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INTRODUCCION

3er. CONGRESO REGIONAL DE DOCUMENTACION
‘11ava. REUNION FID/CLA

Del 20 al 24 del presente se han congregado en la
Capital Peruona mds de un centenar, de Delegados de
‘América Latina y una selecta representacion nacional de
la especialidad, al 3er. CONGRESO REGIONAL DE DO-
CUMENTACION Y 11 ava. REUNION DE FID/CLA,
organizado por la Federacién Internacional de Documen-
tacién con sede en Bruselas y la Asoczaczon de Bibliote-
carios del Peri.
. Este Congreso ha ténido por finalidad revisar las
técnicas de documentacién, dar a conocer las modernas
metodologias sobre esta materia, destacar su importancia
en la actividad piablica y privada, y propender a la crea-
cién o perfeccionamiento de los mencionados sistemas.

Hablar de su importancia, es hablar del fundamento
de la investigacion cientifica y tecnolégica, base del des-.
arrollo cultural econémico y social de los pueblos.

Si los sabios de nuestra época no hubieran dispuesto.
de logs métodos de informacion documentaria cientifica y_
tecnolégica, dificilmente hubieran alcanzado el éxito en
las diversas esferas de la actividad humana. De nada
serviria la recopilacién del saber humano, si no se pusiera
a disposicién de los nuevos programas de investigacién..
De alli que la primera y fundamental virtud de todo el

‘sistema de documentacién sea la “Informativa” cuya téc-

nica revela ordenada y sistemdticamente lo que otros antes
han hecho en los diversos campos de la investigacién
cientifica y tecnolégica.

Si para los paises de vanguardia la documentacion
es la base del progreso, para los paises sub-desarrollados
como el nuestro, es condicién “‘sine qua mon”. Por eso,
se ha dicho que, en las “Bibliotecas y en los “Centros
de Documentacién” estd la base del progreso integral de
los pueblos, en lo social y econémico, en lo cultural, cien-
tifico y tecnolégico.

Es necesario reconocer nuestra dependencia actual
de los sistemas y tecnologias de mfo'rmacwn y documen-
tacién extranjera.

Ante esta realidad como un imperativo categérico, se
hace necesario reaccionar con la creacién de “Centros de
Documentacién” cientifica y tecnoldgica, fundamental-
mente coordinados con las redes, ya existentes en Amé-
rica Latina.

La Oficina de T'rdmite Documentario, consciente del
momento histérico en que vivimos, elevard a lu Alta Di-
reccién un proyecto de creacion de un “Centro de Docu-
mentacion” cientifica y tecnolégica que permitird al usua-
rio, la informacion mds rdpida, veraz y eficiente, me-
diante el catilogo colectivo y las diversas redes de comu-
nicacién a nivel nacional e internacional; usando si fuera
posible, los equipos de telex por el sistema de micro-ondas.
Trabajo éste que serd muy dificil emprenderlo, pero creo
que podremos lograrlo a fuerza de lucha y sacrificio por
LA MARCHA HACIA EL OESTE.
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prolonga por debajo del agua hasta cortarse en un
talud o abismo. Dicho de otro modo: toda la ex-
tensién submarina de su territorio fisico, le da dere-
cho a una extensién igual de mar, arriba. Pero hoy,

. también, sabemos que no todos los Estados tienen .

zécalo continental; que algunos lo tienen reducida-

mente y otros en demasia. Lo que origindé ofra-

falta de criterio undnime y la existencia de Estados
con pareceres diversos sobre la materia y, conse-

cuentemente, con extensiones de 3, 12, 14, 15, 25 .

y 200 millas de mar propio, propio, proclamados
" unilateralmente o como resultado de una conven-
* cién parcial. Porque nadie discute ya el derecho al
mar adyacente; lo que se discute, en todo caso, es
la extensién y su fundamento. Y entre todas las
extensiones y fundamentos, la extensién y el fun-
damento proclamado por el Perd. -

Debemos senalar que, antes que el Per(, Esta-
dos Unidos extendid su jurisdiccién hasta las 200
millas {1945), con el objeto de impedir la expan-

sién de un pais considerado enemigo (China). Y -

Chile que, en el mes de junio de 1947, al margen
de la existencia o inexistencia del zécalo continen-
tal, proclamé la extensién de su soberania doscien-
tas millas mar adentro, siguiendo una linea imagi-
naria y paralela a la del territorio fisico. Es bueno
recordor que Chile propugna esta tesis cuando sos-

pecha inmensas riquezas balleneras en sus costas y

la anchoveta era desconocida. Incluso se solidariza
con el Per( y el Ecuador en esta doctrina interna-
cional. Hoy, en cambio, que la ballena no existe
en las cantidades previsibles y que no existe una
riqueza anchovetera en su mar, algunos juristas
chilenos han comenzado a hablarnos del mar pa-
trimonial, difuso y ombiguo término que no parece
respaldar la tendencia peruana.

Envases para el pesecado

Por STANLEY SACHAROU

Ahora bien, fue en la conferencia de Santiago,
en 1952 que Perd, Chile y Ecuador proclamaron su
soberania sobre las 200 millas, prescindiendo del
zécalo continental y reafirmando la tesis de una
zona maritima o soberania maritima, sosteniendo,
por primera vez, el argumento de la necesidad vi-
tal que significa el mar para la comunidad y no
para unos cuantos. En el mes de agosto de 1947

. el gobierno peruano, antes de‘la celebracién de fa
‘conferencia mencionada, habia sostenido que era

necesario conservar, proteger y reservar la riqueza
marina para garantizar la supervivencia de lo so-
ciedad. (Posteriormente hablara de las riquezas que

arrastran los rios en su camino al mar; que la arre-
. batan del territorio peruano para depositarlo en el
fondo del océano). Este planteamiento, como es de

suponer, no desconoce la libertad de navegacion,
no niega la posibilidad de pesca por parte de ex-

“tranjero previa licencia, ni el auxilio de los puertos

para casos de emergencia. A diferencia de las otras
corrientes, la tendencia peruana no se funda en la

- fuerza, lel mar es de quien lo controla); no se funda

en la plataforma submaring, [porque entonces los
Estados que no tienen plataforma carecerian de te-
rritorio maritimo); no se funda en el alcance de la
vista ni en disparo alguno.

Lo tesis pervana coloca la vida de los habi-
tantes por encima de todas las consideraciones. Y
nos dice que el derecho o la vida obliga al Estado
a proteger la riqueza ictioldgica; no la vida de unos,
sino la vida de todos, incluso, la vida extranjera.
No olvidemos que el mar es la despensa futura y
a donde deberdn volver sus ojos, mafana, los es-
tadistas. Una despensa que no se puecle saguear
ni permmr que se saquee, si se quiere vivir como
nacién, y sobrevivir como seres humanos. . .

El pre-envasado del pescado no se ha desa-
rrollado en la misma extensién que en la mayoria
de los otros productos alimenticios. Debido a su
naturaleza perecedera y a problemas que englo-
ban a toda la industria, muchos convertidores han
descuidado el ofrecer conceptos y moteriales a la
industria de ‘la pesca. A pesar de ello existe un
gran mercado, virtualmente inexplotado, para nue-
vos conceptos de conveniencia, asi como para en-
vases mejorados qué presenten al articulo “‘con vida
en el estante”” de la vitrina y a ideas nuevas en lo
que se refiere a las ventas en supermercados.

Hay mds de 4,000 plantas de pesqueria en

~ los Estados Unidos y sélo el 8% de los 14,000 pes-

queros del pais tienen refrigeracién que no sea a
hielo. En general, sélo el tope de la captura es
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fresca. Después de varios dias de refrigeracién en

el hielo, las capas del fondo del pescado normal-

mente comienzan a mostrar senales de dano. Hay -

paises en Europa y en el Asia que estdn mucho mas
avanzados en la produccién del pescado y su ma-
nipuleo que los Estalos Unidos. En ellos no sélo se
usan nuevos implementos en los pesqueros sino que
los- conceptos sobre los envoltorios han-extendido

el grado de posibilidad de mercadeo del pescado

fresco, del congelado y del curado. El bajo con-
sumo dei pescado en los Estados Unidos se debe a
las pobres condiciones de almacenado y del mani-
puleo. La industria convertidora es capaz de ofre-
cer a las pesquerias una amplia gama de materia-
les flexibles capaces de asegurar una mejor calidad
y apariencia de ‘“vida en el estante”. Compren-
diendo los problemas relativos al empaque del pes-
cado, una cosecha de dos millones de toneladas
métricas transformacién un mercado potencial. La
cooperacién mutua entre las pesquerias y los con-
vertidores puede servir para aumentar el consumo
per capita de pescado asi como para el aumento
de la venta de materiales pora empaque.

EI Pescado Fresco

La envoltura del pescado fresco lo protege de

la oxidacién grasa, de la deshidratacién y del dafo
microbiolégico. Los olores que producen los pes-
cados constituyen una peligro adicional en la venta
moderna de supermercado.

Para que un material resulte apropiado como

envoltura de pescado fresco debe:

1.—Ser compatible con el producto.
- 2.—Ofrecer una barrera al oxigeno y a la hu-
medad. -

 sabrosal
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3.—No transmitir los olores.
4.—Ser duradero.

El pescado fresco estd himedo normalmente
cuando se lo' envasa. La acumulaciéon de humedad

- condensada dentro del paquete disminuye las ven-

tas a los consumidores. Varios envoltorios corrien-
tes incluyen el uso de una insercién de papel capaz
de absorber los jugos del pescado. Una técnica
usada por muchas pesquerias consiste en introdu-
cir al pescado en una solucién del polifosfatos. Es-
ta solucién retarda el condensado de la humedad
y actda para retener a los |ugos na’rurales del
pescado.

Los envases directos de celofan, de chapa de
aluminio, de polipropileno y/o poliestireno pueden
ser usados para ciertos pescados. Una desventaja
significativa en esta rea es la naturaleza blanda
del pescado fresco. El envolver se hace dificil y. el
paquete tiende a hacerse poco atractivo en la vi-

- trina refrigerada del supermercado.

El envoltorio mds popular y préctico para el

‘pescado fresco es una bandeja superficial recu-

bieta con una pelicula transparente sellable al

_calor. La seleccién de una pelicula apropiada es

extremadamente importante. El pescado es muy
sensible a recoger olores. Si se usa polietileno en
la forma de un laminado los volétiles del sellado
en caliente pueden contaminar al pescado. Los hi-
drocarburos clorurados, por ejemplo, el Pliofilm, y
el Saran pueden 'ramblen tender a dar olores des-
agradables.

Las bandejas de fondo se hacen generalmente
de pulpa moldeada y de poliestireno formado. La
pulpa moldeada absorberd al exceso de humedad;
como quiera que sea tiende a hacerse blanda y
descolorida. Una bandeja de plastico formado
ofrece mayor estética, pero requiere el uso de un
absorbente secante para los jugos del pescado.

El pescado completo y los grandes cortes irre-
gulares pueden ser envueltos directamente en una
pelicula transparente. Si se requiere mas rigidez
se usard un cartén encerado. Tanto esta unidad
como- el paquete del bandeja pueden usar peli-
cula impresa o una etiqueta de presidn sensible
para la identificacién del producto.

Una corirente mds reciente para el empaque
del pescado fresco la constituye el uso del enva-
sado al vacio. En el mercado han aparecido va-
rios envases al vacio para pescado. La unidad es
mds otractiva que la bandeja o el envoltorio direc-
to como quiera que sea es mas susceptible al dafo
bacteriolégico y asimismo es altamente perecedero.
El riesgo principal de un envase al vacio de pes-
cado fresco es el desarrollo de bacterias anerébi-

" cas. La toxina maés mortal, la Cl. botulinum (que

produce el botulismo) se desarrolla en una atmés-
fera libre de oxigeno. Este problema ha sido estu-



diado en muchos laboratorios. Se ha cdmprobcdo

. que el envasado al vacio aumenta sélo ligeramente -

el porcentaje de formacién de toxinas en pescado
inoculado con Cl botulinum del tipo E. Para que la
formacién de toxinas se haga peligrosa, el pescado
- deberé primero hacerse organolépticamente ina-
ceptable. Esto es cierfo para los envases cerrados
al vacio, asi como para el pescado fresco sin em-
paquetar. Manteniendo las condiciones de almace-
naje apropiadas (por debajo de los 38°F.), no se
desarrollardn toxinas. La refrigeracién apropiada
es esencial para cualquier tipo de envoltorio con
destino al pescado fresco. Los laminados apropia-
dos para el envasado al vacio del pescado fresco
incluyen al celofén/laminado de aluminio/ polie-
tileno. En una unidad cerrada al vacio, puede ocu-
rrir la adhesién de tajadas individuales.

Un desarrollo interesante en el empaque de
‘cangrejos y langostas frescas lo constituye el - uso
de bolsas de polietileno. Las bolsas estan confec-
cionadas de tuberia lisa, llenadas con agua, sella-
das y congeladas sélidamente. Luego se las. coloca

en cajas de cartdn y los cangrejos o langostas se -

depositan sobre el tope con un empaque de lana.
- Las cajas de poliestireno tombién han sido usadas
como recipientes de embarque, para la proteccién
- del producto y cumplimiento de los requisitos de
aislacion.

Pescado congeladd.

Una cantidad en aumento del pescado consu-
mido por el piblico lo constituye actualmente el
producto - congelado. "Este proceso proporcionaba
un medio de extender la vida de almacenaje del
~'pescado; como quiera que sea, pueden ocurrir ofras
reacciones indeseables. Desde que el envase final
estd disenado especificamente para el almacenaje
de larga duracién, la prevencién de la deshidrata-
cién y de la oxidacién grasa son extremadamente
importantes.

La deshidratacién ocurre por medio de pérdi-
das de humedad vy si la oxidacién también aparece,
resultan “quemaduras de congelamiento”. Un ma-
terial apropiado para empaque debe suministrar
" bajo MVTR y transmisién de oxigeno. El pescado
congelado es muchas veces cubierto por una capa
de hielo. Si ocurre la deshidratacién, la pérdida de
humedad vendrd del hielo y no del pescado.

El helado a cristal no deberia ser considerado
un sustituto para el empaquetado apropiado. La
cubertura de hielo estd generalmente llena de man-
chds 'y el acristalado es propenso a hacerse fragil.

Se pueden agregar varios adtivos al agua cris-
talizada para obtener una pelicula de aspecto mas
plastico. En todos los casos, un material seleccio-
" nado apropiadamente unido a buenas condiciones

de almacenaje es mas efectivo que el cristalizado.
Bajo las condiciones mds preferenciales, no ocurre
la deshidratacién. ,

La naturaleza extremadamente no saturada de
la mayoria de los aceites de pescado los inclina a
la oxidacién grasa y la formacién de rancidez. Este
factor es la primera razén responsable para man-
tener la calidad en el pescado ‘congelado. El pro-
ducto puede ser empacado en la presencia de an-
tioxidante; como quiera que seq, no se ha desarro-
llado ain algin proceso eficiente usando antioxi-
dante. Una técnica superior emplec el empaque al
vacio. Aunque el sistema al vacio disminuye la oxi-
dacién grasa, la mayoria de las unidades destina-
das a los consumidores de pescado congelado no
son envasadas al vacio.

El envoltorio mds comin para el pescado de
congelamiento rapido consiste en un cartén plega-
ble con una sobrecubierta sellada impresa, de pa-
pel o celofdn. Un envase adicional consiste en un
cartén impreso encerado, intermedio, con un sa-
quifo interno de polietiteno. El cartén cubierto tam-
bién puede ser usado directamente con el produc--

to. En todos los casos, el grado de proteccién de-
mandado se relaciona al pescado especifico em-

pacado. los pescados mds porosos tenderdn a
desprender humedad a un mayor porcentaje que
un pescado medianamente denso. Un concepto in-
teresante ‘usado por muchas firmas industriales con-
siste en porciones de pescado, preparadas por el
corte de bloques laminados. Los bloques de filetes
de pescado son entonces entrepuestos con polieti-

~leno y separados con anterioridad al uso.

Asi como en el empaque del pescado fresco,
el envasado al vacio de pescado congelado pro-
mete extender su grado de mercadeo. Los provee-
dores del material para el envasado y los conver-
tidores deben permanecer listos para ayudar o la
industria pesquera a realizar su potencial completo.
En el envasado al vacio del pescodo congelado ef

‘producto es empacado al vacio a baja tempera-

tura y congelado. El material més apropiado debe

-mantener una barrera de oxigeno excedente, ma-
* teriales apropiados lo constituyen las estructuras la-

minadas tales como el celotan/laminado de alumi-
nio/poliétileno, poliéster/saran/polietileno. Como
estd determinado por los valores peréxidos, la for-
macién de rancidez disminuye drasticamente en los
envases al vacio empleando laminados poco per-
meables al oxigeno. La vida total “en el estante”
se extiende casi al 100%.

Desde que el empaque al vacio no quita a
todo el oxigeno del pescado, todavia ocurre la oxi-

dacién lipida, pero en un porcentaje mucho menor.

El almocenamiento apropiado de congelacion es
esencial para todo el pescado sea que o esté al
vacio o recubierto con una pelicula de pléstico.
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Pescado curado.

Entre las variedades del pescado curado se

encuentran: el ahumado, el salado y el escabecha- -

do. En el ahumado el pescado es preservado por
una combinacién de secado y la deposicién de ma-
terias quimicas naturalmente producidas ,resultan:
tes de la destruccién termal de la madera. El sa-
lado puede acompaiiar al ahumado o se lo puede
usar como. técnica de preservacién separada. Los
pescados escabechados estdn caracterizados por
un tratamiento con vinagre y sal. Muchas veces se
les agrega especies y hierbas. Debido a que la
-mayoria de las especies escabechadas se venden
_en envases metdlicos, este asunto no serd tratado
en este estudio.

El curado se usa para preservar la 'vida en
el estante” del pescado asi como para dar un sa-
"bor mejorado. Un material de empaque apropiado
debe prevenir la pérdida y la obtencién de hume-
dad y ser impermeable a los constituyentes de sa-
bor volétiles organicos. El olor y el sabor del pes-
cado curado pueden perderse por la permeabilidad
del envase. En adicidén, hay 'un riesgo del entre-
mezclado de sabores entre productos diferentes en
‘uh gabinete refrigerado.

El envasado al vacio puede también usarse
para pescados curados. Es extremadamente im-
_portante el mantener las condiciones de almacenaje
apropiadas tanto de la refrigeracién como del con-
gelado. En un producto fermentado o ligeramente
curado, se extiende la "vida en el estante’; como
quiera que seaq, el proceso tiene poco efecto sobre
la formacién del Cl. botulium.

Lo moyona de los pescodos curados, por ejem-
plo, el salmén o el arenque ahumados, asi como
los eglefinos, etcétera, son mds secos y mds esta-
bles que el pescado fresco. Ellos pueden ser man-

tenidos normalmente durante varios dias completa-

mente desenvueltos. Para almacenaje al por ma-
yor, son comUnmente empacados en cajas de ma-
dera. Los salmones o arenques curados son empa-

cados, para venta del consumidor, en sobre envol-

torios de celofdn. La prdteccién higiénica se obtiene
asi como la apropiada identificacién de marca. En
adicién se reduce la condensacion dentro del pa-
quete. ‘

El pescado ahumcdo también puede ser con-
gelado y almacenado en frio. La apariencia de
“vida en.el estante” a una temperatura especifica

‘no es tan buena como en el pescado sin ahumar.

En el pescado ahumado graso, puede desarrollarse
rancidez en el estado congelado y esto debe ser
cuidadosamente ‘controlado. El hielo no puede ser

.usado y como resultado, las temperaturas de trans-

porte de pescado ahumado son normalmente  mas
altas que las del pescado fresco. La secuencia de
las condiciones de almacenaje apropiadas deben
ser mantenidas en todo tiempo. :
Desarrollos recientes en el empaque del pes-
cado curado incluyen el uso de nylon/polietileno
para saquitos de salmén ahumado y nuevos con-
ceptos de “hervido en el bolso”. Los salmones o
arenques en salsa mantequilla son colocados en un
saquito -hervible, evacuados y congelados. El em-
paque al vacio previene al saquito de flotar hacia

_la superficie durante el calentado. El polietileno de

alta densidad, asi como una extensa gama de ma-
teriales ‘adicionales, se pueden usar con éxito.

EL HOMBRE EN EL ME])[O
AMBIENTE MARINO

Por A. Dunbavin Butcher

Tomado de la Revista Pesca y Marina
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La posicién del hombre en el medio ambiente
marino es todavia la de un cazador y no la de un
granjero. Cree él, equivocadamente, que el medio
ambiente tiene una capacidad sin fin para absor-
ber el desecho de la civilizacidén y resistir la sobre
explotacién de los recursos marinos.

Se ha creido durante mucho tiempo que el
hombre podria hacer poco impacto sobre el medio
ambiente total. Podria él destruir un bosque, crear
un desierto; podria contaminar una bahia o un es-
tuario pero cuertamen're no tema capacidad acredi-

" toria.

tada para cambiar la atmésfera, fos océanos y el
clima. Este punto de vista pertenece ahora a la
historia. ‘

.
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