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NUESTRA CARATULA
Cuando se dice que los
antiguos peruanos tuvieron
vocacion de pescadores, se estd
en 1o cierto, y como muestra
de ello presentamos un con-

© junto de cuatro hermosisimas

piezas de cerdmica con moti-
vos pesqueros. La primera co-
mesponde a la Cultura Nasca
(500 afios d.(.) y representa
un pez de aproximadamente

'30 cms. La segunda foto co-
tresponde a un ceramio Mo-

chica (300 afos d.C.) ¥y nos

muestra la " represeiitacion de -

un hombre en actitud de co-

-mer un pescado; la foto infe-

rior de la izquierda correspon-
de a Nieveria (Lima) y nos
muestra a2 un pescador cargan-
do sobre sus hombros un enor-
me pescado. La ditima foto
cotresponde a una pieza Nasca

- realmente bejla y exclusiva, Se

trata de una vasija en la forma
de dos pescados. (Fotos: CE-
SAR MADRID C, por una
gentil cortesia del Museo Na-
cional de Antropologia y Ar
queologia de Magdalena.
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Los aceites de pescado como una clase de aceites

marinos estin entre las grasas y aceites mds baratos. Se
utilizan para la produccién de grasas comestibles y como
materia prima para las industrias quimicas, produccién
de jabdn, as{ como Ttecubrimientos protectores, Sin
embargo, los aceites de pescado necesitan una
preparacion adecvuada y una transformacién idbénea para
la produccion de los productos-de calidad exigidos.

Composicion

Los aceites de pescado se caracterizan por la
diversidad de sus 4cidgs grasos no saturados, Contienen
proporciones relativamente altas de C16, C20 y €22 asi
como 4cidos no saturados de cadenas largas ademds de
los . componentes Cjg que son comunes en aceites y
grasas vegetales, Algunos de los dcidos superiores de C20
y C22 contienen tres o méis enlaces dobles. a

Olor y Sabor a Pescado

Los aceites de pescado se caracterizan por un sabor
a pescado especial que pertenece a esas clases de sabores
y olores en grasas que no proceden de la presencia de
componentes voldtiles y por consiguiente no pueden ser
eliminados con calor o vapor de acuerdo con el sistema
generalmente aplicado en la tecnologia de
desodorizacidn de aceites y. grasas. Estos sabores
especificos estdn estrechamente vinculados con las
gliceridas altamente no saturadas que contiene el aceite
de pescado. El método mds apropiado para la
eliminacién de estos olores y sabores desagradables es
por lo tanto la hidrogeneracién que se utiliza para
transformar el aceite de pescado en un componente
grasoso que sirva para el consumo humano,

Produccidn de Aceite de Pescado

Un porcentaje considerable de la produccion
mundial de aceites y grasas, comunmente conocidos
como aceites marinos, procede del mar, El aceite de
pescado, una clase especial de los aceites marinos se
obtiene béasicamente de una variedad de pequefios peces
oleaginosos que se procesan industrialmente como harina
de pescado para ‘la produccibn de alimentos para
animales o concentrados de proteinas de pescado, un
suplemento .de alto valor proteinico para {a dieta
humana. Estos procesos automaticamente incluyen la
eliminacion del aceite mediante el prensado y/o
extraccidn por solventes, Por consiguiente, en la mayoria
de los casos, el aceite de pescado se considera como un
sub—producto de transformacién de pescado.
Porsupuesto, existen excepciones, donde el aceite de
pescado es el producto principal. A modo de ilustracion,
el aceite de higado de pescado es un aceite comestible
valioso que contiene grandes cantidades de las vitaminas

‘A y D. En comparacién con la produccién mundial de

aceite de pescado, el aceite de higado de pescado
representa s6lo un porcentaje muy pequefio y
generalmente se prepara en unidades de produccién
especiales,
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una materia prima- imp%riante para la produccion
industrial de distintos—ingredientes utilizados
técnicamente como un componente de alimentaos para el
consumo humano. Sin embargo, és la demanda del

mercado la que determina la productjon industrial mdés

rentable de un producto de aceite\%e pescado. Por
consiguiente, es esencial realizar un estudip cuidadoso de
la situacidn interna y externa del ‘ercado para

determinar el producto que serd fabricadg Yel aceite de

pescado como materia prima y gl proceso que serd
aplicado para la. produccién mduﬁt;ial més idonea del
producto en demanda. Al comsiderdr los campos mas
importantes de las activiedes de transformacion
industrial en los parrafos suGlsiguientes,‘ este hecho debe
recibir la debida atencién. B

3

Hidrogenacién - ,
v

Como yase ha menciopado bajo el rubro de “Olor y
Sabor a Pescado”, el olor Raracteristico y desagradable
sOlo podra eliminarse media}iﬁe la hidrogenacién. Por lo
tanto, este proceso constituye una actividad muy
importante en la industria de trangformacion de aceite
de pescado. Mediante la incorporacion de hidrégeno al
aceite y su combinacién con agpe’ los 4cidos grasos que
no contienen su complementd total (enlaces dobles), el
aceite liquido se convierte pr@{esivamente en una grasa -
s6lida. El olor y color van dismituyendG o-desaparecen y
la grasa se vuelve més resistente a la oxidicion

Procesamientos v Comercializacion de Aceite de Pescado - Simultidneamente ocurren otros cambios estructurales:\“w

~ comGnmente conocidos como isomerizacién, con un ‘
Como ya se ha mencionado, el -aceite de pescado es efecto muy favorable sobre la textura y sabor del aceite,
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Pard!la hidrogenacidn ¢s preciso una limpieza total
del aceite. El aceixterﬂcfudzf_?s}éﬁlpre contiene suciedad,
humedad, sustancia§” protéinicds, pomas, componentes
mucilagionosos, efc., asijcomd atidos grasos Libres. Por
lo tanto, es precisg.gométer elfaceile § T procedimiento
de pre-- depuraciﬁn\cjue mclu:;'clsu ‘limpieza, elimitnacion
© de sedimentolyy nettralizacion. La’ limpieXa y
elimingcion de séflimentos se reatizan enun solo paso}El
aceite de pescado debe ser tratado con dcido fo§afc§dc§ o
sulfirico para gliminar_la.mayor centidad de gomas y
sustancias prot‘@i;ﬁc‘aé. El contenido “de cidds grasos
libres generalmente sejreduce a un nivel de 0.1%/0 anfes
‘de poder jiniciar~ta7 hidrogenacion. %‘ftualm‘ehte, el
sisternal tradiciondl e« hidrogenacidénhpor _lgtes.sen
- antoclavgs se bsfa™rémpiazindo con sistemas continuos.
' 'Sin embargo, sigue siendo un préceso econdmico y debe
- ser considerado en relacién-con plantas de capacidad
‘menor ¥ cuando no se puede evitar una calidad dispareja
- de aceife crudo, La produccién de hidrogeno por medio
" “de electrdlisis para un gas de la pureza necesaria siempre
debe formar parte de la planta de hidrogenacion. La
clase lde catalizador juega un papel importante. Sin
embafgo, hay una gran variedad de catalizadores en el
mercago mundial a precios razonables. Si la capacidad de
produteidon de la planta de hidrogenacion es
suficienteinbate grande entonces se podria instalar una
unidad propia ‘Para la produccidén de catalizador para
B&oactivar el catalizador gastado. No obstante, la
#produgeiomde™ catalizadores requiere experiencia y

r’/;:,om‘i?ﬁr'nientos-técnjcos considerables.

Después de la hidrogenaciéon la grasa debe ser
limpiada completamente vy librada de todo vestigio del
catalizador y en la mayoria de los casos es preciso una
depuracidn (refinacidn) subsiguiente por cuanto el

contenido de 4cidos grasos libres generalmente aumenta }

‘mayor parte de los casos, la destilacién o

nuevamente durante el proceso de hidrogenacién. La i
desodorizacion corriente (tratamiento con vapor vivo en !
vaio) es el Ultimo paso dentro de los procesos utilizados |
en la hidrogenacién de aceite de pescado para la
produccién de grasas comestibles. Si la hidrogenacién se :
utiliza en relacién con la produccion de dcidos grasos
saturados, entonces el procedimiento se wvuelve mds
sencillo por cuanto la refinacidn (pre'y post depuracién) |
asi como la desodorizacion pueden ser eliminados. La
limpieza y eliminacidn de sedimentos siguen siendo sin
embargo los pasos mas importantes en este caso. B

Separacion de grasas

Se utiliza una cantidad considerable de aceites
marinos, incluso el aceite de pescado, como materia -
prima para la produccién de icidos grasos que son
productos importantes para una transformacion
subsiguiente en la industria quimica. Se produce una :
gran variedad de productos quimicos y farmacéuticos,
jabones y detergentes, de los acidos grasos obtenidos del
aceite de pescado, Los procesos bésicos aplicados en este
sector son la hidrogenacidn, separacion de grasas y en la

fraccionamiento de los 4cidos grasos crudos obtenidos.
La produccién de glicerina del agua—glicerina obtenida
durante el proceso de separacibén, es una actividad |
estrechamente relacionada cuya aplicacion debe ser.
considerada muy seriamente en este sentido. El proceso
de separacién de grasas se basa en una tecnologia
claramente definida y las torres modernas de separacion |
continua “son altamente eficientes. Las plantas de
separacidn por tandas o lotes con el uso de autoclaves
del tipo clisico se vuelven mds y més anticuadas por
tuanto no pueden competir con el equipo de
procesamiento continuo moderno. El mismo criterio es
aplicable a las torres de destilacién. En el mercado
internacional- hay plantas de fraccionamiento y !
destilacidn continuas que emplean un alto vacio y son |
altamente eficientes, Los dcidos grasos puros obtenidos §
del aceite de pescado hidrogenado logran altos precios en
el mercado mundial si se satisfacen los criterios de
calidad. .mediante un proceso de transformacion
industrial, moderno y técnico.

Recubrimientos Protectores

B i . LT LN

La utilizacibn de aceite de pescado para la
produccidon de pinturas y barnices ha bajado de
importancia; sin ‘embargo podria ser de interés en ciertos 7
casos. Antes de poder usar el aceite de pescado en :

. pinturas, invariablemente se somete a un tratamiento |

térmico para mejorar sus caracteristicas de secado y
destruir su olor a pescado. Generalmente el contenido de
icidos grasos libres en aceite de pescado es mayor que en
aceites vegetales crudos. La refinacién o depuracion con
alcalis se recomienda antes de emplear el aceite de
pescado en pinturas y productos afines. También es
necesario refrigerar el aceite de pescado, no tanto para
eliminar las ceras sino mas bien para extraer la estearina
u otras gliceridas de cadena larga, Las peliculas formadas
por el aceite de pescado dependen en medida
considerable en un proceso de “limpieza al frio”
realizado a fondo. Las pinturas fabricadas en base a
aceite de pescado tienden a ser blandas y resistentes.

(PASA A LA PAG. 57)
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CONTRA LA DESNUTRICION, (HIE (34

CONCENTRADOS DE PROTEINA DE PESCABD

En Santiago de Chile, el Instituto de Fomento Pes-
quero llevd a cabo recientemente una recepcién para
mostrar sus avances en lo que se refiere a la fabricacion
de concentrados proteinicos derivados del pescado. En el
curso del convivio, se sirvieron diversos alimentos, como
jugos de frutas y otras bebidas, de apariencia y sabor
enteramente “normales”, pero enriquecidos con un con-
centrado cuyo valor proteinico es ¢l doble que el de la
leche y cuya produccién es relativamente barata. Esta
fue una excelente demostracion para los presentes,

En opinién del doctor Christhoper Molteno —oficial
de Pesca para la América Latina, de la FAQO—, los traba-
jos del Instituto de Fomento Pesquero acerca de los con-
centrados proteinicos son un gran paso adelante en la
solucion de los problemas de nutricién de Chile. Segiin el

“Grupo Asesor en Materia de Proteinas, patrocinado por

la- FAO, la Organizaciébn mundial de la Salud y la
UNICEF, mds de 12 millones de nifios menores de cinco
afios estdn en peligro de muerte en los paises “‘en desa-
rrollo” por desnutricién proteinica. “El 20 por ciento de
todos los nifios de menos de cinco afios de edad de los
paises en desarrollo muestran claros signos de desnutri-
cién proteinica y el tres por ciento estin en peligro de
muerte”, dice un informe del grupo. Chile estd resolvien-
do el problema. i

*“Chile es un gran importador de- productos licteos,
y desde hace muchos afios resulta evidente la necesidad
de un sustituto de la leche. Es ficil comprender la impor-
tancia del nuevo concentrado para Chile”, ha dicho el
doctor Molteno. El concentrado de proteinas de pescado
puede agregarse a casi todo. No tiene olor ni sabor, se
conserva bien y, si se produce en gran escala, puede ser

barato.
\ El doctor Molteno es de’ origen sudafricano, y ha

_humanos.

residido en América Latina durante los Ci—=s &
afios. Ha estado al frente del Instituto de Fome—>5 Fes-
quero y conoce admirablemente los problemas de CEe.
Fue de su personal de donde surgid la idea de producir el
concentrado, proyecto que ha encontrado gran estimulo
bajo el gobiemo del doctor Allende. La razén principal
que animaba la idea es la gran carencia que tiene Chile de
campos ganaderos. Cada.afio se mataban 350 mil terne-
ros recién nacidos, no para consumir la came, sino para
evitar que cohsumieran leche, necesaria .para los seres
_ E1 concentrado que -se produce en la actualidad es
de consumo sencilio. Basta agregarlo hasta en la propor-
cién de un seis por ciento. a una bebida no alcohdlica,
Irénicamente, si se tratara de producir un suceddneo de
la leche vacuna para alimentar a los terneritos, seria muy
dificil. El complejo estdmago de los vacunos plantea mds
de un serio problema a los fabricantes de alimentos arti-
ficiales. En cambio, resulta que en Chile conviene mucho
el empleo de concentrados de proteina de pescado para
alimentar a los nifios por una razén parecida: el 60 por
ciento de los nifios chilenos no digieren bien la leche,
porque desde su destete no la beben y su cuerpo no
fabrica las enzimas necesarias (lactasa, por ejemplo).

La especie que mds se emplea para fabricar el con-
centrado es la merluza, pero se ha pensado en la posibi-
lidad de utilizar otras especies, como la llamada “‘merlu.
za de cola” y la anchoveta, pez, este -Ultimo, del que
Chile captura anualmente alrededor de un millén de to-
neladas, De los logros futuros depen?fe en mucho el que
se pueda proporcionar mis proteinas a los chilenos, tan-
to procedentes de.la pesca, como de la ganaderia, al
dejarse de sacrificar muchos miles de terneros al afio y

dejar que crezcan para producir. carne. J

2

Complejos Industriales

- El enfoque moderno dentro de 1a industria requiere

INDUSTRIA DE TRANSFORMACION . . ..

(Viene de la pag. 33)

cantidad del producto de aceite de pescado exigido por

el mercado.

el establecimiento de unidades de produccién complejas
destinadas a'la produccion de distintos productos de una
materia prima y- la utilizacién de los subproductos.
Deben- considerar muy seriamente-el establecimiento de

. “complejos industriales” de aceite de pescado en el Perti.

Por - ejemplo, una unidad de produccién idénea
incluiria una unidad de eliminacién de sedimentos y
pre—depuracion,‘ una planta de hidrogenacién, una
unidad de postdepurado, asi como una planta para la
separacion de grasas. Este complejo, altamente flexible,
podria adaptarse ficilmente a la situacion cambiante en
el mercado, concediendo_prioridad a la produccion de
grasas comestibles o de usos‘ técnicos, o si fuera
necesario, a ambos. Posteriorménte, se podria ampliar la
unidad con la destilaciéon  de écidos. grasos y
probablemente . con una plante de margarina. Como ya se
ha mencionado, es preciso satisfacer la demanda de
mercado mediante la produccién de la clase, calidad y

\

Estudio de factibilidad industrial

Para poder definir la situaciébn existente y. sacar
conclusiones respecto del establecimiento de una
industria de transformacién de aceite de pescado en-
forma idonea, serd necesario realizar un estudio de
factibilidad técnica y econémica detallado. El estudio
tendrd que analizar la situaciéon del mercado desde el
punto de vista de la industria, determinar los productos
de aceite de pescado-que tienen demanda y determinar la
clase de industria propuesta asi como los datos técnicos,
que serdn necesarios en ba ¢ a la materia prima de aceite
de pescado disponible en el Perii. -

ONUDI estaria dispuesto a preparar el estudio de
factibilidad necesario asi como toda la gama de ayuda
necesaria para poder lograr una mejor explotacién de
este recurso tan importante del Peri que hasta la fecha
no ha sido aprovechado a-un nivel deseable.
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