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~ IhL' Q,t~~; GL~~~Ó~¿J'SESQ u ICÉNTEN ARIÓ" 

. , . El 8Cle ctUb~;. de' 1821; e;:'día hiÜo;.ico 'p~ra la· Nación Pérucina por-
. que nos recuerda un' triple'y trasce:ndentcil significado:. primero" porqtuJ. 
surge el Estado PeruanO sObre bases polfticas y jurídicas éle una: patria 
libre y SOberana; segundo,~porqUe se forma ,la .Armada· .Pe'ruana que, 
operando 'én, el mar,' va a resguardar. las conquistas conseguidas, ya de
fender desde ese momento, con patriótica resoluCi6n y plena concien
cia ciudadána;la Integridád d~I:Pais. TerceTo,.por coinctdencúi histórica un 

.8 de Octttbre,Grau,el hOmbre que personifica 11 simboliza' la Marina' de .. 
Guerra, 'seeletJó a ia inmOrtalidad,' con su heroico sacrificio, por la Pa-
tria, en las,' aguas de ~ngarnos. '. . 

Es por tanto' ~l-s'de Octubre, . dta :Solemne para la . nacionalidall, 
que túme en su Marina de Guerra a una Institución Gloriosa que dta a 
día se va perfeccionando y formando la primera Zinea de .vanguardia en 
defensa ae la Patria; y que tiene en Grau'al paradigma del patriota?J 

. héroe, cuya, vtdá, actos y muerte constituyen una lección permanente de 
los más altos valores patrios. . 
~, '" . 

Si bien; el camino de Libertad, Independencia y Soberania ya estaba 
decididO, ,pesaba sin embargo" sobre todOs, gobernantes·yciudadc¡.nos· 
la responsabilidad de asegurar esas conquistas con el dominio del Mar,
Por eso, el 8 de .Oétubrede 1821,. es 'eldta en que, mediante la creación de . 
la Marina de"Guerra,el'Perú toma conciencia de su destino marítimo y 
hace suya la. idea fundamental de qúe únicamente· con el dominio del_ 
mar, . podrá asegurarse esas conquistas politica.s y mantener libre ele todo 
peligro la' integridadterritorúil.Con sobrada razón dijo Jorge Basadre: 

, "Sin la Marina, no habrfa pOdido iniciarse ni consumarse la Emancipa-
ción Nacional". ' , 

. - . 
Pero este :8 de 'Octubre, como desde hace noventidos afIos; es también 

día de prOfunda" reflexión ante la imagen de Grau,.imagen que 'surge lu
minosa con su mensaje universal de herofsmo, qUe nos recuerda el destino 
del Perú esencialmertte unido al mar, ya que ,éste no es únicamente zona mar
ginal sino' parte substancial. de la Patria, constituyéndose primera linea de 
defensa, cuyo dominio debe ejercerse hasta las Doscientas Millas de mar 
. territorial . . • 

Bajo la ·inspiración dé estas virtudes nació la. Armada Peruana hace 
150 años.' Muchas de sus páginas' explican la realidad incontrastable de 
tales. vtrtudes, . que lejos de extinpuirse asumen dimensiones de epopeya. 

Desde los días de Belgrano'y Castellí hasta la inmolación del Huás
car, y desde el 8 de Octubre de 1879 hasta nuestros dlas, >mti.chos son los 
timbres de gloria de nuestra Marina. Abtao es una de ellas. Pero Anga
mos sigue siendo el más bello, el más noble, e~ más puro, el más inspira
dor, de! poeta, del filósofo, del literato, del historiador. 

Al cabo de siglo y medio, la Armada ae Grau y Guise, de Palacios y 
Ferré, yde tantos otros, 'sigue cumpliendo en ,el Pacifico y en los ríos de 
la Amazonia, la gran misión que le asignara' el Generalísimo Don José 
de San Martín. ' 

Este destino. maritimo tiene rafees histórtcas y géográficas vigorizadas 
por una, riqueza fabulosa, que es hoy el puntal de la economía nacional: 
la pesca. 

, , 

El Ministerio de Pesquerta, conciente de esta fecha histórica se com~ 
place en presentar a la Marina. Nacional su más ferviente y cálida felici
tación por el 150 aniversario de su gloriosa creación, .augurándole los 
más rOtundos triunfos de gloria, unidos a 'los dePesqueria, por las Dos
cienta.8 Millas en la Marcha -hacia el Oeste. 

1 



24 

Estación de 
Investígacíón 
ayuda a conservar 
fresco el pescado 
en Asía 

Por Peter Yule 
(de la Torry'Research Station, 

Aberdeen, Escocia) 
Las aguas de los países asiáticos en vías de 

desarrollo son ricas en pescado, pero muchas de 
las caladas de las flotas pesqueras se deterioran 
a consecuencia de la deficiencia en medios de 
manipulación y conservación. Sin embargo, en la 
Estación Torry de Investigaciones (TORRY RE
SEARCH STATION), dependiente del Ministerio 
británico de Tecnología, situada en A berdeel1, 
Escocia, cuyo equipo de expertos trata de solu
cionar problemas tecnológicos de las pesquerías 
de muchos países, se han adoptado las últimas 
técnicas a este respecto. Además, en la Estación 
se trabaja activamente en medios de enfriar, con
gelar y curar pescado y sus subproductos. 

El autor de este artículo ha participado en 
estudios iüternacionales de la industria pesquera 
de Asia bajo los auspicios de la Organización para 
la Agricultura y Alimentación (FAO) de las Na
ciones Unidas. 

En muchas de las aguas saladas y dulces de 
los países en desarrollo de Asia hay abundancia 
de pescado, pero los inadecuados métodos de ma
nipulación y conservación empleados, a menudo 
hacen que gran parte de lo pescado se encuentre 
en muy malas condiciones cuando llega al con
sumidor. 

El pescado es un alimento muy perecedero, y 
cuanto más alta sea la temperatura más rápid 

es la descomposición. Debido a la falta de medios 
de congelación. almacenaje y transporte y a las 
altas temperaturas de las áreas tropicales, la dis
tribución de pescado fresco se limita muchas 
veces a las comunidades que viven cerca de los 

"lugares de desembarco. El pescado qUe debe guaro" 
darse más de un día tiene que ser conservado 
secándolo al sol, metiéndolo en sal, hirviéndolo, 
dejándolo fermentar, ahumándolo en caliente o 
mediante una combinación de todos estos méto" 
dos. Se estima que sólo del 20% al 30% del pesca
do que llega a muchos de los países en desarrollo 
es consumido fresco. .. 

Cuando se emplean mélodos elementales de 
curado es difícil conservar el valor intrínseco de 
la materia prima. En muchos casos, sobre todo 
cuando el pescado es ahumado o secado al sol du- . 
rante largos períodos, el producto final no se puede 
comer solo. Tanto es así, que a veces conserva poco 
parecido con el pescado original, convirtiéndose en 
producto duro,. como si, fuese hueso, que es ra
yado o molido para dar sabor de pescado a otros 
platos, tales como sopas y arroz. . 

La . conservación y salubridad de muchos de 
estos productos curados es susceptible de verse 
limitada por. el crecimiento de moho en atmós
feras hÚmedas, estando expuestos a ser atacados 
por insectos y gusanos cuando los sistemas de 
almacenaje no son adecuados para alimentos. La 
venta de pescado fresco a las comunidades del 
interior de un país presenta dificultades cuando 
no existen apropiadas redes de transporte y dis
tribución. 

Como la conservación del pescado reviste pri
mordial importancia, todas las facetas menciona-o 
das precisan examen cuidadoso, respecto a la vez 
a la precisa área implicada y al tipo más conve
niente de producto. Con objeto de mejorar la 
calidad y el tiempo de conservación del pescado· 
fresco, urge introducir nuevas técnicas y métodos 
de manipulación, en lugar de los empleados al 
presente. 

Mejora de productos existentes 
El primer requisito no estriba en la introduc

ción de nu~vos productos, sino en mejorar la 
calidad de los existentes, tradicionalmente favo
recidos por los consumidores. En numerosos casos, 
factores económicos y técnicos - no permiten el 
montaje de instalaciones elaboradoras complejo o 
el empleo de técnieas modernas de conservación, 
y no cabe la menor duda de que habrá de pasar 
cierto tiempo para que se pueda disponer de ins~ 
talaciones ideales en las que tratar debidamente 
grandes cantidades de pescado destinadas al con
sumo humano. 



Se están realizando esfuerzos para mejorar 
las prácticas actuales, con el fin de hacer'llegar 
el pescado a un mercado más a,mplio. Los resul
tados de dichos esfuerzos han variado hasta la 
fecha, a menudo por causa de dificultades econó
micas y la falta de información adecuada y pro
gramas educativos. 

Si bien las especies de pescado capturadas en 
aguas de Asia y los gustos de los consumidores de 
los países asiáticos pueden diferir de Jos comunes 
en países europeos, los resultados de los trabajos 
de investigación- y desarrollo -y la metodología 
de los mismos- llevados a cabo por organismos 
como la Estación Torry de Investigaciones, situa
da en Aberdeen, Escocia, y dependiente del Mi
nisterio británico de Tecnología, son por lo común 
aplicables a pesquerías de todo el mundo. La Es
tación' és uno de los más importantes estableci
mientos del ramo y es el centro británico para 
investigaciones sobre el pescado como· alimento. 
Las labores en ellá realizadas abarcan los aspec-• 
tos de manipulación elaboración y conservación 
de pescado; desde el momento de la captura hasta 
que llega a manos del consumidor. 

Verificación con un termómetro-sonda 4e la temperatura deZ 
pescado en la Torry Research Statlon ael Ministerio !)ritániCO 
de Tecnologia, donde se reali<:an estudios sobre r.elrigeraclón, 

congelación., conservación y curación. al humo de pescado 
11 sUbproc!uctcg. 

La mayor fuente' de información y ayuda téc
nica a los países en desarrollo es la División de 
Pesquerías de la Organización para la Agricul
tura y Alimentación (FAO) de la Naciones Uni· 

, das. Hace poco se . pidió a la Estación Torry de 
Investigaciones que colaborara con dicha Organi-. 
zación en varios proyectos, enviando expertos 
que estudiasen la situación actual y aconsejasen 
sobre mejores métodos de manipulación y conser
vación. 

Prohleinas pesqueros de Thailandia 
El primer proyecto en que intervino el per

sonal de Torry fue un estudio de los problemas 
tecnológicos de la industria pesquera de Thailan
dia. Se espera que en el futuro continuarán, e 
incluso aumentarán, los servicios asesores de este 
tipo a países én vías de desarrollo. 

E.ntre el personal del centro investigador fi
guran bacteriólogos, químicos, bioquímicos, físicos 
e ingenieros, por lo que se vislumbra que dicho· 
centro está suficientemente dotado para formar 
los equipos .multídisciplinarios que la solucÍón de 
los problemas tecnológicos de muchas pesquerías 
demandan. La amplÍa gama de actividades des
plegadas en mar y tierra puede valorarse me· 
diante la breve referencia citada a continuación; 

Refrigeración, congelación, conservación, de· 
sarrollo de productos, curación al humo y sub· 
productos: he aquí algunos de los más importan
tes sectores abarcados. 

Se llevan. a cabo estudios sobre formas de 
refrigeráción en alta mar y sobre cadenas de 
elaboración y distribución en tierra, resultantes a 
veces en perfeccionados métodos de marupcl.ación 
y otros, económicos y rápidos, para estimar la ca
lidad del pescado, La Estación ha asesorado en la 
redacción de normas para la manipulación y con
servación de pescado, así como en la introducción 
de métodos de limpieza e higiene en la industria 
pesquera. 

Se han efectuado pruebas a escala .experi
mental, utilizando agua de mar refrigerada, para 
almacenaje y transporte de pescado en agua y se 
hán realizado estudios con objeto de conocer 
mejor los sabores característicos de distintas es
pecies y cómo éstOs cambian al estropearse el 
pescado. Entre otros a/jpecto~ 'de los -trabajOS re
lacionados con la industria del pescado fresco 
cabe citar el uso de hielos preservativos, eficacia 
del lavado de pescado, mecanización de la mani- . 
pulación y elaboración, y aislamiento de naves y 
vehículos de transporte terrestre. 
Congelación y frigoríficos 

Hace ya varios años que una proporción des
'tacada del programa de la Estación citada viene 
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siendo d~clicad~ al eStudi~ de la congelación y el 
. almacenaje ~en frigoríficos' de pescado: Estos tra
bajos~ han dado por fruto elqu~ la industria bri
tánica ~ congeladora de ' pescado haya'aceptado 
ciertas'reeoÍllEmdaciones y normas de régimen 
interiorque,a su vez han conducido ,a mejoras en 
técnicas ~ y calidad de los productos. Resultado 

: directo de la·labor. experimeptal llevada a cabo: " 
en clichócentro es el equipo comercial des~ohge-~· 
lador .actuahnente en uso, hasta el punto de" que ~ 
'uno de losdescongeladores más populares se basa 
~ en el diseño del hornó de Torry, empleado en 
muchas partes del m1+ndo para ahumar 'pescado.· 

, Los principios ~ dé la curación al humo fueron' 
establecidos mayormente a consecuenda de e~stu
dios • cientüicos básicos e investigaciones efectua,;. ~ 
das en la Estación Torry. Estas continúan y están .• 
~ encámh:tadas a' perfeccionar la curación al ~ humo. ~ 

El horno de Torry funciona mecánicamente. 
A diferencia del horno tradicional, en el'cüal el 
hwrto pasa~meramente atravésde1.pescado según 
se dirige"a. lina~ gran chimenea,e1de Torry tiene 
un condücto. horizontal por dondé, pasa el hum6 
muy bien ~egulado, 10 cual per:qrite una mejor 
distribución del humo sobre el pescado .. De este 
modo la' curación ~ es, uniforme, ~ con el mínimo de 
tierrt.poY mano de ohra. El p~ocedimiento es hi-: 

giénico y se' controlan mejor la calidad y consis
;tencia. El secado y ahumado se realizan en ~na 
sola operación. 

, Dos co'mpañías tienen a la venta el horno: 
, "Hacket Engineering ~ Ltd., de Aberdeen, y Afos 

Ltd., de Hull, Inglaterra. " 
Los trabajos 'en el campo de los mariscos han 

au~entado considerablemente en el Curso de los 
'~últimosaños, y los estudios abarcan ahora todos. ~ 
Jos aspectos de manipulación; ~ congelación, prepa.
r:acióri y embalajede.especies distintas de molus
cos y,' <:tustáceos. . 

. :'~·,Los. estudios sobre la tecnología y química 
'délh~conséivaciÓn 'en latas depescadb se efectúan. 
con vist'a.sa :iriejorar lacálidadycontribuir~ a la 
hÚtoducción' de nuevos: productos.' También ~ se.

~ inve~tiga ,'para: mejorar pescado escabechado' y; 
. 'cbin6"~parte ~ de.Ja ·creación d~ nuevos próductos,. 

se trá"Baja .para' introdticir salchichas;" empim'adas 
ysopasd~ ;pesc:ido'-,~on pescado ta:mbiénse h~cen' 

~ "patatas" fritas de. varias, clases.' '. ",,' 
La fabri'cacióh de piensos para animales' y, de ; 

aceite prQce"dentes de pescado inferior, y SQ brarit~~ 
forma desae ~ hacé tiempO parte del~ programa' d~~ 

. la,"Estaéi6n'Torry; y'~n 10L,estud.ios correspo~-,: 
'dleritesipa:' figurado la química de varios: 'pr?ce~ 
, dirnientosyer diseño d.e'instalaeiones'paradícho:' 
fin. 

~ ~" "D~s~:Cole~ciones mici'oiiales ~ de bacté'rias in
düstiialesy marinas 'se guardan;-cuida.n ycatalo

~ gan en o la ' Estación. A lainp,ustr'ia, universidades, 
colegios téc~icos e institutos de investigaciones de 
todo el mundo se, facilitan estirpes puras y culti-

~vos demicroórganismos de importancia indu!,trial 
.y'dentífica. En las éolecciones figura una 'sección 
~de bacterfas ,queproducert enfermedades en p~c~s 

',' 

de aguadulce y salada. " 
, Una faceta importante de la labor de~ laEs~ 

. taci6nTorry consü¡te, en proporcionar un servicio' 
de i:hformación que sirve' pina asesorar a todas, 
las ramas de la industria. Se organizan dé vez en 
cuand~ cursillos qile. abarcan todos los aspectos 
de la manipulación :y elabóración de pescado; y 
h'ay :con~erericias, ~ demostraciones,;películas y pu:. 
bl1caciones' gr.atuitás, como parte de un pro.gra:tp.a 
~ducativo encausado ~ a. tener al comercio británi-
;~'ódel,rarhO plenamente informado sobre métodos 
'búen~s y ~nueVos-adela.ntos., • 

. " , Organismosmenc,onádos en este ~ artículo: 
,~ Torry nésearch Station,' 135 Abbey Road, 

~ • Ahe'rdeen,: Escóda~ ~ ~ , , ~ , 
He aquf el' hornojuncfo1Íandoen la· Torry' Researcn Statíot"" . ' Háck~et' Engineerihg ·Works Ltd., NorthEs." 
que depende el Miníste1:io británico de Tecnología .. EI horno l"d W~' t Ab d E ~~.' ~ ~ 
está contéebfdo para permitir que el humo se'distribuya sobre , ~p ·ana e_ es, ' er een" scocIa. , ~ 
el pescado, mejor que e1J. el horno conf}~iOnal. Este horno - Áfso'Ltd., 'Manó:{ Estaté,Antaby, Hull,~.York-
posee la ventaja de cUrar más uniformemente con eLmínimo shi~e,: I,n<glaterra. ~~ " ,~ ~ .• ~,~ '. 

de,tiempo y ,mano de obr!' .. 0'-' ~ , ~ , 

.,,',. 

26 


	00000001
	00000002
	00000003
	00000004
	00000005
	00000006
	00000007
	00000008
	00000009
	00000010
	00000011
	00000012
	00000013
	00000014
	00000015
	00000016
	00000017
	00000018
	00000019
	00000020
	00000021
	00000022
	00000023
	00000024
	00000025
	00000026
	00000027
	00000028
	00000029
	00000030
	00000031
	00000032
	00000033
	00000034
	00000035
	00000036
	00000037
	00000038
	00000039
	00000040
	00000041
	00000042
	00000043
	00000044
	00000045
	00000046
	00000047
	00000048
	00000049
	00000050
	00000051
	00000052
	00000053
	00000054
	00000055
	00000056
	00000057
	00000058
	00000059
	00000060
	00000061
	00000062
	00000063
	00000064
	00000065
	00000066
	00000067
	00000068

