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UNIVERSIDAD Y PESCA

El complejo pesquero uruguayo puede definirse como el conjunto de ac
tivid.ad.es que se desarrollan en -vinculación con los recursos acuetlcosT-
en todo el territorio nacional, y en aquellas zonas adyacentes al país
y cuya explotación compartimos con les naciones vecinas. No deben que­
dar ajenos a esta generalización los recursos vivos de la Antártida,
los cuales representan indudablemente una reserva biológica para núes——
tro futuro desarrollo; ni otras regiones fuera del mar territorial en
las cuales seamos caoaces de desarrollar una eficiente actividad produc
tiva vinculad? con le pesca.

Tal es así que en dicho complejo actúan diversos agentes de índole
jurídica, económica, social, política y biológica, permitiendo que el
conjunto de la actividad tenga el marco arecuado cara su desarrollo
cuando se encuentran debidamente equilibradas por el Estado.

Lógicamente a la Universidad le compete una estrecha relación con
los agentes mencionados, de forma que una permanente generación y tras­
misión de conocimientos nuevos o reciclados del medio, permita la for­
mulación de proouestas o proyectos capaces de contribuir con un mejor
desarrollo socio-económico de nuestra sociedad.

Para el logro de dichos cometidos es necesario que la formulación
de ideas, cualquiera sea el área a la ci al pretendemos dirigirlas, este
de frente a la realidad nacional y no aisladamente en los recintos de
un laboratorio, lo cual conduce inexorablemente a propuestas que gene­
ralmente aparecen estériles en el campó de aplicación practica del co­
nocimiento. Con ello no queremos significar que toda línea de investi­
gación que se ejecute tenga necesariamente que tener un fin esencial--’
mente práctico, o aplicable en el corto plazo, sino que las metas gene­
rales u objetivos se encuentren con. una buena dosis de imaginación que
lleve a la creación de nuevas líneas de trabajo debidamente sustentadas
pjr la investigación básica.

Cuando nos referimos a la interacción do la Universidad con el medio
reflejamos otras inquietudes que indican, positivamente según nuestro
criterio, la necesidad de un permanente intercambio de nuestra área de
actividad con las distintas fuerzas sociales que representan la comuni­
dad, tales como los sectores empresariales, sindicales, de gobierno, y
por supuesto el ámbito internacional. El cogobicrno universitario es de
por sí una interrelación de fuerzas entre los tres órdenes que la com­
ponen, y ello mezclado con los distintos agentes del medio configura,
si se aplican mecanismos ágiles y concretos de acción, un resultado que
estimamos es y nuede ser altamente beneficioso para el país.

Lo anteriormente comentado en el sector pesca se ha venido concretan
do por la Facultad dé Veterinaria desde la creación del Instituto de iñ
ves Ligaciones Pesqueras, el 24 de Noviembre de 1961, a travos do una
vasta trayectoria de investigación, docencia y extensión, aooyada no só
lo en las estructuras universitarias que le han brindado el marco nece­
sario para su desarrollo, sino también con el sustento de entidades so­
ciales uruguayas y a través del apoyo de organismos internacionales vin
colados a la materia.
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Hemos retomado une agresiva senda de intercambio con el medio, plas­
mado a través de convenios y proyectos de investigación que tratan de
consolidar 1a labor científica en torno a los recursos acuáticos en ge­
neral para un mayor beneficio comunitario.

Resalta en primer lugar el Convenio de Cooperación Científica y Téc­
nica firmado entre la universidad y el Instituto Nacional de Pesca
(IN.'.PE) a tr aves del Sr.Rector Cr. Samuel Lichtonsztejn,el Decano de la
Facultad de Veterinaria, Ur. Marco Podestá y el Director General del 0r
ganismo, Cao. Alberto Giambruno, el día 13 de Mayo de 1987.

Dicho Convenio establece el compromiso de elaboración y ejecución de
proyectos conjuntos relacionados con los recursos acuáticos, la pesca,
la acuiculturo, la oesca artesanal e industrial, la. tecnología de los
productos pesqueros y los estándares de calidad de los frutos del mar,
tanto para el consumo interno como pora la exhortación.

A través de los equipos multidisciplinarios de ambas instituciones,
se logra la utilización de equipos e instalaciones, posibilitando a su
vez los embarques de técnicos en buques de investigación. El Convenio
establece que dicha cooperación comprenderá ademas la elaboración y eje
cución conjunta o coordinada de proyectos específicos de investigación
científica y tecnológica, en oreas de mutuo interés, relativos a la oes
ca y a. la acuicultura; la utilización de equinos e instal ac iones de am­
bas oartes para el desarrollo de los proyectos específicos; asistencia
técnica recíproco, intercambio de información científica y tecnológica,
incluyendo tareas de extensión. A su vez se estableció que las partes
podrán solicitar la participación de otros organismos públicos o priva­
dos en la elaboración de programas y proyectos que se realicen. Si bien
el Convenio se firmó por dos años, y es de automática renovación, las
vinculaciones formalizadas a través de su firma existían desde mucho
tiempo atrás.

Se encuentran diversos proyectos formulados en el ámbito del Conve­
nio, y se están ejecutando proyectos de '“Aprovechamiento integral de la
rana toro ( R/• n a cates be i ana ) ; "Estudios de elaboración artesanal de Sé
balo ( Pr o c h i 1 o d u s s~pp .) salado" ; HTecnología de proceso salado-seco de
abadejo (Gen y p te rus b la codes) " ; ''Elaboración de conserves de productos
de pesca (diversas esoecies, incluido el calamar (II1 ex sp); y otros
trabajos de complementación entre la pesca artesanal e industrial,
I NAPE e Instituto de Investigaciones Pesqueras.

Como reflexionemos anteriormente, censamos en nuestro Instituto y su
infraestructura actual y proyectada como el gran centro universitario
multidisciolinario que desde la Facultad de Veterinaria, vincule el pen
semiento y accionar científico y técnico con lo PESCA y su entorno, en
lo vinculado a las aguas continentales de la República, la ZEE (Zona E-
conómica Exclusivo) uruguaya, la ZCP (Zona Común de Pesca.) argentino-u­
ruguaya, el Océano Atlántico Sud-Occidental y las regiones antarticas.

ENRIQUE BERTULLO

Noviembre de 1987
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RANICULTURA

Mazzoni, R.

La cria de ranas en condiciones controladas por el hombre o f'ranicul
tura" es una ’ac tívidad . incioien te en el mundo, pero que paulatinamente-
viene adquiriendo un impo.rt.ante desarrollo.

...Actualmente, la. especié de elección, es la rana toro o rana gigante
(Rana catesbeiana). originaria de América del Norte, debido a su adapta
cion al manejo en cautiverio, producción de alto número de huevos, rápi
do crecimiento y buen .porte.

Su cría se originó principalmente en Estados Unidos, pero en la ac­
tualidad ha adquirido un desarrollo vertiginoso en Brasil, dado que las
condiciones ambientales de este país son ampliamente favorables a su
crecimiento, llegando en un período mas corto al ceso de mercado.

Brasil viene desarrollando permanentemente la tecnología de cultivo,
realizándose todo el ciclo de vida en cautiverio, y en ambientes que le
brindan a la especie condiciones adecuadas para una mayor sobrevivencia
y rápido desarrollo, asilándola de los posibles predadores. Igualmente
se realiza en el criadero la oroducción de alimento vivo en forma de
larvas de mosca o lombrices.

La explotación comercial de un ranario luego de llegar a su pleno
funcionamiento se centrará en -diversos rubros: carne, cuero, visceras,
venta de renacuajos y venta de ranas adultas.

La^ ranas son faenadas cuando alcanzan un peso entre 120 y 240 gra­
mos. El tie.ipo empleado para alcanzar ese porte varía con las condicio­
nes climáticas de la región.-Para Brasil ese período fluctúa entre 10
meses a un año-y medio, mientras que en Estados Unidos por ejemplo es
de aproximadamente dos años.

La carne de rana posee un alto tenor proteico (19.9%), de fácil di-
gestibilidad, con muy bajo tenor graso (0.3%); contando además con los
10 aminoácidos esenciales para el organismo humano. Es indicada como a-
limento de personas debilitadas o convalescientes y cor-tanto con alta
demanda en centros hospitalarios, orincipalmente en Estados Unidos.

La grasa corporal s.e acumula en los llamados cuernos adioosos, ubica
dos encima de los riñones, podiendo utilizarse para fritura de alimen--
tos o como ingrediente de cosméticos sustituyendo otros aceites.

Actualmente el consumo de ancas de- rana llega a 13.000 toneladas por
año. Estados Unidos consume 4,000 ton./año, Francia 3.800 ton/año, mien
tras que Alemania, Bélgica, Holanda, Suiza, Canadá e Italia son también
importantes compradores.

Brasil consume aproximadamente 400 toneladas por año, utilizando la
carcasa entera (rana limpia), de la cual se retiraron la cabeza, piel y
visceras. El peso promedio de una rana de tamaño comercial en Brasil es
de 150 a 200 gramos, mientras que en Europa y Estados Unidos prefieren
ranas de 120 gramos de peso vivo. El rendimiento aproximado de la carca
sa es de un 55% y de las ancas un 33% del peso vivo.
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11 coro jccns.bic i _n o-i 1? oiel de la rana reoreaenta un importante ru
b_3, siendo poco a po^o .. eco nocida como un artículo de lujo, utilizando
¿e de curtida para la confección de bolsos, calzados, cinturones,
billeteras, ouisera; de reloj, apliques en distintas prendas y un sinnu
t - o ce i sos mas.

Las visceras por su parte noed^-n aprovecharse para la Preparación de
n-;Lnas. Sin embargo, recientemente vienen realizándose preparaciones
d ? or -r.ó a partir del hígado o emoleando los intestinos para la confec­
ción ce filamentos quirúrgicos para suturas.

-lüEíüás oe las bondades planteadas anteriormente, la cría de ranas se
r,: visto estimulada por los interesantes precios de mercado que se ob--
¿ i 3 nc n por los distintos rubros que brinda. En Brasil la carne de rana
so ven •de al con sumidor a U2 4.5 el Kg.

_ - s
f •_ ñ i ? ■"

oreo:os
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crome¿i o
Ul- 3.5 •:
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dos por Estados
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uno en
líos ü:
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20 cm de

c: r los
que Alem
ancho.

cueros curtidos
a n i a he llegado

son de
a pagar

Lk 2,9 por cada
U¿ 5 para aque-

Ebtcj hechos han despertado un creciente interés en productores na--
i'ioncles, quienes pretenden iniciarse en la cría de esta especie.

Paralelamente, el Mi-iste^io de Ganadería, Agricultura y Pesca, por
in termecio del I ÑA PE ha comenzado a realizar estudios sobre la sitúa------
ciún y perspectiva;? del ilt-.vo de ranas en Brasil, y su factibilidad
cñ implantación en les r ' di ;iores particulares de nuestro país. Dichos
estonios se refieren pri--j ip ?‘.mente a determinar la velocidad de creci­
miento de 1- especie baja las condiciones climáticas de nuestro territo
.f. , asi cogí o a tomar la: medidas necesarias para prevenir los riesgos

que oueoe traer aparejero la introducción de una especie exótica. Ac------
t>’?¿ru.nte se formula un □ : oyecto piloto de cría que se realizara conjun
’pí.ic- .te con el Instituto de Investigaciones Pesqueras, dentro del marco
del Convenio existente entre ambos Institutos. En caso de lograrse una
merebología de ultivo que s ? adapte a nuestra situación particular, se
cc-'t-oi á cor- un importante ‘porte de la Acuicultura a la producción na--
cicnul.. Dicho proyecto te-* ir? en cuenta ademas lar técnicas de faena,
procesamiento, estudios de morcado y análisis económico de. JLa oroduc------
ción, logrando así una aoroxLmarióq primaria a los aspectos relaciona­
dos con la rentabilidad de ’, ironeso integral de producción.

peí a leíamen te se está p
las condiciones que debe :á
pai¿i._ ulcres interesado^ c

enerando u-^a reglamentación que determine
cunar un canario con el fin de que aquellos
introducir rana -toro se ajusten a la misma.
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EL CULTIVO DE LISAS Ciug.il spp.)

Carnevia, D.

La mugílicultura (cultivo de especies del género Mugil) es una prác­
tica muy extendida en gran parte del mundo debido por un lado a la ex­
tensa dispersión geográfica y por otro a las ventajas que presentan es­
tos peces para el cultivo.

En Uruguay bajo el término lisas se conocen al menos dos especies de
mugílidos ; M u q i 1 liza (sin. ¿1. b r a sil i ensis) y flugi 1 cephalus (sin. PU
plátanos).

Entre las ventajas que presenta para el cultivo señalamos:

- Alimentación de las primeras etapas de la cadena trófica. Las lar­
vas se alimentan de zooplancton; los alevinos del zoo y fitoplanc­
ton; y los juveniles y adúleos comen zooplancton, microalgas epifí
ticas y bentónicas, restos de materia orgánica y organismos bentó^
nicos (1). Además aceptan alimento oeleteado o semihúmedo con cier
ta cantidad de oroteína vegetal.

- Gran aptitud para el policultivo y cultivos consociados.

- Buena calidad de carne que le asegura un buen mercado en la mayo­
ría de los países.

- Gran resistencia ante variaciones de salinidad (eurihalinos) y tem
peratura (euritermos)9 ya que resisten entre  y 75 %o de sal y en
tre 3 y 36QC.

- Posibilidad de aprovechar la eran experiencia acumulada en otros
países.

En cuanto a la obtención de semilla para sembrar se reconocen dos me
todos fundamentales; uno besado en la captura de alevinos en el medio
natural aprovechando su tendencia a emigrar hacia los estuarios y lagu
ñas litorales (1), y el otro que supone la reproducción inducida por me
dio del control de fotoperíodo, temperatura y salinidad, y/o inyección
de hormonas (hipófisis de carpa, gonadotrofina de salmón, gonadotrjfina
coriónica humana y HCG + DOGA) (2). De estos métodos el que tiene más
importancia actualmente es el primero, ya que aún no se puso a punto to
talmente la cría de larvas al obtener desoves inducidos.

Según Oren (3) uno de los principales limitantes para el cultivo es
el aporte de semilla, y éste está influido además por la abundancia en
las áreas de captura naturales, por el manejo de la caotura, el trans--
porte y el manejo durante el stock de los peces. El mismo autor refiere
que 1? mortalidad debido a captura y transporte puede andar entre el 14
al 86 %, mientras que según Liao en Taiuán la mortalidad debida^a captu
ra y stock fue de 50-60 %. Las principales causas son shock osmótico,
excesivo manoseo, microheridas y stress, todo lo cual debilitaría los
peces haciéndolos sensibles a infecciones, parasitosis y depredadores
(3).
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^Pasando a los métodos de cultivo Liao (en 3) describe tres técnicas
principales:

a- CULTIVO EXTENSIVO: es realizado en estanques de gr?n tamaño me------
diante alimentación natural solamente. Se lograron 90-480 Kg/há/a
no en diversas experiencias (ver Tabla 1). Se siembran a 1.5 a 5"
peces/nr y puede cosecharse al año o a los dos años.

b- POLICULTIVO: en Israel se la consid era un? esoecie deseable de
cultivar con carpas en estanques de 4-6 ha.
En Taiuán se crían en policultivo con milkfish (Chanos Chanos)
y/o camarón. En Brasil se criaron con C en tronomos u ndeci m a 1 i s en
estanques de agua salada, con cosechas "de 587 Kg/ha de lisas (4).

c- CULTIVO INTENSIVO: se han hecho experiencias de cultivo en aguas
calientes de usinas eléctricas, con producciones -de 300-804 Kg/há
con conversión de 2.2 : 1.
En Asia en policultivo intensivo con milkfish se obtuvieron pro--
ducciones de 1290 Kg/há de lisa; en Brasil se cultivó 700-1000
Kg/há con abonado de los estanques (4) y en Taiuán se llagó a
2502 Kg/há de lisas en policultivo con carpas (3).

Borquez et al. inician experiencias de cultivo en jaulas, mediante
siembras de 28 oeces/m^, dando ración con 38-42/Ó de proteínas y al cabo
de 2 meses de cultivo llegaron a duplicar el tamaño de los peces, con—
cluyendo que es viable el cultivo en jaulas ya que los noces se adaotan
a este sistema y aceptan el alimento artificial.

En nuestro país se vienen realizando' experiencias de captura de ale­
vinos, adaptación al agua dulce, métodos de stock, transoorte y control
de epizootias. Además se han realizado ensayos de policultivo con bagre
oenro (_R. sapo) , cultivo en jaulas y cultivo extensivo en tajamares,
Mazzcni y Carnevia (5). En policultivo con bagre negro se obtuvieron
409.5 Kg/há de lisas (Mazzoni et a11. en órense).

Tabla N21
Algunas producciones obtenidas con lisas (¡1 uqi 1 sop.)

diferentes sistemas de cultivo
mediante

COSECHASIEMBRA

Tipo de
cultivo (p

Densidad? .
eces/1 OOrn )

Período
cultivo
(dias)

Rendimiento
(Kg/hé)

Peso
individual

(gramos) Fuente

EXTENSIVO 150-200 «■» «BB O» 480 — — — Oshima
EXTENSIVO 500 730 350 --- El-Sarka

POLICULT. 5-8 150 — — — 400-700 Y ashouv
POLICULT. 60-250 — — — 560-575 40-212 Nakamura
POLICUt T. 50 302 323 470 Tungkang M.L.
POLICUOT. 25 365 587 413 Okada

INTENSIVO 200 365 700-1000 50-70 Okada

POLIC.INT. 200 200 1290 228 Oren
POLIC.INT. 60 — — — 2502 Tang
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CONTRIBUCION 'A LA PESCA ARTESANAL

La pesca artesanal es una actividad que se desarrolla en varios nun­
tos del interior del país, entre los que destacamos los embalses natura
les y artificiales, los ríos, los arroyos y la costa marítima del Río
de la Plata y del Océano Atlántico (3, 4,).

Nuclea esta actividad unas 600 embarcaciones y la ooblación que se
dedica a esta actividad es fluctuante pero se puede estimar en unos
1000 pescadores artesanales en todo el país (5).

Por la toma de conciencia colectiva actual de apoyar a esta actividad
socio-económica es que el Instituto de Investigaciones Pesqueras, con
el patrocinio de la FAO, se encuentra desarrollando un oroyecto de in­
vestigación que consiste en la utilización de residuos de pescado y es­
pecies no aprovechadas de la oesca artesanal en la preparación de pien­
sos para la alimentación de cerdos (2).

El proyecto se está desarrollando en la localidad de San Gregorio de
Polanco a orillas del embalse del Rincón del Bonete, en el Departamento
de Tacuarembó.

Consiste en una unidad experimental que oermite alimentar a 20 cer­
dos y cuenta con la infraestructura necesaria para la realización de la
biotecnología escogida, que es la hidrólisis biológica por intermedio
de levaduras seleccionadas que nos lleva a la digestión parcial y esta­
bilización de la materia orime que utilizamos, lo que se conoce como en
silado de pescado (1, 2).

Los datos provenientes de la utilización del ensilado se encuentren
en procesamiento, pero actualmente contamos con conclusiones valiosas:

1) Es viable la incorporación de la biotecnología, previa familiari-
zación de los pescadores con el oroceso y con el producto final.

2) Sg debe alimentar a cerdos mayores de 25 kgs.
3) Se puede utilizar la especie Gvieja del agua” (Loricaria spo.) si

se realiza una molienda orevia.
4) Nueva posibilidad económicamente rentable y como1ementaria para

los pescadores artesanales que se encuentran sujetos a un trabajo za--
fral y altamente dependiente de las condiciones climáticas.

5) Posibilita la realización de un trabajo en común lo que fomente
su integración entre sí y con la sociedad.

6) Permite la utilización de toda la pesca extraída y de los residuos
de los cortes.

7) Disminuye el impacto de la contaminecion en el medio ambiente.

Es de destacar que la experiencia se esta llevando a cabo gracias
la integración de la Junta Local, de la Intendencia Departamental, el
Servicio Veterinario Regional ñ.G.A. y P. y de los principales protago­
nistas, que son los pescadores artesanales.
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ANISAKIASIS EN PRODUCTOS DE LA PESCA

Fernández, S.

La presencia de parásitos en oeces y moluscos de importancia comer­
cial es siempre motivo de oreocuoación, debido principalmente a sus im­
plicancias económicas derivadas de la comercialización de estos produc­
tos y a su probable rol en la salud publica por la eventual transmisión
de algunos da estos parásitos al hombre.

El Anisakis es el caso más típico de oarasitosis humana transmitida
por ingestión de pescado crudo, insuficientemente cocido, ahumado o ape
ñas salazcnado, y la de mayor distribución mundial.

Desde que se efectuó el primer diagnóstico de infestación por larvas
de Anisakis Dujardin (1645) en la especie human? en Holanda (Van Thiel
y col., 1960), se han registrado casos en varios lugares del mundo, ta­
les como Jaoón, Noruega, Corea., Dinamarca., Estados Unidos y Chile. Has­
ta el año 1976 se conoce que Japón registra una casuística de 487 casos,
siendo aún hoy uno de los países con mayor orevalencia de esta oarasito
sis en el mundo.

La familia Anisakidae está constituida por alrededor de 24 géneros
de nematodos. Los estados adultos se desarrollan ya sea en peces, anfi­
bios y reotiles, aves o mamíferos; en tantn que los estados juveniles
han sido descritos ademas en celenterados, artrópodos y anélidos. Por
el momento sólo algunos tipos de larvas de esta familia que se desarro­
llan en ceces, han sido descritas como patógenos para el hombre.

En especial nos referimos al género Anisakis ya mencionado y que a-
parece en especies del Océano Atlántico 5ud-0ccidental.

Dicho parásito es clasificado en la siguiente forma;

CLASE: NEMATODES

ORDEN: ASCARIDEA

SUB-FAMILIA i Anisakinae

GENERO; Anisakis

Las características del Anisakis sp son

1) Cuerpo enrollado dentro de una cápsula fibrosa.

2) Formación triangular dentiforme en la región bucal.

3) Poro excretor abierto muy cerca de la boca.

4) Tubo intestinal simóle.

5) Presencia de 2 a 3 glándulas anales.

6) Cola terminada en forma de botón.

El ciclo biológico de Anisakis implico un huésped definitivo, un MA­
MIFERO MARINO (focas, ballenas, delfines) o tiburones, en la luz de cu­
yo estómago habita la forma adulta, que elimina huevos que eclosionan
en el agua.
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Posteriormente las larvas de segundo estadio pueden ser ingeridas
oor un primer huc-soed intermediario, como los CRUSTACEOS Euohásidcs
(kri 11) ; en el os mudan en el hemoceloma.

Si aquellos son ingeridos oor un segundo huésped intermediario , un
PEZ o un CEFALOPODO la larva de tercer estadio se enquista en sus órga­
nos internos.

Si el segundo huésped intermediario es ingerido por otro dcz o cefa­
lópodo, la larva se reenquista sin sufrir mayores modificaciones, pero
si es ingerido por un HAFlIFERO FiARINO el ciclo- se comoleta, desarrollan
dosG la fose adulta.

El HOF1BRE se comporto como un huésped intermediario o paraténico. Si
ingiere pescado crudo o mal cocido narasitodo por Anisakis, las larvas
pueden introducirse en la pared del estómago o intestino promoviendo la.
formación de granulomas eosinófilos, y en ciertos casos atraviesen la
pared del intestino, localizándose en el páncreas o mesenterio.

En la. costa norte de Europa se informó que un 80-100% de los aren-----
ques estaban infestados al igual que un porcentaje menor de bacalao.

La. localización de los vermes es orincipalmente la cavidad celomáti-
ca, adheridos a los mesenterios, sobre el estómago, intestino y gomadas.
El hígado suele estar invariablemente infestado. En la mayoría de los
casos las larvas se encuentran cncaosuladas por tejido conjuntivo e in­
clusive en el espesor del parenquima hepático o gástrico.

En el hígado de P1. hubbsi hemos podido apreciarlos como quistes len­
ticulares, subcaosul?res, oigmentados, formados en parte oor la reacción
del huésped.

Las larvas de Anisakis oueden afectar gravemente a los Nerlúcidos
produciendo atrofia hepática.

A menudo los nematodos se encuentran en el músculo de los peces, pe­
ro frecuentemente se debe a una invasión post-mortem a partir del peri­
toneo, en algunas especies.

Se han encontrado larvas activas y móviles habiendo transcurrido 4,
ó 5 días por lo menos desde la muerte del huésped, y oroducida. la autó-
lisis de los tejidos, les larvas oueden abandonar los quistes.

La presencia de larvas brinda un aspecto desagradable al pescado
frente al consumidor.

Las tallas de peces mas grandes son las mas oarasitadas, probablemen
te debido el canibalismo de ciertas esoecies, en las cuales puede pro­
ducirse el reenquistamiento de las larvas.

También se ha comprobado que las hembras están más oarasitadas que
los machos.

Se ha logrado cultivar in vitro la larva Anisakis so de la merluza
hasta el estado adulto, logrando identificaria como Anisakis simplex.
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A través de diversos trabajos se determinó la presencia de Anisakis
en la musculatura de cefalópodos, que correspondían a larvas de tercer
estadio y oor tanto son infestantes cara el huésped definitivo.

En cuanto a la relación con el hombre e¿ importante recordar que es
un huésped intermediario no natural del verme.

Los efectos producidos por el Anisakis en el hombre pueden ser de 2
tipos :

a) Síndrome gástrico agudo con dolor eoigastico intense, nauseas, vó
mitos, 4 a 6 horas desoués de la ingestión del pescado infestado. En o?
cesiones es necesaria la intervención quirúrgica, censando en una úlce­
ra gástrica perforada. En otros casos la evolución pu^de ser d hasta 2
años.

b) 'Puede ser afectado el intestino delgado, aproximadamente 7 días
después de la ingestión de las larvas, con aparición brusca de náuseas,
vómitos, dolores cólicos abdominales y fiebre.

No existe una reacción primaria del hombre cuando la primera larva
migra por el tubo digestivo, poro la penetración posterior de otras lar
vas determina, una intensa reacción por la sensibilización previa.

Se produce una infiltración de polinucleares eosinófilos interesando
todo el esoesor de la pared del órgano afectado, con predominio en la
submucosa, y se trata de un verdadero flemón eosinófilo.

PROFILAXIS; buena eviscoración- y lavado a
do así el pasaje de las larvas de la cavidad
músculos.

fondo del pescado, limitan
general de aquel hacia los

Aplicación de procesos tecnológicos adecuados a los productos D'-sque
ros destinados•'a 1 consumo humano,, evitando siempre el consumo de pesca­
do crudo.

Los vermes no re-sis ten
de -20QC.

temperaturas por encima do 60^C ni per debajo

DIAGNOSTICO: T. Suzuki propone un diagnóstico inmunclógico por intra
dermorreacción con antígeno ourificado proveniente de extractos de lar­
vas liofilizada.s.

Pueden existir reacciones cruzadas con otr^s helmintiasis.

PICARO, 0.; B..HERBINET y 3.H. ALEXANDRE (1979).- Síndromes Abdomineux
aigus et anisakiase. Revuc de la li
ttérature a propos d’un nouvuau cas
récent. Sem.Hop. París (55). 128 4-

1 288.
80TT0, C.; 3. OSIMANI y F. FIARE G.A-RZON (1 976).- Sobre la presencia de

larvas de Anisakis sp. en picos de
la costa atlántica uruguaya y su pa
togcnicidad experimental pora el pe
rro y el gato. Aportado do Pet.Clin.
y Nicrobiol. Vo 1. 3, NQ 2 , p "ags". 4 9-~62 
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PLANIFICACION. DEL CONTROL DE CALIDAD

EN LA INDUSTRIA PESQUERA

A v d a1o v, N. y Morales, E.

En estos últimos años, la industria de productos nesqueros a nivel
mundial ha cuesto atención creciente a la limpieza y sanidad de las
□lentas, al manejo y microbiología de la materia prima y productos ter­
minados, y a la integridad y seguridad de los productos procesados.

Varios factores oueden mencionarse como las nrincipales fuerzas de--
trás de la anterior afirmación:

- creciente interés de los consumidores con respecto a la cali de' y
seguridad de los alimentos;

- mayor compe ti tividad a nivel del mercado internacional ?

- esfuerzos orooios de la industria para mejorar la calidad de los
□reductos y asoectos sanitarios de las plantas;

- el i m o a c t o positivo en le industria de técnicos y orofesionales,
que han sido progresivamente añadidos a los cuadros de muchas com-
□añías de procesar alimentos marinos durante estos últimos años.

La buena sanidad de las plantas es esencial pera la oroducción de a-
limentos que llenan los siguientes requisitos fundamentales;

1) Los productos son íntegros y bacteriológicamente aptos.

2) La producción es conducida en un ambiente satisfactorio.

3) Los alimentos son manejados por personal y equipos en una forma
higiénica.

Nuestra preocupación por la sanidad de las plantas debe estar guiada
por los siguientes objetivos básicos;

- protección de la integridad del producto;

- protección de la ética e integridad de la industria? y

- lograr la repetida aceotación del producto por el consumido^ lo
cual trae consigo la correspondiente viabilidad económica de la in
dus tri a.

ECONOMIA DE CALIDAD

La meta de toda comoañía debería ser- buena producción y adecuada c
lidad, pero ajustar una empresa oara producir alimentos de calidad ADE
CU. DA y UNIFORME genera gastos

- de diseño, y
- de realización uniforme.

Estos gastos oscilan entre-

- 8 a 1 0;v de las ventas, o

- 10 a 20 de los costos de producción.
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ñorrentemente producir calidad es CARO, pero?
1) En un? empresa organizada estos costos se abaten a un 5% de las

ventas.
2) Cuanto se oierde un? señores? de ganar por no elaborar productos

de calidad adecuada ni uniforme'

3) Cuanto le cuesta a la empresa no acceder a mercados exigentes1'

Todos estos y muchos otros son COSTOS NEGATIVOS de la calidad o per­
didas oor falta de calidad.

Se reúnen en cuatro grupos:

1) Costos oor fallas externas.

2) Costos oor fallas internas.

3) Costos de evaluación.

4) Costos de prevención.

1) Las fallas externas son las que se descubren fuera, de 1? empresa,
son falles descubiertas por el consumidor. Generalmente es imposible es
tablecer el monto de estas pérdidas, ya que provocan el alejamiento de
consumidores no satisfechos.

2) Las fallas internas son de la misma clase que las anteriores, es
decir fallas de producción, oero son detectadas antes de librar el pro­
ducto a la venta.

FUNCIONES DEL CONTROL DE CALIDAD

El control de calidad es un proceso integral de INSPECCION, ANALISIS
y ACCION que actúa sobre la materia prima, el proceso y los oroductos
terminados.

1) Control del diseño.

2) Control de la materia prima,

3) Control del producto.

4) Control y estudio del nroceso-

a) higiene personal y educación;

b) inspección de equipos.- y

c) estructura edilicia.

1) CONTROL DEL DISECO:

- Para que un sistema de control de calidad se? efectivo debe exis­
tir un conjunto de NORFl/S que permitan 1? aplicación lógica y racional
del sistema,

- Todas les empresas que procesan alimentos en los países desarrolla
dos poseen un conjunto de úL’RiiAS propias. L? falte de normalización a
nivel emoreseriel conlleva entre otras coses a que los productos elabo­
rados no sean de calidad uniforme ni adecuada, lo que necesariamente a-
pereja importantes perdidas economices.
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á ti b
•má'que’se reoite.

2) 'DÓNTR0L DE ;'ÜY ’míjÉrÍA '7RI-ÍWBipk
.1-J r •. .■ •) - ■ ■ ★ - - ~

E 1 pescad^^s . un. alimente ay. :d.ebe.';s^ri it :i?£t?add ‘ oo’rt/o’ ‘tfel • ,>P;éÉé. jcpr^sT^ciP“
rar'sfe "qiJe^el’ '.pescado, se -estropas^/mas: j&áxíido-•qu# ‘•otrío's 2al ¿raen tos’/ 'por,, jo

-- át-ah bdi <3'é "hece’si-ta .mucho, «ma^; .cuirdajjq-’e-^^ á^c^a-ÁrL^b^í ón ,.
* m-fece rrahri énto a J'f i ri da evi ta r- oéxd J{dKs’• -_&n ja era 1 i d.a d ,* ‘-cWn-t’am in^cí ón" cftr

cualquier tipo y pérdidas por deterioro o -nutrrefac:p_itín. n■ ‘ • ’

.Es irtiposi^le elaborar • productos'>aiimenticft.os- de calidad uniforme
•sin- utilizar Normas- lecpicasl a. 'nivel -ehpresari’al..

- Muchos .industriales confunden Nebrinas T-écn(icas a nivel empresarial
con Normas' Jurídicas que fijan requisitos mínimos exigidles'.

. ■ • - ' ’ ’ 3 u — ’ * »
- Los industriales parado j icamen te no aceptan, la ‘elaboración .d*e Nor­

mas Técnicas oara consentirse exigidos, pero por otra parte buscan in­
fructuosamente mejorar el nivel de calidad de sus productos.

-• No puede haber un ef ec tiyo control  de calidad.;.y mejoramiente/acále
- jj-^adpáde la" misma sin la int'rodudcion;’qe-/uqp/.^.dpcuada; Normalización 1 '• J

“ ÜÓ2 No rmáv Yébriica ? es- simplemente qñá^mifefria* solución ’pará un proble

M - -'r
Jv^n □ > •» J

Deben establecerse al raspecto. los» /diferentes" parame tros" de7 control
p-ara las/ diversas especies comej?c.i¡? les, da-do que di f eren ces< especies po
-seen-dif-ererices cualidades ’de gíbatenaintórito a «lo, que. se suma un sinnú­
mero.: de variables que determinaren la calidad definitiva de dicha mate­
ria prima. >

- v El control de 'la materia prima es . medianamente sencillo en casi toa­
das las pesquerías^ y el entrenamiento del oersonal idóneo al respecto
se logra de modo sencillo, pero ' debemos -agregar a ello como condición
imprescindible la capacidad de identificación y resolución dé las causa
les de la pérdida de‘‘palidad identificada en esta etapa..

El no identificar o resolver la causal adecuadamente resultara en
pérdidas significativas que se arrastrarán a lo largo del oroceso, im­
plicando ,de este modo un aumento de lo^ costos finales.

■?3) CONTROL DEL PRODUCTO: ’ " ’ \ /

Se limita meramente a.l cumplimiento de- 1<? -norma o especificaciones
que, para’ el mismo han sido desarfpjladásrpor la propia industria, los
organismos oficiales'de control’ o el propio comprador. En dicho control
se habrán de considerar parámetros sensoriales, químicos y microbiológi
eos. . r , 7 ..
-v •• • 2 • ... .... . - -1 ‘

¿ .2 j Usualmente una especificación ó” estándar para prodpc tos j p«’ soue ros • ig
cluye lossiguientes Ítems? í *A

a) Definición del oroducto.
b)Z Descripción de materia prima/csoecies

- c) Descripción breve del proísééoí v

d) Tamaño, número, forma o estilo.
\

■p
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e) Peso neto•

f) Platería! empaque.

g) Atributos del croducto.

h) Tablas de defectos y tolerancias.

i) Pécodos de análisis.

j) Etiquetas y marcas.

k) Instrucciones de uso.

1) Procedimiento de muestreo,

m) Criterios de aceptación o rechazo.

Obviamente- será sumamente ventajoso desde el punto de vista comer­
cial el realizar una transacción con oroductos rescaldados ¡por una espe
cificación bien definida, ya que se eliminan de este modo cualquier ti­
po de malentendidos entre’ productor y comprador. El grado de cumplimien
to con una especificación' puede afecta! la aceotacicn y/o precio del. ..
producto. r. • • ...

4) CONTROL Y ESTUDIO DEL PROCESO:-- ' ‘ —

e.) Higiene personal y etíycación

Cualquiera sea el tipo de industria las deficiencias da higiene y oa
lidad están basadas en el mismp □ppblema fundamental; el personal de
las plantas, ya que es el oue ^s-LEfclece las reglas, las sigue y en
ciertas circunstencias las rom^e,

Un programa sanitario y de calidad es sólo tan bueno/y exitoso como
la actitud, deseos y esfuerzos del personal relacionado' con él; por e-
11o es de vital importancia que los empleados de las industrias deban
ser educados en los aspectos rpfe-i-idos el manejo de alimentos.

El éxito de un Prog<a-ma de ¡Sanidad y Control de Calidad requiere va­
rias exigencias básica^ que cupiera definirse a continuación?

- conocimientos técnicos para' prevenir y atacar los problemas;

- comprensión de los

- sentido común; y

- concepto de responsabilidad^
. - • • " " . '1 . ,.................... : • ' • j u •.*.'< J : c v

< El concepto de calirjeid cómo i¿n requerimiento p*ra obtener mayor-acep
tación y venta délos productor ps^'f updameñtal , ■ hoy ,en di a, pera- mánteC
ñer una posición éñ el-mercadór * r : - ** • ■ *

Un programa sanitario es sólo ¡tan bueno y exitoso comó . le’:?ctitud,
deseos y--qsfusrzos del -bersbnai envuelto o relacionado con el. •

. • »/ L ’ t - • •• • "
Par£-sér';éféctivó’, 1sl 6¿©gramp^sanitario tiene que conta? cor la

participapipn activa y; constarade-todo el personal de la danta, de§ .
d^.Ja posición . addnisíretitfa¿^4e ‘-¿iévada chacta el empleado . de ^prodúc-*

-más, ( sene ¿,11o,. ■ ¿ v: / V
i w -r-. •• i f ~ H • ' — ' -f. j ■ ? • j • y .• ' - * • - - \ — i ■; {

l n o r . .r ! • i.. 7 n' é-'-í f »’
1 ' ! J BOL. lili ñ? ’ ’■* ’ i
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La sanidad no rs algo que se puede abrir y cerrar como una llave de
acuerdo con una formula dada o ñor circunstancias particulares* 1? seni
dad es un concepto que debe penetrar constantemente los diferentes ran­
gos do la industria, comunicarse de individuo a individuo y convertirse
en oarte fundamental e imprescindible de las operaciones industriales
normales.

Sin la comorensión y cooperación del oersonal de la plante y de la
gerencia o dirección, un programa ce sanidad no alcanzará la medid? de
éxito que se podrí? anticipar. El técnico tiene la obligación de incul
car al personal la importancia de la sanidad y recomendar la adopción
de prontos y adecuadas medidas para corregir cosibles deficiencias.

No debemos olvidar que cuando se trabaja- con personal o empleados cu-
varios niveles, la oersuasión en lugar de la imposición debo ser el mé­
todo y, oara persuadir, debemos estar equipados con pruebas y razones,
en otras palabras tenemos que educar orimoro para poder después obtener
resultados.

Los empleados de las plantas deben ser educados en los factores fun­
damentales relacionados con el manejo de alimentos y los hábitos de hi­
giene personal. La gerencia debe estar constantemente alerta a la impor
tañe ia de un programa de sanidad total y las muchas ventajas que deri­
van de su implementación. La sanidad requiere una participación constan
te y total de la gerencia y del personal de las plantas.

Sanidad no es simplemente la aplicación de sistemas de limpieza de
equipos, es algo mas, es una labor constante y continua llevada con la
labor específica de cada persona desde el nivel más alto de la gerencia
o dirección hasta cualquier empleado de la industria.

BURGESS, EL.; 3. A. LOUER y 3.3. UATERHAN (1971).- El Pescado y las In­
dustrias derivadas de la pesca. Edi­
torial Acribia. España.

TANIKAIJA, E. (1971).- Marine Products in Sanan. Koseish? - Koseikaku
Comoany. Tokyo.

UNIT (1976).- Publicaciones Curso Administración de la Calidad en la
Industria de los alimentos.
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PRODUCTOS EMPANIZADOS

Ibarr? , ñ.

En el mundo se hacen cada vez mas oooulares los productos rebozados-
empanizados. La aolicación de esta tecnología a los productos del mar,
es probablemente anterior en otros alimentos, como ser vegetales, carnes
rojas y aves. El éxito de éstas radica, en su "apariencia1, y "sabor",
oue gusta al consumidor, además de ser altamente nutritivos.

A su vez los empanizados son usados para proteger al oroductc de la
deshidratación, tanto al cocinarlo como al almacenarlo. En otras pala­
bras, la aplicación de rebozados-emoanizados ha servido como método im­
portante para la preservación de los alimentos y para incrementar el va
lor del producto en sí.

Originalmente el proceso se hacía lia mano1', consistiendo en el file­
te o porción de pescado cubierto por harina, luego un pasaje por huevo
batido y posteriormente cubierto por pan rallado.

Actualmente se usan máquinas para cada una de las etapas, aumentando
el ritmo de procesado.

Antes de comenzar a relatar el proceso, es conveniente definir cier­
tos términos como ser-

ENHARINADO PREVIO-.- es la aplicación de harina y es opcional.

REBOZADO: (batter) es la aplicación de la mezcla líquida compuesta
principalmente por harina, huevos y agua.

EMPANIZALO: será definido como una mezcla seca de harina y agua que
se cocinan y muelen en diferentes granulaciones, aplicándose a los pro­
ductos luego de ser sumergidos en el rebozado.

COBERTURA: nos referimos al rebozado y/o empanizado adherido al pro­
ducto luego de cocinarlo. Cada tipo de rebozado o pan rallado posee su
composición típica, pero hay caraoterísticas generales que los hacen
común a la mayoría.

Se pensaron primeramente oara realzar la. apariencia del producto.
Esto incluye la textura, o el mejor color o sabor.

Los ingredientes los podemos agrupar en 5 categorías:

POLI SACARIDOS : los ingredientes que contienen polisacáridos sonólas
harinas y almidones. La función principal de estos es de interacción
con oroteínas para dar estabilidad, o con lípidos para dar efectos de
viscocidad a la cobertura.

PROTEINAS: principalmente leche y huevos. Estos mejoran la textura,
y realzan el color y sabor.

GRASAS: contribuyen principalmente al sabor o oala Labilidad del pro
duc to.

AGUA: para formar una buena suspensión. La relación agua-sólidos a-
fectan a 1? viscocidad y adhesión de la cobertura.

CONDIMENTOS: incluyen sal y especies, realzando los sabores y tam­
bién los colores.
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Cuando un producto rebozado-emoanizado es consumido su apariencia es
de orimordial importancia. Para esto es necesario una cobertura correc­
ta dependiendo del tipo de producto. Los ingredientes juegan aquí un
rol fundamental para el correcto desarrollo de la apariencia.

El color está estrechamente relacionado con la apariencia y es el re
sultado de la combinación de ingredientes, del método y medio de acción
y del tiemoo y temperatura.

Para el proceso en sí se parte de filetes congelados. Los,bloques
congelados sufren un pasaje por sucesivas sierras y último cortador de
porciones, hasta obtener el tamaño y forma deseada (rectangulares, cua­
drados, palitos, etc.). Luego estas porciones pueden pasar por dos ti­
nos de procesos diferentes;

1 )- Es el llamado rebozado-fritado en el que se hace enharinado pre­
vio y sumergido en un líouido (batter). De esta aplicación puede ir di­
rectamente a un freidor* (lo que se llama pre-fritado.) , con el fin de fi
jar la cobertura a lá porción previo al congelado y su posterior consu­
mo . '

2)- Otra variante.es luego de la aplicación del batter, un pasaje
oor la emoanizadora que cubre de pan rallado al producto.

Luego se pre-frita con lo oue se desarrolla el •color1’ deseado, dán­
dole además la apariencia tínica de los oroductos empanizados contribu­
yendo al sabor y a inhibir le deshidratación luego de congelado.

El término pre-frito es usado debido a que el consumidor complete su
conocimiento en menor tiempo, ye. sea fritando la porción u horneando!-*.

El paso final de este producto es el congelado individual ráoido y
su posterior emoaque.

Las investigaciones actuales radican principalmente en fabricar re­
bozados especiales para dar al producto aspecto de casero1’.

Otra alternativa del cocinado son las microondas, que llevan al desa
rrollo de productos especiales para este fin.

Por otro lado, la tendencia en el mundo de reducir las calorías y
bajar el contenido de sal, está llevando a eliminar algunos ingredien—
tes, oara hacer un producto cada vez más natural.

BOL.IIP.*87
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A v d a 1 o v ,

PRESERVACION LE ALIMENTOS PQR IRRADIACION

Actualmente un? de los problemas que afecta a la humanidad es el ham
bre y la desnutrición, paradójicamente, el 25/ó de los alimentos que * se-
□reducen se estropean oor fallas curante el almacenamiento.

No es suficiente oreocuparse por producir más si no se evitan las
percides de lo ya producido.

La irradiación es una tecnología reciente que ha motivado infinidad
de investigaciones a nivel mundial, al grado que en 1933, la Comisión
del Codex Alimentarios definió una norma general para la irradiación de
alimentos basada en las conclusiones de expertos de AIEA, ÜMS y FAQ.

A la vez varios países como Estados Unidos (EDA), Holanda, URSS, Bel
gica, Canadá, Jaoón y Australia, entre muchísimos otros, no sólo han de
sarrollado programas de investigación, sino que han realizado una legis
lación que regula la producción y consumo de alimentos irradiados.

QUE ES LA IRRADIACION

Consiste en proyectar una determinada cantidad de energía sobre un
cuerno para expulsar electrones periféricos y producir iones.

No se afectan los núcleos de los átomos, no hay desintegración, hay
exitación de la. cana periférica. Cuanto más compleja es la estructura
molecular, más afectada se ve por las radiaciones.

Celularmente se afectan los ácidos nucleicos ADN, ARN, grandes oro-
teínas y enzimas.

•LUE FUENTES DE IRRADIACION EXISTEN?
fñ 0 137- Rayos Gamma de nucleidos Co y Cs

- Rayos X
- Electrones acelerados

QUE EFECTOS TIENE?

Los efectos de la irradiación están relacionados con las dosis y con
el producto irradiado:

- Inhibir la germinación de panas y cebollas aumentando el tiempo de
almacenamiento.

- Desinsectar harinas o cereales destruyendo huevos y esterilizando
adultos.

- Destruir microorganismos oatógenos.

De acuerdo a las distintas dosis utilizadas, que abarcan un amplio
rango de 0,02 a 50 kGr, se obtienen una diversidad de efectos que van
desde la inhibición de la germinación hasta la destrucción total de to­
dos los gérmenes.

BOL.IIP.’87



25

¡Je 0,02 ?. 0.10 kGr* esterilización de insectos
De 0.C5 a 0.. 20 kGr inhibición de germinación de bulbos y tubérculos
De 0.10 a 2
í;e 1 a 10 kGr

kGr destrucción de insectos
RADL'RIZA ION destrucción de microorganismos de denr
dación
RADIC IDAC ION destrucción de microorganismos patóge­
nos

10 kGr

Ce 15 a 50 kGr • RAPERTIZ^CION esterilización

1 kGr (Cray) = 1.000.000 rad (=- 1 julio/kGr).

.’UC ATICACION TIENE LA IR.jDIACIGN de ALIMENTOS"

Existe un? amplia gama de utilización de la radiación de alimentos,
así se puede obtener una mayor duración en almacenamiento de oaoas y ca
bollas por inhibición de la germinación, se ouede lograr la destrucción
de insectos y parásitos que deterioran el alimento inutilizándolo.

Se puede obtener una reducción por un factor de 10^ del número de
bacterias, mohos, hongos y virus, ya. sea en sus formas vegetativas y es
poruladas, inclusive a dosis mayores se puede esterilizar el producto.

ES RADIOACTIVO 0 TOXICO UN ALIMENTO IRRADIADO'7

Es un hecho innegable que las sustancias irradiadas se rueden volver
radioactivas, pero en la irradiación de alimentos la energía utilizada
es de 10 heM, (fijada oor exocetos de AIE A/OFiS/F A0) y esta por debajo
del umbral caoaz de inducir radioactividad al producto.

En cuanto a la posibilidad de formación de compuestos tóxicos los es
tudios realizados hasta noy son alentaoores, en el sentido de la no to­
xicidad de los comouestos irradiados a dosis iguales o inferiores a 10
MeV.

Desde el ounto de vista sensorial se han encontrado objeciones por
la formación de sabores y olores extraños* estos se deben muchas veces
a la formación de comouestos de degradación lipidie? como hidroperoxi-
dos.

.|UE APLICACION TIENE LA IRRADIACION EN LOS PRODUCTOS PESQUEROS"

Es muy común, en los países tropicales la alteración de los oroduc-
tos salados y secos por larvas de moscas, éstas producen importantes
pérdidas económicas ya que destruyen las piezas que parasitan, muchas
veces se agrega la contaminación ñor bacterias y mohos.

La aplicación de insecticidas está contraindicada oor el neligro pa­
ra los consumidores, sin embargo con dosis de 0.10 a n ol
79/o de las larvas y de los insectos adulto-s.
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Se h?n realizado una diversidad de estudios en los que ha quedado de
mostrado oue mediante la irradiación se obtienen múltiples efectos bene
ficiosos, disminución imnortante de la carga bacteriana, aumento de la”
vida durante el almacenamiento, mejora de los parámetros de evaluación
Química, bases nitrogenadas volátiles totales (ENVT) y trimetilamina
( T¡i A) .

E r. el Instituto de Investigaciones Pesqueras actualmente se está de­
sarrollando un proyecto de irradiación de langostinos conjuntamente con
el Contro de Investigaciones Nucleares de la Universidad de la. Repúbli­
ca v el Organismo Internacional de Energía Atómica (Austria).

V » • l\¡ K0GI3, 3. (1983).- OIEA boletín, vol, 23, NQ3.

í-ERNETTE LANGLE Y-D/.NYSZ (1934).- La recherche, vol.5, pág. 692.

AIEA (1981).- Food oreservation by irradiation. Vienna.

FAO/AIEA (1983).- Food irradiation Neuslelter, vol. 8, N Q 2.
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R i p o 11, A. *

CONSERVA DE PULPA DE LACHA (g re vpr t ia spp.)

Con el Fin de encontrar utilización para la lacha capturada en forma
artesanal, y buscar un sustituto de las conservas importaoas tipo gra--
ted, se planteó la elaboración de una conserva de culpa de lacha inten­
tando utilizar los procedimientos más sencillos, de manera que los cos­
tos sean los menores posibles y el oroducto pueda ser comercializado a
un precio accesible.

La lacha fue recibida, congelada entera, incluida en hielo na.ra mini­
mizar la rancidez? luego del descongelado a temperatura ambiente se pyo

•'•cedió al espalmado, y cepillado del peritoneo.
%

A partir del espalmado se elaboró pulpa utilizando c'esouloadora
“Yanhagiya“.

La pulpa fue precocida a vapor libre y posteriormente se procedió a
su enlatado con un 2,5/a de sal.

Se dividió la partida enlatada antes de su agrafado en lotos, adicio
nando aceite a un lote y sin adición de aceite al segundo lote, ~

Se hizo un tercer lote con pulpa levada, adicionando aceite.

I ndeoendientemen te se hizo orecocido de lecha entera, llevando a ca­
bo posteriormente el blanqueado y la eliminación de espinas utilizando
la despulpadora , procediendo al enlatado de la pulpa obtenida.

Los cuatro lotes fueron agrafados y esterilizados.

ESPALMADO

ELIMINACION DEL
PERITONEO PARIETAL

OBTENCION DE PULPA

LAVADO DE ^ULPA
PRECOCIDO

PRECOCIDO
ENLATADOENLATADO

ENLATADOADICION DE SAL

AGRAFADOAGRAFADO

AGRAFADO

ESTERILIZACIONESTERILIZACION

ADICION DE S.-.L
Y ACEITE

ADICION DE SAL
Y ACEITE

•i
ESTERILIZACION

A

ENTERA

PRECOCIDO

i
BLANQUEADO

i
OBTENCION DE-PULPA

l

ENLATADO

ADICION DE SAL
Y ACEITE

AGRAFADO

V
ESTERILIZACION

D
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EXAMEN SENSORIAL

PANEL DE DEGUSTACION
A 8

ACEITE

C

LAVADA

D

PRECOCIDO ENTERONORMAL SIN

APARIENCIA
GENERAL EN
LA LATA

7 1 0 3 6

APARIENCIA
VOLCADO 5 10 5 5

%

OLOR 7 10 3 7

SABOR 8 3 10 7

MEJOR 8 10 5 6

RENDIMIENTOS COSTOS DIRECTOS

(Materia prima US 255/Ton)

ESPALMP.DO/PÜLPA = 66%
POR LATA (180g)

PULPA/PULPP. PRECOCIDA = 86% COMBUSTIBLE 0.10

ESPALMADO/PULPA PRECOCIDA =.57% PESCADO 0.11

ENVASE 0.17

ACEITE-SAL 0.05

MANO DE OBRA 0.09

TOTAL US 0.52

De acuerdo a los resultados obtenidos en el panel se considera el
producto B (sin aceite) superior al resto, aunque es de destacar que el
lote con aceite presentaba exceso de aceite.

Er lo que resoecta a la pulpa lavada fundamentalmente fue rechazada
- por el color.

* Trabajo realizado en forma conjunta con: Avdalov, N.; tertulio, E.;
Belloni,. R. ; Fernández, 0.; Morales, E.

BERTULLO, V.H. (1975).- Tecnología de los Productos y Subproductos de
pescados, moluscos y crustáceos,
E d. Hemisferio Sur. Bs.As .

LUDORFF/MEYER (1978).- El oescado- y los oroductos de la oesca. Ed.
Ed. Acribia. Barcelona,

STAN5BY, ñ, (1968).- Tecnología de la industria pesquera. Ed. Acribia.
Barcelona
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INSPECCION y CON'íftbL de calida#
□ ertullo, 5.

La palabra "inspeccion" se utiliza para significar fiscalización,
verificación, comprobación o conformidad, o sea es un instrumento de
control. La^palabra ‘‘control" es sinónimo de verificación, inspección,
fiscalización o crítica. Sin embargo en el vocabulario anglosajón la *
palabra “control5' expresa una noción mucho más compleja, dinámica, yy
cuyo significado es el resultado de un conjunto de acciones oue impi­
den, al fenómeno bajo control, desviarse de las normas impuestas y le
obligan a ceñirse al objetivo fijado.

Este aspecto del “control5' es aplicable a todos los campos de acti
vidad y cualquier organización que responda a una determinada activi­
dad hace intervenir esa definición, la cual se encuentra expresada co
munmente ^corrió '“control de calidad55, ‘'control de costos" o “control de
producción.

‘‘Control5, implica un conjunto de actividades en las cuales se deli
mita un OBJETIVO previamente definido, una DIRECCION previamente fija
da y un MECANISMO DE ANALISIS que permita en cada momento situar la
posición del objeto bajo control en relación a la dirección fijada.

Para asociar el concepto de control a la palabra calidad, el "OBOE
TIVO5' es la satisfacción del consumidor; la “DIRECCION" las caracte­
rísticas del oroducto (pesquero); el "MECANISMO DE ANALISIS5' la ins —
pección de la producción; y el "MECANISMO CORRECTIVO5' todo aquello
que pueda contribuir a la aparición de un defecto o la corrección del
mismo.

El control de calidad tiene por objetivo planificar y dirigir la
caJLidad en todas las etaoas de la vida de un producto (pesquero) des­
de un punto de vista integral que abarca su conceoción o diseño, la
fabricación y su comercialización.

Cualquier plan de control de calidad debe sustentarse en planes de
muestreo y procedimientos predeterminados para la inspección. La ins­
pección es el proceso de medir, examinar, ensayar o comparar de algún
modo (subjetivo u objetivo) la denominada "unidad de producto (pesque
ro)", con respecto a los requisitos exigidles al mismo.

La inspección por atributos es aquella en virtud de la cual la uni
dad de producto (envase ¿^conserva, bloque de pescado congelado, o ca
ja de calamares secos) se clasifica como defectuosa o no defectuosa;

zb en la que se computa el número de defectos de esa unidad en relación
a una especificación previamente establecida.

La "unidad de producto" es aquella que se inspeocioha con el fin
de determinar su clasificación como defectuosa o no defectuosa, o pa­
ra determinar el número de defectos. Puede tratarse de una sola uni--
dad (lata de conserva), un conjunto (cajas conteniendo calamares se­
cos) o un proceso (elaboración de filetes sin piel). La unidad de pro
ducto puede, o no, ser la misma que la unidad de compra (cajas de pes
cado entero fresco) ; unidad de producción (moldeo de filetes para con
gelado);- o unidad de comercialización (najas de cartón corrugado con­
teniendo pescado I.Q.F.).
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La inspección, control de calidad y los planea de muestreo en la
industria pesquera podrán ser aplicados a las materias primas (produc
tos de la oesca), a 'los procesos de fabricación (tecnologías del pro­
ceso) y a los productos terminados (productos pesqueros elaborados).

Por otra Darte, los planes de muestreo y los procedimientos de la
inspección por atributos pueden ser aplicados a otros insumos de la
industria pesquera (cartón corrugado, polietileno para emnaque), ope­
raciones paralelas al oroducto (suministro de agua potable), operado
nes de mantenimiento de fábrica; datos o registros de producción o
orocedimientos administrativos.

Un plan de muestreo indica el número de unidades del producto a
inspeccionar en cada lote o partida, así como el criterio para la de­
terminación de la aceptación del lote o partida (número de aceptación
y rechazo).

El nivel de inspección determina la relación entre la magnitud del
lote o partida y la magnitud de la muestra; existen diversos niveles
de inspección (normal, rigurosa) que usualmente se deben determinar p
por la autoridad comoetente.

El término LOTE o PARTIDA significa un lote o partida de inspec^íó
ción, o sea un conjunto de unidades de producto del cual se extrae o
inspeccionar una muestra para determinar si corresponde a los crite­
rios de aceptabilidad previamente establecidos. Cada lote o partida
de ser posible, constará de unidades del producto (ej.: bloque de fi­
letes de oescado congelado) de un solo tipo, grado, clase, tamaño y
composición, producidas bajo las mismas condiciones (la misma planta)
y en un tiempo determinado (día de producción o turno de producción).

Se denomina MAGNITUD DEL LOTE 0 PARTIDA al número de unidades de
producto contenidas en uno de ellos (ej.s el lote AZC de conservas de
calamar está formado por 850 latas). Los lotes deben identificarse
claramente bajo una norma establecida por la autoridad competente; e-
11o se realiza independientemente del número de unidades de producto
que se hayan elaborado en el día de fabricación.

Se denomina "nivel de calidad aceptable (AQL)n al máximo porcenta­
je de unidades defectuosas alcanzadle por la media del proceso, para
poder considerar a este último satisfactorio desde el punto de vista
de la inspección por muestreo. El establecimiento de un AQL oara un
producto dado se determina por la autoridad competente (INAPE) o por
u<i acuerdo previo entre productor (planta pesquera) y comprador (mer­
cado internacional).

DEFECTO es toda disconformidad de la unidad de producto con respec
to a los requisitos especificados (ej.; presencia de espinas en un fi
lete elaborado bajo la denominación Sisin espinas ’’’). Los defectos pue­
den clasificarse de diferente forma, y pueden agruparse como 5<defec--
tos críticos1, (presencia importante de parásitos musculares en file--
tes) ; "defecto principal’'' (corte de una posta de pescado fuera de las
medidas exigidas por el comprador); o "defecto secundario” (congelar
un pescado entero llevando.su centro térmico a -16QC).
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Los métodos para efectuar la inspección de los oroductos de la pes
ca pueden catalogarse, en general, de subjetivos (por medio de los ca
racteres organolépticos) y objetivos (utilizando instrumentos de medí
ción).

El método subjetivo o sensorial permite evaluar les careeterísti­
cas físico-organolépticas de los oroductos de la nesca, tanto a nivel
de materias primas, (pescados, moluscos o crustáceos), productos en
proceso (etapas de la elaboración de oescado salado-seco) o oroductos
terminados (oescado en conserva; concentrado oroteico de oescado).

Las técnicas de inspección organoléptica pueden basarse en la aoli
cación de ciertos criterios (caracteres fundamentales y accesorios eñ
la determinación de la frescura), o en paneles de evaluación senso------
rial por escalas de puntaje. Dichas técnicas pueden involucrar solo a
los factores de frescura o descomposición; incluir criterios higiéni-
co-sanitarios (alteración anátomo-patológica; oarésitos); referencias
a la manipulación del producto de la nesca (lavado, enhielado) o veri
ficación de un oroceso determinado (temoeratura en oroductos refrigec
rados o congelados).

* Los métodos objetivos involucran a diversas técnicas que básicamen
te pretenden valorar la frescuira'/descomoosición intrínseca a los pro­
ductos de la pesca, o vinculadas a la hiegiene del proceso de elabora
ción. En general se reconocen técnicas microbiológicas, físicas y qui
micas para evaluación objetiva de los oroductos de la pesca.
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