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Programa 50 - Determinacidn de las variaciones del contenido gra
So_en la anchoveta con el tamafio de los ejfmplares.

1. Objetivo

A base de las variaciones del contenido de grasa, el Departa-~
mento de Biologfa, tratar{ de establecer la relacién de las va -~
riaciones estacionales de grasa con el estado de madurez sexualj
ler relacidén de la abundancia, tipo de alimentacién y la época de
desove; el factor de condicién y determinacidn de la relacidn -
existencia entre el contenido de grasa y longitud - peso usados
en la evaluacién del stock. '

La industria de 1a harina de anchoveta en su gran expansién
en el Perd, ha trafdo en aumento el sub-producto aceite. de ancho
veta, constituyendo actualmente una importante actividad indus -
trial pesquera. Por 1o tanto, el conocimiento del contenido gra
S0 en la anchoveta‘serV1ré también para estimar el rendimiento
de aceite en las piantas harineras en funcién del tamafio-peso de -
la anchoveta. |

2., Flan de Trabajo

Para el desarrollo de este progrema se ampliard ¢l plan de
trabajo que se venia desarrollando desde el afio 1961, y que com-
prende las zonas que se‘mencionardn posteriormente. lLa amplia ~
cifn consistird en la colaboracidn de algunas empresas industrig -
les. ‘

2.1 Lugares de oner9016w

La determinacidn de grasa y s6lidos en la anchoveta, se
realizard en wuestras representativas en muestros labora ,.
torios regionales: ;
= Zona norte Chimbote
-~ Zona central Callao
= Zona sur Ilo
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Adem4s, algunas empresas pesqueras desarrollardn simllar
trabajo.

2.2 Duracién

Es necesario seguir las variaciones del contenido graso de
1a anchoveta desde que entra en la pesqueria, como peladi-
1la hasta su estado adulto, por tanto, los muestreos y ang
1isis se extenderfan por lo menos durante un afio para obte
ner un primef resultado y relacionarlo con los factores bio
légicos. ‘

o

Programa 52 - Preservacién de la anchoveta con fines Industriales
1. Introduccién

Un grave problema que se presenta en la industria de la harina

de anchoveta, reside en ol p"ocesamiento de una materia prima en
deterioro, que trae comc consecuencia una harina con tendenc1a a

bajo valor protéico y elevado porcentaje de grasa.

Para evitar en parte esias deficiencias por deterioro, las bg
licheras generalmente cperan a cortas distancias de las fébricas,
limitando su radio de accidn de pesca.

Siendo dificil imnedir el deterioro de la anchoveta, sin embar
go se puede”soluciOnaf en parte esta .isuacidn, mediante la dismi-
| nucién de la velocidad do descorposicidn, cmpleando sistemas .conve
nientes., Un método anropiado podria sor la refrigeracién del pes-
cado, pero los gastos de instalacidn y opsracidn que demandarfa sg
r{an elevados. Bs por ello que actualmente se utilizan en gran es
cala los reactivos quimicos como agentes que retardan la descompo-
;51016n, habiéndose obtenido en otros paises, altos rendimientos en

la produccidn y mejoras en la calidad de la harina.

~

Es necesario por lo tanto, investigar la accién preservadora
de diferentes reactivos qufmicos sobre la anchoveta, con miras a
su inmediata aplicacién. Podemos adelantar, que por los resulta~
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dos de las investigaciones realizadas en otros paises pesqueros,
asf{ como por su costo en el mercado nacional, los reactivos apa
rentemente mas indicados en la preservacién son el nitrito de
‘sodio (NaNo }, v el formaldehido (CH 0) en accidn simulténea, de
ahf que esta investigacién se concretaria casi enteramente al es
tudio de los efectos de estos reactivos sobre la anchoveta,

2, Objetivo

El presente programa sefiala el plan de trabajo a seguir con la
finalidad de encontrar el mejor reactivo o agente cohservador, su
dosificacidn necesaria y el método adecuado de aplicacién. (lu-
gar donde se efectia la p;eservac16n, mezcla v distribucién de los
reactivos, tiempo de almacenamlento, forma de control, etec.).

3. Generalidades sobre la preservacién

3,1 Caufas y efectos del deterioro del pescado

- 8e sabe que el deterioro del pescado'és causado fundamen=
talmente por dos procesos diferentes:

.~ = La autodigestidn, mediante las enzimas del aparato di-
gestivo que son segregadas por varias gléndulas del pes
cado para asimilar el alimento., BEste proceso comienza
inmediatamente después de muerto el pez, al dejar de ag
tuar los paralizadores sobre las paredes internas del
estémago. Algunos autores sostienen que este fendmeno
no se detiene con la refrigeracién. ‘

= La accién bacteriana, que es la mas importante, siendo
muy sensible a la temperatura.

La descomposicidn se debe también en parte a la oxlida-
cidn de lasg grasas, que comienzan unas horas después de
la muerte; y a la transformacién del glicbgeno en 4dcido
14ctico (Proceso causante del rigor mortis).

El deterioro por causas mecédnicas en el transporte,
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pesada en la tolva, etc. y la falta de condiciones higiéni
cas contribuyen a la descomposicién quimica. Los dos pro=- ~
cesos principales actdan sobre las proteinas y la grasa del
pescado. Esto trae por consecuencia la ruptura de las mo -
1éculas de las proteinas. '

De esta manera, no se produce la coagulacidén necesaria pa-
ra la formacibn de fibras durante el prensado.

El aumento de temperatura acelera la autodigestién y ia ac
tividad bacteriana, favoreciendo por consiguiente la des -
. eomposicidn.

3.2 Accidn de los reactivos preservadores

De acuerdo a lo anterior los reactivos deben actuar princi-
palmente impidiendo el desmenuzamiento de las proteinas y
1la h1dr611S1s de 1as grasas. "

En efecto, la fo‘wallna (solucién acuosa de CHZO al 37% 6
40%) actda combindndose con las protefnas, endureciendo el
pescado. Este endurecimiento previene, ademds, la forma -
ciédn de 4cidos grasos libres. Desde gue la formalina reac-
ciona répidamente con los aminofcidos de las protefnas, no
penetra fdcilmente a través del pescado hrein Llos intestinos,
centro de accién de las enzimas. Il mecanismo por el cual

~ la formalina actda sobre las prctelnas no estd bien esclare

“ cido. Es'posibletque se formen algunos compuestos mediante

una reaccién;'pero por otro lado existe asi mismo la supo-
sicién de que, siendo reversible la reaccidn entre las pro-
tefnas y la formalina, ¢ésta Ultima quede libre desaparecien
do con el resto de los gases, durante el proceso del secado
(altas temperaturas).

Como la formalina se consume con rapidez, solamente se usa
para perfodos cortos, para endurecer las fibras del pescado.
Se debe evitar un alto contenido de formalina debido a que
se hecesitarfa un intenso cocimiento del pescado para libe-
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" rar la grasa, -

Para retardar la accidn enzimitica causante de la autodi
gestidn y 1a‘descompOSici6nidebido a la accién de las bag
terias anserdbicas, es necesario también un reactivo que
penetre a través delrmﬁsculo del pescado y llegue al cen-
tro de actividad de las enzimas y las bacterias citadas.
Se ha comprobado,'en diversos trabajos experimentales;
que él1 Nitrito de Sodio actda inhibiendo el desarrollo
bacteriano, en un medio cuyo pH sea dcido. Mientras que
en pH bdsico no tiene un efecto perceptible. Esto supon-
drfa que realmente quien ejerce la aceidén inhibitoria es
el 4cido nitroso (HNO, ).

4

En pH 4cido el Nitrito de Sodio se descompone dando final
mente Zcido nitroso cuya proporcidn varfa con la acidez

del medio. E1 pH mas conveniente es 6.5 & ligeramente me -
nor. Por debajo de dste se pucde acelerar la desnaturg

lizacién de las protefnas o su hidrélisis. Para rebajar

  ‘e1 pH del pescado, al agregarle nitrito se usa general -
mente Fosfato dcido de Sodio (PO HNa,). EL nitrito de so

dio en altas concentraciones ablanda el misculo del pesca
do. En sintesis, este reactivo en medio 4cido con fosfa
to 4cido o sales 4cidas en general retardan grandemente

 1a descomposicién del pescado.

3.3

Mezclando convenientemente el nitrito v la formalina se
tendrd una sustancia preservadcira cuyas caracter{sticas
serdn las de, actuando en medio dcido, retardar la des -
composicidén del pescado y darle la consistencia necesaria,
logrando asf una materia prima en buen estado para su re-
duceidn industrial.

Toxicidad v control analftico de los preservadores

En cuanto a la formalina en el producto final, no_debe
existir en la harina de anchoveta. -
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| El nitrito de sodio se acepta hasta un lfmite conveniepn
. te de 200 ppm. Su efecto téxico es debido a la forma -
cién de nitrosoaminas. La eliminacién de la formalina,
segin hemos visto es_répi&a; en cambio, el nitrito desg
parece mas lentamente durante el tiempo de permanencia
-en la bodega de la embarcacién; poza de la fébrica, prg
ceso de'reduccién‘y almacenamiento de la harina.

» Durante el almacenamiento de la anchoveta, el nitrito se
elimina segﬁn las siguientes reacciones ‘

"fNaNoz 4 H mmm=e- HNO2 + Na

;Como el NH3 estd siempre presente en el pesCado,tenemos:

Tas altas temperaturas producen la descomposicién del ni
trito de sodio el cual al pasar al queque de prensa y al
- secador, se efectda la siguiente reaccidn:

~2NaNO, 4 Calor -==--=-- Na

Dado que el Nitrito y la Formalina pueden dar origen a
intoxicaciones, es necesario que al final del proceso de
reduccidn de la anchoveta exista lfmites convenientes co
mo el citado. Es necesario ademds, efectuar un control
de la méxima cantidad de muestras disponibles, con el fin
de evitar cualquier exceso, sobre todo de nitrito, por
efecto de una dosificacidn y mezcla deficientes del reag
tivo sobre la anchoveta.

i, _l;cuc16n del trabago

Comprenderé° |
1. Investigacidén preliminar en el laboratorio.
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2. En las bodegas de las embarcaciones.

3. Bn los depésitos de las fébricas.

#.-Verificacidn’enkescala industrial.

4,1 Investigacién preliminar en el laboratorio

L,2

k.3

Se realizardn varios ensayos, con un nimero determinado
de muestrasj de acuerdo a las dosificaciones y mezclas de
los reactivos preservadores.,

Los andlisis qufmicos se efectuardn diariamente durante
cuatro dias.

Ademds, se efectuardn mediciones del volumen de sanguaza
y su contenido de grasa y sélidos presentes.

BEn las bodegas de las embarcaciones

Teniendo como base los resultados de las experiencias efeg
tuadas en el laboratorio, se llevard a cabo los ensayos en
las bodegas de las embarcaciones. |

Se tomarin las muestras necesarias para efectuar los con-
troles y andlisis qufmicos en el laboratorio.

En los depdsitos de las fébricas de reduccién

Se efectuarin los ensayos de preservacién con los reacti~-
vos quimicos teniendo en consideracién los factores si -
guientes: el estado de la materia prima al llegar a la pg
za, el tiempo de permanencia en ella antes de su reduccidn,
1as condiciones ambientales, disefio de poza y otros.

4.4 Verificacién en escala industrial

Se ejecutardn en las tres siguientes fases que comprende
desde la captura hasta el producto terminados '



5, Disposiciones y requerimientos

\_,8._
- Durante el almacenamiento de la anchoveta.

En las bolicheras: en el momento de la pesca y al llg
ger a la fabrica. ‘ '

 En las pozas: antes de entrar a la poza y al salir de
ella.
- Durante el proceso
Bn el secador: antes de entrar y al salir
En los evaporadofes de agua de cola: antes de entrar
y‘al salir. ‘ '
- En la harina:z

Al salir del proceso y antés”de:éuugmbardue,

5.1

5e2

5.3

Personal

Para la fase experimental en el laboratorio y consideran

-do lss pruebas programadas se necesitardn dé_siéte perso-

nas. Segin se ha especificado en el ac4pite de personal
del cuadro de dlstrlbuc16n de trabajos de investigaeidn
a reallzarse.

Equlpo v materlal

Para llevar a cabo este plan de trabago, se requeriré de
lo siguiente: B -

Aparato de digestién Multl-Hood Kjeldahl
Soportes de destilacién Multl-Tubeﬁngldahl -
- Bomba de vacfo ’ | |
Balanza de precisidn (Mettler K7T)
Espectrofotémetro Beckman, modelo Dh.
Colorimetro Beckman, modelo C -

Colaboracidén con entidades v con la industria

Este programa se ejecutard en coordinacién y colabora-
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¢ibén con entidades y empresas industriales, ya que una mg
yor parte del trabajo se desarrollard a bordo de embarca=-
ciones y en plantas de harina de anchoveta.

6. Informes
~ Informe progre31vo

Una vez flnallzados los ensayos en el laboratorio, se pre
sentard un informe parcial indicando el avance del progra
ma. I -

- Informe final

Al concluir las investigaciones, los resultados de éstas
serdn publicados en un informe aproximadamente en el mes
de Febrero de 1969. |

Programa 53 - A31 stencla téeonica a la industria pesquera

Instrucc1ones para obtensr iaformaciébn de 1ong1tudes,
pesos y contenido graso de anchoveta.

1. Ob;etivO'

Presentar a consideracién de la industria pesquera el siguien

te manual de 1nstrucc1ones que muestra con algin detalle, las

téenicas y métodos para la obtencidn de datos de longitudes, pg
sos y contenido graso de anchoveta, que son bésicos para evaluar

" 1a poblacién. Asimismo, estos datos ayudarén a los industriales,

especialmente en las estimaciones de rendimiento de aceite y ha-
rina. i

El Instituto de1 Mar estd realizando este tipo de trabajo des
de 1961, en tres pr1nn1pules zonas de pesca (Callao, Chimbote &

‘Ilo) pero es necesarwo aumentar Jlos lugares de observacién con la
yaliosa ayuda de la industria, y de ser posible, extenderlos a tg

dos los lugares de desembarque.
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‘2. Procedimientos

2.1 Bl muestreo para longitudes y pesos

242

ko

Se denomina muestra, al conjunto de peces que se extraen
de la captura total de un dia por cada embarcacibn. '

Cada muestra se tomard en una bolsa pldstica de 47 x 37
em vy de un espesor de 5 milésimos de pulgada.

Bl volumen de la muestra serd aproximadamente de un ter-
cio la capacidad de la bolsa. Se considerard cinco mues
tras diarias como suficientes y serdn obtenidas indistin

- tamente de embarcaciones diferentes.

Cada muestra se obtendrd enteramente al azar, es decir,
sin que seleccione los especfmenes grandes o chicos.
Solamente se sacard una muestra de cada lancha.

En lo posible, la muestra se tomard de-iaﬁbodega de la
lancha, para evitar deterioro del pescado, que llevaria
a resultados falcos en los pesos.

Apenas se colecte una muestra se le identificard con una

“hoja del taionario respectivo, llenando los datos reque-

ridos con informacidn del patrdn de la lancha.

Instrucciones para la medicidn v pesaje de cada muestra en

el laboratorio

De la bolsa se sacard la hoja de identificaciédn, guarddn
dola en el casillero de medicidn. '

El con*tenido de la bolsa serd vaciado en la mesa.

Se tomardn porciones de ejemplares con la mano, de todos
"1os lados del volumen total, sin escoger y colocarén en
una bandeja pléstica de 31 x 24 cms. hasta completar
aproximadamente una altura de 5 cms. en toda la superfi
cie.,
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No se debe tener en cuenta el peso de la muestra an-
tes de hacer la medicidn.

Los ejemplares sobrantes de la mesa serdn descartados.

Se medirdn con el ictiémetro, que tiene divisiones cada 5
mm, cada uno de los peces erteros confenidos enla bandeja.

La técnica‘seﬁala'que el hocico del ejemplér debe to-
car el‘topé.del ictiémetrd, y la cola, juntando sus
dos 16bulos, sefialard la longitud. Si la punta de la
cola tocara una divisidn siguiente, se considerard
tal longitud. | |

* Cada ejémplar medido, se colocard en el casillero co-
rrespondiente a la longitud lefdaj; y asf sucesivamente
hastalterminar todos los peces contenidos en la bande~
ja.

Terminada la medicidn, se procederd a llenar el formu-
.lario, primeramente con los datos'contenidos en la hoja
de identificacidn y luego con los resultados de la me-
diciéniy pesaje que se hardn simultdneamente.

Cada grupo de ejemplares contenidos en un casillero se
rén contados, anotdndose inmediatamente el mimero en
el formulario, frente a la longitud que cortresponde,

Seguidamente este grupo de ejemplares se pesafén en la
balanza previamente calibrada, para obtener el peso de
ese grupo que inmediatamente se anotard frente al nime

ro de peces anotado.

Después de cada pesada las anchovetas se pondrédn en
otra bandeja, para al final hacer el peso total de la
muestrae.

Esta operacidn se repetird con cada uno de los grupos
contenidos en los casilleros.

“Una vez terminado el proceso, se hard el peso total de
toda la muestra, que serd anotado en el casillero de
peso total.
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-~ Tambidn se hardn anotaciones del estado general de la
muestra con las sigulentes claves: '

nA"  gi la muestra fué tomada del absorbente.

npr - si la muestra fué tomada de la bodega de la lan-
cha. ‘ ‘ |

"I"  si no hubo ningin ejemplar dafiado.

"II" si hubieron algunos ejemplares dafiados.

"TII™ si hubieron muchos ejemplares dafiados

- Los formularios llenados cadn dfa serdn archivados y
mensualmente, el original, remitido al Instituto del
Mar, el que trabajard éstos confidencialmente.

- Aparte de estas instituciones, serd necesario, que la
‘perSOha encargada del trabajo sea instrufda por el per
sonal del Instituto.

¥;Las'cbmpaﬁias intéresadas en prestarveéta.colaboracién
se cdmprometerég a 1levar el,trabajo ininterrumpidamen
te durante toda la “emporada de pesca.

2.3 Muestreo para 1la determinacidn de grasa y sélidos no gra
Sos ' ‘ X
- Este trabajo se realizarf sclamente una vez a la sema-

na.

- = La muestra revresentativa ce tnmard en una bolsa plés=-
tica de las dimensiones especificadds anteriormente y
su volumen serd aproximadamehte de media bolsa.

- Se identificari la_muestra con una hoja del talonario
de identificacién, anotando los datos correspondientes,
con la informacidén del patrdén de la lancha.

‘

2.4 Instrucciones para el andlisis

- Se progede a homogenizar la muestra y a dividirla en
dos partes iguales.
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~ Una parte servird para la determinacibn de grasa y
/ sdlidos.totales, que representa a la muestra prome
dio.

~ La otra parte seguird los siguientes pasos, para dg
terminar el contenido graso en los diferentes grupos
y tamafios.

~ Medir con el ictiémetro standard las anchovetas y
clasificarlas en cuatro grupos, de acuerdo a las
siguientes tallas: '

ler. grupo menores de 10 cms.
2do. grupo | "de 10 4 12 cms.
3er, grupo - : de 12.5 4 14 cms.

Yto., grupo mayores de 14 cms.

- Pesar los grupos clasificados y obtener el porcenta
je en peso ce dichas muestras. |

- Anotar el n’mero de especimenes porrgrupo y el to=-
- . tal trabajaco en las planillas respectivas.

= Pasar la muestra por un molinillo manual y tener
cuidado de no desperdiciar el agua de sangre (san-
‘guaza), ni las espinas ni otras partfculas, que se

sacardn del interior del molinillo, desarmédndolo,
-y posteriormente se juntard con la muestra molida.

- Cuartear la muestra empleando una cruceta, sacar
las dos cuartas partes opuestas y volver a homogeni
zar, removiendo intensamente, Se vuelve a repetir
el cuartgo dos o tres veces mds hasta obtener una
muestra representativa. |

2.5 Anédlisis de grasa en anchoveta (extraccién con Benceno)

Mé&todo

-~ Tomar 10 gramos de pasta de anchoveta.
- Pesar previamente una cédpsula.
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Agregar 20 gramos de sulfato de Sodio Anhidro (S04Na2).,
- Tpiturar uniformemente la pasta con el sulfato de sodio
en el mortero, reduciendo la mezcla a un polvo seco.

-~ La mezcla se transfiere, utilizando un embudo, a un
frasco para muestras de aceite (90-100 ml. de capaci =
dad).

- Afiadir exactamente 50 mls. de Benceno (u6h6) con una pi

peta.
-~ Agitar el frasco con la muestra durante una hora.

- Dejar en reposo hasta la mafiana siguiente para que Se
complete la extraccidn.

- Filtrar la solucidn, utilizando papel de filtro No.
20-R.

- Tomar: del filtrado 20 mls., con una pipeta y verter sgo
bre una cdpsula previamente tarada..-

- Evaporar el Benceno parcialmente, hasta un tercio de
su volumen bajo el calor de una 14mpara infrarroja.

- Luego colocar la muestra para completar la evaporacién
en una estufa durante dos horas a 103-105°C.

- Enfrlar en un desecador durante 15 minutos y luego pe
sar. o

Férmula general

Miligramos de grasa x 1.03

% Grasa =
2.17 x.miligramos grasa

1,000

Lo -

Pérmula simplificada

4 Grasa = gramos de grasa x 26.

prs
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Determinacién de sélidos totales

Se realizaré;sélq en la muestra promedib.

Méton

= Pesar una cdpsula y anotar su peso.

. - Tomar aproximadamente de 8-10 gramos de pasta de an

2.7

ctheta.

~ Distribuir la muestra uniformemente sobre‘las pare=
_des de 1la cédpsula (para ofrecer la mayor superficie
de evaporacidn). o

-~ Pesar la muestra (con cuatro decimales de aproxima-
cibn). |

~ Introducir la muestra a una estufa de 103-105°C du-
rante toda la noche. )

= Enfriar en un desecador durante 15 minutos y luego

pesar.

Férmﬁla general

Peso materia seca

% sélidos totales = ¥ 100

Peso muestra

Personal

La ejecucién ininterrumpida de todo el trabajo, debe
estar a cargo de una persona responsable, que dedique
todo el tiempo necesario para el buen desempefio de su
funcidn. Los servicios de dicho empleado serdn paga-
dos por la Compafila comprometida.

5,8 Bquipo para determinacién de longitudes y pesos

- Una mesa de srabajo
~ Una balanza automdtica de 1 § 1/2 kilo, con aproxi=

macidn de un gramo.
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Doce bandeJas pldsticas de 31 x 2% cms.

- Dos ictlémetros de aluminio con aprox1ma016n de 2,5 mm.

Un juego de casilleros de medicién, segin modelo.

Bolsas plésticas resistentes de tamafio standard: 47 x
37 cns.

Formulario para registro de los datos, segun modelo.

-~ Talonario para la identificacidn de las muestras.

Notas Los tres primeros que sée seflalan serdn proporciong
dos por la Compafifa y 1los ~ecitantes serdn entrega-
dos por el Instituto.

2,9 Bquipo ¥ material de laboratorio, accesorios y reactivos

quimicos

Para realizar el anflisis de grasa y sélidos totales.
- Estufa con raﬁgoé de temperatura de O 4 200°C.

- Balanza analftica de precisién nds o menos 0,001 gre
-~ Desecador.

- Mortero;de porceléna.~

~ Molinillo para carne.

- o4 cédpsulas de porcelana No. 00.

- Dog pipetas de 50 mls.

- Cuatro pipetas de 20 mls.

- Doce embudos Pyrex‘(60°).

- Doce Erlenmeyers de 125 mls.

- Doce frascos de vidrio para muestras de 100 mls.

= Un frasco lavador-pisceta de un 1itro. |

~ Un porta pipetas.

- Un estante para embudos.
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Dos eSpdtulas

Seis cajas de papel de filtro No. 20-R de 12.5 cms.

Seis cucharitas de acero.

Cuatro tazones de fierro enlozado de 2 litros de ca
pacidad. ‘ |

Benceno (CéHE)'

- Sulfato de sodio. anhidro (SO4Na2)‘

" T ure

Notas La Compafifa comprometida proporcionard todo el '
equipo v reactivos. “

Se adjunta un plan general de laboratorio como una
orientacidn sobre 4reas de trabajo necesarias, .

-3, Anexos *

Con el fin de hacer mas uniforme la recopilacidn, se anex-
an los siguientes formularioss:

-~ Formulario de longitud y peso de anchoveta recomendado
para su uso. :

- Formulario de contenido de grasa en anchoveta.

e g - s



Formulario de longitud v peso de anchoveta

Nombre dé la fébrica «c.ccoooes cescos ceooesess Nimero
PUETLO ecvosessosnsesonsssosossssssassssosasas correlativo
Hora de coleccidni.......... Hora de medicién:.....‘ Dia
Matrfcula y nombre de la embarcacidn: ceeceesescse fzz |
Hora de salidatsececessccacsss vooesesHora de llegada: ...................;.

Lugar de la peSCa:..,"....lO.l‘...OB.'C...I...l.'......ﬂ".......l.'l.l....
No. de calas con capturaz.c.........No. de calas sin capturateceececesscsis
Cantidad desembarcadas seeccesecssessoecsssscsaosossesescroscsrnssocossats

Lbngitud total extrema No. de peces Peso en gramos

O loojoo |2 B o o
&

[ 1 L

O N
o

=

lo
f»

—t
=
Ll

1%.5
15.0
15.5
16,0
_16.5
17,0

175 I
18.0 , l
18.5 | l
Total No. de Peces Peso Total !

la informacidn obtenida serd solamente usada con el propbsito de estudiar
cientificamente la pesca y los datos sobre cada lancha pesquera se manten
drdn como asunto confidencial. \

SN U NN FUSUNN (NI S ..._..frk..“ e e o &

Pl"elal‘ado pO.”l"& -op.ooc.ol.-oob-oaa-.l’-no

e pe—

E B I 1T 11 ]
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Formulario de eontenido de grasa en anchoveta

Mesas

Iagar:

Fecha

4 de grasa en anchoveta

Peso de anchoveta
(porcentaje por peso)

Cantidad de anchoveta

<£10,0 |10-12{12.5-}{> 14

<10

10-12

12,514

>1k

<10

10~-12{12,5-1%

> 1k

Grasa en
anchoveta
término

Materia
seca
no grasa

Chucuito, Callao Noviembre 1967.




