.. rugosa, el agua debe es­
tar º"' 1 º a 1. 5º C. ; la ten1peratura del aire en la cámara escar­
chaclora debe ser de Oº a-1 º C. ; el pescado que sale de ia refrige­
radora con una temperatura en relación a la de ella, debe intro­
ducirse en el agua que se elijo y permanecer en ella el tiempo ne­
cesario, para elevar la temperatura de toda su masa, no al grado 
ele deshacer el block, pero sí uniforme1nente porque ele lo cont-i.·ario 
sólo se eleva su temperatura en su parte exterio1·, pero en su in­
terior permanece baja y, como la capa de hielo se forma rápida­
mente, vendría una dilatación en el cuei·po del animal que la r01n­
pería y pondría el pescado en contacto perjudicial con el aire. 

Las vasijas con el pescado helado pasan de la cáni.ara refrige­
radora a otra cámara contigua, ·en donde obreros hábiles las co­
gen y con un ligero golpe y ayudados de una espátula, sacan el 
block de pescado helado y lo dejan resbalar en un plano inclinado 
que lo conduce a una tina de doble pared de dos a tres metros ele 
largo y un ancho y alto adecuados y con agua q_ue se mantenga 
a 1 º a 1. 5º C .-El segundo block empuja al primero y así suce­
sivamente, haciéndolo salir por el lado opuesto. El tiempo que 
cada block permanece en el agua es de :,,~ a 1 minuto. 

Al salir de la tina el block, pasa a la cámara de aire frío en 
donde se efecúa el escarchado; luego se pesa y se envía inmedia­
tamente al almacén .-De parecido modo, pero adecuado a su for­
ma, se procede con el pescado grande. 

ALMACENAMIENTO FRIO.-El pescado en los salones de 
almacenar nunca debe ser colocado sobre el suelo directamente si-
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no en estantes empar:::-illado,,; de madera o sobre plata.formas .-El 
pescado escarchado debe ser envuelto en papel apergaminado para 
evitar la evaporación y se acomoda en capas o apilado cuidadosa­
mente porque el choque brusco los perjudica y desprende la capa 
de hielo, además unos juntos a otros, no separados, para que haya 
menor superticie de evaporación, luego se marca el primero y el 
último de cada lote, anotando la fecha para tenerla presente al 
tiempo de hacer el embarque, para efectuarlo por orden de tie1npo. 
-La te1nperatura del almacén debe ser de-5º a-6º C. no mf.s 
baja, procurando que no haya cambios de temperatura sino que 
ésta permanezca constante. 

EMiP AQUE. EMBARQUE Y CONSUJHO.-El pescado para 
ser despachado se empaca con cuidado en el almacén en cajas del 
tan1año standard correspondientes, como ya se dijo, de modo que 
no quede hueco y no se maltrate. 

Fara el envío debe procurarse siempre un modo que siga pro­
po:rcionando enfria1niento, ya sea por carros de ferrocarril, barcos 
o autos refrigeradores o en cajas con hielo y .sal. 

A1l descargar::<e el pescado, debe ser distrubuido inrnediata­
n1ente a los expendios y guardarlo en cúmaras o Ritios fríos. 

Para efectuar el deshielo, si con el envío no se ha efectuado 
ya, se puede introducir el pescado en agua a Ja temperatura am­
biente o si no meterlo directamente en el agua hierviente para co­
cerlo; es de recomendarse mejor este último procedimiento porque 
el pescado adquiere mejor sabor. 

CONSERV ACION DEL PESCADO 
POR OTROS MEDIOS 

Los medios de conservación de carnes, empleados desde tiem-
pos muy remotos, son: 

1°.-El Salado. 
2°.-El A1humado. 
3°.-El Secado. 

CONSERV ACT,ON POR SALADO 

Desde siglos remotos se conoce la acción conservadora de la 
sal Y su uso respectivo, si bien en tiempos primitivos no se sabía: 
la base científica en que se funda. 
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ACCION CONSERVADORA DE LA SAL (Na CI).-La sal 
no posee propiedades antisépticas en el sentido estricto de la pa­
labra, conserva porque sustrae el agua sin la cual las enzinas y !aE: 
bacterias no pueden ejercer su acción. -Si se empaca pescado en 
un barril con sal, al cabo de algún tiempo ésta ha obsorbido del 
pescado agua suficiente para formar una salmuera que lo cubre; 
simultúnearnente con la sustracción de agua hay una penetración 
de la saln1uera en los tejidos del animal y de este modo, con los 
jugos de los tejidos se forma una solución concentrada de cloruro 
de sodio. Cuando ha penetrado suficiente sal para que todas las 
proteínas coagulables por el cloruro de sodio se hayan coagulado 
y ·cuando las células se hayan contraído debido a la pérdida de 
agua, la carne del pescado pierde su aspecto translúcido y su vis­
cosidad. El fenón1eno _del r<iso del. agua ha.c.i~ afuera y de !:::. sal 
hacia adentro es un ejemplo de ósmosi~. en el cual la piel y las 
membranas celulaues actúen corno nlembranas semi-permeables, 
que permiten el paso del agua hacia afuera y de la sal hacia aden­
tro, pero no pern1iten el paso a las proteínas coloidales de las cé­
lulas. El paso del agua a través de nlembranas semi-pern1eables 
siempre es de la solución diluida hacia la concentrada. Lo mismo 
que sal sólida y que con ella se forme la salmuera, puede utilizarse 
salmue1·a directamente y en ambos casos estando en ella el pes­
cado, ·el agua pasa rápidan1entc hacia aí"uera de la célula y la sal 
de la sahnuera encuentra también su can1ino para pasar al protoplas­
ma, hasta que se establece un equilibrio en la concentración de las 
soluciones dentro ele las células y afuera en la salmuera. Cuando 
este equilibrio se establece, el salado se ha verificado. 

Las enzimas, que provocan la autólisis, son muy activas en 
medios !:igera1nente ácidos, y en medios alcalinos su actividad se 
reduce mucho; son muy activas también en soluciones diluídas, y 
nunca actúan 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 e impiden que la autólisis se verifique. 

En cuanto a la invasión bacterian;;i, se sabe que las bacterias 
son organismos unicelulares que cuando están en un medio fa­
vorable se multiplican rápidamente, pero cuando estún en medios 
salinos muy concentrados no se desarrollan. 

El salado es preferible hacerlo con sal marina y no debe tener 
·exceso de sales de calcio, magnesio y sulfatos porque éstas retar­
dan la operación . 
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METODO DE SALADO.-Hay dos procedin1ientos para salar 
pescado: S!!1!!do con saln1uera y salado en seco. 

Salado con salmuera.-Este procedimiento es relativamente de 
poca importancia con1parado con el salado en seco y su uso se re­
duce casi a la conservación del arenque y ele pescados chicos de 
río, no debiendo usarse para el pescado grande. El pesr~ado bien 
limpio se pone en unas tinas de macler•• que contienen una solu­
ción concentrada de sal y sobre el pescado que queda flotando se 
pone una poca de sal sólida. El pescado debe ser ren1oviclo diaria­
mente para n1antener .siempre una concentración uniforme en la 
solución procediendo después como con el salado seco. 

Salado en seco.-El pescado, después de haber sido lavado, se 
introduce en tinas ele niadera con abundante sal seca. La pronor­
r.ión d.e sal "·a~ia eo11fur111e H la ciase de· pe.scado, ·entre 10 y 35';?) 
del peso del pescado. Generaln1ente se pone una capa de pescado 
y otra de sal y así sucesivamente; al cabo de algunas horas la sal 
ha absorbido del pescado suficiente agua para forn1ar la salmuera 
en que queda el pescado, siendo este método preferible porque el 
salado se efectúa de una rnanera mús completa. El procedimiento 
con niayor detalle se verá más adelante. 

PREP ARACION Y MODO DE SALAR.-Los pescados pe­
queños son cortados por el vientre en todo su largo, despojados 
de sus vísceras 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, limpiándolos de las vísceras, quitándoles lo grueso 
del espinazo y ser igualmente lavados. -Nunca debe ser salado un 
pescado entero sin desentrañarlo, pues las substancias i'ecales con­
tenidas en el intestino, provocan un aputrefacción muy rápida. 
Por lo demás y en general debe manejarse y prepararse como ya 
se explicó en el caso de la refrigeración. 

El 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 capítulo detalladamente para <los especies, siendo aplicable 
su descripción del procedimiento a las demás ,.¡:;¡pecies de pescado. 

Los 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, sen1ejúndose mucho al pescado fresco. 

Salado del Macarel.-El n1acarel es uno ele los peces más apre­
ciados por su exquisito sabo1· y calidad. 

Una vez pescado, se abre y se le quitan las agallas y ~as vísce­
ras, y con10 no hene escamas sino .. 11na piel muy lisa y .-esbaludiza, 
debe emplearse algúa niedio, por ej en1plo, sujetándolo ele algún 
modo o respectivan1ente usando guantes a propósito para evitar 
que resbale y dificulte el trabajo al obrero. Una vez abiertos y 
clesentrai'iactos, los pescados se echan en un barril que contenga 
agua salada o de niar en la que son enjuagados para quitarles un 
tanto la sangre; después se sacan de estos barriles con pequeñas 
redes de IY'.~•e;o y se colocan sobre alambrados o tablones <ie ma­
dera de rejilla en donde se deben lavar con agua corriente, y cuan­
do están bien lin1pios, se aco1nodan en barriles de madera poniendo 
primero una capa ele sal después una de pescado y así sucesiva­
n1ente, colocando las dos primeras capas con la parte abierta del 
pescado para arriba y las clemús hacia abajo hasta llenar el ba­
rril, cubriéndolo con una capa gruesa de sal. Estos barriles ele ben 
ser colocados en lug-a1·es bien frescos y limpios y, de tiempo en 
tie1npo, hay que reponer la capa superior de sal que, debido a la 
humedad que absorbe, clelicuesce y escurre hacia abajo dejando al 
descubierto el pescado, cosa que es pe1·juclicial. Al cabo ele algu­
nos días se echa el pescado en unas cribas con10 ele metro y inedio 
de largo, uno de ancho y con bordes de 20 a 30 centímetros de 
alto, en donde es escogido por obreros conocedores y luego se pasa 
a tinas ele fondo perforado ele capacidad como de 50 kilos y se pesa; 
después se procede a en1pacarlo en barriles o tinas ele madera, en 
capas alternadas ele pescado y sal y con el pescado colocado, todo 
como ya se explicó antes, siendo la proporción aproximadamente 
15 kilos de sal para 100 kilos de pescado. Una vez llenos los ba­
rriles o tinas, se pone la última capa de sal, se tapan definitiva­
mente y por una perforación pequeña se llenan con salmuera ele 95º 
salin1étricos y &e cierran con tapón bien ajustado; se marcan, que­
dando entonces listos para ser almacenados o expedidos. 

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

Primerc calidad, pescado entero, no maltratado ni deforma­
do, de 30 a 35 centímetros de largo y que no tenga manchas. 



• 

Vigura Núrn. 3 .-Planta saladora de pescado . 

• 
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Segunda calidad, µescado como el anterior, pero que mide de 
20 a 25 centímetros de longitud. 

Tercera calidad, pesc;ado como los anteriores, pero que mide 
menos de 20 centímetros. 

Cuarta calidad, pescado maltratado pero sin manchas. 

Todo pescado que tenga. manchas debe ser desechado. 

• - Salado del pesc.:ado blr.nco.-El pescado blanco es cogido gene-
ralmente en trampas y después echado en grandes cestos como a 
50 kilos ele cabida y así es llevado a la planta saladora, en donde 
se le tiende sobre mesas y se le cortan las cabezas inrnediatarnente 
abajo de las agallas; después con instrun1entos filosos se cortan 
longitudinalmente en dos mitades, siguiendo la trayectoria de la 
columna vertebral y se quitan las vísceras y el pescado pasa a unas 
=inas con a.gu::::.. Gt1Jadn en donde sufre nn prjmel; 1_!l,Tado _imperf~·e._-.,r·----­
to, después se saca de aquí poi· medio de pequeñas redes ele mano 
y se lava en agua corriente. Una vez lavado, se coloca en barriles, 
en capas alternadas con sal, procediendo exacta1nente corno en el 
caso del macar.al, hasta dejarlo listo para ser embarcado. 

CONSERV A.CION DEL PESCADO P,OR AHUMADO 

La instalación ele una planta para ahumar pescado no necesita 
mucha ciencia y puede ser desde la mú_s sencilla hasta tenerla en 
grandes edificios. 

Cuando la cantidad de pescado que va a ahumarse es peque­
ña, 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 corno de 15 a 20 centímetros, con objeto de dejar 
una puerta por dónde alimentar de lefia a la hornilla. En el fondo 
del barril, que quedó arriba, se ponen ganchos en que se cuelgan 
las sartas que se hacen con el pescado ; cuando la leña 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 explotación en regla, 
requiere la instalación de una planta, corno se proyect·a una en 
la Figura N°. 5 . 
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PRODUCCION DEL HUl\10.-Las nia.deras duras son las 
mejores para el ahumado, porque dan poca flan1a y se consumen 
lentamente, i1ero corno son caras, sólo pueden utilizarse desper­
dicios; en camLio las rnade1·as suaves no son a propósito porque 
arden n1uy violentas y ademús con sus flamas altas tuestan el 
pescado .-Por otr~\ parte, las maderas duras no son resinosas y 
tienen comun1ne11te ligero aroma que da sabo1· agradable al pes­
cado, debiendo de,,echarse las maderas resinosas, porque su humo 
da saLor acre .-Lo principal" es escogei· n1aderas que ardan len­
tan1entc y proclnzcan gran cantidad de buc"n humo. Las n1ejores 
maderas para el objeto :son, el encino, poblc:, abedul, fi-esno, arce 
o maple, aliso y enebro. 

PROCl~DJlHIENTO DE AHUlVIAR.-Los pescados pequeños, 
como la sardina, son ahumados enteros, sin desentrañarlos ni la­
varlos; los de ni.ayor tarnaüo, sí deben se1· desl!n.lntfi~dos; Jos muy 
grandes se de::; apitan y parten en trozos de 40 a 50 centímetros. 
Los pescados que tienes piel n1uy gruesa deben ser desollados. Pa­
ra que. adquie:can rnejor sabor, deben ser salados por un corto 
tiempo en :-;al muera y después ahun1ados. 

El ahun1ac10 f-\e hace con el :fueg-o a ni.ayer o meno1· distancia, 
para obtener distintas ternperaturag y según sea, se llama "ahuma1· 
en caliente" o "en :frío," debiendo ser la temperatura para este 
último no ni.ayer de 40 a 50º C. Cuando se hace en caliente, el 
pescado se cuelga cerca del fuego y ele este ni.odo, al mismo tiem­
po que se ahuma, se asa un tanto. La operación de ahumar en frío 
dura desde unas horas para pescado chico y suave, hasta sema­
nas para pescado grande y duro, mientrar> que la operación del 
>i.humado en caliente dilata sólo unas cu.antas horas: 

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

Para conservar mejor el pescado, puede espolvorearse la leña, 
al arder, con una pequefía cantidad de algún antiséptico que pre­
venga la invasión bac.teriana; para esto pueden emplearse ·mezclas 
de ácido bórico, ácido salicílico y sal. 

CONSERVACION DEL PESCADO P,OR DESHIDRATACION 

Como ya se ha dicho anteriormente, si el pe~1caclo fresco se 
deja por algún tiempo a la temperatura ordinaria, pronto entra 



Figura Núm. 4.-Horno para ahu1nar pescado. 
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Figura Núm. 5.-Plnnta para ahumar pescado. 
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en putre:facción debido a la autólisis y a la invasión bacteriana, 
que encuentran en el animal un nledio excelente para efectuarse. 
Las enzimas que provocan la autólisis y también las bacterias son 
fácilmente dc~truídas por temperaturas clev·adas, .Ya .sea en húme­
do o en seco, pero las esporas son mús resistentes y necesitan tem­
peraturas aún nlús elevadas y prolongadas para destruirse: así, 
por ejemplo, si el pescado :fresco se hierve en agua durante uno 
o dos 1ninutos, todas las enzimas son destruidas y no hay ya pe­
ligro de que se efectúe la autólisis; pero con10 la ebullición no 
destruye las esporas, para prevenir la invasión bacteriana, el pes­
cado debe ser esterilizado, y aln1acenado bajo condiciones asépti­
cas, o sea en general mantener el pescado en condiciones desfa­
vorables para el desarrollo de las bacterias. La deshidratación 
impide la autólisis, porque destruye las enzinuts y, al mismo tiem­
po, la in-,·asión bacteriana, porque quita el agua necesaria para el 
desarrollo ele las bacterias. 

Los pe!'.cados grasos no pueden ser deshidratados por los pro­
cedimientos de deshidratación con1unes para los otros pescados, 
porque los uceites de pescado son secuntes que rápidamente ab­
sorben oxfgeno del aire y se endurecen al igual de los aceites co­
munes de pintura. Los pescados grasos tienen que ser deshidra­
tados rápidamente en el vacfo y tendrían que ser almacenados 
t:arnbién en vacío o en una atmósfera de gas inerte lo cual resul­
taría den1m<iado caro. Con la cleshidratación lenta y el almace­
namiento en otras condiciones, la grasa se enrancia. -Los pro­
cedimiento8 de cleRhidratación que se t.ratarún en este capitulo, 
son sólan1ente aplicables a los pescados que contengan poca grasa, 
pues para los n1UY grasos no hay procedimiento que resulte eco­
nómico comercialmente. 

El pescado deshidratado convenientemente, es muy superior 
al pescado secado por nledio 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 más rápidamente y tiene mejor 
sabor que el salado. 

EL PROCEDIMIENTO DE LA DESHIDRATACION.-En pri­
mer lugar el pescado debe ser limpiado de las vísceras, las ca­
bezas, aletas y escarnas y lavado, como ya se ha dicho en los ca­
pítulos anteriores; después se le debe dar un ligero cocimiento de 
uno o dos minutos y quitársele Ia piel, la cual puede ser separada 
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antes o inmediatamente después del cocimiento; es más fácil ha­
cerlo después; pero como este cocimiento no es suficiente para 
destruir las esporas, es mejor, emplear el siguiente sis tenia: El 
pescado lin-ipio se pone en vasijas poco profundas las cuales se 
introducen en autoclaves horizontales de vapor directo en donde 
permanecen a una presión de 1H1a atn1ósfera durante 20 minutos 
con lo cual se consigue el cocimiento y una esterilización 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 n1olino de 
salchichas con una placa de perforaciones de medio centímetro, 
de modo que salga en :forn1a de cilinclrillos, para secarse. Ya en 
estas condiciones, se colocan capas delgadas en charolas que van 
a la cámara secadora. 

El secado puede efectuarse ele clos maneras: 
------- 1ª.-Al vnclo~ que con.sist~en pone1· la cary¡0 en cii~o .... ...-~~-

ele bombas especiales extraen el aire y la hun-iedad; es más efi­
ciente este sistema, pero su costo es más elevado. 

2° .-En secadores de corriente de aire caliente, en los cuales 
la carne preparada puede ser eficaz1nente secada en dos horas y 
con poco costo. La temperatura de este secador debe ser de 60º a 
65º C. al principio, decreciendo después gradualmente. Tempe­
raturas más altas que 70º C. producen un oscurecimiento en el 
producto, dándole mal aspecto. 

El producto seco es empacado en latas estañadas o en cajas 
de cartón parafinado, lo cual resulta n1ás económico, y después 
guardado en lugar :fresco. 

Este producto de la deshidratación es un producto altamente 
nutritivo que contiene alrededor ele 80/;, de proteínas y es un 
alimento concentrado, porque de 100 kilos de pescado :fresco se 
obtienen 10 a 15 kilos de pescado seco; además el almacenamiento 
y el costo de transporte se reducen a un mínimo. 

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

Para utiliz·ar el pescado seco sólo 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 sólo necesita un corto tiempo para co­
cerse dada la cocción parcial que ya ha sufrido. 



PROYECTO DE UNA PLANTA DE DESHIDRATACION 
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Figura Núm. 6.-Planta para deshidratar pescado 
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CONSERY ACION DEL PESCADO EN LA'I'AS 

La conservación U.e ios alimentos eu lala:s Luvu ~u o.1:ig·e¡-¡ cuan­
do Nicolás Appert lo inventó en 1795 en Francia y ofrece mu­
chas ventajas sobre los otros procedimientos de secado, salado, Y 
congelado, porque el enlatado conserva n1e.i or las cualidades na­
turales del comestible y su sabor y al mis1no tiempo el producto 
queda en las mejores condiciones de poder ser transportado así 
como de poderse guardar en cualquier clin1a sin sufrir descom­
posición violenta y apreciable; ademús el alimento en latas co-

- rrespondc a los alimentos frescos cocinados en ~asa y tiene todas 
las ventajas de éstos. 

La mayor parte de los pescados del país es susceptible de ser 
aprovechada para su conservación en latas, industria todavía poco 
explotada aquí. 

Los puntos más importantes del enlatado en general del pes­
cado son tratados en lo que sigue, dúndose rnús adelante una des­
cripción más detallada ele ios métodos eni.pleados en los dos casos 
particulares que se citan. 

CA:LOR Y FUERZA.--Las plantas enlatadoras requieren un 
an1plio abastecimiento de vapor para calentar, cocer y limpiar y 
para emplearlo corno fuerza suplementaria en defecto de la eléc­
trica que es la. preferible. 

LATAS DE EMPAQUE.-Se usan dos estilos de latas, el de 
lámina de estaño y el de lúminn estañada. Desechados en su ma­
yor parte, por incómodos y aún más por insalubres, los estilos 
antiguos, corno el ele tapa sobrepuesta, debido principalmente a 
que están soldados y se emplea para esto ácido, es adoptado el es­
tilo moderno sanitario en que, después de llenada la lata, se ajusta 
la tapa, engargoladas ambas a .presión. 

Así también, las latas son y se llaman sencillas o comunes y 
esmaltadas o preparadas ; estas últimas se usan para ciertos pro­
·ductos especiales de carácter úcido, tales como sardinas en mos­
taza, etc. 

LIMPIA Y PREPARADO.-Para el enlatado, el pescado se 
limpia y se arregla en general, quitando la cabeza, las vísceras y 
las aletas, y se lava, para quitar la sangre, etc., del modo ya in­
dicado en Jos otros casos, y se corta convenientemente para qué 
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 más o menos largo, en salmuera, según se quiera tener 
el producto y después se le agregará el caldo en que deba quedar. 

COCIMIENTO.-El pescado se somete a un ligero calenta­
miento para que se cueza y seque algo antes de ser enlatado; esto 
quita el exceso de hun1edad y ayuda al coc"tmiento en la lata du­
rar.te Ja esterilización que más adelante se hace. 

EMPAQUE.-La naturaleza misma de n1uchos pescados hace 
práctican1ente imposible el enlatado mecánico, por consiguiente 
casi todos los pescados son enlatados a mano. 

A'.GOTAMIEN'.CO DEL AIRE.-Para asegurar nJejor el va­
cío en latas y abreviar el t.iempo <le la esterilizac¡ón, antes de ce­
rrarlas, es conveniente agotar el aire en ellas por medio del ca­
lentamiento, lo cual se hace pasando las latas sobre bandas sin 
fin a través de una cámara de vapor, por un tiempo de 5 a 15 mi­
nutos a una temperatura de 100º C. aproximadamente. 

CERRADO DE LAS LA!rAS.-Al salir las latas de la cáma­
ra de agotamiento de aire, máquinas de engargolar ajustan her­
méticamente las tapas; hay máquinas modernas muy perfectas 
que cierran de 100 a 125 latas por minuto. 

ESTERILIZACION .. -El enlatado está basado en el principio 
de la esterilización por calor y se consigue por el cocimiento fina] 
a que se someten las latas ya cerradas, proceso que es su punto 
más importante. Debido a lo compacto como Jos producto3 son 
enlatados, Ja penetración del calor es lenta y para obtener una 
esterilización huena en corto tiempo, ésta debe hacerse en auto­
claves a temperatura de 110 a 120º C. 

INSPECCION.-Después del cocimiento, las Jatas se dejan 
enfriar y deben ser cuidadosanJ.ente revisadas para cerciorarse de 
que están perfectamente cerradas y no tienen falla 'POr donde pue­
da entrar aire que descomponga el producto, quedando con esto 
terminada Ja operaci6n del enlatado, restando tan sólo, limpiar 
y 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 lámina;; perforadas o en alambra­
dos que se introducen en cámaras ele vapor directo en donde per­
manecen 5 a 15 minutos, llevándm;c luGgo a las cámaras secado­
ras de aire caliente en que permanecen durante una a dos horas 
a 90º a 100'' e_ El pescado seco se enfría y se lleva en las mismas 
láminas a las n1esas de envase en donde obreras quitan a los pes­
cados las cabezas y los acomodan en latas. Dm;pués se llenan las 
laioas con a~eite o resp0ct.i-.:am"'nt.e con snlsa que se quie1·a ... ~Pª"~ 
sobre bandas sin fin a la cámara de agotamiento que está a 100º e_ 
e inmediatamente después, a la máquina que les ajusta las tapas, 
se esterilizan por calentamiento durante una y media a dos horas 
en autoclaves v se inspeccionan y se alistan, todo según ya se ha 
e:l\."'!Jlicado --L;;_s sardinas en salsa de jitornate, de inostaza y en 
escabache que contienen vinagre, pimienta y otras especias, son 
estimadas al igual que las sardinas en aceite_ 

Las sardinas de prim;;"ra calidad son puestas en aceite de oli­
vo y lás de baja calidad en aceite de algodón no obstante sus in­
convenientes; para ambos aceites hay que hacer pruebas para cer­
ciorarse de su pureza_ 

En el caso del aceite de algodón, la prueba más importante 
es la determinación de la cantidad de sedimiento que deja a 22º e_ 
y que en los aceites de buena calidad, debe ser nulo o muy escaso; 
hay que calentar el aceite a 150º C _ y enfriarlo inmediatamente 
anotando la temperatura en que comience a aparecer en él una 
opalescencia o "nube"; en los aceites en que a la temperatura am­
biente hay sedimento, la nube aparece a Oº C _, en los aceites de 
buena calidad aparece a-4 º C _ o a menos _ 

Los aceites de ni.ejor calidad en general, son los que tienen 
las siguientes características: 

Aceite de olivo, debe ser de color claro, libre de sedimento, 
de sabor dulce, con menos de 1 ',7a de acidez, en ácido oléico, y debe 
estar por completo libre de adulterantes_ 

Aiceite de algodón, de verano, debe ser de sabor dulce, libre 
de sedimento a 22º e_ y la "nube" debe aparecer a-3º e - o me­
nos_ 

Aceite de algodón, de invierno, debe ser de sabor dulce, libre 
de sedimento a 22º e_ y la "nul;>e" debe aparecer a--4º e_ o menos_ 

MACARE'L EN LATAS.-El macare}, al llegar a la planta, 
es abierto· y desentrañ.ado, se le quitan la cabeza y las alef<as, se 
lava perfectamente bien en agua corriente y se pone en ba:rriles 
que contienen salmuera de unos 75° salimétricos, durante algu-
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nus horas; se sacan los pescados de la saln1uera, se enjuagan en 
agua limpia y se aco1nodaz, er; latas ovaladas; las latas son pues­
tai;; invertidas sobre parrillas de ala.n1bre y n1etidas en retortas 
cilíndricas de vapor directo por 45 minutos; después se secan du­
rante :30 minutos en la cúnni.ra de aire caliente; una vez secos, se 
sacan de la lata y se les quita el hueso dorsal y se vuelven a aco­
modar en la Jata agregándoles el aceite o la salsa que se quiera; 
despué>'< de agotar las latas por 10 nlinutos n 100-º.,...!;., sen.cerra­
das y esterilizadas por una y n1edia horas a 120 º C. o por dos ho­
ras a 110º e., inspeccionadas y alistadas. 

Los dc111ás pescados que pueden enlatarse, se preparan de la 
misma manera, con ligeras variantes según la clase y el tamaño 
del pescado y la naturaleza de su piel, que, en caso de tenerla grue­
sa, hay que quitarla, y el pescado grande hay que partirlo en 
trozos adecuados. 

PROYECTO DE UNA PLANTA DE ENLATAR PESCADO 
l'IGURA NUM. 7 

LA EXPLOTACION DEL TIBURON 

La explotación del tiburón, muy descuidada en el país, entre 
las industrias marinas, es una de las que mejores resultados co­
merciales puede dar; no requiere grandes gastos para iniciarse, 
y su ejecución es tan rápida, que un animal muerto puede quedar 
convertido en productos determinados, en el curso de tres días. 

El tiburón, considerado durante mucho tiempo como inútil y 
despreciable, además de lo n1uy peligroso que es, en la actualidad 
es uno de los peces que mayor atención merece. 

Las utilidades que .se obtienen de la industria del tiburón son 
muy importantes, porque, con un capital de más o inenos $ 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 c¡ue el 
cuerpo de ün tiburón no se desperdicia nada, todo se utiliza co­
mercialmente. 

Las aletas secas son estimadas como delicado alin1ento en al­
gunos pueblos, entre ellos los orientales, y se •utilizan eñ''general 
también como productos medicinales, agrícolas, 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 más gran­
des rinden de uno y medio a cinco kilos de aletas secas. 

El cuero. que pesa aproximadamente el 10/;, del peso total 
del animal, se curte y se obtienen pieles de la más alta calidad; 
el r.nPro r.urtido puede hojearse de cinco a oeho veces, y cada hoja 
resulta un producto terminado y tiene una alta resistencia a 
la tensión. También del estón1ago y de los intestinos se obtienen 
pieles suaves de fina calidad. 

Del hígado se extrae un aceite que vale el doble de lo que 
vale cualquier aceite ordinario de pescado; un tiburón de cuatro 
a siete metros de largo da de 50 a 100 litros de aceite; el hígado 
pesa 17~:;. del peso total del tiburón y contiene 45•;, de aceite o sea 
un equivalente de 7; :_, •;;. de aceite con relación a dicho peso total. 

El aceite ordinario crudo de pescado vale de 15 a 30 centavos 
el litro, y si se elabora cuidadosamente, puede valer hasta 50 cen­
t;;.vos; mientras que el ac:eite de hig-ado de tiburón altamente re­
finado, positivamente incoloro, sin olor ni sabor, valdrá cuatro 
veces n1ás. Una parte del llamado "aceite de hígado de bacalao" 
que se expende en los mercados mundiales, es en realidad aceite 
de hígado de tiburón y puede ser mejor po1·que es mús digestible. 

De la cabeza, de la cola y las aletas "le obtiene una cola de 
alta calidad y los dientes dan un n1arfil que se vende a buen precio. 

Aparte de los rendimientos especiales ya enumerados y <le 
los prodnctos que en general se sacan de las distintas partes del 
tiburón, 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 proteínas; para 
este producto hay creciente demanda y el precio del mercado va­
ría de $ lGO. 00 a $ 200. 00 por tonelada. Cuatro toneladas de car­
ne de tiburón hacen una tonelada de este producto. 

Los tiburones chicos o medianos producen de 4 a 20 litros de 
aceite de hígado, de 2 a 4 kilos de piel y de l 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. Cali:fornia, princi­
palmente en las bahías, estuarios, etc. ; de los 29º hacia el Sur, 
se encuentran en incontable número y son más grandes mientras 
más al Sur se va. En los alrededores de Salina Cruz pesan por 
término medio de 500 a 750 1d10s. 

Las utilidades comerciales de un tiburón de inás o 1nenos 500 
kilos, son se1nejantes a las de una res de igual peso; en cámbio, 
una res de ese peso vale sobre $ 120. 00, en tanto que el costo del 
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tiburón no llega a $ 20 _ 00. El establecimiento '"" 1a. ·industria del 
tiburón en México presenta muy apreciables ventajas, porque, ade­
:rnás de las utilidades comerciales nada despreciables que ofrece, 
sería labor de utilidad pública, si no extinguir, por lo menor re­
ducir la especie, muy perjudicial en las costas por lo voracísimo 
y peligroso que es; como destructor de pequeiíos peces, el tiburón no 
tiene igual. 

APROVECHAMIENTO DE LOS DESECHOS 
DEL PESCADO 

SU VALOR INDUSTRIAL Y SUS PRODUCTOS 

Una de tuntas fuentes ue riqueza que se dejan perder en Mé­
xico, es la del aprovechamiento industrial de los desechos de pes­
ca.do. Diariamente se pescan en las costas de la República miles 
de peces cuyas vísceras los pescadores arrojan al mar o tiran en 
las playas formando inmundos depósitos de materias putrefac­
tas, sin darse cuenta de que suelen valer aún más que el pescado 
en sí; lo mismo son de aprovecharse los desechos de los puertos, 
los que el mar arroja, los de los m.ercados y del comercio del pes­
cado y en particular de las plantas conservadoras y de las fábri­
cas de conservas y sustancias alimenticias, etc., etc. 

La importancia de esta riqueza es tal, que ha preocupado a 
la industria en el extranjero, dando lugar al establecimiento de 
grandes plantas para la explotación, no sólo de las vísceras de los 
pece& de regular tamaño, .<dno para aprovechar hasta las vísceras 
de la sardina . 

Los desperdicios de pescado formados por las vísceras, 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, y como se verá, pueden ser apro­
vechados en su totalidad, extrayendo de ellos aceite y cola de bue­
na calidad y el residuo puede ser transformado en harina alimen­
ticia para el ganado y las a ves de corral o para abono en la agri­
cultura, pues es rico en sub.stancias nitrogenada.s y en. :fósforo. 
-Los desperdicios pueden aprovecharse ya sea mezclados o sepa­
rados según su riqueza en grasa o en cola. 
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ACEITES DE PESCADO.-Las grasas del pescado, al igual 
de otras, son líquidas y están formadas principalmente de propor­
ciones variubles de glicéridos de los ácidos 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, senlisecantes y se­
cantes, de acuerdo con la mayor o menor cantidad de yodo que 
son capaces de tornar (índice de yodo). Los aceites de pescado 
pertenecen a las dos últimas clases; los de sardina, ro balo, sal­
món, arenque, macare!, bonito, etc., son clasificados como secan­
tes y pueden Rer utilizados para la fabricación de pintur'.l.s; los de 
guachinango, carpa, pescado blanco, etc., son clasificados como 
semisecantes pues tienen índice de yodo, bajo, y no pueden ser 
utilizados por lo tanto para pinturas. 

La naturaleza exacta de los ácidos grasos en los aceites de 
.pescado, hasta la fecha no es perfectamente conocida, muchos 
de dichos aceites, cuando se dejan a bajas tempPratnras por pe­
ríodos largos, depositan pequeñas cantidades de glicéridos, pal­
mítico y esteárico. Los aceites de pescado secantes contienen pro­
porciones más o menos grandes de glicéridos de los ácidos no 
saturados más elevados, mientras que los semisecantes contienen 
menor cantidad de estos glicéridos. Todos los aceites de pescado 
contienen también ácido erúcico, c22 u42 º2, que cristaliza, por 
evaporación de su solución alcohólica, en agujas brillantes que 
funden a 34º C. y que dan una sal de plomo soluble en éter ca­
liente; por la adición de una pequeñísima parte de ácido nitroso, 
sulfuroso o bromhídrico mezclado con acético glacial, se transfor­
ma fácilmente en su esteroisómero, el ácido brasidínico que cris­
taliza en escamas al evaporarse el alcohol y que funden a 65 º C. 
y cuya sal de plomo es poco soluble en éter caliente. 

Casi todos los aceites de pescado contienen un 6% a 9% de 
glicéridos del ácido clupanodónico, c1s H28 º2; este ácido es un 
líquido amarillento y con olor fuerte a pescado, por lo tanto todos 
los aceites de pescado deben su olor a la presencia de este ácido. 
Se observa que con una ligera hidrogenación el olor es práctica­
mente destruído, por lo tanto el ácído clupanodónico es de los me­
nos saturados en los mencionados aceites, pues es uno de fos pri­
meros que se combinan con el hidrógeno formando ácido esteárico. 
Por la presencia de este ácido clupanodónico puede identificarse 
el aceite de pescado, también el de ballena, haciendo la reacción 
del bromo, de Lewko'Witsch, la cual se lleva a cabo del modo si­
guiente: 
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Se disuelven 1 a 2 gramos de aceite en 40 ce. de éter suifú­
:rico al cual se le han agregado 5 ce. a 10 ce. de ácido acético gia­
'Cial, se enfría la solución 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 coloración café permanente 
(no debe. dejarse elevar la temperatura porque entonces hay :for­
mación de ácido bromhídrico y Ja operación se perturba) . Una 
vez obtenida la coloración ca:fé, se deja por 'tres horas a 50º C., 
después se filtra en un filtro de pliegues, tarado, y el precipitado 
es lavado por cuatro veces sucesivas con 10 ce. de éter frío cada 
vez. El residuo es finalmente secado en estufa de baño de agua 
hasta que tenga peso constrante. Este precipitado es de ácido oc­
tobrornoesteárico qu.e se ha formado por la bromuración del ácido 
clupanodónico, contiene 69. 87/~, de bromo, se ennegrece a 200º C._ 
y se descompone, antes de fundir. por calentainiento prolongado 
a altas temperaturas. Bsta propiedad, de descomponerse antes de 
fundir, puede ser usada como una prueba cualitativa para hacer 
la distinción entre este compuesto octobromoesteárico y el exa­
bromolinolénico que es el compuesto bromurado insoluble en éter 
que se obtiene por la bromuración de los ácidos grasos de los 
.aceites vegetales. · 

Los dos compuestos bromu.rados insolubles en éter, antes ci­
tados, pueden servir también para hacer el cuanteo de los ácidos 
grasos respectivos, en los aceites. El octobromuro contiene 69.87% 
de bromo y el exabromuro 63.327;, de bromo. 

Los aceites de pescado pueden ser utilizados en jabonería, 
pues muchos de ellos tienen índice de saponificación muy alto; 
para pintura, porque la mayor parte de ellos son secantes; además, 
por hidrogenación pueden ser endurecidos y desodorizados para 
obtener mantecas. · 

COLA DE PESCADO.-Cuando los desechos, especialmente 
las vísceras, cabezas, los huesos y el pescado de desecho, son tra­
i:ados con agua caliente, ésta extrae de ellos las substaneias co­
lágenas :formando una solución que después de concentrada y en­
:friada da una gelatina bastante pura que contiene de 50 a 55% de 
cola seca, Esta jalea, con 1 % de algún conservador, puede ser 
enviada al comercio como cola fina para utilizarse en la fabrica­
.ción de cajas de cartón, en las encuadernaciones y en las ·demás 
industrias que necesitan una materia muy adhesiva y de mejor 
calidad .que la cola .corriente. 

La cola que se extrae exclusivamente de la vejiga natatoria. 
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.. del pescado, es más fina y de muy buena calidad; se ·utiliza prin­
cipalmente para la clarificación de los vinos blancos y a!guna:s 
veces de la cerveza ; se usa además para la preparación de pega­
mentos especiales, resistentes a Ja humedad, como cement:os para 
vidrio, porcelana y demás. 

HARINA DE PESCADO.-Los residuos secos ya agotados de 
·grasa y cola, aún son substancias de mucho valor industrial, por­
que contienen de 50 a 607{, de proteínas y de 5 a 12'./~ de fosfatos,• 
ami.os de mucho valor nutritivo para las •a~es G.e corral y para 
el ganado; además, como están 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 albúminas; de los pescados 
magros y en general de las aletas, colas, escamas y huesos, se 
obtienen harinas pobres en albúminas y ricas en fósforo, propias 
para aI;Jono. 

EL APROVECHAMIENTO DE LOS DESECHOS DE' PESCADO 

La constante demanda de alimentos grasos, de harinas ali­
menticias y de abonos, así como de aceites y colas, obliga a utili­
zar, fuera de los elementos habituales, c:uanto 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 económica, porque se crean 
valores que de ·otro modo se pierden inútilmente 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. Además, con el aprovechamiento industrial de los res­
tos, se evita la formación de tiraderos inmundos y de consiguiente 
la infección d;o, los lugares, que de otro modo tendrían que sanearse 
a alto cost0; por lo tanto, con la instalación de factorías y apara­
tos a prupósito, se soluciona el problema y para este objeto más 
adela:r.ce se describen instalaciones y aparatos a~cuados para 
ell0. 

En atención 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 práctica a 
las exigencias, ya sea por dejar desaprovechadas muchas i:!Ubs­
cias que se encuentran en las materias brutas o por exigir para 
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la extracción de dichas materias, gastos de fabricación demasia­
.do elevados . 

Los aparatos de aprovechamiento de desechos de pescado, que 
van a ser descritos, se han ensayado muy minuciosamente en las 
salas, equipadas con todo lo necesario, de la "Erste Deutche Stock­
und Klippfissch·werke" de Geestemüde, Alemania, la primera fac­
toría establecida en el ramo, y empleando materias brutas de to­
das especie''" de modo que puede garani:;izarse su eficaz fundona­
rniento y el aprovechamiento completo de todas las substancias 
que contengan los desechos que van a elaborarse. 

Los mencionados aparatos que se describirán, se construyen 
para instalarlos ya sea en factorías especiales o, como segun.do 
ramo, en las plantas conservadoras de pescado o en fábricas de 
productos alimenticios en general o en las de abonos, a fin de 
aprovechar dichos restos para producir, como ya se manifestó, 
harinas alin1enticias, abonos y aceites. Por otra parte, los referi­
dos aparatos se instalan también en fábricas de cola para !a pro­
ducción de cola en estado líquido, sólido o en forma de placas. Se 
les puede instalar en los mismos barcos de pesca. 

APARATO, MODELO I, PARA PEQUEJSí"AS CANTIDADES 
DE DESECHOS DE PESCADO M,EzCLADOS 

FIGUUA NUM. 8 

Este aparato, sistema Heiss-Niessen, no lleva dispositivo de 
separación de grasa y cola, produce únicamente 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 últimos 
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 eiaboran tan sólo restos magros, mez­
clados sólamente con las pequeñas cantidades de materias rieas 
en grasa que han quedado de la separación burda, pues la grasa 

.de ·estas materias grasientas será absorbida por el conjunto, y el 
producto se secará siempre bien. 

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



Figura Núm.. 8.-Aparato del J.\<lodelo I para apro­

vechar pequeñas cantidades de restos de pescado 



- 73 -

Todo el procedimiento para obtener el preparado seco, es coc­
ción y esteriliza.ción de 1as materias brutas, trituración, mezcla y 
desecación, y el aparato lo e:fectúa consecutivamente. Abierta Ja 
tap:::., se intruuucen las materias brutas, se cierra la tapa herméti­
camente y el producto sale en estado de harina sin recorrer ninguna 
otra máquina auxiliar. 

El aparato se compone principaln1ente de una caldera de coc­
ción con camisa de vapor alimentada de :fuera y está provista ade­
:más de un agitador de construcción especial movido a máquina. 
Encuéntrase además en ella un registro de aire caliente que hace 
también las veces de condensador y está en comunicación directa 
con un exhaustor. La tapa está compensada con un contrapeso pa­
ra su n1ás :fácil n1anejo, lleva tornillos de cierre eliminables cómo­
damente a mano y se cierra herméticamente para evitar el des­
prendimiento de vapores. 

Las materias se introducen en la caldera de cocción hasta lle­
nar aproximadamente las tres cuartas partes y se cierra la tapa. 
Cada operación dura de cuatro y media a ocho horas, según Ja ri-

. queza de grasa y cola de las substancias; el empleo máxin10 de 
fuerza es de 1 . 20 H. P., con un promedio de O. 80 H. P., y el con­
sume> d"> 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 e:fectúa del modo siguiente: 
Una vez introducidos Jos restos, se cierra herméticamente la tapa 
y se pone en servicio la cale:facción hasta que reine en el interior 
de la caldera una presión de dos atmós:feras y una temperatura 
de 130º a 140º C., de este modo se cuecen las materias primas en 
su propia agua, hasta que se resblandezcan y esterilicen. La cocción 
dura aproximadamente de una a dos horas, entonces se pone en mo­
vhni'ento el agitador que es en :forma de espiral, para desmenuzar 
el producto y se dejan escapa1· los vapores interiores por una aber­
tura propia para el e:fecto, conservando la temperatura durante 
este período a 90º C. El lanzamiento intensivo de las materias 
con el agitador, garantiza el contacto íntimo de todas las partícu­
las de dichas materias con los vapores, lo cual produce la desin­
fección completa y la destrucción de todos los gérmenes patóge­
nos. Luego s·e introduc'e en la caldera aire caliente por medio del 
exhaustor, para eliminar toda Ja humedad del producto y como si­
gue :funcionando el agitador, la corriente de aire se agita intensa 
e Íntimamente con la rriasa lo cual, a la vez que la seca, evita que 
se queme :fijándose a las paredes del recipiente y se reduzca la 
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digestibilidad de la albúmina, Se h!!.. ccr"té+tlv la ea.Ie:í'acción y ré:.. 
ducido gradualmente la temperatura y cantidad del aire, obtenién­
dose, al cabo de tres y media a seis horas de desecación, el pro­
ducto ya listo, pulverizado y en estado que puede almacenarse o 
transportarse. 

En la reducción automática de la temperatura, de la cantidad 
de aire introducida y en el modo de la reducción de las materias 
primas, al producto, ~in cambiar el agente de calefacción, reside 
la particularidad del procedimiento, que t:.er.e por especial orljeto 
la"' conservación de la digistibilidad de la albúmina de las mat~rias 
brutas. 

APARA TOS, MODELO JI, PARA MAYORES CANTID.AJDES 
DE DESE'CHOS DE PESCADOS MAGROS 

Pescados enteros, c."tbezas, 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 cría de peces, aves de corral y ganado o ha­
rina de abono superior, corno producto principal, y cola, corno se­
cundario, o para el tratamiento de pescados magros, ricos en cola, 
cabezas, huesos, colas, etc., y obtener cola de pescado en estado 
Jí.quido o en placas, y, corno producto secundario, harinas alimen­
ticias y de .abono. 

A.-En el primer caso, se equipa el aparato, Figura Núm. 9, 
con un separador de aceite y de agua de cola, para aprovechar el 
aceite que pueda rendir, y además, con un evaporador de agua de 
cola, corno se ve de la Figura Núm. 9, mientras que para el bene­
ficio de la cola se le agregan aparatos auxiliares especiales que 
más .adelante se describen. 

El aparato con separador de aceite y evaporador de agua de 
cola se apropia particularmente para su montaje en :fábricas im­
portantes, o para sociedades de pesca, que aprovechan los des­
perdicios y restos diarios de la pesca para transformarlos en ha"-
riná. alimenticia y abonos. · 

La construcción 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 serpentín de vapor, combinados eon 
el secador, de paredes y fondo dobles para la calefacción también 
con vapor. En la parte superior, en el compartimento de .. esterili-
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Figura Núm. 9.-Aparato, Modelo II, para el tratam.ientó de grandes cantidades de desechos de pescados magros 



A.-Piso superior de carga. 
B .-Sala de aparatos con descarga de productos alimenticios. 

· 1. -Esterilizador y extractor. 
2. -Previo-calentador del aire y condensador. 

:3.-Ventilador. 
4 .-Cámara de cocción con tamizador y dispositivo triturador. 
5. -Cámara secadora con agitador. 
6. -Válvula de descarga de productos alimenticios. 
7 .-Válvula de descarga de aceite y agua de cola. 
8 .-Mecanismo de impulsión. 
·9 .. -Recolector de lodo. 

10 .--Separador de aceite. 
11!.-Válvula ce aceite. 
12.-Vaporizador de agua de cola. 

·,·. · ..... 
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zación y cocción, se encuentra;1. un dispositivo triturador, un agi­
tador y un tamiz en el fondo, mientras la part..e in:fericr, el secador,. 
contiene únicamente un dispositivo agitador. El calentador de 
aire, montado a un lado, está en comunicación con un ventilador 
que lo alimenta y con la cámara del se·:::ador, de la cual se separa 
por una válvula de retención. Cerca del esterilizador-secador y 
en comunicación con él, 1nóntanse el separador de aceite y el eva­
porador de agua de cola. 

El triturador y los agitadores se impulsan con un electromo­
tor, n1.otor de con1bustión interior o máquina de vapor, mientras 
que •para la calefacción se necesita una instalación de calderas de 
alta presión. 

El funciona1niento del aparato es el siguiente: Abierta lo ta­
pa, se introducen en el esterilizador los desechos que se desea es­
terilizar y descomponer. A continuación se cierran la tapa y las 
válvulas y se pone en servicio la calefacción. Las materias bru­
tas se cuecen en su propia agua, sometidas a una presióu de cua­
tro a cinco atmósferas y a una temperatura de 140 a 150º C. Este 
proceso dura, según 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 cámara 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 específico, que queda en 
el fondo del separador, pasa al <"vaporador donde se concentra y 
sus vapores, que se conducen a la camisa del secador, se aprove­
chan para su calefacción. 

Una vez terminada la cocción, se corta la presión del esterili­
zador y se pone en movimiento su agitador, el cual no sólo tritura 
el material sino que lo envía también a la parte interior del apa­
rato; entonces empieza a funcionar el ventilador, impeliendo aire 
caliente a la cámara secadora, donde, por el movimiento del otro 
agitador, entra en contacto íntimo con las materias esterilizadas, 
para que pueda eliminarse toda su humedad y evitar que se adhie­
ra a las partes del depósito. 

A medida que se va secando la materia, se produce una tem­
peraturra demasiado elevada, que perjudicaría 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, cómo tam-
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bién la temperatura de la masa de las materias que están secán­
dose. Esto se consigue automáticamente por el doble efecto del 
registro de calefacción que trabaja a la vez como con.:lensador, 
sin que se.a necesario regular nada a mano o variar de agente de 
calefacción. A medida que va desapareciendo la humedad, em­
pieza a calentarse el producto con agua de condensación que reem­
plaza al vapor, para que no se queme el producto en las paredes 
del recipiente que lo contiene. En esto consiste precisamen'te, al 
igual como ya se manifestó respecto del Modelo Núm. 1, Ja espe­
cialidad de este procedimiento, que se distingue ventajosa1nente 
de todos los demás sistemas, pues Jos análisis 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. 

D 1espu.;s de un período de <iesecación de unas tres a· ci:uco- hu­
ras, cuya duración depende de Ja constitución 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 operación por una válvu­
la del separador, se recibe en un recipiente exterior, si bien en 
pequeñas cantidades puesto que la instalación es especialmente 
para el tratamiento de materias magras. Muchas veces, cuando 
la materia bruta no contiene más 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 líquido y no se emplea como pegamento, sino como abono, 
dejándola absorber por fosfato de cal u otras materias fertilizan­
tes inorgánicas. 

Estos aparatos se construyen de cuatro tamaños, de cabida 
respectiva. de 800, 1,000, 1,500 y 2;000 kilos de pescado o restos. 
El máximo de fuerza empleada, es de 1, a 1.5 H.P., siendo el pro­
medio de O. 8 H. P., por 100 kilos de materia prima; pero no hay 
que olvidar que el motor sólo marcha durante la desecación. 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 cofa. co­
mo producto principal y, como secundario, harinas alimenticias Y 
de abono, se le tiene que equipar con las instalaciones auxiliares 
de producción de cola, como se ve de la Figura Núm. 10. 
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Figura Núm. 10. (A la vuelta.) 



INSTALAC!ON PARA LA OBTENCION DE C,OLA DE PESCADO 

LIQUIDA Y HARINA ALIMENTICIA O DE ABONO, 

EMPLEANDO EL EXTRAiCTOR DEL MODELO 11 

1 . -Extractor. 
2 .-Ventilador . 
. 3 .-Previo-calentador del aire y condP.nRador. 
4 y 5 .-RecipiE:ntes de clarificación. 
6 y 7 .-Bombas. 
8.-Cuba de cola. 
9.-Bomba de aire húmedo. 

10. -Contramarcha. 
11. -Recipiente colector. 
12.-Vaporizador de vacío. 
13. -Preparador de agua caliente. 
15. -Tubería de agua de cola. 
16. -Recolector de lodo. 
17 .-Descarga de lodo. 

· 18.-Válvula de descarga de agua de cola. 
19.-Envoltura de calefacción del extractor. 
20 . -Filtro . 
21.-Tubería de agua de cola. 
22.-Tubería de circulación del vaporizador. 
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En dicho esquema, el Núm. 1, es el esterilizador, hervidor y 
secador que ya se ha descrito; se carga con los desechos de pes­
cado ni.agro pero rico en cola, cabezas, huesos, colas, escamas y 
aletas y sigue la misma operación de cocción, esterilización y ca­
lefacción, así corno de secado, enfriamiento y obtención de hari­
nas, corno se dijo para el primer caso, Figura Núm. 9 .-Para la 
cola se siguen las operaciones especiales siguientes: Durante la an­
terior operación se arrastra la P-ola por una corriente de agua que 
se introduce y que es surtida por el calentador Núm. 1!3. El pro­
ceso dura unas tres horas. El agua de cola obte!lida se conduce 
por la tubería Núm. 15 y a través de los filtros 20, a los recipien­
tes de clariilcación 4 y 5, de los cuales ia extraen las bombas 6 ó 7 y 
la impelen al recipiente acumulador 11, pasando luego por el tu­
bo 21 al evaporador de vacío 12, en el cual se concentra durante 
dos horas cayendo uespués al recipiente 8, en donde puede blan­
queársele para obtener colas claras o dejarla 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, según Ge de:c.ee 
obtener harina a!imenticia que es rica en proteínas, o harina de 
abono pobre en ellas, porque cuanto ni.ás se agote el material de 
cola, tanto menos proteína quedará en la harina, mientras se du­
plica o triplica el rendimiento de cola. Con la bomba de vacío 9, 
se extrae el aire del evaporador 12 ; con ella puede extraerse tam­
bién el del esterilizador-secador Núm. 1, para violentar en él la 
desecación. 

La cola de pescado concentrada, descargada en el recipiente 8, 
se utiliza como cola líquida o se hacen de ·~lla 'placas, del mismo 
modo como las que se elaboran con la co1 :::. extraída del modo co­
mún, de huesos. 

BATERIAS PARA GRANDES CANTIDAlDES DE DESECHO 
DE PESCADO MAGRO 

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

A.-Para la obtención de harinas: La batería compuesta de 
·diferentes extractores, formados cada uno de esterilizador y her­
vidor, está reproducida en la Figura Núm. 11, con sólo dos ex­
tractores por ser los demás idénticos, y es para la obtención de 
harinas alimenticias y de abono . Se compone· de la cantidad de 
extractores necesarios según la importancia de la fábrica, como el 

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

El funcionamiento de la instalación es el siguiente: Con el ma­
terial bruto se cargan los dos primeros extractores y a continua­
ción 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 así consecutivamente los restantes y, descarga­
dos los primeros, vuelven a cargarse, de modo que la instalación 
:funcione continuamente en circuito. Durante las dos y media ho­
ras de cocción, se dirige el agua de cola, la cual no se utiliza para 
encolar, por la tubería 14, al separador 7, el cual separa las pe­
queñas cantidades de aceite que pueden contener las materias, 
rnienlra& el agua de cola riasa al eva1Juratlur de agua de cola 8, cu­
yos va::,ore8 ~;3 utilizan en los se,.aciures 9; todo tal como ya se ha 
referido para el Modelo II. 

La pasta de pescado que queda en los extractores, se aspira 
por medio de una bomba y se lleva a Jc;s secadores donde se con­
vierte en harina, después de una desecación de tres a cinco horas. 
La fabricación de esta harina y la construcción y el funcionamien­
to del secador se han descrito anteriorn1ente. 

Como la cocción y esterilización de las materias brutas y su 
desecación en estas baterías se efectúa en aparatos separados, se 
harán las operaciones simultáneamente para economizar tiempo y 
obreros. 

B .-Para la obtención de cola. Esta batería, ail igual que la 
del inciso A, se compone de varios extractores idénticos a los de 
dicha batería anterior y, como ella, está dotada de un secador o de 
varios como el del aparato IVIodelo I, sin contar con los separado­
res y evaporadores para el aceite y el agua de cola; sus extracto­
res y secadores funcionan corno aquéllos; está representada en la 
Figura Núm. 12, con sólo dos extractores. -Los extractores se 
suministran para cabidas de 1,000 a 5,000 kilos de desechos. 

En este aparato, el agua de co'la puede actuar trt:s o cuatro 
veces sobre el material bruto y se obtiene así un líquido más con­
centrado, de 15 a 17%, siempre que la duración de la extracción 
sea de dos horas. 

Las baterías de extracción de cola son propias sólarnente pa­
ra instalaciones importantes que trabajan sin interrupción, y en 
este caso pueden elaborarse, con una batería de S'eis extractores, 



Figura Núm. 11. (A la vuelta.) 



BATERIA DE EXTRACTORES PARA EL APROVECHAlVIlENTO 
DE U.ESTOS :DE PE~'CXDos MAGROS, }>.AiRA OBTENER 

HARINAS ALIMENTICIAS O DE ABONO 

5 y 6 .-Extractores. 
7 .-Separador de aceite. 
8.-Vaporizador de agua de cola. 
9. -Secador. 

10 .-Tubería de vapor de calefacción . 
.11.-Tubería de vahos. 
:12 .-Tubería de agua de cola. 
13 .-Tubería de vapor para la calefacción del vaporizador. 
14 .-'l'uberia de agua de cola mezclada con aceite. 
15 .-Tubería de pasta de pescado. 
16 .-Tubería de agua de condensación. 
17 .-Tubería de bomba de vacío. 
18.-Tubería de paso de un aparato a otro. 

~·,..·· .'· ./ 

::"':-._::'/ 
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Figura Núm .. 12.-Batería para la extracción de cola de pescado y obtención 
de harinas alimenticias o de abono 

1 y 2 .-Extractores. 
7. -Secador. 
8 .-Tubería de aspiración de pasta de pescado. 
9 .-'Dubería de transvasar el agua de cola. 

10 .-'Dubería de unión para la tubería de vapores y la de transvasar. 
11.-Tubería de agua caliente. 
12 .-Tubería de vahos_ 
13 .-Tubería de vapor_ 
14.-Tubería del agua de cola que va a los recipientes de clarifi­

cación. 

._ .. 
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de 5,000 kilos de cabida y cada dos horas de trabajo, unos 5,000 
kilos de restos h1íTl'ledos de pescado, los cuales rendirán un be­
neficio de 800 kHos de harina de pescado y unos 500 kilos de cola 
de pescado en 'láminas. 

La cola se a.1Tastra en esta batería por una corriente de agua 
caliente con10 en el aparato del Modelo II B; por lo de1nás trabaja 
la instalación según el proceso de ,enriquecimiento, de modo que 
el agua cargada de cola pasa de un extractor al utro de::;pués-tie 
haber extraído la cola del material con una corriente de poca pre­
sión, y una vez que haya recorrido la batería, regresando, se 
transvasa de tal nlodo, que la más saturada entra -primero en 
contacto con el material que todavía no ha sido sornetido a la ex-· 
tracción, mientras que el agua de extracción pura va primera­
mente al aparato que contenga las materias brutas nlás agotadas. 
Rl extractor cargado con estas últimas. se separa de la batería du­
rante la operación de extracción siguiente y su pasta es aspirada 
por el secador, que la trans:forrna en abono. Debido a que puede 
independizarse cada extractor, se obtiene un :funcionamiento con­
tinuo de toda la batería, y 'el aparato que se ha descargado, puede 
cargarse inmediatan1ente de nuevo y volver a funcionar desde lue­
go. -Obtenida el agua de cola, se beneficia en una instalación se­
mejante a la representada en la Figura Núm. 10. 

INSTAJ,ACION PARA DESECHOS DE PESCADOS GRASOS 

FIGURA NUJ\1. 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 continuación se utilizan para el aprovechamiento de ma­
teriales grasos, como se obtienen principalmente en las fábricas 
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 insta'1ac;iones con extractores verticales, se emplea 
de nuevo el extractor del Modelo II, pero se diferencia de él por 
la supresión del tamiz y la afiadidura de una válvula de descargue 
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especia! para el aceite, con canasto de protección que se introduce 
profundamente en 1a materia bruta. La extracción y desecación, 
o sea la separación ~l aceite y el tratamiento de la pasta desaceita­
da hasta obtener de ella una harina alimenticia, se efectúa en es­
tos aparatos sin necesidad del separador y evaporador de agua 
cola, porque ést-:i. no se extrae, sino sólamente el aceite por medio 
de disolventes; siendo el proceso ._.~-dtsecación ·dc la. .p:#.sta e.xac­
trunente el mismo que el explicado al tratar dei aparato 1\llodelo II; 
por consiguiente a continuación sólo se explicará el procedimiento 
de extracción del aceite en particular y de los aparatos respectivos. 

El dibu.'io de la Figura Núm. 13, representa una instalación 
de extracción en tres pisos, compuesta esencialmente de dos ex­
tractores verticales A, que reciben la materia prima y se instalan 
ventajosame·r~.te e~ 1'Í8o :-:;uperio1·, rriientras se efei:túa. la descar­
ga de la harina ·en el sótano 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 depósito de reserva H, o el di­
solvente recuperado de operaciones anteriores por destilación, de­
biendo quedar los desechos completamente inmergidos en el di­
solvente. Elste disuelve el aceite contenido en el material bruto y 
el líquido es enviado al recipiente C, después del período de ex­
tracción, durante el cual se calienta el extractor por medio de su 
doble envoltura, manteniendo la temperatura relativamente ba­
ja. Del recipiente C, la solución 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 líquido 
de la condensación que se obtiene en el refrigerador previo, se 
dirige al depósito H, después de haber atravesado el separador de 
agua G, mientras que los vapores que no se condensaron en E, 
llegan al refrigerador complementario F, se condensan en él y 
van a parar a continuación al mismo depósito de reserva H, des­
pués de pasar por el separador G, como el líquido condensado an­
terior. Para la regulación del consumo de agua de refrigeración, 
se emplea en las instalaciones importantes, un regulador paten­
tado que actúa sobre la admisión de agua de refrigeración, al so­
brepasarse o reducirse la temperatura del condensador; de este 
modo se reduce el consumo de agua de refrigeración, al mínimo. 
Las pérdidas de disolvente son extraordinariamente pequeñas, por­
que el disolvente empleado se destila después de cada operación 
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INSTALACION PARA EL TRATAMIENTO· 
DE PESCADOS GRASOS 

A.-=-Extractor y secaqor. 
_B.-Dest~!~dor-. _,_,_ ~---
C . -Recipiente de mezcla . · 
.D . -Filtro. 
E . -Refrigerador previo . 
F. -Refrigerador complementario. 
G. -Separador de agua. 
H. -Depósito de reserva de disolvente. 
K. -Registro de calefacción .. 
L.-Ventilador. 
1.-Tubería de aire. 
2 .-Tubería de vahÓs. 
3 y 4 .---'rubería de Hquido graso. 
4 y 5. -Tubería de vapor disolvente. 
7 y 8. -Tubería de disolvente. 
9.-Tubería de descarga de lodo . 
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sin tener escape y para ser empleado de nuevo durante Ja opera­
ción siguiente; además, desembocan los tubos de salida del aire 
de la desecación en los extractores, en Jos acumuladores del disol­
vente, de n"Iodo que tampoco por ellos pueden producirse pérdidas 
considerables. 

El procedimiento de extrac .. ión debe repetirse varias veces, 
pero esto depende de la riqueza en grasa del material empleado, y 
de este modo la harina alimenticia obtenida se lleva a lo sumo 1 % 
de aceite, cantidad n"Iuy pequeña que no influye en Ja harina, pues 
no serú capaz de comunicarle un gusto malo a Ja misma ni a Ja 
grasa de los animales para cuya alimentación se emplea. 

Una vez terminada Ja extracción, se expulsan los restos del 
disolvm:ite nor med.io de vapor dP. ag11<1 J' so sP•a la pasta de pes­
cado que quedó en el extractor transformándola en harina ali­
menticia según se ha explicado ya anteriormente. 

BATERIA P.NRA MAYORES CANTIDADES DE DESECHOS 
DE PESCADOS GRASOS 

FIGURA NU.M. 1.1.-Con sólo dos de los extractores 

Así con"Io se emplean para el aprovechamiento de grandes can­
tidades de desechos de pescado magro, baterías de extractores, 
así se usan también baterías para Ja extracción de la grasa tra­
tándose de cantidades considerables de desechos grasos. 

Esta batería, al igual que las descritas en los casos A y B pa-
- ra pescados rnagros, tienen el secador aparte de los extractores 
para que el aprovechamiento de los desechos sea continuo y que 
la batei-ía satisfaga las n"Iayores exigencias. Trabaja así misrno, 
como la del caso B, por el procedimiento de enriquecimiento. 

La construcción y e1 funcionamiento de los extractores y se­
cadores son iguales a los de A y B, con la sola diferencia que el 
árbol del agitador es hueco y sirve para la introducción del vapor 
que ha de expulsar los restos del disolvente. En el fondo de cada 
extractor se encuentra una válvula para eliminar el líquido de 
la pasta, que se abre :fácilmente y está dotada de un tamiz. La 
pasta es aspirada por medio de un tubo qu·e conecta con la válvula 
antes del tamiz, mientras que la descarga del disolvente con el 
aceite se obtiene po:r un iubo instalado después del tamiz. Para 
cargar las materias brutas en el extractor, se ha dispuesto en Ja 
parte superior del mismo, una tapa desprendible que se cierra fá-



-92-

cilmente y que se puede colocar a un lado del extractor cuando se 
ha quitado. 

El funcionamiento es el siguiente: esta batería, como se ha 
dicho en el pá1·rafo .. anteprecedente, trabaja por el procedimien­
to de enriquecimiento, o sea en detalle como sigue: Suponiendo 
una batería de seis extractores, se cargan, como primera opera­
ción, cuatro, sean a, b, c y d, con el material bruto, que se ha 
séC'áC'J.o de aff~emano para que el disolvente actúe más enérgica­
mente sobre él; comunicados los cuatro extractores entre sí por 
su orden, se introduce el disolvente en a .. sobre el material del 
cual actúa y, cargado del aceite que le extrajo, pasa a b, siguiendo 
así 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 instalación de condensación 6 a 9, como ya se ha ex­
pli.,U'O.o antes. Durante dicha primera operación, se ha cargado· :f, 
con material bruto y, como segunda operación, se conecta :f, con d, 
cerrando la comunicación del recipiente 3, con d, y abriéndola con f; 
se SP.para del servicio el extractor a, cuyo material se ha agotado 
y se introduce el disolvente por b, estableciéndose así este nuevo 
circuito. Entre tanto :funciona esta segunda operación, 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 operación, se ha cargado g, introducién­
dola en el circuito y separando b. A la cuarta operación se vuelve 
a introducir a, separando e, y así sucesivamente; y en esta misma 
relación trabajan los agitadores que se encuentran en !os extrac­
tores, quedando en movimiento durante toda la extracción, para 
que el desengrase se efectúe uniforme. 

PROYECTO DE UNA PLANTA PARA EL APR,OV'ECHA.MIENTO 
DE RESTOS DE PESCADO 

FIGURA NUJ\1. 15 

PRESUPUESTOS 
PLANTA REFRIGERADORA DE PESCADO 

FIGURA NUM. 1.:._Proyectada en sólo tre.._ piso" .. 

Construcción con 12 M. de frente y 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 PESCADOS GRASOS 

1 y 1 g. -Extractores . 
2 . -Secadores. 
3.-Recipiente de mezcla. 
4 .-Filtros. 
5 .-Destiladores. 
6 .-Refrigerador previo. 
7 .-Refrigerador complementario. 
8.-Separador de agua. 
9 .-Depósito de reserva. 

10 .-Tubería de pasta de pescado. 
11.-Tubería de disolvente. 
12.-Tubo de empalme contubuladura colectora .. 
13.-Tubuladura de descarga. 
14 .-Tubuladura de circulación. 
15.-Tubería de líquido graso. 
16, 17 y 18.-Tubería de vapor. 
19 .-Tubería de vapor de agua. 
20 .-Tubería de vahos. 
21.-Bon1.ba de aire 1-1ú1i1edo. 
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PROYECTO PARA UN A FABRICA DE HARINAS, ACEITE 
Y COL.A DE PESCADO 

A•.-Sala de extracción para pescados grasos. 
B . -Sala de extracción para pescados magros. 
C .-Sala de vaporización de aire frescc. 
D .-Sala de cortar, mezclar y refrigerar. 
F .-Sala prevista para una ampliación posterior de la fábrica. 
G.-Ampliación proyectada (Sala de descarga de productos 

determinados . ) 
H. -Sala de secadores de vacío. 
I .-Sala de bombas neumáticus. 

1.-Extractores del Modelo II para pescados grasos. 
2.-Extractores del Modelo II para pescados magros. 
3. -Preparador de agua caliente. 
4. -Cámara de cale:facción previa. 
5 .-Carros secadores. 
6. -Cámara de calefacción complementaria. 
7 .-Vaporizadores de vacío. 
8. -Recipientes de agua grasa y cola. 
9. -lVIesas refrigeradoras. 

10 .-Recipientes mezcladores. 
11. -Máquinas cortadoras. 
12. -Filtros prensas. 
13 .-Extractores del Modelo II para pescados magros. 
14 .-Extractores del Módelo II para pescado::: grasos. 
15 . -Recipientes de agua grasa y cola. ·,. 
16. -Bombas de cola. 
17 .-Armarios secadores por vacío. 
18 .-Recipientes de clarificación. 
19 .-Bombas neumiiticas. 
20 . -Electromotores . 
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postería; techos con viguetas de fierro doble 'f' y bóveda plana de 
dos capas d~ !.;;.::!!:"!!!'2', casco y enladrillado; pisos de cemento; puer­
tas, ventanas y escaleras sencillas, de madera de ocote; aplanados 
con mortero de cal y arena, pulidos. 
Cimientos de 1 IYI. de profundidad, 1. 25 r.1. en la base 

y 0. 75 M. en la parte superior M 3 • 56. 
Por abrir 70 M 3 • de cepa, a $ O. 50 el M 3 • .$ 
Por los 56 M 3 • de ni.arnpostería, a $ 14. 00 el M 3

• 

Por sólo mano de obra, a $ 3. 50 el M 3 ., $ 190. 00 
Paredes del primer piso, de O .42 1\IL de espesor, 132 m/c., 

a$ 6 .20 el m/c. . ..... 
Mano de obra para los 132 m/c., a $ 2. 25 el m/c., 

$ 300 .00. 
Paredes de los dos pisos superiores, de O. 28 M. de es­

pésor, 308 1n/c., a$ 4.40 ·el m/c. 
Mano de· obra, a $ 1. 50 el m/c., $ 470. 00. 
Par"'des interiores <'•e! O .28 l\>1. de espesor, 200 rn/c., 

a$ 6.10 el m/c ............. . 
Techos, 360 rn/c., a $ 15. 00 el rn/c. 
Mano de obra, a $ 1. 00 el rn/c., $ 360. 00. 
Pisos de cemento, promedio y compensado, 360 rn/c., 

a$ 3.25 el m/c ............ . 
Mano de obra, a $ 1 . 80 el rn/ c., $ 650. 00 . 
Por puertas, ventanas y escalera y den1ás obras de car-

pintería .................. . 
Por tubería, plomería, albafiales y servicio sanitario. 
Por imprevistos. 

40.00 
790.00 

820.00 

1,360.00 

1,220.00 
5,400 .00 

1,170 .00 

1,800.00 
6,500 .00 
1,900.00 

Costo de la construcción. 
Maquinaria de refrigeración incluyendo costo 

lación y t1·ansporte . . . . . . . . . 

. $ 21,000. 00 
de insta-

Motor de 5 H. P. con condensador . . . . 
Por accesorios, muebles y demás. . 

'I'OTAL .. 

PLANTA SALADORA DE PESCADO 

'1,500 .00 
700.00 

3,800.00 

. $ 30,000. 00 

FIGURA NUM. 3.-Proycctada en sólo dos pisos 

Construcción con 12 M. de frente, 10 M. de fondo y 7 M. de 
altura, con pared interior divisoria en cruz; cimientos y paredes 

7 
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de mampostería; techos con viguetas de fierro doble T y ·bóveda 
plana de dos capas de ladrillo, casco y enladrillado ; pisos de ce­
mento; puertas, ventanas, escaleras sencillas, de madera de ocote; 
<i.pléiüe<dos con mortero de cal y arena, pulidos. 
Costo de la construcción, calculada sobre las mismas ba-

ses que la que precede. . . . . . . . . . . . . . . . $ 16,000. 00 
Maquinaria de refrigeración incluyendo costo de insta­

lación y trar1sporte. . . ~· . . . . . 
Motor de 5 H. P. con condensador. . . . 
Por accesorios, inuebles y demás. . 

4,500.00 
700.00 

2,800.00 

TOTAL. . $ 24,000. 00 

PLANTA AHUMADORA DE PESCADO 

FIGURA NUM. 5 

Construcción 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
tería; techos con viguetas de fierro doble T y bóveda plana de 
dos capas de ladrillo, casco y enladrillado; puertas y ventanas sen­
cillas, de madera de acote ; aplanados con mortero de cal y arena, 
pulido:;;. 
Costo de la construcción, calculada sobre las mismas ba-

ses precedentes ; construída más ligera. . $ 
Por tubería y albañales y servicio sanitario. 
Para hornos y habilit.ación. . . . . . . . . 
Por accesorios, muebles y demás. . . . . . 

6,000.00 
1,500.00 
1,500.00 
1,000.00 

TOTAL. .:¡; 10,000.00 

PLANTA :UESHIDRATADORA DE PESCADO 

FIGURA NUM. 
# 

6 --Proyectada en sólo un piso 

Construcción 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 mampostería; techos con viguetas de fierro do­
ble T con bóveda plana de dos capas de. ladrillo, casco y enladri­
llado, puertas y ventanas sencillas de madera de ocote_; aplanados 
con mortero de cal y :i. ~ena, pulidos . 
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Costo de la <..<onstrucción calculada sobre la base de la 
precedente. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . $ 

Para autoclaves, motores, bombas de vacío y demás. 
Por accesorios, muebles y demás. . . . . . . . 

6,500.00 
6,000.00 
1,000.00 

TOTAL. . $ 13,500 . 00 

PLANTA ENLATADORA DE PESCADO 

FH-;unA NUJ\1. 7 

Costo de la construcción . . . 
Maquinaria para hacer el cuerpo del bote. 
.Gastos de tr<::;:,spo:rte, derechos y comi.~20.:::~ . 
Gastos de instalación, 127<,. . . . . . .. 
Máquina para engargolar las tapas. 
Gastos, 32-;-;.:,. . . . 
Troquel para tapas. 
Gastos, 32% .. 
Pasteurizad ora. . . 
Gastos, 32'/r; . . . . . . . . 
Probadora automática de latas. 
Gastos, 32'}'6 ......... . 

Costo de la ni.aquinaria. 
Por imprevistos . . . . 

TOTAL. 

.$ 

.$ 

.$ 

17,000.00 
1,700.00 

340.00 
204.00 

4,800.00 
1,532.00 
1,700.00 

340.00 
5,000.00 
1,600.00 
6,000.00 
1,920.00 

25,036.00 
964.00 
-··--

43,000.00 

MAQUINA<RIA PARA EL APROVECHAMIENTO 
DE' RESTOS DE PESCADO 

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

Alparato del Modelo I, Figura Núm. 8. . . . . . . . . $ 10,000. 00 
Aiparato para grandes cantidades de restos, Figura 

N·úm. 9 ..................... . 
Instalación para el beneficio de la cola, Figura Núm. 10. 
Batería para la obtención de harinas, Figura Núm. 11. 
Batería para la obtención. ct~ c9~a1 J;i'igura Núm. 12. . . 

16,700.00 
20,000.00 
16,000.00 
42,000.00 
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lnsta1ación para la obtención de grasa, Figura Núm. 13. 
Batería para la obtención de aceite, Figura Núm. 14. 

20,000.00 
28,000.00 

:r..-vT A.-Los precios de estos presupuestos se entienden va­
lor "Ciudad de México" ; según sea el puerto de la costa en donde 
se quiera hacer la instalación, disminuye el costo de la maquina­
ria pero aumenta el de la mano <le obra y del material de cons­
trucdón ; y haciendo la correspondiente compensación, los preci;;s 
pueden calcularse con un 20•% a 30% de aumento. 

- ~ -· 



Los Estados Unidos l\Iexicanos en su Código Sanitario y re­
firiéndose a la higiene en el interior de las fábricas y en lo rela­
tivo a Fábricas, Industrias, Depósitos y demás establecimientos 
peligrosos, insalubles e incómodos ha dictado los siguientes artículos~ 

143. -Los talleres ·5 piezas de trabajo en las fábricas estarán 
dispue:;tos de manera que para cada uno de los obrero>< haya cuan­
do menos una superficie de dos metros cuadrados y un cubo de 
ocho metros. 

144. -La ventilación se arreglará de una manera convenien­
te para facilitar la renovación del aire, pero sin producir corrien­
tes impetuosas que perjudiquen a los obreros por los enfrimientos 
repentinos. 

145. -Las operaciones que den origen a gases o polvos noci­
vos, se practicarán en las fábricas, 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 
y no se viertan en la atmósfera. 

146. -En el caso de que las operaciones que se practiquen 
den lugar a que se desprendan gases o polvos nocivos éstos serán 
conducidos inn~ediatamente fuera de las piezas por medio de tu­
-bos aspiradores. 

147 .-Lo:; talleres se establecerán en piezas bien iluminadas, 
que no sean húmedas y que tengan sus paredes y techos dispues­
tos de tal manera que no permitan gran elevación ni descenso 
considerable de temperatura. 

148 .-Los comunes, mingitorios y derrames estarán arregla­
dos conforme n, las :prc~ .... cnciones de los artículos relativo:::; <lel ca­
pítulo primero de este título y de sus reglamentos. 

149 .-Las fábricas o los talleres industriales no verterán agua 
sucia a los acueductos. Tampoco se permitirá 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 
desinfección se purifiquen completamente dichas aguas sucias a 
juicio del Consejo Superior de Salubridad. 

150 .-Las máquinas y aparatos e1npleados en las fábricas se 
colocarán en piezas bastante amplias y con los requisitos que mar-
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queu l.:.¡; reglamentos respecth•os, para que permitan sin peligro el 
paso de los obrero,,; y demü,s empleados del establecimiento, y por 
ningún motivo se permitirá que manejen las maquinarias otras 
personas que no sean los empleados en las fáb1:icas. 

151.-No podrán emplearse en las fábricas, de cualquier gé­
nero que sean a los niños menores de diez años cumplidos, y en 

-aquellas que existan aparaj·.os peligrosos no podrán emplearse para 
su mflnejo, jóvenes menores de 18 años'7"" 

152 .-En ningún caso pod~·ún aclnti.tirse como excusa de los 
propietarios de :fábrica,,; para el cumplimiento del artículo prece­
dente, su ignorancia acerca de la edad de los obreros. 

153. -Las disposiciones de este c::.pítulo no modifican de ma­
nera alguna los preceptos relativos a la enseüanza obligatoria. 

154 .--La duración de los trabajos en las fábricas no podrá 
exceder de doce horas por día, qu.;,dando comprendido en estas 
horas el plazo de una hora, que cuando menos se concederá a lo,; 
obreros para su comida. 

155 .-Reglamentos especiales expedidos después de oída la 
opinión del Consejo Supcdor de Salubridad, podrán restriugir la 
duración de los trabajos en algunas fúbricas o aumentarlo;;, se­
gún el género de trabajo de los obreros. 

156 .-En las fabricas en que se empleen máquinas y el nú­
mero de operarios exceda de doscientos, habrá un médico para los 
casos de accidente. 

157 .-Los establecimientos peligrosos, insalubres e incómo­
dos se clasifican para su situación según lo determina E1 Regla­
mento respectivo, en tres categorías: 

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

II .-La segunda, los que deben situarse en los suburbios. 
Ill.-Los que podrán situarse en cualquier punto de la ciu­

dad, quedandos sujetos, sin embargo, a la inspección del Consejo 
Superior de Saluhridad y de la Policía, y a las disposiciones gu­
bernativas referentes a ornato y aseo de ciertas calles. 

158. -Estos establecimientos sólo podrán instalarse en lo su­
cesivo, con licencia que expedirá el Gobierno del Distrito, previo 
informe del Consejo Superior de Salnl:J.i;-j,9,ad. Los interesados cui­
darán de adjuntar a la solicitud si se trata-de establecünientos 
de segunda categoría, un plano en que aparezca la distribución 
que se propongan dar a los departamentos; y si se trata de esta-
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blet:hnit.nlo" ele primera categoría, dos planos: uno, de la relación, 
en que ha de quedar el establecimiento en las calzadas y edifi­
cios inmediatos, y otro, de Ja disposición interior del estableci­
miento. Los establecimientos de primera categoría concluidas sus 
obr~.s materiales, no se pondrán en explotación sino cuando una 
visita del Consejo Superior de Salubridad, acredite que están cum­
plidas las indicaciones hechas por él al examinar los planos. 

159 .-En las licencias o autorizaciones de fábricas, indus­
trias o talleres se expresarán luf' productos & que están ~sti~-· 
dos los cstabledrnientos, así corno el método general de fabrica­
ción que deba seguirf'e, y en los depósitos y almacenes la cantidad 
máxima de substancias que puedan contener. 

160 .-Cuando un establecinüento suspenda sus trabajos por 
espacio de un año, o se hubtere de transladar a otro lugar necesita 
nueva licencia para su reinstalación RUjetándose a las disposiciones 
de ese Código. 

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

162 .-En todo tiempo, por causa de utilidad pública podrán 
retirars.e 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
gún establecimiento de prin1era categoría, ya autorizado, tendrá 
derecho para hacer reclamaciones relativas a su ubicación. 

164 .-Cuando se encuentra funcionando o se vaya a fundar 
un establecimiento de los que no están expresamente consignados 
en la nomenclatura y dasff1cación de que habla el articulo 1ñ7, y que 
sea sin embargo, peligroso, insalubre o incómodo, el Gobierno del 
Distrito consultará al Consejo Superior de Salubridad, sobre el lu­
gar que le corresponde en la rnensionada clasificación, pudiendo, 
entretanto, mandar suspender los trabajos. 

165. -Los arietes, prensas, balancines y dern:ís aparatos mo­
vidos por máquina y que el reglamento determine, deben estable­
cerse sobre terraplenes o construcciones especiales, estarán ale­
jados ·lo más posible de los muros medianeros y dispuestos de tal 
modo que se evite la transmisión de las vibraciones a las cons­
trucciones o paredes vecinas. 

.... 
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166 .-Estos mismos aparatos deben de estar colocados pre­
cisamente en el piso bajo de los talleres no permitiéndose la cons­
trucción de otras piezas arriba de estos, sino cuando a juicio del 
Consejo y previo reconocimiento que haga, no ofrezcan peligro 
alguno. 

167 .-En los establecin1ientos que producen emanadones de 
mal olor o nocivas, las piezas y patios ,en que se coloquen los apa­
ra~3 ... s!.lsceptib!cR de dar desrJrendimiento de-gase::-;~ esLarán su­
ficientemente ventilados. 

168 .-En los ele primera categoría, los aparatos antes dichos 
estarán cubiertos por l'.amr,anas propias para recoger los gases y 
conducirlos a una chinienea de buen tiro y cuya altura esté en re­
lación con la importancia y situación ele la :fábrica. 

169 .-En los de segunda categoría habrá, además, los apara­
tos convenientes para rcco[{er:r condensar o quemar los gases a fin 
de evitar lo posible su dispersión en la abnósfern. 

, 170 .-Los establecin1ientos en uoncle se elaboren substancias 
orgánicas que puedan entrar fúcihnenle en putrefacción tendrán su 
piso convenientemente enlozado o cubierto de cualquier otro 1na­
terial irnpern1eable y dispondrán de agua limpia en abundancia pa­
ra lavar· con frecuencia sus departamentos. 

171.-Con:forrne al artículo 148, habrá dos caños necesarios 
para dar salida a las aguas sucias, que llevarán 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 permanecerán en los establecimientos las substan­
cias o.rgánicas sin comenzar su beneficio, rnús de 24 horas a me­
nos que se puedan conservar sin que entren en descomposición. 

173. -Los residuos de las diferentes operaciones se recogerán 
todos los días para llevarlos fuera del establecimiento o quemarlos 
convenientemente. 

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

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

17G. -Todo horno, bracero o cualquier otro aparato donde ha­
ya. combustible, aún cuando éste sea de los que no producen humo, 
deberá tener un tubo de desprendimiento de los gases de comu­
nicación directa con el- aire exterior. 
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177 .-Si a pesar de las disposiciones anteriores, los humos de 
·las· fábricas fuesen i.-1olestos para el vecindario, se obligará a Jos 
dueños de éstas a quemarlos. 

17B .--Las paredes ele los departan1entos donde se elaboren 
substancias inflamables, serán de materiales incombustibles y to­
das las maderas aparentes estarán cubiertas de ·substancias t.--irn­
bién incombustibles. 

179 .-En las - :fúbricas en que se elaboren líquidos inflamables 
el suelo del departiamento respectivo será in1penr:.8able y tendrá 
un borde al derredor i~ara evita1:' el derrame hacia :fuera. 

180. -Los talleres de elaboración estarán aislados de los al­
macenes en que se guarden las materias p::-imas y los productos 
elaborados . 

181.-Las industrias de elaboración de substancias inflama­
bles que necesiten hacer uso del combustible, tendrán Ja abertura 
del hogar hacia fuera del departamento donde éstas se .fabriquen. 

182. -Los cásus, calderas o peroles estarán provistos de tapas 
de ras o de campanas movibles Que puedan cubrirlos completa­
mente en caso de incendio. 

183 .-Las estufas se construirán con materiales incombusti­
bles, tendrán buena ventilación y su tiro correspondiente para que 
los gases salgan con facilidad. 

184 .-En los talleres habrá agua en abundancia y alguna can­
tidad de arena para sofocar un incendio, llegando el caso. 

185. -En las fábricas en Q.Qe se elaboren substancias inflama­
bles por la chispa eléctrica, o en Jos depósitos de aquéllas subs­
tancias habrá el número suficiente de pararrayos a juicio del Con­
sejo. 

186. -En los talleres donde se elaboren substancias fácilmen­
te inflamables y en los lugares y bodegas donde estas se almace­
nan, no se podrá entrar con luz artificjaJ, si no es con lámpara de 
seguridad, así con10 tampoco prender en ellos cerillos, encender 
cigarros, pipas, yescas, o cualquiera otra substancia semejante. 

187 .-Los talleres en que sean indispensables los trabajos por 
la noche, serán iluminados por lámparas afuera y separada.;; del 
interior por vidrieras fijas o dispuestas en el interior de manera 
que evite todo peligro de incendio a juicio del Consejo. 

188 .-La :fabricación de substancias explosivas deberá ha­
cers-e en talleres- especiales de un solo piso y _aislados completa-
mente cie al¡µacenes y l;labitacioues.. · ·· ·· · 

··-·1s9:~Dichos -talleres. dt;!berán estar construídos con materia-
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les incombustibles, su techo ha de ser ligero; estarán bien venti­
lados y aereados y sus puertas con herraje de cobre, se abrirán 
precisamente hacia afuera. 

190 .-En estos establecimientos el Consejo Superior de Sa­
lubridad, señalará los materiales que deben emplearse para la cons­
trucción del pavimento. 

191.-Los industriales cuidarán de mantener los aparatos de 
que h~an u~,_, en las condiciones debidas para e·ñ~ar los péligrt>s 
que pudieran ocasionar. 

192.-Los productos fabricados se deben conducir inmediata­
mente a los almacenes de depósito. 

193 .-No deberá de hacerse uso en dichos talleres de esla­
bones, cerillos, etc . , ni de cuerpos de ignición. 

194 .-Los trabajos deberán hacerse exclusivamente durante 
el d1a S' en- liingún ·caso COx1 luz á.1. LH.i.Cial. 

195. -Se colocarán los pararrayos que sean necesarios para 
proteger todo el edificio en que se fabriquen o depositen substan­
cias explosivas. 

196. -Debe prohibirse la entrada a esos talleres a toda perso­
na que lleve calzado con clavazón de hierro. 

197. -La instalación de calderas y motores de vapor o de gas 
se someterá a las formalidades y prescripciones qüe marque el re­
glamento respectivo. 

198. -No se hará funcionar nin.guna 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 
inforn1e del Consejo. 

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

200. -Las máquinas de vapor locomotivas son aquéllas que 
trabajan sobre la tierra al mismo tiempo que se desalojan por su 
·propia fuerza, como las máquinas de los caminos de fierro y tran­
vías, las máquinas de tracción en las calzadas y vías públicas, los 
rodillos, comprensoras del vapor, etc. 

201.-Estas calderas quedan sujetas a las mismas disposicio-
nes que la~jas. -· ... - .. 

202 .-Con excepción de los motores de ferrocarril· que están 
bajo la inmediata inspección de la Secretaría respectiva, 'fuera de 
lá capital, las· d'emás máquinas de esta ·clase· que se usen ·dentro 
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de los límites de la ciudad, quedan sujetas a las disposiciones dic­
tadas para las calderas locornóviles . 

203 .-La circulación de estas n1úquinas en las calzadas, pla­
zuelas y calles de 1a ciudad se harún con perrn.iso especial del Go­
bierno de Distrito. 

204 .-En caso de accidente que ocasione muerte o heridas, el 
dueño o encargado de1 establecimiento deben prevenir inmediata­
mente al Consejo, a la respectiva Demarcación de Policía, y a la 
Demarcación de Obras Públicas. 

Z05.-Uno de los ingenieros Lle esa Dirección y del Ci;>nsejo, 
se trasladarán al lugar del suceso, para visitar los aparatos, com­
probar el estado que guardan e investigar las causas del accidente: 
y dirigirán a la autoridad correspondiente un informe en el que ma­
nifiesten lo ocurrido y las causas que a su juicio lo han ocasionado. 

206 .-En caso de que no hubiere habido desgracias persona­
les, sólo el Consejo y la Dirección de Obras públicas serán avisa­
das, para que tomen 1a,,; rnedidas de segurirlad que crean conve­
nientes. 

207 .-En caso de explosión o de accidente queda estrictamen­
te prohibido que se altere el estado que guarde la construcción, y 
aparatos después del suceso. l\'Ii<:intras no sea reconocido el lugar 
por el Ingeniero del Consejo, el D'elegado ·de la Direccjón de Obras 
Públicas y la Autoridad ,Judicial en lo;; casos previstos en el ca­
pítulo II, título I, libro II del Código de Procedimientos Penales. 

208 .-La instalación eléctrica y sus cables para transmisión 
de luz y de fuer:t:a motriz se sujetarán al reglamento respectivo y 
en lo adelante no se permitirán sino con permiso del Gobierno de 
Distrito. 

• 
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