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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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REDUCIDO A HARINA Y ACEITE

POR: J. Liston

Instituto parala
. Cienciayla
Tecnologia de los
Alimentos

Colegio de Pesqueria

Universidad de Washington

Hay por lo menos tres
razones para pensar muy
seriamente hacia la desvia-
cidén del pescado de la in-
dustria reductora hacia la

industria de pescado para

uso humano. Estas son:

1.— El1 consumo directo
del pescado por el
hombre es un sistema

de conversion mds efi-

" ciente que el consumo
por los animales ali-
mentados con pesca-
do;

La demanda por la
harina de pescado
fluctia enormemente
de acuerdo al precio y
a la disponibilidad de
fuentes competitivas
de proteina, tales co-
mo ‘el frijol de soya
(McCammon, 1968;

- Anon., 1971), y las
ganancias son en todo
caso mucho miés bajas
que las del procesa-
miento de pescado pa-
ra consumo;
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- 3.— El rapido desarrollo

-de las industrias de
proteina de célula
" simple (vgr. levadura
del petroleo), amena-
‘za la totalidad del
mercado de .alimento
de animal para la hari-
na de pescado
(Lipinsky y Litch-
field, 1970).
El Item 1 es de impor-
tancia particular en Lati-
noamérica, porque existe
_una escasez neta de protei-
na animal en la dieta pro-
medio en la mayor parte
de los paises de esa drea.
Ademds, desde que la defi-
ciencia proteica afecta en

forma “particularmente -

fuerte a los nifios y a la

. gente joven, y que la po-

blacién de Sudamérica estd
dominada por la juventud,
el problema es tanto ur-
gente como agudo.

Un método de proveer
un uso alternativo del pes-
cado usado en los procesos
de reduccién es la manu-
factura de concentrados de
proteina (Finch, 1970).
Este tema serd tratado ba-
_jo el topico 1.2, de manera
que yo solamente lo tra-
taré brevemente aci.

- En primer lugar, debe
reconocerse que hay mu-’
chas clases diferentes de
concentrados proteicos y
muchos métodos diferen-
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tes de producirlos. La ma-
yor atencidén ha sido. con-
centrada en los polvos de
pescado purificados, en las
harinas de pescado, produ-
‘cidas mediante extraccion
por solvente de pescado
entero o eviscerado. Sin
embargo, los concentrados !
pueden ser producidos por -
un simple secado "higié-
nico, seguido por, un lava-
do con solvente u otro tra-
tamiento; mediante siste-
mas de extracciébn acuosa
'y precipitacidén, usando
dcidos y sal; o por hidrd-
lisis enzimdtica. Métodos
de concentracién mds im-
perfectos- han sido aplica-

_ dos' por centurias en mu-

chas partes del mundo, pa-
ra producir productos de
pescado seco, los cuales
son bastante aceptables en
muchas sociedades. Estos
involucran la. elithinacién
del agua mediante el sala-
do, secado al aire, ahuma-
do o una combinacion de
estos procesos. Sin embar-
g0,-es dificil realizar tales
procesos en gran escala y
presentan problemas espe-
ciales de control de la cali-
dad y de la sanidad. Ade-
mas, pueden no ser apro-
piados para el pescado pe-
quefio, grasoso, usado co-
munmente en los procesos
de reduccién. Sin embar--
go, al considerar la concen-
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", tracibn como un método

e, alternativo para el procesa-

miento de pescado “indus-

trial”, deberia darse debi-

- da consideraci6n a los pro-
ductos menos refinados
producidos por procesos
que no requieren del uso
de solventes orgdnicos. Pa-
1a los pescados grasos, ésto
deberia incluir una apre-
ciacion realistica del posi-
ble uso de anti—oxidantes
para minimizar el desa-
rrollo de la rancidez.
Un método de procesa-
miento bien establecido,
que se sabe trabaja bien
" con pescados pequefios
grasosos, es el del enlata-
do. Trddicionalmente, una
proporcibn muy grande
del suministro de la sardi-
na —y de pescados pareci-
dos al arenque para consu-
mo humano— es enlatado.
El enlatado es un proceso
relativamente sofisticado,
que demanda una inver-
sion moderada de capital
en maquinaria y facilida-
des que pueden, sin embar-
go, dar a costo razonable
un producto que es am-
pliamente aceptable como
articulo alimenticio. El
pescado para el enlatado
debe estar en una condi-
cién muy fresca, y en la
mayor parte de los casos
debe estar eviscerado yjo
descabezado antes de ser
puesto en la lata. Esto pro-
voca ciertos problemas pa-
ra Jos componentes de cap-
tura de la pesqueria actual,
asi como para el proce-
sador. La calidad del pes-
cado de la flota reductora
al momento de desembar-
0, no es adecuada para el
pescado que vaya a ser en-
- vasado para consumo hu-
mano. Seria necesario mo-

e
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dificar los regimenes de
captura de modo que se
lleve a las plantas lotes mds
pequefios y en entregas
diarias. Una alternativa se-
ria contar con barcos o
barcazas que lleven sal-
muera para la refrigera-
cién, de modo que se pue-
da conservar al pescado en
buenas condiciones du-
rante unos pocos dias. Es-
te sistema ha probado ser
exitoso en la industria del
enlatado del salmén en
Alaska, asi como en otras
pesquerias. La evisceracién
y la limpieza del pescado
tendria que ser hecha me-
cdnicamente, para hacer el
‘método econdmicamente
factible. Desde que el-pes-
cado en cardiimenes, como
la anchoveta, es bastante
uniforme en tamafio, seria
factible modificar la ma-
quinaria de procesamiento
existente para el arenque,
o desarrollar una maquina-
ria especial para este traba-
jo. El sabor de los produc-
tos enlatados es a menudo
tanto una consecuencia de
las salsas usadas, como del
sabor intrinseco del consti-
tuyente principal y, por lo
tanto, deberia ser posible
proveer un pescado enlata-
do con un gusto aceptable
al paladar latinoamericano.
Al considerar el uso de
pescado “industrial” para
productos frescos o conge-
lados, se encuentra uno in-
mediatamente con el pro-
blema del tamafio pequefio
y del alto contenido en
grasa. Tipicamente, tales
productos son hechos de
carne de pescado libre de
visceras, huesos y, usual-
" mente, de la cabeza y la
piel. Pescados como la an-

_ choveta. no son facilmente
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fileteados a mano, y los
procedimientos mecénicos
de fileteado son probable-
mente anti—econdémicos.
Un enfoque probable es el
de considerar el problema
como el de la separacion
de la carne de todos los de-
mds materiales, sin aceptar
las restricciones impuestas
por la necesidad de obte-
ner filetes o tajadas segiin .
el significado tradicional.
Si se puede obtener una

-carne triturada, ésta po-

dria ser moldeada a formas
adecuadas para el congela-
miento o ser mezclada con
-otros ingredientes para for-.
mar tortillas (“croquet-
tes”), queques de pescado,
etc. Esta es la forma segui-

da por los japoneses para

la produccién del “Suri-
mi”, el cual es usado en 1l-
tima instancia para produ-
cir salsa y jamones de pes- k
cado. Se puede hacer en- ¥
tonces la evisceracién en la
forma deseable, bajo con-
diciones higiénicas, como
una primera etapa, cor-

tando el pescado en peda- - L7 /

zos y. vaceando la cavidad
visceral. Estas partes, libres
de visceras, pueden ser pa-
sadas por una miquina se-
paradora de came (Miyau-
chi y Sterinberg, 1970), re-
gulada para separar la piel

.y los huesos de la carne.

Esto da un rendimiento
muy alto (méis de 900/o)
de carne- triturada. Desa-
fortunadamente, la carne
triturada de la anchoveta
contendria un alto conte- |,

nido en aceite, que tende- p*

ria a oxidarse muy ripida-
mente debido a la libera-
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Los Pescadores '/,

del Pert tendran
su propia ciudad

Los pescadores del pais,

. tendrdn su propia ciudad

entre la Avda. Colonial y
Venezuela, donde levanta-
rdn 2,367 viviendas, con
sus ahorros y colaboracién
de la mano de obra, en es:
tos momentos de veda.

Asi informé Daniel
Bossio Da Silva, Secretario
General Interino de la Fe.’
deracion de Pescadores del
Per.

Explico- que posible-
mente dentro de un‘mes se

inicien las obras de la
LCiudad .del Pescador. Sdlo

estin esperando que los
terrenos queden expeditos
con todo el sistema moder-
no de urbanizacion.

“Es cuestion de dias.
Las casas son financiadas
por la Caja de Beneficio
Social del Pescador”, dijo
Bossio Da Silva,

Esta Ciudad del Pesca-
dor contard con todos los
adelantos de las modernas
urbanizaciones, agua, desa-
gie, luz eléctrica, puestos
asistenciales, policiales, es-
cuelas, mercado y hermo-
S0s parques.

“En esta época de veda,
nosotros, los pescadores .

trabajamos en la mano de '

obra para levantar la Ciu-
dad, ademds de nuestra co-
laboracion que estamos
dando a la sociedad en
otros trabajos de bien so-
cial”, dijo Bossio Da Silva. .
Sobre este tltimo as-
pecto de la ayuda social, se
refirié a la accién de soli-
daridad de los pescadores
en la. mano de obra que
brindan en los Pueblos J6-
genes y a las municipalida-
es.
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Desarrollo de
la Acuitultqm

(Viene de la Pdg. 29)

Johnsén 165 .deréchos sobre
el metodo _para.alimentar
cangrejos, ‘que serd ahora
adoptado por numerosos
pescadores noruegos de
cangrejos. vy

Los cangrejos se‘conser-
‘van en recipientés con
agua de mar durante cinco
dias a ocho semanas. Mien-
tras tanto se les suminis-
tran alimentos compuestos
por pescados, conchas y
aditivos. Un instrumento
especial inventado igual-
mente por Olaf Johnsen,
permite medir el conteni-
do carnoso del cangrejo. -

Desde 1962, el director
de las Pesquerias Noruegas
ha sometido a 120.000
cangrejos a este sisterna de
alimentacién obteniendo-
excelentes resultados.

r
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mucha prole, padres de
soldados, trabajadores de
bajos salarios y en algunos
otros casos. Actualmente
los jubilados cooperativis-
tas cobran de 100 a 120

COOPERATIVA PESQUERA . ...

rublos mensuales.
La cooperativa “Por la

Patria” es una gran unidad

productora, que cuenta
con una ramificada red de.
relaciones basadas en prin-

cipios contractuales. Ello
impone la necesidad de te-
ner su propio asesor juridi-

co. A expensas de la coo- .

perativa se mandd a un jo-
ven cooperativista a estu-

/.

(VIENE DE LA PAG. 27)

j

diar la carrera de abogado.
Ahora ejerce el cargo de
jurista de la cooperativa y
resguarda los intereses de
toda la unidad productora.

+

ALGUNOS

cidén de enzimas y al ficil’

acceso al aire. Si este pro-
blema pudiera ser resuelto
con la adicion de anti—
oxidantes directamente a
la mdquina, durante la se-
paracion de la carne,.0 por
alglin otro método, se po-
dria obtener una materia
prima adecuada para pro-
ductos frescos o congela-

_ dos.

Finalmente, se debe
considerar la posibilidad
-de productos de pastas de
pescado. Los japoneses
han desarrollado una tec-

K nologia bastente sofistica-

da para producir salchichas

POSIBLES USOS ...

~ jamén de pescado, y pro-

ductos “Kamoboko”, tan
populares en ese pafs.. Es
dudoso que el pequefio
pescado de la industria de
reduccién pueda ser una
materia prima adecuada
. para estos productos, que
son preparados de protei-
na de pescado, liberada
por lavado de grasas y acei-

tes y de'la mayor parte de.

las proteinas solubles

(Tanikawa, 1965). Sinem-

bargo, parece posible que
se podria desarrollar de es-
tos pescados una pasta de
pescado mds sabrosa, si-
guiendo la tecnologia bos-

quejada mds arriba, asi co-

. (VIENE DE LA

"mo carne de pescado tritu-
rada y emulisificada, con
aceites hidrogenados, ce-
reales.y otros aditivos nu-
tritivos. El trabajo hecho
en el Servicio Nacional de
Pesquerias Maritimas de
los EE.UU., en Seattle, ha
demostrado que que tal
material triturado se mez-

cla ficilmente y en forma"

no detectable con las sal-
chichas de carne, propor-
cionando una economia de

carne y costos grandemen- "

te reducidos. Ademds, este
grupo ha preparado, usan-

do esta tecnologia, exce-,

lentes productos de pastas

PAG.

" cados ahora usados para

13

“dips”.

En resumen, sin tratar
de ser completo, he sugeri-
do cuatro dreas dentro de
las cuales se puede buscar -
usos alternativos para pes-

reduccién. Todos éstos pa-
rece que estarian dentro
de la capacidad de la tec-
nologia actual, y los usos
que se sugiere son facti-
bles; por lo menos tedrica-
mente. En termmos gene-
rales, la economia de cada
uno por lo menos no es
prohibitiva, y parece pro-
bable la aceptabilidad de
los productos finales por
los consumidores.

_lee pescado de alta calidad, y material para untar o

J
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