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;.’GLORIOSO SESQUICENTENARIO =
El & de ctubre de 1821, es~dia hzstdnco para la- Naczén Perudana por-

"que nos recuerda un triple 'y trascendental significado:. primero, porque.

surge el Estado Peruano sobre bases politicas y juridicas de unda’ patria

" libre y soberana,_ segundo, _porque se. forma-la .Armada - .Peruana que,

operando €n_el mar, va a resguardar las coniquistas conseguidas, y d de-
fender desde ese momento, con patriética resolucién y plena. éoncien- -

. éia ciudadana, lo integridad del.Pais. Tercero, por coincidencia histérica un
.8 de Octubre, ‘Grau, el hombre que personifica y simboliza’ la Marina de .

Guerra, "se -elevé a la inmortalidad, con su hermco sacn/zczo por la Pg-
tria, en las:aguas de Angamos R ) R

Es por. tanto el 8 .de Octubre, ,dia. ’fsolemne Npar‘a la ‘gnacionalida\l,
que tiane en su Marina de Guerra a una Institucién Gloriosa que dia a
dia se va perfeccionando y formando la primera linea de .vanguardia en
defensa de la Patria; y que tiene en Grau al paradigma del patriota ¥

“héroe, cuya, vida, actos y muerte constztuyen una leccuin permanente de -
los mds altos. valores patrios. . . N

Si bien el camino de Lzbertad Independencuz Y Soberania ya ‘estaba ;
decidido, . pesaba . sin. embargo -sobre todos, gobernantes .y ciudadaros
la responsabihdad de asegurar esas conquistas con el dominio del Mar.”
Por eso, el 8 de Octubre de 1821, es el dia en que, mediante la creacion de
la Marina de Guerra, el Peru toma conciencia de su destino maritimo y
hace suya la idea fundamental de que inicamente -con el dominio del .
mar, podrd asegurarse esas conquistas politicas y mantener libre de todo -
peligro la integridad territorial. Con sobrada razén dijo Jorge Basadre:
“Sin la Marina, no habria podido imciarse ni consumarse la Emam:zpa-
czén Nacional”.

Pero este 8- de Octubre, como desde hace noventidos afios; es también

. die-de profunda reflerién ante la imagen de Grau, imagen que surge lu-

minosa con su mensaje universal de herofsmo, que nos recuerda el destino .

_del Perd esencialmente unido almar, ya que éste no es dnicamente zona mar-

ginal sino parte substancial de la Patria, constituyéndose primera linea de
defensa, cuyo domi'mo debe eyercerse hasta las Doscientas Millas de mar

.territortal

- Bajo la - inspzracién de estas virtudes nacié la. Armada Peruana hace

' 150 afios. Muchas de sus pdginas’ explican la realidad incontrastable de

tales virtudes, que lejos de extinguirse asumen di'mensiones" de epopeya.

. Desde los dias de Belgrano y Castelli hasta la inmolacién del Huds-
car, y desde el 8 de Octubre de 1879 hasta nuestros dias, muchos son los
timbres de gloria de nuestra Marina. Abtao es una de ellas. Pero Anga-
mos sigue siendo el inds bello, el mds noble, el mds puro, el mds msznra-
dor, del poeta, del filésofo, del literato, del hzstoriador

Al cabo de siglo y medio, la Armada de Grau y Guise, de Palacios y
Ferré, y de. tantos otros, sigue cumpliendo en el Pacifico y en los rios de
la Amazonta, la gran miszén que- le asignare el Generalisnno Don José
de San Martin,

Este destino. maritimo tiene raices histéricas v geogrd]zcas mgonzadas
l’:r una riqueza fabulosa, que es hoy el puntal de la economia nacional:
pesca. .

El Mimsterio de Pesqueria conciente de esia fecha histérica se com-
place en presentar a la Marina Nacional su mds ferviente y cdlida felici-
tacién por el 150 aniversario de su yloriosa creacién, .augurdndole los
mas rotundos triunfos de gloria, unidos .a los de Pesqueria, por las Dos-
ctentas Mdllas en la Marcha hama el Oeste



Estacion de
Investigacion
ayuda a conservar
fresco el pescado
en Asia

Por Peter Yule
(de la Torry Research Station,
Aberdeen, Escocia)

Las aguas de los paises asiaticos en vias 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

maninulacion y conservacién. Sin embargo, en la

| la Agricultura

Estacion. Torry de Investigaciones (TORRY RE-
SEARCH STATION), dependiente del Ministerio
britanico de Tecnologia, situada en Aberdeen,
Escocia, cuyo equipo de expertos trata de solu-
cionar problemas tecnolégicos de las pesquerias
de muchos paises, se han adoptade las wltimas
técnicas a este respecto. Ademas, en la Estacion
se trabaja activamente en medios de enfriar, con-
gelar y curar pescado y sus subproductos.

El autor de este articulo ha participado en
estudios internacionales de la industria pesquera
de Asia bajo los auspicios de la Organizacién para

y Alimentaciéon (FAO) de las Na-

ciones Unidas. _
En muchas de las aguas saladas y dulces de

| los paises en desarrollo de Asia hay abundancia

24

de pescado, pero los inadecuados métodos de ma- |

nipulacién y conservaciéon 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 mas alta sea la temperatura mas rapid

es la descomposicién. Debido a la falta de medios”
de congelaciéon almacenaje y transporte y a las
altas temperaturas de las areas tropicales, la dis-
tribucién de pescado fresco se limita muchas
veces a las comunidades gue viven cerca de los

" lugares de desembarco. El pescado que debe guar--

darse mas de un dia tiene que ser conservado
secandolo al sol, metiéndolo en sal, hirviéndolo,
dejandolo fermentar, ahuméandolo en caliente o -
mediante una combinacién de todos estos méto-
dos. Se estima que soélo del 20% al 30% del pesca-
do que llega a muchos de los paises en desarrollo
es consumido fresco.

Cuando se emplean métodos elementales de

~curado es dificil conservar el valor intrinseco de

la materia prima. En muchos casos, sobre todo
cuando el pescado es ahumado o secado al sol du—
rante largos periodos, el producto final no se puede.
comer solo. Tanto es asi, que a veces conserva poco
parecido con el pescado original, convirtiéndose en
producte 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 conservacién y salubridad de muchos de
estos productos curades es susceptible de verse
limitada por. el crecimiento de moho en atmés-
feras humedas, estando éxpuestos 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 pais presenta dificultades cuando
no existen apropiadas redes de transporte y dis-
tribucidn,

Como la conservacion del pescado reviste pri-
mordial importancia, todas las facetas menciona-
das precisan examen cuidadoso, respecto a la vez
a la precisa area implicada y al tipe mas conve-
niente de producto. Con. objeto de mejorar la
calidad y el tiempo de conservacién del pescado-
fresco, urge introducir nuevas técnicas y métodos
de manipulacion, en lugar de los empleados al
presente.

Mejora de prbductos existentw

El primer requisito no esiriba en la introduc-
cién de nuevos productos, sino en mejorar la
calidad de los existentes, tradicionalmente favo-
recidos por los consumidores. En numerosos casos,
factores econémicos y técnicos no permiten el
montaje de instalaciones elaboradoras complejo o
el empleo de técnicas modernas de conservacidn,
y no cabe la menor duda de que habri 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 estan realizando esfuerzos para mejorar §

las practicas actuales, con el fin de hacer-llegar
el pescado a un mercado mas amplo. Los resul-
tados de dichos esfuerzos han variado hasta la
fecha, 2 menudo por causa de dificultades econd-
micas y la falta de informacion adecuada y pro-
gramas educativos.

Si bien las especies de pescado capturadas en
aguas de Asia y los gustos de los consumidores de
los paises asiaticos pueden diferir de los comunes
en paises europeos, los resultados de los trabajos
de investigacion y desarrollo —y la metodologia
de los mismos— llevados a cabo por organismos
como la Estacidn Torry de Investigaciones, situa-
da en Aberdeen, Escocia, y dependiente del Mi-
nisterio britanico de Tecnologia, son por lo comun
aplicables a pesquerias de todo el mundo. La Es-
tacién e€s uno de los mas importantes estableci-
mientos del ramo y es el centro britanico para

~ investigaciones sobre el pescado como alimento.
Las labores en ella realizadas abarcan los aspec-
tos de manipulacién elaboracién y conservacion
de pescado, desde el momento de la captura hasta
que llega a manos del consumidor.

—
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Verificacién con un termémetro-sonda de la temperatura del
pescado en la Torry Research Station del Ministerio britdnico
de Tecnologia, donde se Tealizan estudios sobre refrigeracion,
congelacibn, conservacién y curacidn al humo de pescado
y subproductos,

La mayor fuente de informacion y ayuda téc-
nica a los paises en desarrollo es la Division de
Pesquerias de la Organizaciébn para la Agricul-
tura y Alimentacién (FAQ) de la Naciones Uni-

" das. Hace poco se-pidié a la Estacion Torry de

Investigaciones que colaborara con dicha Organi-
zacién en varios proyectos, enviando expertos
gue estudiasen la situacion a"ctual ¥y aconsejasén
sobre mejores métodos de manipulacién y conser-
vacion. _

Problemas pesqueros de Thailandia

El primer proyecto en que intervino el per-
sonal de Torry fue un estudio de los problemas
tecnologicos de la industria pesquera de Thailan-
dia. Se espera que en el futuro continuaran, e
incluso aumentaran, los servicios asesores de este
tipo a paises en vias de desarrollo.

Entre el personal del centro investigador fi-
guran bacteriblogos, quimicos, bioquimicos, fisicos
e ingenieros, por lo que se vislumbra que dicho-
centro esta suficientemente dotado para formar
los equipos multidisciplinarios que la solucién de
los problemas tecnolégicos de muchas pesquerias
demandan. La amplia gama de actividades des-
plegadas en mar y tierra puede valorarse me-
diante la breve referencia citada a continuacion:

Refrigeracion, congelacion, conservacidn, de-
sarrollo de productos, curacidén al humo y sub-
productos: he aqui algunos de los més importan-
tes sectores abarcados.

Se llevan a cabo estudios sobre formas de
refrigeracién en alta mar y sobre cadenas de
elaboracién y distribucién en tierra, resultantes a
veces en perfeccionados métodos de manipulacion
y otros, econdémicos y rapidos, para estimar la ca-
lidad del pescado. La Estacién ha asesorado en la
redaccién de normas para la manipulacién y con-
servacién de pescado, asi como en la introduccién
de métodos de limpieza e higiene en la industria
pesquera. :

Se han efectuado pruebas a escala experl-
mental, utilizando agua de mar refrigerada, para
almacenaje y iransporte de pescado en agua y se
han realizado estudios con objeto de conocer
mejor los sabores caracteristicos de distintas es-
pecies ¥ cémo éstos cambian al estropearse el
pescado. Entre otros aspectos -de 1os trabajos re-
lacionados con la industria del pescado fresco
cabe citar el uso de hielos preservativos, eficacia
del lavado de pescado, mecanizacion de la mani- .
pulacion y elaboracion, y aislamiento de naves y »
vehiculos de transporte terrestre.

Congelacion ¥ frigorificos

Hace ya varios afnos que una proporcién des-

‘tacada del programa de la Estacién citada viene
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,smndo dedlcada al estudio de la congelaclon y el
.- almacenaje -en frigorificos de pescado. Estos tra-

- bajos han dado por fruto el que la industria bri- |

_tanica - congeladora de pescado haya -aceptado

*. ciertas réecomendaciones y normas de régimen '}

" interior ¢ que, a su vez han- conducido .a mejoras en .
‘técnicas y calidad de los productos. Resultado -

“directo de"la- labor. expenmental llevada a cabo-
en diché centro es el equipo comercial desconge- :

lador . actualmente en uso, hasta el punto de que.
‘uno de los descongeladores mas populares se basa.
‘en -él- disefio del horno de Torry, empleado en
muchas partes del mundo para ahumar ‘pescado.:

- 'Los principios de la curacién al humo fueron’

! establec1dos mayormente a consecuencia de estu- |

dios cientificos basicos e 1nvest1gac1ones efectua- |
.das en la Estacién Torry. Estas contintan y estan
_encammadas a- perfeccmnar la curacién al’ humo..
'El ‘horno de Torry func1ona mecamcamente

A diferencia- del -horno trad1c10na1 en el- cual el |
- +humo pasa’ meramente a través del pescado seglin- |
“se dirige’a una gran chimenea, el-de Torry tiene

. un conducto. horizontal por donde pasa el humo
~muy bien regulado, lo"cual permite una mejor }
- distribucién del humo sobre el pescado De este .|

modo la' curacién es uniforme, con el minimo: de 1

tlempo y mano de obra. El proced1m1ento es hr—

H’e aqui el horno’ juncionando en la- Torry Research Statwn
que depende el Ministerio briténico de Tecnologia El horno |
estd comcebido para permitir que el humo se: ‘distribuyd sobre

el pescado, mejor que en el horno convencional. Este horno

posee la ventaja de curar mds uniformemente con -el. minimo . .

de. tzempo y muno de obm - o
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- giénico y se controlan mejor la calidad y consis- -
tencia. El secado y ahumado se reahzan en una
sola operac1on

' Dos compafiias tienen a la venta el horno
Hacket Engineering Ltd., de. Aberdeen y Afos
Ltd de Hull, Inglaterra

- Los trabajos en el campo de los marlscos han )

. aumentado considerablemente en el curso de los
~{ltimos -afios, vy los estudios abarcan ahora todos .
los. aspectos de mampulacmn ‘congelacién, prepa-. .
raclon y embalaje: de especxes distintas de molus-
cos y: ‘crustaceos. . : :

‘Los  estudios sobre’ la tecnolog1a y qu1m1ca ,
de la'conservamon en latas de- pescado se efectian,
con vxstas a mejorar la calidad -y contribuir a la
| mtroduccwn de nuevos. productos.  También _se-
5.: mvestlga para meJorar pescado escabechadcr y,
~-como-parte : de. ~la -creacion . de nuevos productos, .
- trabaJa para; mtroducu salchlchas, ‘empanadas -
|y <opas'de pescado Con pescado tamblen se hacen
* “patatas” fritas de varias: clases. -

" La fabrlcaclon de piensos, para. ammales y.de -
-aceite procedentes de pescado inferior.y sobrante
forma desde hace t1empo parte del- programa® de”
la’ Estacmn Torry y.en. los_,estudlos correspo‘n-"
“dientesha figurado la quimica de varios: proce-.
dumentos y. €F dlseno de’ 1nsta1ac1ones para d1ch0
: fin. . : -

Toas’ coleccnones nacmnales de bacterlas in-
duetrlales 'y marinas se-guardan, cuidan y catalo--
“gan en ‘la Estacién. A la-industria, umversxdades,
colegios técnicos e institutos de investigaciones de
todo el mundo -se: facilitan estirpes puras'y culti-
vos de’ mlcroorgamsmos de importancia industrial
_y cientifica. En las colecciones figura una’seccién
T.de bacterlas que. producen enfermedades en peces
de agua dulce y salada.

" Una faceta importante de la- labor de: la Es-
tac1on Torry consiste en proporcmnar un servicio’
.de informacién que sirve para asesorar a todas
~-las ramas de la industria. Se organizan dé vez en
.cuando cursillos: que’ abarcan. todos los aspectos
de la mampulacmn y elaboracmn de ‘pescado; .y
hay conferencias, demostracmnes -peliculas. y pu-
bhcacrones gratuitas, ‘como parte de un programa

¥ educatwo encausado a tener al comercio britani-

.£6-del ramo plenamente informado sobre metodos
-buenos y muevos”adelantos.. = . -
Orgamsmos mencionados en este artlculo._. .
. Torry Research Stahon 135 Abbey Road
Aberdeen Escoc1a. S

. Hacket Engineering Works Ltd North Es—
planade West Aberdeen, Escocra
: Afeo Ltd., Manor Estate Anlaby, Hull York-
eh:re Inglaterra A
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