DOCUMENTA

ORGAND INFORMATIVO TECNICO-CIENTIFICO DEL MINISTERIO DE PESQUERIA

ACTUAL

EDITADO POR LA OFICINA
ENERO 1973 No. 25 DE TRAMITE DOCUMENTARIO




Director:
Dr. José Linares Malaga.

Asesor: »
Dr. Lorenzo Palagi T.

Jefe de Redaccion y Diagrama: @@ME@T@

Sr. Samuel Bermeo Arce.

Redaccion: ORGANO INFORMATIVO TECNICO-CIENTIFICO
Lord Cochrane NO 351 ' » i .
Miraflores—Telf.: 406995, DEL MINISTERIO DE PESQUERIA

lmpresores: CONTENIDO

Imprenta del Ministerio de
Guerra - Jr. Ancash NO 671

Lima Editorial .
' 3 Decreto—Ley 18026 que crea el Ministerio de
Pesqueria
SUSCRIPCION ANUAL
Enelpafs ............ S/. 500.00 NORMAS ADMINISTRATIVAS

Enel extranjero......US $  15.00 6 Comision Mixta Peruano—Soviética firmé acta de.la

Segunda reunién en Lima sobre Proyecto Pesquero.
INFORMES TECNICOS—CIENTIFICOS

10 Metodologia para investigacion tecnolégica de
productos pesqueros

14  Apoyo crediticio a la pesqueria nacional

‘ —.15 El'més grande deposito de manganeso, frente
a las costas del Pera

— 16 La.pesquerl'a del cangrejo “Tanner”

20 Proyectos en materia de acuicultura

26 Enfermedades de los peces y forma de combatirlas
30 Técnica conservera

32 Laindustria pesquera en la U.R.S.S.
o N 36 Redes fijas de trampa

— 40 Problemas de la contaminacién en un fiord sueco
44 Envasado o enlatado de pescado

48 Conozcamos nuestra riqueza hidrobiologica

MISCELANEA
50 El ultrasonido en accion
NUESTRA CARATULA 51 Otra nave de “Colchén”
(E){:ng{r;xlSTEglljgdlI’)L%PEsi ' - 54 Nayégando en el rio Majes
ANOS DE VIDA. 56 Misterios del Salmon

59 Peces ornamentales

60 NOTICIERO

./  ANO Ili No. 25-ENERO DE 1973




INFORMES TECNICOS CIENTIFICOS

WL
NOGIABAR

INVESTIGA

GION

Tecnol(’»gica e Productos Pesqueros

.

. ,,_”.wr : —
Jevse .‘ s :,:w M L', o ¥

' ’Wﬁm-‘uw*"“‘“‘“‘
w

José-Sinchez Torres
Director Investigaciones.

. : " “Pécnologicas INSTITUTO DELMAR
. - e S—— .. .
- . ’ - ’ - W [ N ’ -
i - v ) kd . o - w}(,«,”‘-

- S
et~ - -

- ’.‘*:'“ "

- - ’ -



Introduccion

El objetivo del presente articulo, es
-describir las fases que deberian consi-
derarse en la planificacion de la inves-
tigacion tecnoldgica del procesamiento
de productos pesqueros, tratando de
orientar y contribuir al desarrollo inte-
gral de este tipo de estudios en el Pais.

La investigacién Tecnolégica Pes-
quéra, tiene como misién principal lo-
grar el mdximo aprovechamiento de

los recursos hidrobioldgicos, mediante

el incremento de la eficiencia y rendi-
miento de la extraccién o capturay el
procesamiento; con-el fin de obtener
productos pesqueros de alta calidad y
bajo costo.

Si la investigacidn cientifica pesque-
ra estudia, por ejemplo, los problemas
sobre magnitudes y fluctuaciones de
los recursos renovables tanto en actual
explotacién como los potenciales; las
relaciones con el cambio del medio
ambiente; etc., a la investigacion tec-
noldgica en cambio le interesa el estu-
dio de los-métodos mis eficientes de
extraccidn y procesamiento de los re-
cursqs pesqueros sobre la base del
aprovechamiento integral y - econd-
mico.

Clasificacion de la Investigacion Tec-
nologica Pesquera

Por las consideraciones expuestas
anteriormente se deduce de que la In-
vestigacion Tecnologica Pesquera debe
orientarse hacia dos grandes campos:
Investigacién Tecnologica de Extrac-

cion o Captura é Investigaciéon Tecno-
l6gica de Procesamiento o Transforma-
cion, . g '

La Investigacion Tecnoldgica de Ex-
traccién, tiene por finalidad realizar es-
tudios para el disefio, construccién y
experimentacion de los aparejos, em-
barcaciones y métodos de pesca, con el
propdsito de aumentar la eficiencia de
los métodos de captura. Por consi-
guiente, su campo de accion se encuen-
tra exclusivamente en el mar o en las
aguas continentales, segin el caso, y
para lo cual serd necesario contar con
embarcaciones adecuadas.

La Investigaciébn Tecnoldgica de
Procesamiento o Transformacién tiene
por finalidad desarrollar estudios y ex-
periencias que tiendan a elevar la efi-
ciencia de la preservacién de los recur-
sos hidrobiolégicos abordo de las em-
barcaciones; determinar los métodos
mds eficientes de procesamiento y al-
macenaje de los productos pesqueros.
Significa que estos estudios en gran
porcentaje, (mds del 500/o en nuestra
pesqueria), se deben realizar en el mar
o en las aguas continentales. Ambas
tecnologias, como se aprecia, deben
por lo tanto desarrollarse simultinea-
mente, de manera ‘de llegar a las metas
deseadas..

Fases para la Investigacion Tecnoldgica
de Procesamiento

Este estudio debe estar estrecha-
mente vincualado a la realidad nacio-
nal y en intima concordancia con los
planes de desarrollo pesquero del Pais

'y por consiguiente, encaminado a re-
solver problemas especificos que pre-
senta nuestra pesqueria. Por .esta ra-
z6n, la aplicaciéon de tecnologias de
procesamiento foraneas,” no siempre
son las mds convenientes para adaptat-
las a nuestro medio y condiciones de
trabajo. En muchos ‘casos, serd necesa-
rio crear tecnologia propia para resol-
ver problemas especificos como por
ejemplo, el de determianr el método
mds adecuado para la preservacion de
la anchoveta abordo de las embarcacio-
nes pesqueras, a fin de evitar las pérdi-
das de solidos y aceite de la enchoveta .
en forma de Sanguaza en la industria
harinera. Otro problema que debe re-
solverse es el determianr los métodos -
de preservacion y procesamiento mds
adecuados, desde el punto de vista
técnico—econdmico, para nuestros re-
cursos hidrobiologicos mds importan-
tes, sobre todo si se desea ingresar al
mercado internacional, que impone ge-
neralmente normas de calidad bastante
rigidas, y en especial cuando se trata
de productos pesqueros destinados al
consnmo humano directo.

En el litoral peruano se ha identifi-
cado mas de 600 especies hidrobioldgi-
cas de las cuales, 70 se emplean para el
consumo humano, pero solamente 25
tienen significacion econdmica por su
abundancia y regularidad en el desem-
barque, entre ellas la mds importantes
son: Bonito, merluza, toyo, machete,
caballa, barrilete, cojinova, atin, jurel,
cabrilla, anchoveta, etc. .De ninguna
manera la planificacion de fases o eta-
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g=s para la Investigacion TecnolGgica®
podra alierarse, porque una fase es
consecuencia del resultado de la ante-
FiDL.

Las fases o etapas que se menciona
son las siguientes: (Figura NO 1).

1ra. Fase: Estudios de la Materia Prima

La Investigacion Tecnologica de
Procesamiento, de debe iniciar cuando
existe suficiente disponibilidad de ma-
teria prima ya que de otra manera no
se justifica los estudios tecnolégicos.
Esta fase comprende los estudios basi:
cos que permitirdn conocer las carac-
teristicas fisicas, quimicas, microbiold-
gicas y sus variaciones estacionales. En-
tre las principales caracteristicas se
puede enumerar las siguientes:

— Relacionae de longltuc_l—peso, que
tienen influencia directa en el dise-
fio de las bodegas de las embarca-
ciones, en lo que se refiere a los es-'
tantes o anaqueles; en la seleccion
del tipo y capacidad de las cajas
mas adecuadas para una determina-
da especie. Estas relacionés también

tienen importancia para efectuar los -

calculos y obtener la cantidad co-
rrecta de hielo necesario para la re-
frigeracién de pescado abordo.
Composicion fisica, que permite co-
nocer la proporcion de la parte co-
mestible de cada especie. Asi por
ejemplo, entre las especies comer-
- ciales que se han estudiado en el

Pais, el menor porcentaje corres-
ponde al congrio con 419/o, en |
cambio, el pdmpano alcanza cerca
de un 609/o. También la composi-
cion fisica determina los porcenta-
jes de otras partes del pescado que
se pueden utilizar en la obtencién
de otros productos como son: cabe-
za, espinazo, piel, aletas, visceras,
etc.

-Composicion quimica, de la parte
comestible, que tiene importancia .
porque nos indica el valor nutritivo
de las especies, lo cual permite la
_clasificacién de las especies . de
acuerdo a su contenido grasa en:
magras, semi—grasas, y grasas. La
determinacion del contenido graso
es fundamental en los estudios de
Investigacién Tecnologica de Proce-
samiento, porque es en funcion de
sus variaciones y su calidad (grado
de saturaci6n é insaturacion), que
se determinard los métodos de pre-.
servacién y procesamiento mas con-
venientes para cada una de nuestras
especies comerciales.

Asimismo; la composicién”quimica
tiene mﬂuencxa directa en la canti-
dad de hielo o frigorias que €s nece-
sario suministrar al pescado, de tal’
manera de lograr un enfriamiento
de. OOC en el centro, que logica-
mente depende de.su calor éspecifi-
co y del coeficiente de conductivi- -
dad- térmica. Esto significa que no
‘todas las especies necesitan la mis- .

ma cantidad de hielo y que en mu-
chos casos la proporcion serd menor
que la empleada usualmente, con el
consiguiente ahorro de hielo.

2da. Fase: Estudlos de los Métodos de
Preservacion Abordo

_Conocida la composi¢ion fisica,
quimica y clasificadas las especies en
funcién del contenido dé grasa de la
parte comestible en magras.(con me-

" nos del 20/o), semi—grasas (2 a 5°/0)

y grasas (mayor del 50/o) se debe. in-
gresar al estudio que permite seleccio-

-nar el método de preservacion abordo

mds adecuado y que generalmente es
diferente de acuerdo al contenido y ti-
po de grasa de cada especie. Algunas
veces serd. necesario emplear el almace-
namiento: a granel, en cajas estantes,

- tanques con agua de mar refrigerada o

en otros casos, se empleard diversos ti-
pos de preservadores Es importantisi- -
mo la preservacion abordo porque de
otra manera no se podrd obtener pro-
ductos de buena calidad, sea cual fuere
la eficiencia de los métodos de mani-

‘puléo o procesamiento que se emplee

posteriormente, ya que el pescado
abordo esta sujeto a alteraciones de ti-
po quimico y microbiolégico que pro-
ducen -los desdoblamientos de la mo-
léculas de proteinas y la hidrdlisis enzi-
mdtica del aceite que es necesario dete-
ner para evitar las pérdidas de calidad

'y castigos en la comercmhzacwn dees-

tos productos.
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. 3ra. Fase: Métodos de Procesamiento.

Con una materia prima de optima
calidad, el siguiente paso es seleccionar
a nivel de laboratorio el método de
procesamiento mds adecuado. Esta se-
leccion preliminar se puede basar en
ciertas normas generales que se men-
cionan a continuacién:

Muchas de las especies se compor-
tan en algunas épocas del afio como
especies grasas y en otras, COmo espe-
cies semi—grasas, tal es el caso del Bo-
nito. Por consiguiente el método de
procesamiento que se emplee deberd
ser distinto a través del afio y tendri
que estar en concordancia con la varia-
cion del contenido grasa en la materia
prima, como se puede observar en la
Figura NO 2.

Efectuada la seleccién del método
de procesamiento a nivel de laborato-
rio, se iniciard la operacion a nivel pilo-
to, con el propdsito de obtener sufi-
ciente informacidn tecnoldgica del
proceso en la elaboracién de los dife-
rentes productos pesqueros. Las venta-
jas de la operacién a este nivel son,
entre otros aspectos, elaborar produc-
tos pesqueros en escala reducida, elimi-
nar los errores de fabricacibn, y la ven-
taja mds importante es determinar las
especificaciones bdsicas para establecer
las normas de procesamiento.

CLASIFICACION DE ESPECIES

Grasas

Semi—grasas

Magras

TIPO DE PRODUCTOS

Conservas, ahumados,
marinados, embutidos,
harina y aceite.

Conservas, congelados, salados,
embutidos, y harina.
Congelado, salado, secado
Congelado, salado, secado
concentrados, proteinicos,
pastas, y embutidos.

4ta. Fase: Productos Pesqueros Experi
mertales. '

La Gltima fase de la investigacién
tecnolégica de procesamiento, consiste
en la produccion a nivel experimental
de diversos productos pesqueros y tie-
ne estrecha relacién con los estudios
econémicos de mercado que predeci-
rin el éxito del nuevo producto a nivel
industrial. El desarrollo de esta fase
también nos permitird obtener la infor-
macién bdsica que, con algunos ajus-
tes, se puede emplear para determinar
los rendimientos y costos de produc-
cién a nivel industrial; asi como, para

el establecimiento de las normas de ca-
lidad, sanidad e higiene de dichos pro-
ductos.

Sin lugar a dudas, la investigacion
tecnoldégica de procesamiento, deberd
ir. completando cada una de las fases
mencionadas y en el menor tiempo po-
sible, a fin de que sirva de verdadero
apoyo al fomento de la industrializa-
cion de productos pesqueros de opti-

~ma calidad y bajo costo, no solo para

el consumo interno sino para el merca-
do internacional, colaborando en for-
ma efectiva a la politica pesquera del
Pais.

AL SERVICIO DE

— Desaguadores centrifugos.

LA INDUSTRIA PESQUERA

Tolva hidraulica automatica medidora de pescado con capacidad de
200 a 800 toneladas por hora.

e /AN

'FABRICANTES DE MAQUINARIA PESQUERA

~— Tolvas autematicas' medidoras de pescado.
— Cocinadores directos e indirectos.

— Secadores de harina de pescado.
— Balanzas automadticas para harina.

" — Dosificadores de antioxidante.

— Instalacién de plantas peletizadoras.

A

Balanza automatica para harina dq pescado con capacidad de 20
a 30 toneladas por hora y con transportador de saccs para camiones.

GILARDI GAMARRA S. A

CONSTRUCCIONES E INSTALACIONES INbUSTRIALES
Tomés Valle 651 - Km. 61/, Carretera Ancén - Telf, 327490
DISERO — CONSTRUCCION Y SERVICIO
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