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Material y método

Para la confección y elaboración de este trabajo, 

como es lógico de suponer,se ha debido recurrir a distin­

tas organizaciones emprezarias privadas,como así también, 

dependencias del Estado,que de una u otra forma,han con­

tribuido desinteresadamente a suministrar todo lo relacio­

nado con el tema.

Ellos son,la Empreza C.A.B.A.C.,cuyo establecimiento 

fabril se halla ubicado en la zona de Palo Blanco,próxi­

ma a la ciudad de Berisso,en las riberas del Río de la 

Plata,en el cual se han hecho observaciones sobre las con­

diciones de captura,transporte,proceso de industrializar.i 

ción del sábalo,como así mismo un estudio sobre maquinar: 

rias,implementos,instalaciones,etc.de la fábrica.Además 

se hiso un análisis detenido sobre las condiciones de tra­

ba jo,medio ambiente,modernización del establecimiento,co­

mo así también un intercambio de ideas y discución con el 

personal técnico y de gerencia,sobre los distintos tópi­

cos que se pueden abarcar en este tema.

Hace tres años,tuvo la oportunidad de asistir a la 

fábrica de los señores Tomczyck y Otermann,ubicada en la 

localidad de G-.E.Hudson, donde observó ■un sistema de pren­

sado del pescado,muy rudimentario,como así el arte de pes­

ca utilizados allí.

Recabó fuente informativa,en la Dirección de Pes-

etc.de
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ca, da la Secretaría da Estado da Agricultura y Ganadería da 

la Ración*

Dirección da Pesca de la Provincia de Buenos Aires*

Los datos y cifras sobre exportación do la harina 

y aceite do pescado fueron obtenidos «n la Oficina de Esta­

dística del Ministerio do Hacienda do la Nación*

Realizo visita de estudio a la fábrica Resnik, ubi 

c<da en la Galle Coronel Pagóla 396U de la Capital Federal, 

en la cual observo, y obtuvo material fotográfico y fuá in­

teriorizado por personal técnico do ose Establecimiento, sq, 

bre la tecnología teórico-práctico, del proceso de elabora­

ción del sábalo ahumado, como así también de la extracción 

del aceite residual de osa especie.

Posteriormente concurrió y asistió al "Laborato­

rio do Análisis de Productos de Origen Animal", dependiente 

de la Dirección General de Sanidad Animal, donde observo, 

realizo prácticas y obtuvo las distintas técnicas y métodos 

utilizados en ese Laboratorio para la determinación química 

do las siguientes sustancias: Nitrógeno (método micro-Kjel- 

dahl)* Proteínas* Cenizas* Extracto etéreo. Cloruros. Urea. 

Amoníaco* Todo lo cual se detallan en otro Capítulo de esto 

trabajo. Además le fueron suministrada las "Normas proviso­

rias para la extracción de material de harina y huesorlna Pfi 

ra análisis químico". Avi mismo, cifras obtenidas en ese L¿ 

horatorio sobre distintos análisis de harina de pescado.
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IfQg necea da río » «ni aDrovefihAml«mto Industrial.

La República Argentina, cuenta con una fauna íct¿ 

ca da agua dulce, que es aay rica y si bien por el total de 

kilos de pescado que se extrae, guarda un enorme desnivel 

con la defaar, moviliza a un gran número de personas, que se 

ocupan de tareas de captura, transporte, comercio, industria 

lización, etc.

Mientras que a la producción de leche y carne, ifl 

eluso en el estado actual de la tecnología agropecuaria, se 

ponen límites calculables, para la pesca se nos ofrecen los 

ríos mesopot¿micos y pampeanos con sus inagotables provisi¿ 

nes. sólo nos toca la tarea de recoger el pescado en canti­

dad abundante, tratarlo y prepararlo del modo más higiénico, 

para conservar sus proteínas y demás elementos valiosos, co 

mo el aceite, rico en ácidos grasos esenciales, las vitami­

nas, fosfatidos, las sustancias minerales y los elementos 

traza»

£1 más amplio desarrollo de este mercado depende 

de dos puntos clávese contar con métodos más económicos do 

Captura y eficientes a la vez, además del procesado del pe¿ 

cado y sobre todo de la capacidad de manipular grandes can­

tidades de pescado en un corto espacio de tiempo» Sin embae, 

go continúan escaseando las instalaciones modernas y adecué 

das donde refrigerar o congelar bien la pesca»
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Las pesquerías de agua dulce de los países desa­

rrollados y de los que están en vía de desarrollo ya no pej 

manecen estáticos. Muchos miembros de esta industria se han 

visto obligados a abandonar sus actividades como consecuen­

cia de la incapacidad do los antiguos aparejos y técnicas p& 

ra la explotación de los nuevos recursos. Los que han perd£ 

rado en virtud de una lenta y penosa transición a los nue­

vos métodos de captura, procesado y comercialización, pue­

den sin embargo sobrevivir y prosperar, sus esfuerzos se vj| 

ran aliviados gradualmente por una nueva legislación y por 

la aceptación de sus productos por el público consumidor•£& 

tán, en suma, desarrollando lentamente una nueva industria, 

muy distinta a la vieja pesca tradicional»

Por ello, mientras las mayorías de las industrias 

han experimentado en forma vertiginosa, cambios evolutivos 

extraordinarios, hacia un mayor nivel de producción, perfejj 

cionamiento técnico, automatización, confort, aprovechamieQ 

to de subproductos, distribución, etc., la pesca de aguachil 

ce en una amplia zona ictícola del país, se desenvuelve en 

forma como lo hada hace treinta años.

Los pocos adelantos son el uso de redes de Hylon, 

flotantes de plástico y un mayor número do motores fuera de 

borda en sus embarcaciones.

En realidad esta actividad ha sufrido una sensi­

ble disminución, ya que el total de captura ha disminuido,



suchos pescadores se han dedicado a otras actividades y el 

envío del producto al interior del país es menor•

La base de la industria pesquera de río fueron los 

procedimientos practicados, al principio por los pescadores 

para llevar la parte da la producción que no se vendía en 

fresco a una forma conservable destinadas a época de esca­

sez • Otras formas de industrialización fué debida a influya 

cía de costumbre de colonias extranjeras radicadas en nues­

tro país, desde principio do siglo*

Pero tal vez la industria más prósperas de peces 

de río de agua dulce es la producción de harina y aceite de 

sábalo, cuyas circunstancias de aprovechamiento es debida al 

único destino que tiene esta especie*

Otra forma de elaboración es la salazón, que pue­

de ser seca, del tipo de bacalao, que ha sido encarada en £ 

tra Ópoca por firmas particulares do nuestro país,aunque en 

la actualidad no se realiza, una de las causas que motivó 

dicha interrupción fué la irregularidad de la captura de e- 

sa especie, impidiendo con ello mantener un personal esta­

ble* La especie que se utilizó para esa elaboración fué la 

anchoita de río (Lycengraulis olidus)* Se han hecho experiofl 

cias con otras especies, tales como tarariras (Hoplias mal& 

barícus), mandufia (Clupea melanostoma melanostoma), surubí 

(Psodoplatystoma sp.), etc., lo que revela que podría inteft 

tarso su elaboración en forma industrial*
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E1 ahumado, también con óptimos resultados,se han 

hecho experiencias en ese sentido con el sábalo y anchoíta 

de río*

Embutido de pescado de río» Hay en la ciudad de 

Rosario firmas de acopladores y elaboradores, que envían a 

la Capital Federal algunas especies así tratadas, como tax^ 

riras, éstas son trituradas, condimentadas y transformadas 

en embutidos, que gozan de gran aceptación, especialmente en 

tre israelitas, claro, que por ahora es elaborado en peque­

ña escala*

Con relación al futuro de la industria de peces de 

agua dulce, podemos decir que corre en forma paralela a la 

gran industria de mar* En setiembre de 1970, entrevistaron 

a las Autoridades Nacionales, el Presidente de la Cámara Max 

pístense de Industriales del Pescado y le hicieron conocer 

la crítica situación por la que atraviesan algunos sectores 

de la actividad, incluido las correspondientes a la de río, 

así como la preocupación por las nuevas demoras que sufre la 

prometida legislación pesquera*

Actualmente, según la mayoría de los industriales 

afectados, ese sector registra una crisis económica de en­

vergadura, particularmente debido al congelamiento de apoyo 

financiero* En 1962 se otorgaron los últimos créditos de e& 

capción que ofrecieron a los empresarios la posibilidad de 

expandir sus industrias y adquirir maquinarias para el pro-



19

cesamiento moderno del producto»

Las especies que más abundan en nuestros ríos,ria^ 

chos, arroyos y lagunas son las que se detallan a continua­

ción, con su nombre científico y aquél que es dado en la syj 

na o lugar donde ellos proliferan»

Paratrygon hystrixs Chucho pintado,raya, raya negra, etc» 

Paratrygon motoro: Chuco de río, raya común, raya grande,etc 

Clupea arsuatas Sardina»

Clupea melanostoma melenos tomas manda fia, sardina. 

Lycengraulis olidas» Anchoa, anehoíta de río, sardina» 

Lycengraulis olidas» Anchoa.

Salmo feriot Trucha marrón»

Salmo salar sebagot salmón de agua dulce, salmón plateado,etc 

Salvelinus fontinaliss trucha de río»

Astyanax atar amis» mojarra, mojarrita» 

Astynax fasciatus fasciatus» mojarra» 

Astyanax iheringit mojarra»

Brycon orbignyanus» plrapita, salmón criollo, salmón del 

Paraná»

Acestrorhamphus hopsetust dentudo, dientudo, dentudo pinta­

do, etc»

Acestrorhamphus jenynsi» dentudo, dientudo» 

Asiphoniohthys stenopterus» dentudo transparente» 

Cynopotennis argenteus» mojarra perro, dentudo jorobado, etc» 

Salminus masillosusi dorado, piraya, etc»

Rhaphiodon vulpinasi dentudo, pos espada, pira yagua, etc» 

Acestrorhynohus falca tus» "arenque*1, dentudo bravo, dentudo 

dorado»

Curimata slogans nitens» mojarra»

Curimata platanal sahalito plateado, verdulero»
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Cúrimata gilberti gilberti: sábalo roñoso, sabalito. 

Prochilodus platanalss sábalo, curimbata, pescado• 

Prochilodus scrofa: sábalo, sábalo jetón* 

Schizodon plata©j boga.

Lepornus fasciatus fasciatus: boga lisa.

Sorra salíais aureus: piraña.

Sorra salnras marginatus: palometa, palometa amarilla, piraña 

Sorrasalmus nattereri: palometa, palometa de río, palometa 

mora.

Serrasalmus rhombeus: piraña.

Sorrasalaras spilopleura: palometa, palometa amarilla, palo­

meta brava.

Serrasalmos ternetzi: palometa, piraña, piraya* 

Colossoma cantoral: Pací.

Coiossoma mitrei: pacd, pez chato.

Colossoma orbignyanum: piral.

Metynnis maculatus: pacd.

Mylossoma duriventre:Medallón, paóu.

Mylossoma paraguayensis: pacd, pacucito.

Gymnotus cayapo: angulya, moreda pintada, rá-mbói.

Hypopomus brebirostris: moren!ta.

Rhamphichthys rostratus: angulya picuda, morenita, señorita 

Apteronotus albifrons: morena negra.

Diplomyste viedmensis: bagre sapo, otuno.

Genidens genidens: bagre de mar.

Tachysurus barbas: Bagre marino, bagre negro, mochuelo. 

Angeneiosus brevifilis: mandubí, manduva, manduve, manduvei,etc 

Ageneiosus ucayalensis: manduvi.

Ageneiosus uruguayensis: mandubí, manduve, manduvel, mandu­

vi fino.

Ageneiosus valenciennesi: manduvi.
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Traehycorystes alblcruz» apretador, bagre colorado, bagre

cruz blanca.

Traehycorystes strlatulus» torito.

Hypophthalmus» bagre rosado, manduve, manduvi rosado.

Oxydoras knerii Armado, armado blanco, armado chancho,armao 

Rhlnodoras d’orbignyi» armado, armado amarillo, merleta. 

Bergiaria platanal bagre, bagre chancho, bagre trompudo. 

Heptapterus mustelinust bagre, bagre anguila.

Microglanis cottoidesi manguruyu de las piedras. 

Parapimelodus valenciennesit bagre picudo, bagre porteño, 

porteñito.

Pimelodella crista tai bagre blanco, bagre cantor, bagre gris 

Pimelodella laticeps australisi bagrecito.

Pimelodus albieansi bagre blanco, mandil guará, moncholo, 

moncholo blanco.

Pimelodus ciarlas» bagre amarillo, bagre overo, bagre pin­

tado.

Rhamdia hilar11» bagre de arroyo, bagre lagunero, bagre sa­

po.

Rhamdia sapos bagre negro, bagre sapo, bagre sapo de las 

piedras.

Rhamdia sebee sebees bagre, mandl hd.

Zungaro mangurust Manguruyd, pird guarní.

Zungaro zungaro» apretador, bagre sapo, manguruyu, zungaro. 

Luciopimelodus pati» pati.

Megalonema platanum» bagre plateado, pati, pati bastardo. 

Perugia argentina» patí de aletas negras.

Paulicia luetkenit manguruyu, manguruyu de piedras manguru­

yu negro.

Sorubim lima» cucharita, lija, lisa, manduve, manduca!, pi­

co de pato*



Hatcheria burmeisteri» bagre, bagre anguila.

Callichthys callichthys callichthys» cascarudo, tamboata,

▼leja»

Hpplosternum littorale littorale» cascarudo, tandai. 

Anclstrus cirrhosus» pega-pega, vieja.

Mu gil platanuss lisa, lisa de agua dulce.

Austromenidia bonarlenslst matungo, pejerrey, pejerrey de

Buenos Aires.

Austromenidia microlepidota» pejerrey de Patagonla. 

Austromenidia peruglal» juncalero.

Symbranehus marmoratust anguila, anguila criolla, pirá mbo£ 

Perolchthys altispinnis» perca, trucha criolla.

Percichthys coluehuaplensis* perca, trucha criolla. 

Percichthys trucha» perca, trucha criolla.

Pachyurus bonariensis» corvina de río, corvina de río, cur- 

vina.

Pachyurus paranensis» corvina de río, curvina.

Plagioseion macdonaghlt cortina, corvina de río, curbina. 

XClohlaurus autochthon» chanchlta.

Clchlaurus nederleinl: Juanita, pequirl

Cichlaurus saxatilist Juanita,palometa de rio, San Pedro. 

Achiras jenynsi» lenguado, lenguado de rio, pirá kiguá 

Achlrus lineatus» lenguado, lenguado de río.
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DORADO
Salmlnus masillosus (Cuvier y Valenciennes, 

______________TQknl ----------------------------------

SABALO, PESCADO , CURIMBATA
Tetragonopterldae; Prochilodontlnae

TARARIRA, TARUCHA, TARANDO

Hoplias mala barloáis mala barí cus (Bloch, 179 H)



BOGA
f T.OT'n.imiq)

ARMADO AMARILLO, ARMADO GALLEGO 
(Rhlnodoras d'orbignyi)

BAGRE AMARILLO, AMARILLO 

(Pimelodus ciarlas (Bloeh, 1795)
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PATI
Luciopimelodus pati (Valenciennes,18U0)

SÜRU3I PINTADO, SURUBI MANCHADO.SUBUBI, CA­
CHO .-¡RO (LOS JOVENES)

(Pseudoplatystoma coruscans (Agassiz,1829)

PEJERREY, PEJERREY DE BUENOS AIRES, MATUNGO 
(LOS GRANDES)

Basllichthys bonariensis (Cuvier y Valencien- 
nes, 18HO).
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Anchoita de río,sardón,sardina de río,saraca.

(Lycengraulis olidas,Gantlier, 1874).

Piraña,palometa.
(oerrasalnas)

Pactí.
(Colossoma mitri,Barg,1895)
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Surubí atigrado.
(Pseudoplatystoma fasciatum fasciatum.Linné 1777)•

Mojarra de velo.
(Pseudocorynopoma doriai)

A):Loricaria labialis:vieja.

3) :??lecostomu.s commersoni:vieja



Trucha criolla.
(Percichthys trucha).

A) :Lisa (líugil brasiliensis).
B) :Cabeza negra (Crenicichla saxatilis).

A) Bagre trompudo (Iheringichthys westermanni)
B) Bagre amarillo (Pimelodus clarias maculatus)



A) Morena negra.(Apteronotus albifrons).
B) Morena (Porotergus ellisi Alonso Arámburu).

Anguila.
(Synbranchus marmoratus).

A )ilanduvá, hembra (Ageneiosus brevifilis). 
B)LIanduví, macho (Ageneiosus valenciennesi)
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-Z1MA M Z-
Importanoia industrial del sábaloidasorloción ¿Afraílate df 

la especie.

La importancia industrial del sábalo deriva fun­

damentalmente de la elaboración de aceite y de harina, que 

constituye en nuestro país la más remota forma del aprove­

chamiento subsidiario de esta especie íctica. Una primera 

conclusión que es factible extraer de la consideración del 

volumen y capacidad de elaboración de los establecimientos 

industrializadores, su número, calidad de la materia prima 

empleada y porciento de producción do aceite y harina do 

pescado, cotejando con los datos desdo comienzo do siglo, 

es que el nivel de producción se halla en descenso y que 

los métodos extractivos y los procedimientos técnicos de ¿ 

laboraelón aplicados no han evolucionado mucho.

Es necesario tener en cuenta que siendo la matg 

ría prima empleada (pescado), de abastecimiento poco regu­

lar, por estar sujeta a factores naturales (característi­

cas biológicas, factores ecológicos, afluencia do pesca, 

etc.), no existe una relación directa entro el monto deprjq 

ducción y el número do establecimientos fabriles, ya que 

las fluctuaciones que se operan reconocen la influencia de 

esos factores naturales en el proceso do provisión de la 

materia prima.

81 sábalo posee buenas cualidades para su empleo
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en la elaboración de aceite y harina y si éstos subproduc­

tos ofrecen algún punto vulnerable, en lo referente a cali 

dad, no reside en las características propias de la espe­

cie o de sus componentes químicos, sino en los precarios 

procedimientos de elaboración utilizados y en deficiencias 

e inadecuado tratamiento industrial a que se somete la ma­

teria prima.

A partir del sábalo y de otras especies de agua 

dulce, existen establecimientos de elaboración y obtención 

de sus subproductos, en el Río de la Plata y en Gualeguay- 

chú, en la provincia de Entre Ríos, en las sabalerías de ej 

ta ciudad se extraen las escamas, en pequeña cantidad (ya 

que no se posee una máquina adecuada) y se envían a fábri­

ca de esmalte de uña, de esas escamas se extrae la guanina 

que es la que le da el brillo irizado; ésta es aún una in­

dustria incipiente en nuestro país, pero que con el tiempo 

puede ser una fuente de riqueza mayor, como ha ocurrido en 

otros países, de los cuales hemos estado importándola.

Las fábricas que se encuentran en la zona del Río 

de la Plata, se hallan ubicadas en la margen occidental de 

dicho río, entro la ciudad de Quilme3 y Palo Blanco, y so 

particulariza esta zona, por constituir el centro de acti­

vidades más importante. El número de establecimiento y el 

volumen con que opera, como así las instalaciones, supera a 

las otras zonas*



El "Sábalo”, cuyo nombro científico os: PROCHILC) 

DUS P LA TENSIS, es el pez que más se utiliza como materia 

prima en nuestro país on la elaboración de aceito y harina 

de pescado do agua dulce» Es frecuente su presencia en los 

ríos Parana, Uruguay, Río do la Plata, sus afluentes, arr¿ 

yos y lagunas»

Clasificado, en la escala zoológica, en la si­

guiente formal

Ordena Characiforme» Familiaa Tetragonopteridae. Subfami­

lia! Prochilodontinae»

Al describir esta especio, comenzaremos por su 

morfología externa) poseo un cuerpo alargado, más bien fo£ 

ma fusiforme, comprimido lateralmente, do una longitud co£ 

cana a los UO a 60 centímetros» Esta revestido do escamas, 

insertadas firmemente y do tamaño bastante considerable,que 

no llegan a cubrir la cabeza, son do color plateadas, con 

una tonalidad grisácea hacia la zona dorsal» Posee las cl¿ 

sioas aletas* ventrales, anal y caudal,1a insertada en el 

dorso es do forma triangular, la pectoral es más pequeña.

En la parte anterior terminal de la cabeza está 

la boca, pequeña y protractil, bordeada por las mandíbulas 

privadas do dientes, a los lados se frailan los ojos sin pÍ£ 

pados, pero la córnea está cubierta por la piel transpareji 

te, delante do los ojos se distinguen los orificios nasa­

les» La región cefálica posterior so halla ocupada lateral



nenie por el opérculo bien desarrollado) que protege los a£ 

eos branquiales) reunidos en una oavidad branquial, el o- 

pérculo es una prolongación membranosa en la que se desa­

rrollan cuatro huesos planos» el opercular, formando el boj* 

de libre de la hendidura branquial) el preopercular, situ> 

do delante, el subope#cular y el interopercular, unido és­

te al ángulo de la mandíbula. La oavidad branquial comuni­

ca con la boca y el agua que penetra por ésta, después de 

bañar las branquias, es expulsada por las aberturas bran­

quiales»

A partir del opérenlo, continua el tronoo,que se 

extiende hasta el orificio anal, situado en la parte ven­

tral del cuerpo, cerca del ano se halla el poro urogenital.

La pared del cuerpo está constituida por la piel 

y las escamas» La epidermis contiene numerosas glándulas 

que segregan una Bucosidad, con la cual el cuerpo se recu­

bre de una capa resbaladiza» Debajo de la piel se distin­

gue una capa considerable de mdaculos, que forman los más­

enlos laterales del tronco o músculos parietales, éstos e¿ 

tán dispuestos en series regulares, desde la cabeza hasta 

la cola y forman pliegues en forma de V abierta caudalmen­

te. Todos los segmentos o miótomos están divididos en dos 

mitades, una dorsal y la otra ventral, por un tabique co­

nectivo»

81 esqueleto está osificado, de modo especial,en 
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•1 cráneo, donde los cartílagos han sido reemplazados por 

los huesos, cubiertos en gran extensión por los huesos de 

membrana.

Alrededor de la caja craneal pueden examinarse 

los grupos de huesos siguientes* los prefrontales y los prj| 

orbitarios, un grupo situados en el fondo de la órbita* el 

órbitosfenoides y alisfenoides, los postfrontalest en la 

región auditiva el petroso. En la cara inferior del cráneo 

el epistólico, en la región occipital el basloccipital, en 

la parte inferior dos láterooccipitales y dos opiáticos.

La superficie dorsal del cráneo se halla en gran 

parte cubierta de huesos de membrana que son* en la reglón 

orbitaria dos frontales, en la reglón auditiva, dos parie­

tales y dos escamosos, un etmoide. La cara ventral del crj[ 

neo tiene dos huesos* el parasfenoides y el Toaer por de­

lante.

La mandíbula superior comprende varios huesos*en 

la parte anterior el premaxilar, detrás de éste dos maxil< 

res sin dientes. El palatino, articulad© con los maxilares. 

La mandíbula inferior está formado por un arco robusto,fox 

asado por el cartílago de Meckel, osificado en gran parto.

La columna vertebral, formada por muchas vérte­

bras, constituye el eje del esqueleto, en su interior tie­

ne restos de la cuerda dorsal, el esqueleto es de constitjj 

clÓn cartilaginosa; él tiene funciones de sosten y locomo­

ción.
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Se observan dos cinturas, una la escopular, for­

mada por el omóplato, hacia atrás y la clavícula muy redu­

cida, que se articulan con el miembro anterior, formado por 

las aletas pectorales y la cintura pelviana situada poste­

riormente, donde se articulan los miembros posteriores.

Do cada vértebra sale un par de costillas. No p& 

see esternón* La columna vertebral vecina al cráneo es in­

móvil y la locomoción se realiza por sacudidas que produce 

la mitad posterior del cuerpo, por acción de los anís cu los 

laterales y dorsales. Las aletas pares desempeñan funcio­

nes de locomoción y de equilibrio.

Organización interior: La cavidad abdominal, en­

vuelta por la pared muscular del cuerpo contiene las visca 

ras principales y se extiende desde la cintura hasta de­

trás del ano; el tubo digestivo no muestra mareada diferej) 

ola en todo su trayecto, el estómago aparece como una con­

tinuación dilatada del esófago y se prolonga por un intes­

tino que posee dos circunvoluciones. La faringe se halla 

perforada a los lados por cuatro hendiduras branquiales ifl 

ternas.

El hígado, dividido en forma incompleto en va­

rios lóbulos, ocupa una gran extensión de la cavidad abdo­

minal, vierte su secreción en la primera parte del intesti 

no y tiene una vesícula biliar bastante grande.

Debajo de los riñones y a lo largo de la cavidad
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abdominal, se encuentra la vejiga natatoria, da forma de 8g 

co, con pared delgada, lleno de aire y oxígeno, secretado 

por una red vascular en la cara ventral de la vejiga; esa 

vejiga no posee ni ejerce función respiratoria»

La cavidad del pericardio, situada en la parteafi 

terior, detrás de la branquia, encierra el corazón, forma­

do por un seno venoso, una aurícula en la cara superior do 

la cavidad un bulbo aórtico, que es una dilatación de la 

aorta ventral* Posee una circulación doble e incompleta,la 

sangre venosa penetra en el seno venoso por las venas yugjj 

lares, cavas, hepática, subclavia y por la gran vena card¿ 

nal, o sea que el corazón del sábalo equivale al corazón 

derecho de los mamíferos*

Esta especie, tiene riñones rudimentarios,los Ó£ 

ganos urinarios y los genitales sdn independientes, el pr¿ 

nefros funciona cierto tiempo antes de ser reemplazado por 

el nesonefros, que es el riñón definitivo, éstos se extiefi 

den a lo largo de la cavidad abdominal o celóme, entre la 

pared dorsal de ésta y la vejiga natatoria, de los riñones 

salen dos uréteres que desembocan en un canal común,el que 

se dilata en una pequeña vejiga, para terminar en el poro 

urinario, detrás del ano*

Las gonadas, tanto macho, como hembra, no tienen 

ninguna relación con los riñones, es decir, son de sexos si 

parados, los machos tienen un par de testículos de forma



de cordones amarillo-pálido, colocado a cada lado de la ya 

jiga natatoria» se unen en un canal deferente» que finali­

za en el poro genital situado detrás del ano y del orifi­

cio urinario»

Las hembras tienen un par de ovarlos tubulares» 

relacionados con una vagina, que finaliza en el poro geni­

tal.

Es un pez do mucha reproducción, pero se ve dis­

minuida su cantidad, en especial de las formas juveniles» 

a consecuencia de la acción competitiva de otras especies 

fluviales y carnívoras, que le sirven como alimento, como 

lo es la palometa» tararira» dientudo, etc*

Los desoves del sábalo ocurrirían en ¿poca prima 

veral y fines del invierno» ello se deduce de las observa­

ciones realizadas en sus genitales y formas muy juveniles 

encontradas en esa ¿poca, éstos se encuentran en las zonas 

del Río de la Plata, pero en el curso superior del río Pa­

raná, como así en su trayecto medio, riachos, canales, a- 

rroyos, encontramos ejemplares enulos meses de varano, de 

una talla de cuatro a ocho centímetros, es decir estados pfi 

queños no se encuentran en el RÍo de la Plata*

Es una especie, que se alimenta de fango,con suj 

tandas orgánicas en descomposición, debido a ésto, el sa­

bor de su carne está a veces por esas sustancias, a veces 

tiene mal olor, especialmente los capturados en lagunas,p¿ 

ro en general el de río, limpio y desprovisto de la piel na 

gruzca, es agradable*



36

Al hacer un estudio del crecimiento, se ha encojj

trado una irregularidad en él, lo que nos indica la exis­

tencia, en la zona del Río de la Plata de dos poblaciones 

de sábalo| con respecto a las dos formas presentadas» lon­

gilíneo y brevilíneo, encontramos un cincuenta por ciento 

de cada una de ellas, no se cree que las causas sean las £ 

nunciadas por Vidal, ya que aquí el sábalo vive y procrea 

en un sólo tipo de ambiente (aguas corrientes), ni a dife­

rencias especificas, puesto que el estudio sistemático que 

se ha realizado, indica que el sábalo de la Cuenca del Pl£ 

ta pertenece a una tínica entidad taxion,árnica, no habiéndo­

se encontrado las dos especies (Prochilodus platensisyPrg 

chilodUs lineatus), citadas por varios autores para este 

ambiente, descartadas estad dos posibilidades, estimamos 

que la diferencia de forma encontrada puede deberse a ca­

racteres genéticos*
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BMttElMlfa detallada ¿a laa ,ar,taa .to pesca .m ti eíc*
Los primeros antecedentes del empleo por el hom­

bre de elementos que puedan extraer los peces del río, no 

estén documentados, pero se puede asegurar que esos instrji 

mentós de pesca rudimentarios fué uno do los ingenios más 

antiguos de que se valió el hombre, para obtener sus ali­

mentos. La lanza fué posiblemente el primer utensilio em­

pleado para la captura do poces, luego comenzó posiblemen­

te a colocar barreras en los ríos poco caudalosos* Según 

algunos antecedentes, el hombre primitivo ya empleaba el 

"arponcUlo", que sería el precursor del actual anzuelo¡so 

trataba de una pieza corta, curvada, de madera*

Se debe decir que los procedimientos utilizados 

en la edad de piedra i la cuerda, y el anzuell, redes y traja 

pas, todavía son los principales medios de pesca empleados 

por el hombre, a pesar do que so han introducido grandes m 

joras en los materiales, nuevos diseños do redes, aplica­

ción del plástico, detección del pescado y barcos especia^ 

mente construidos*

En la actualidad existen machos tipos do arto de 

pesca | algunos son bastante modernos y do gran rendimiento 

y otros casi iguales a los usados hace centonaros do años, 

fuera del posible éxito de la pesca con electricidad no se 

han introducido nuevos métodos de pesca* En cambio, todas
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las artes de pesca se están modificando para poder aumen­

tar su eficiencia mediante la aplicación de nuevos inventos 

y adelantos tecnológicos* En el diseño y uso do las artos 

de pesca casi no existe estandardización) en cada pesque— 

ría,los pescadores fabrican sus artes y desarrollan sus fox 

mas de trabajo de acuerdo a sus experiencias y deseos*

En los países desarrollados, donde existe mucha 

competencia pesquera, siempre existe el deseo de producir 

más, con menos gasto de dinero y trabajo*

Por ello os posible introducir nuevos métodos de 

pesca en forma paulatina y sin grandes gastos*

Los métodos do pesca do río, según su envergadu­

ra y fin que se persiga se los puede dividir en dost

Los deportivos; aquéllos que son utilizados como 

"hobby”, que tiene por fin la recreación do quienes lo pra$ 

tican y a su vez la utilización en la alimentación del pr¿ 

ducto obtenido*

En el segundo grupo se incluye los métodos indux 

tríales, cuyo objetivo es obtener un gran volúmen de pesca, 

para su posterior comercialización o industrialización, en 

esto caso se cuenta con toda una organización empresario,o 

a voces simplón ente, pescadores que se dedican a esa acti­

vidad, en pequeña escala*

Es lógico comprender, que en algunos casos, no ¿ 

xisto una neta división, en el fin perseguido, entre uno y



otro método, como en el uso del espinel, el cual, en detej 

minadas ocasiones puede ser empleado para pescar en peque­

ña cantidad, o ya utilizados con fines comerciales.

Sntre los ”hobbiesrt, tenemos un utensilio muy u- 

tilizado entre nosotros, es la denominada "caña", consis­

tente en una vara, generalmente de bambú, que lleva un ca­

bo de unos dos metros, con un anzuelo al final. La oaña es 

de unos tres metros de longitud, variable según la talla 

del pez o la preferencia del pescador» La base de ella es 

do unos dos centímetros y medio de diámetro, para mayor fa 

oilidad del pescador y disminuye hasta el otro extremo. Al 

final de la caña se fija el cordel, que consta do dos par­

tes. La primera es una cuerda de algodón o nylon de un me­

tro aproximado do larga y la segunda un alambro do cineuefl 

ta centímetros, que tiene en su extremo el anzuelo,éste «a 

cornado con algún elemento apetecible al pez que se desea 

extraer»

Un dispositivo, moderno y práctico os el uso del 

"real"; consiste en una e specie do carrete, un verdadero 

torno, fuertemente si jeto al pie de la caña, por medio de 

abrazaderas, que permite regular la altura más conveniente 

de acuerdo al tipo de caña que so uso»

Consta de tres partes principales; una do bronco 

o acoro, dobladp en ángulo recto, uno do sus extremos so­

porta el eje y un lado del reel y el otro, doblado se apo­

ya sobre la caña. El carrete tiene una forma asimétrica y 



de diámetro inferior en la cara que gira contra el disco•- 

Las manivelas laterales serán metálicas.

Existen dos clases de carretes; uno sencillo y £ 

tro multiplicador; el primero sólo da el ndmero de vueltas 

ejecutadas por la manivela, el multiplicador al contrario, 

gracias a un engranaje, tiene una transmisión de rotación 

que da varias vueltas por cada una de la manivela. Para la 

pesca al lanzamiento se utilizan carretes triples o cuádre 

pies, que permiten anrrollar el hilo con extrema rapidez.

Se lo emplea tanto en la pesca menor como en la 

mayor, por ello sus tamaños difieren y así tenemos el mi­

núsculo, para la pesca de especies de pocos kilos o los do 

gran tamaño, para la captura de los grandes ejemplares de 

mar, como los es el tiburón, pez espada, etc. En general, 

los primeros, son los más utilizados, para pesca del río.

El material de construcción puede ser, como los 

primitivos reols, de madera, o los modernos, de acero ino­

xidable, que trabajan con tanzas de "nylon”.

Otro sistema de pesca, es el arpón, utilizado en 

la captura de ballenas o marsopas, pero para las especies 

de río se utiliza un modelo más peqixeño, denominado: lanza, 

chuza o fija, consistente en un asta de madera, una flecha 

y un cabo conectado con un flotante; al asta se amarra una 

cuerda para poderla recoger una vez alcanzado el pez* A d¿, 

cha flecha se fija también una línea y que está construida 



de tal forma, que puede separarse del asta cuando quedadla 

vada en el pez* El pescador recoge entonces el asta y el 

pez arrastra el cabo amarrado a la flecha, que tiene unos 

tres a cinco metros de longitud* Sirve para capturar, cla­

vándola, las especies que viven a gusto en el cieno o en Ja 

arma, en especial en aquellos ríos do aguas cristalinas y 

tranquilas, de manera que so pueda ver el fondo claramente, 

en nuestro país, en la zona norte so captura, con este si¿ 

tema, al sábalo, en riachos y lagunas de escasa profundi­

dad.

Para capturar poces se utiliza una amplia varie­

dad de trampas y castillosj éste, es un dispositivo por el 

cuál se hace atraer los peces a unos castillos, ya sea por 

medio do cebos u otra sustancia apetecible al pez* El más 

comúnmente utilizado consisto en un armazón de metal, re­

cubierto de tola metálica, se colocan dos túneles en forma 

de cono, en puntos opuestos a las superficie redondeada del 

castillo, la parte baja y plana se lastra, de manera que 

al ser arrojada al agua vaya < descansar al fondo del lo­

cho del río*

Las trampas, de uso más generalizado que el antj 

rlor, varían de tamaño, desde las muy pequeñas, que pueden 

ser establecidas y operadas con uno o dos hombres y que e¿ 

tán dentro de las posibilidades económicas de un pescador 

pequeño, a las grandes que requieren recursos económicos iqg 



yores para calarlas y explotarlas, de todas maneras el uso 

de las trampas en la pesca de río proporciona un bu en ren­

dimiento*

Su funcionamiento, se basa en el mismo sistema 

que el castillo, generalmente tiene forma cilindrica y en 

uno de sus extremos llera un dispositivo que consiste eso,¡¡ 

cialmente en un pasillo de tela metálica o tejido de alam­

bre para guiar al pescado a la cámara exterior de concen­

tración y por último a la bolsa o receptáculo sin salida»

La pesca con trampa es casi siempre do temporada 

y está dedicada a una o dos especies principales, aunque ¿ 

lias pescan muchas variedades más, la instalación do ellas 

depende de la experiencia del pescador y el éxito depende 

de éste y de la orientación de la boca de entrada»

Este sistema de pesca es una do las formas más 

fáciles de realizar y controlar, desdo el punto do vista 

de la conservación, ya que os posible regular el tamaño do 

la tela metálica en tal forma que todos los peces pequeños 

puedan salir sin ninguna dificultad» Otra ventaja es que 

los peces se mantienen vivos durante el tiempo que se de­

see»

La tarraja o atarraya, están construidas en hilo 

de algodón, lino o nylon; las plomadas se hacen de plomo 

fundido y los cabos do algodón o lino»

Tienen forma cónica, la parte inferior forma un 



círculo con radio de uno a tres metros y está provista de 

plomos en su periferia* Las dimensiones de la salla varía 

entre dos centímetros en las atarrayas empleadas en la pejg 

oa de peces chicos para carnada y cinco centímetros en las 

destinadas a peces de mayor tamaño» Algunas tienen el fon­

do provisto de una serie de bolsones en torno al bordo in­

ferior con el fin de asegurar a los pescados atrapados»

Tiene una cuerda conectada a la periferia do la 

red» pasando por dentro do ésta va hacia el vértice» donde 

atraviesa un anillo de metal» para quedar conectada con u- 

na guía o chicote» Dicha cuerda sirvo» para que recogida la 

red» frunzan el bordo do ella» cercando los peces en forma 

más segura»

Las atarrayas se usan en una gran zona pesquera 

del país y es una forma práctica do obtener carnada» una 

sola persona la puede manejar» lanzándola al aire» extendí 

da en forma circular» para que eaiga sobro el agua, sobro 

■ardámonos» que quedan atrapados» pués los plomos se sume£ 

gan rápidamente» junto con la red» formando un anillo que 

toca el fondo»

El rendimiento de la atarraya nunca es grande,por 

sus características so presta mucho para pescar en lugares 

difíciles» aunque tiene muchas limitaciones» poro para pej 

ca individual y en pequeña escala resulta muy adecuada»

Otro arte es el "medio mundo"¡ las redes de este



tipo se emplean en general para filtrar o separar los pes­

cados del agua. Algunas tienen narcos rígidos y otras tie­

nen cabos para mantenerlas estiradas, varían considerable­

mente en forma y tamaño. £1 tipo más senmillo so compone de 

un mareo de hiefro redondo o en ángulo, el cuerpo es de a& 

lia de algodón u otra fibra» mide do uno a dos centímetros; 

la malla forma así una bolsa de ancha abertura, en general 

el instrumento tiene un metro do alto y un poco más do dlá 

metro; existen tres clases do medio mundo, los de un mango, 

los de dos y los de mano; el más utilizado en el Río Para­

ná es el primero y está destinado a obtener carnada y pe­

ces pequeños, además con él se pesca sábalos*

El pescador sumerge el arte en la corriente, lo 

lleva y lo trae hacia la orilla, para levantarlo bruscamefi 

te, cuando alcanza lo deseado*

Un dispositivo muy usado en nuestro medio es el 

espinel* Consiste básicamente en una línea principal de a¿ 

godón o cáñamo, o en los tipos más modernos de alambro ing 

xidable, denominada línea de fondo, a la cual están conec­

tadas a diversas distancias, feneralmente do un metro, lí­

neas cortas de algodón, cáñamo o alambre, o brazoladas; 

tas llevan en su extremo un anzuelo en el que so fijan el 

cebó* El largo de cada unidad del espinel varía y también 

el número de anzuelos, que se recomienda para nuestros ríos 

sean entre treinta y sesenta, por su facilidad do manojo y



encarne, si el número de anzuelos aumenta mayor es la pro­

babilidad de cobrar más piezas» ya que el área cubierta por 

el espinel es mayor.

Existen dos tipos» uno completamente sumergido, 

el cuál posee una plomada Inicial y otra final, con dos chl 

cotos de cinco metros, para atar un flotador en cada punta. 

El hilo sujeto al anzuelo puede sor sencillo, o como ocu­

rre en zonas de muchas palometas, se lo "empatilla", unos 

diez centímetros, con cadena delgada, para evitar que el 

pez al morder pueda cortar el hilo.

El otro sistema, es aquél que se lo lanza desde 

una orilla del río o del muelle, es decir que un extremo 

va fijo a tierra.

Los espineles pueden quedar fondeados permanente 

mente, o sino como en algunos casos, so lo tira a la noche 

y se recoge de madrugada*

El espinel de costa se hace con menos cantidad ds 

anzuelos, no lleva flotadores ya que una punta queda en 

der del pescador, la plomada para lanzarlo será de un peso 

máximo que permita un fácil revoleo.

Las redes do arrastre, constituye el tipo más 1* 

portante utilizado, para capturar peces de río; consta de 

una parto central llamada copo, en forma de bolsa, de ma­

lla más fina que la de los costados y en la cual se embol­

san los pescados; a osa bolsa y de malla más abierta lo sA
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guo las nansas» Los cabos de corcho y plomo, denominados & 

lingas, se hacen do algodón o sisal, en diámetro de hasta 

media pulgada, siendo las más modernas de nylon. Los flot^ 

dores son de corcho cilindrico o bien de madera liviana,c£ 

mo sauce o pino, los plomos se hacen de ese metal fundido 

en forma ovalado o bien forma do plancha, cortado y dobla­

do sobre la relinga. La malla se mide de varias maneras,PA 

ro la más aceptada es la medida estirada entro nudos, el 

largo se expresa en brasas o metros y el ancho en las mis­

mas medidas, aunque a veces so hace por el número do ma­

llas.

Las dimensiones do las redes son «ay variadas)so 

usan algunas que tienen de doscientas a cuatrocientas bra­

zas de largo, con cinco brazas en un extremo y siete en el 

otro, esa diferencia de altura es a causa de que el extre­

mo más ancho es el que se lleva al agua profunda y el otro 

extremo queda ocrea de la playa. Las redes utilizadas en P& 

lo Blanco y Boca Cerrada tienen una longitud aproximada do 

ciento ochenta brazas, sois en el copo y cuatro brazas en 

las mangas, (ver pág. U7)

Para su uso so necesitan tres hombres, uno queda 

en tierra y dos en el boto, si la playa es grande y poca 

profunda pyrede usarse sin bote, para lo cual bastará arra¿ 

traía hasta donde haya agua y cercarla poco a poco, Pero B 

sándola con bote se procederá de la siguiente formas se aj
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ina la red con un palo de cada extremo, que sirve para maja 

tener tirante las puntas y del que irá atado un cabo de u- 

nos veinte metros. La red se irá colocando en la parte poj| 

terior del bote, los corchos de un lado y los plomos del £ 

tro para que al remar, caigan poco a poco y la red quede 

estirada; una ves listo, se remará aguas adentro, dejando 

un extremo del cabo en poder del que queda en tierra y a 

la terminación de éste se procederá a dejar caer la red al 

agua y así hasta llegar al principio del copo, en este mo­

mento se hace virar la canoa y remar aguas abajo,hasta que 

toda la red esté en el agua y sin dejar de remar se dirigí 

rá hacia la costa, hasta que la altura del agua permita al 

acompañante, bajarse del bote y tirar del cabo, el bote se 

llevará a un sitio más lejano para sacar la red y el pesca, 

dor irá en ayuda de sus compañeros para activar la opera­

ción, la que será lo más rápido posible y se colocará en el 

medio para tomar los plomos do ambas bandas, mientras que 

sus compañeros tiran de los corchos. No conviene sacar muy 

a tierra la red, para poder volver al agua el pescado que 

no sea utilizado.

En la fábrica C.A.B.A.C. de Palh Blanco utilizan 

este arte para la captura de peces, pero con el agregado de 

que utilizan equinos como fuerza motriz para tirar do los 

dos cabos y llevar la red hasta la playa; es imprescindi­

ble que los caballos hagan pie, 3ra que nadando sus fuer—



zag se ven disminuidas notablemente*

El empleo de redes de esta alase exige ciertas 

condiciones favorables* por ejemplo* el fondo de río y las 

playas tienen que estar más o menos despejados y sin mayo­

res obstrucciones do palos* arboles* etc* y los peces han 

de hallarse dentro del alcance de la red y la playa tiene 

que ser lo suficientemente amplia*

El rendimiento de estas redes es satisfactorio* 

cuando son favorable las condiciones de pesca y son buenas 

las playas* pero la pesca de esta clase os generalmente do 

temporada* pués la producción depende de cardúmenes (en eg 

te caso de sábalo) y los períodos do 1 año en que so perm^ 

te su extracción*

De una ¿poca a otra del año* las redes so conse£ 

van en buenas condiciones dándoles un tratamiento o baño 

en brea ligera* Concluida la temporada de pesca* so las 1& 

va y so secan cuidándolas a la sombra* después do haber 

sarmado las relingas* luego so guardan en u# lugar sombrea 

do* fresco* bien ventilado y fuera del alcance de los roe­

dores* ésto es muy Importante* puós la humedad acelera mu­

cho su desintegración*

Otro tipo de red muy utilizada en nuestro país y 

que su uso es de práctica rutinaria en la zona do Boca Ce­

rrada y Punta tara es el "trasmallo” o como lo denominan 

algunos "enmallo"»
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Se construye generalmente de hilo de algodón o li 

no, aunque últimamente el uso de nylon so ha extendido mu­

cho, existan grandes variaciones en cuanto a su longitud y 

altura, en las medidas de las mallas y el grosor de los m 

los usados, pero todas las redes de trasmallo son iguales 

en su forma y su manera de pescar. Bsa red funciona en fo£ 

ma tal que el pescado introduce la cabeza en las mallas y 

queda aprisionado de las agallas, por ello la medida de la 

malla os muy importante para regular el tamaño del pescado 

a capturar* Para que funcione bien es necesario armar la red 

en forma bien amplia* Por dio la construcción do redds do 

tres telas o trasmallo os un poco m<s complicada que la red 

do arrastro, ya que son tres paredes colgadas do una sola 

relinga de corchos y conectadas abajo con una sola relinga 

de plomos* La tela interior es de malla fina, los paños e£ 

teriores son de una malla de tamaño tres veces mayor que la 

primera, Ósta os en general de tres centímetros y la extox 

na de nueve centímetros*

Una manera muy frecuente do usar este tipo de red 

es colocarla en la superficie del agua y dejarla a la der¿ 

va, los dos extremos se fijan a boyas. Este trabajo se ha­

ce en la mayoría de los casos por la noche, aunque en los 

ríos o en aguas turbias se puede pescar también de día*

Ese sistema de trasmallo os flotante, poro hay & 

tro denominado sumergido que se calan mediante anclas, en el 



fondo 7 boyas en la superficie, la red se mantiene vertical 

por los corchos y plomos»

Para hacer un lance de trasmallo, en un río conjj 

cldo, se acomodará la red en la popa del bote, colocándola 

sobre una lona para evitar que se enrede, los corchos irán 

a un lado y del otro irán los plomos, se llegará al lugar 

elegido del río, aquí se dejará caer la punta del trasma­

llo, unido a una boya, se remará hasta la orilla, extendle^ 

do la red y en ésa so fijará la otra punta» Para recogerla 

so tomarán la parte superior e inferior apresuradamente, p& 

ra evitar que so escapan los peces que no se han enmallado.

fistos tipos de redes proporcionan un buen rendi­

miento do pescado, cuando las condiciones son favorables, 

en relación con su costo original de fabricación los rend¿ 

mi entos suelen ser a veces bastante apreciables y para el 

pescador modesto representa artes que pueden adquirirse y 

utilizar dentro do recursos económicos y de trabajo llmit^ 

do, como son los pescadores de nuestra zona del Río de la 

Plata, en el caso de empresas de mayores recursos resultan 

también muy útiles, ya que aumentan el rendimiento, al po­

der pescar con más unidades.
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Ls "relinga", confeccionada 
con cuerda de nylon, flota­
dores de plástico»

Una red, secándose al sol.- 
A la izquierda puede obser­
varse un carro con sistema 
de volqueo.
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Preparando el '‘arte”, para el 
período 1970-1971*
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TEMAN0 4

métodos actuales para lá elaboración de liarina, guano y aceite

de pescado de río.

La harina y aceite de pescado son dos subproductos provenientes 

de la riqueza íctica de nuestros ríos y mares,los que continua­

mente adquieren mayor valor e importancia a causa de sus varia­

das aplicaciones,resultante del continuo avance tecnológico,que 

ha traído un mayor conocimiento de la composición química y valor 

biológicos de esos subproductos, como a,sí también su explicación en 

la prevención y tratamiento de carencias vitamínicas y proteicas, 

tanto en Medicina como en Veterinaria,de allí,que aquellos inte­

gran día a día una moderna dieta o ración y que en aquellos ca­

sos de países subdesarrollados,sea para el futuro una solución 

del problema nutricional.

La materia prima utilizada por los establecimientos ubicados so­

bre las márgenes de los ríos de la Plata,Paraná y Uruguay,difiere 

de la usada en Mar del Plata,por dos aspectos:las fábricas cita­

das en primer término,industrializan el pescado entero,es decir 

sin eviscerarlo,ni con restos de éstas,además son peces de agua 

dulce,con menor tenor de minerales y mayor cantidad de grasa.Mien­

tras que las segundas,además de utilizar,también pescados enteros 

correspondiente a las especies de:merluza,papámcsea,pargo,tiburo­

nes y otros,lo hacen con restos provenientes de las fábricas de 

conserva,estos residuos proceden sobre todo del tiburón,anchoita, 

caballa,pescadilla,etc•

Si bien puede decirse que la harina y el guano de pescado 

se elaboran en forma similar,desde el punto de vista técnico-in­

dustrial, es decir sometiendo la materia prima a las operaciones
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de cocción,prensado,secado y molido,debe destacarse que la hari­

na de pescado,por utilizarse con fines de alimentación(como su­

plemento proteico),en forma casi exclusiva para el ganado,debe 

ser preparada con materia prima sana,limpia y sobre todo en per­

fecto estado de conservación y observando reglas de higiene,a efec­

tos de evitar que contenga sustancias nocivas para el organismo 

de los animales,tales como son los derivados de la putrefacción 

proteica (putreciña,cadaverina y otras mas).

Por el contrario,el guano se destina a la preparación de fer­

tilizantes, por su contenido en sustancias nitrogenadas y minera­

les y no ofrece inconvenientes a que sea elaborada con materia 

prima en diversos grados de conservación,debemos hacer notar que 

últimamente este rubro,se produce muy poco en el pais,debido fun­

damentalmente a su escaso valor económico,con relación a la ha­

rina de pescado.

Cosa semejante acontece con la calidad de aceite elabora­

do a partir de los dos subproductos anteriores.El aceite obtenido 

en la etapa de la elaboración de la harina,es superior al obteni­

do en el proceso de elaboración del guano,lógico de comprender 

por la materia prima empleada.El primer aceite es mas bien claro, 

olor poco pronunciado,poca acidez,por lo tanto un producto de in­

mejorables condiciones en la fabricación de aceite para la ali­

mentación humana.

La calidad y por lo tanto,el valor de la harina,del guano 

y del aceite de pescado,se encuentran en relación directa con la 

proveniente de la materia prima,por el método y las instalacio­

nes empleadas en su elaboración.

En los albores de la industrialización de la harina y aceite de 
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pescado,se destaca la escasa aplicación de tales subproductos, 

la primera tenía solamente aplicación en la producción de sustan­

cias fertilizantes del suelo por su elevado contenido en fósforo 

calcio,nitrógeno y otros minerales,por otro lado,el aceite de 

escasas condiciones de pureza,se empleaba exclusivamente en el 

proceso de industrialización de la curtiembre y jabonería.

En la República Argentina,esta industria,que se inició en 

la primera década del siglo actual,con el funcionamiento de tres 

fábricas,de escaso rendimiento,ubicadas próximo al arroyo "Las 

Nutrias'’, en las cercanías de Berazategui,Provincia de Buenos 

Aires,no tiene al presente mucha significación,a pesar de los 

años que han transcurridos y del marcado avance que ha tenido 

en otros países.

Lo mismo que hace medio siglo,la materia prima utilizada 

para la elaboración de aceite y harina de pescado,se basa en la 

utilización y aprovechamiento de la especie de agua dulce cono­

cida con el nombre de sábalo (PBOCHILODUS PLATENSIS),especie am­

pliamente difundida en nuestros ríos,arroyos,lagunas y de gran 

aceptación para aquel fin,por su alto rendimiento en aceite,en 

tanto que un porcentaje menor proviene de los residuos o desper­

dicios de las fábricas de conservas y fileteados de la zona Mar- 

platense,que hasta hace poco tiempo no tenían aplicación y se los 

desechaba,o sea, esa modalidad de aproveoha.iT)i entp utolizó tales 

valiosos desechos,para ésto puede tenerse una idea bastante cabal 

de su importancia si tenemos en cuenta que los mismos,(visceras, 

aletas,cabezas,etc.) significan la tercera parte del pescado en­

tero, sin industrializar,utlilizado por aquellos establecimientos 

dedicados a este rubro.
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Método y técnica de elaboración ¿Le harina y guano.

a partir de especies fluviales»

Las instalaciones y equipos necesarios para la produc­

ción de gran volumen de harina y aceite de pescado,que utilizan 

métodos altamente evolucionados y tecnificados,existen en numero­

sas partes del mundo.^ste tipo de establecimiento se ha insta­

lado en llar del Plata,pero no llega a utilizarse su gran rendi­

miento,por estar abastecida en forma insuficiente la materia pri­

ma, ya que utiliza los desechos de las fábricas de fileteado y con­

serva y en gran medida pescados enteros,correspondiente a espe­

cies de mar,para que dicha capacidad sea aprovechada al máxi­

mo, es menester,que la captura de estos últimos sea aumentada 

c ons i d erablemente.

Esos modelos de equipos industrializadores,no se fabri­

can en el pais,en duecia existe la marca "Atlas" de excelente 

calidad,como así también "ñosedawns",de origen inglés,que po- 

seeen una capacidad aproximada a procesar doscientas tonela­

das diarias de materia prima,además traen incluida un equipo 

concentrador (funciona) por el método de evaporación,del agua 

de cola,esta última es muy importante ya. que posee un alto por­

centaje de proteínas solubles,come así también vitaminas hidro- 

solubles (complejo B),cosa que si no sería tratado ese deshecho 

se desperdiciarían,además se obtiene un aceite de excelente 

calidad.

A igual de lo que ocurre en la zona Llarplatense,debemos se­

ñalar que en la industria sabalera,el aprovisionamiento de materia 

prima,factor fundamental en esa actividad industrial,no se cumple 

en forma regular y en las cantidades necesarias requeridas,como 

causa fundamental influyente,es que el período de pesca anual no 
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es ilimitado,ya que la operación de estracción del sábalo,se rea­

liza en. la estación, del estío,con un período de unos siete meses 

de octubre a abril,extendiéndose en determinadas oportunidades 

hasta el mes de mayo,otro factor es,que la captura se realiza 

en zona próxima y circunscripta a los establecimientos elabora- 

dores,siempre en el mismo lugar,por ello se está a la espera de 

la llegada de los cardúmenes,si ésto no ocurre,la captura se ve 

dificultada.

Además de los factores negativizantes,apuntados anterior­

mente,hay otros que también influyen en forma manifiesta y son 

los referentes a las condiciones metereológicas y atmosféricas, 

como así también las inundaciones,deben señalarse los notables 

daños que ocacionan éstas,al arte de la captura de los peces 

y en forma consecuente al normal desenvolvimiento del estableci­

miento elaborador.

De lo expresado en el párrafo anterior,se puede establecer 

que las condiciones de desarrollo y progreso,de esta industria, 

utilizando especies fluviales,se ven bastante restringidas.

Como determinamos a '‘prima facie“,las instalaciones y equi­

pos de este tipo de industria,deberán ser relativa?iente sencillas 

y no se justificaría un alto monto de inversión de capital,en el 

equipamiento de esos establecimientos.

Para la industrialización del sábalo y su posterior obten­

ción de harina y aceite,nuestro pais cuenta con una serie de esta 

blecimientos elaboradores,que hasta hace pocos años,algunos de 

ellos funcionaban en un marcado primitivismo,otros han evolucio­

nados paulatinamente y tienen su importancia dentro de la zona 

de influencia,por la maao¡ de obra utilizable.
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Una planta industrializadora de esos subproductos,para poder 

desarrollar sus actividades,debe tener un conjunto de instala­

ciones mínimas y equipos necesarios,que son las que se mencio­

nan a continuación,como así también se hace una descripción de­

tallada de las sucesivas etapas de fabricación de la harina y 

aceite a partir de la especie conocida con el nombre de sábalo.

Posteriormente de la captura de los peces,operación que 

se hace en nuestro medio ambiente con las clásicas redes de 

arrastre,debe procederse a transportarlos hasta la playa,donde 

quedan almacenados para su posterior procesamiento,debe tener­

se presente que la manipulación del pescado destinado a la ela­

boración de aquellos subproductos no debe variar en mucho de las 

precauciones que debe tenerse para su consumo en fresco,ya que 

un pequeño porcentaje será destinado a tal fin.Por ello,debe pro­

curarse que el lapso que trasciende entre la descarga en playa 

del pescado y su llegada a la fábrica sea lo más reducido posible.

Para el transporte de la materia prima se utilizan carros 

de diseño especial,debido al tipo de trabajo que deden cumplir, 

son vehículos de construcción rúdomentaria,fuertes,con caja 

realizada de maderamen algarrobo o similar,cuya capacidad es de 

cuatro metros cúbicos,sus ruedas cuentan con llantas de acero for­

jado, de más de quince centímetros de anchas,de esta forma aumen­

tan su superficie de apoyo,debido a que tienen que circular por 

suelos de consistencia poco compactos,como son los arenosos,ca­

racterísticos de las playas y riberas de nuestros ríos,con ello 

se facilita el deslizamiento de los carros poc esos terrenos y 

evitando consecuentemente posibles esterramientos.

Tiene un dispositivo de desarticulación del pértigo,siendo 
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su caja volcable,este sistema tiene su importancia,ya que faci­

lita en forma mecánica la descarga del pescado,inclinándose hacía 

atrás,en forma de visagra,se desliza la carga,un carro de tama­

ño medianamente grande tiene una capacidad que supera los mil 

kilogramos de materia a transportar,descontando la tara de él. 

En general son tirados por un solo caballo,el que hace de vare- 

ro,pero con su carga completa,es necesario adicionarle dos equi­

nos más,colocados a ambos lados del varero,unidos con sus res­

pectivos balancines.

La materia prima es transportada próxima al establecimi­

ento , depositada en la playa de depósito o de recepción,que en al­

gunos casos no es sinó una cancha de tierra,próxima a aquél y 

en otros un piso de material impermeable, generalmente cemento- 

hormigón, con declives y de sagúes. Inmediatamente se procecBrá a 

retirar los ejempiares,que no se los destinará a la industriali­

zación y cuyo destino será la venta al público en los mercados y 

pescaderías y que son las siguientes especies:surubí,pati,dora­

do,pejerrey, etc. , estas especies de mayor valor económico Represen­

tan algo así como el cinco por ciento del total capturado,es im­

portante inmediatamente que llega la materia prima al estable­

cimiento proceder a clasificar las especies y examinar el estado 

de frescura en que se encuentren,dentro de lo posible no deben 

industrializarse en un mismo lote diferentes especies de pescados 

y más aún si sus tenores e índices grasos difieren mayormente,de­

bido a que cada uno tiene una composición química diferente y de 

esa forma sería imposible realizar un cálculo final del rendimien­

to productivo por especie y contabilizar el costo operativo
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El conocimiento y constatación del estado de frescura 

del pescado es de fundamental importancia,previo a su indus­

trialización, ya que gravita e incide directamente sobre el ren­

dimiento porcentual proteico,debido a que,si la descomposi­

ción o putrefacción se ha iniciado,la cantidad de proteínas 

solubles aumenta y éstas son arrastradas durante el proceso del 

prensado,juntamente al agua y pequeño resta de materia orgánica.

Las precauciones que se toman al industrializar el pescado 

ya sea,procesamiento de una sola especie por vez y constatación 

paralela de un perfecto estado de conservación,consecuentemente 

redundan en el control de los rendimientos de elaboración y ob­

tener así un mayor margen de ganancias.

Posteriormente,el pescado es lavado,sea con dispositivos 

especiales,en forma de lluvia o directamente con mangueras de 

polietileno,que emite agua a presión,con el objeto de quitar la 

arena,barro y demás sustancias extrañas que pueden estar adheri­

das, previamente a esa operación,se procede a extraer en forma 

manual,cuerpos extraños,de volumen mediano ( j.maderas,palos, 

raíces,etc.),esa operación debe realizarse con precaución y en 

forma efectiva,para evitar que la harina y menos el guano,conten­

gan porcientos mayores del trece,de cenizas insolubles,si ésto 

llegase a sáceder,se produciría su rechaso para exportación.

Una vez cumplidas todas las etapas previamente señaladas, 

se somete la materia prima a una serie de operaciones consecu­

tivas hasta ser convertida en harina y aceite,para ello debemos 

tener presente que dos etapas son de fundamental importancia,son 

el secado y la molienda,las otras son solo complementarias y el 
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único fin es aumentar los rendimientos y la calidad del subpro­

ducto.

La primera etapa a que será sometido el pescado,es la de coc­

ción, tiene como finalidad la coagulación de la materia proteica, 

hacerla así insoluble y que quede retenida entre las fibras mus­

culares y conjuntivas,esa coagulación y conjunta modificación de 

las proteínas,influyen en el valor nutritivo y digestibilidad, 

otra acción importantísima del calor,es sobre las membranas ce­

lulares,que la permeabilizan,permitiendo así la liberación y sa­

lida de lípidos,si estudiamos el tejido adiposo,comprenderemos 

su razón de ser,ya que es un tejido con muchas células que acu­

mulan grasa,como elemento de soporte tiene tabiques de fibras 

colágenas y elásticas que lo atraviesan en todas direcciones, 

sus células son fibroblastos,pero la inmensa mayoría son adipo­

sas.

Si no se procediera a la coagulación y desnaturalización 

proteica,éstas durante la operación del prensado,saldrían al ex­

terior de la célula,(por estar al estado soluble) y escaparían 

juntamente con el agua y el aceite,ello ocurriría en el supues­

to caso que el pescado sea tratado al estado fresco.

La operación de cocción se realiza a diversas temperaturas 

entre sesenta y noventa y cinco grados centígrados,pero está di­

rectamente relacionado con el tiempo a que es sometido,esa opera­

ción es de fundamental importancia,ya que un exceso o una defi- 

<?i;Cnpia del coccido va en desmedro del rendimiento en el poste­

rior prensado.

Para proceder a esa etapa existen los mas diversos métodos, 
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pero para aquellas fábricas,que utilizan especies fluviales de 

materia prima,dos son las más corrientes:por vía húmeda el pri­

mero o "wet rendering",que consiste en inyectar vapor a presión 

dentro de las calderas de cocción.El segundo tipo dé proceso 

esrjpor vía seca o "dry rendering",que consiste en que la fuente 

calorífica proviene del exterior de la caldera,este ultimo mé­

todo es el aplicado en la generalidad de los establecimientos en 

nuestro pais,aquellos ubicados sobre la Costa del Río Uruguay, 

que consisten en recipientes construidos con chapones de acero 

con capacidad variable entre trescientos y quinientos litros, 

accionados a fuego directo,utilizando ñandubay,sauce,etc,donde 

se introduce el pescado directamente en el agua,el cual está a 

una temperatura prÓKima a la ebullición,el período de cocción 

es de treinta a cuarenta minutos,revolviendo de vez en cuando,el 

punto final o sea cuando el pescado ya está coccico,las proteí­

nas coaguladas ,1o enseña la práctica.Un dispositivo más evolucio­

nado consiste en utilizar un cesto metálico,que va adaptado den­

tro del recipiente,próximo a sus paredes y que al levantarlo se 

retiran con facilidad la materia prima en cocción.

El segundo método utilizado,denominado por vía húmeda,está 

bastante difundido en las industrias bien modernizadas,aplicado 

por los europeos y los norteamericanos,de proceso continuo,que 

consiste en un autoclave,de doble pared,dentro del cual existe un 

recipiente o tambor acerado y a su vez perforado,que se le impri­

me un movimiento de rotación,dentro de él se inyecta vapor a 

determinada presión,la recepción del pescado se realiza por un 

dispositivo de tornillo cónico.Se obtiene una cocción muy unifor­

me y se economiza energía calorífica.

c%25c3%25b3nico.Se
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En la actualidad,las plantas muy modernizadas y altamen­

te tecnificadas,tienden a abandonar uno y otro sistema,efectu­

ándose la desnaturalización proteica en ausencia de vapor,es 

un método mixto.Son pailas de gran capacidad,construidas de do­

ble pared,entre las cuales se inyecta a determinada presión va­

por de agua,en su interior posee un sistema de paletas,con mo­

vimiento continuo,permitiendo así el mezclado del pescado,ventaja 

que hace a una completa y uniforma cocción del producto,si se tie 

ne en cuenta que todo ese mecanismo funciona a más de una at­

mósfera de presión,es suficiente un tiempo de permanencia del 

producto de sólo quince a veinte minutós^de importatísimo valor 

ya que si permanece más tiempo en cocción,las proteínas se solubi- 

lizan en el agua que sale con el prensado,por el contrario,si 

queda semi-crudo se produce un bajo rinde en la obtención de 

lípidos.

En nuestro pais,el establecimiento que funciona en condi­

ciones óptimas,con equipos y maquinarias más modernas,se encuen­

tra ubicado en Palo Blanco,en las inmediaciones de Berisso,Pro­

vincia de .Buenos Aires,juntamente a otro establecido en la Cos­

ta del Río Uruguay,en la Provincia de Entre Ríos,los cuales han 

adoptado el sistema por vía húmeda (wet rendering),cuyos dispo­

sitivos, en forma detallada,consisten en lo siguiente;Una vez que 

el pescado se encuentra en la playa de recepción y finalizada 

la operación de lavado y clasificación de especies,se procede 

por medio de horquillas (modelo heno) a colocarlos a aquellos den­

tro de canastos de acero,éstos constituyentes de la cinta trans­

portadora o también denominada noria elevadora,dispositivo que 

conducirá la materia prima a las calderas de cocción,éstas es-
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tán ubicadas en forma seriada y a cierta altura,construidas de 

chapón-acero,de quince milímetros de espesor y cuya capacidad 

es de aproximadamente cuatro mil litros cada, una,con un sistema 

de desagote y evacuado en su parte inferior,con su respectivo 

filtro,en el fondo de la caldera tiene un caño en forma de serpen- 

tinado,que describe dos vueitas,por donde circula el vapor de 

agua. La fuente calorífica está dada por una caldera que funcio­

na a fuel-oil.Se procede al llenado de las calderas,con agua,has­

ta sus tres cuartas partes de volumen,se libra el vapor de agua, 

se espera que aquella tome una temperatura media de noventa gra­

dos y desde la cinta transportadora se introduce el pescado para 

su coción,el tiempo de esta operación es variable,depende déla 

capacidad de fuente calorífica,cantidad de materia prima a pro­

cesar, etc. , término medio se acepta que a noventa grados,el tiem­

po necesario es de cuarente a cincuenta minutos,el punto final 

está dado cuando el pescado adquiere una consistencia conveniente 

sin ablandarse demasiado,por lo ya expuesto en párrafos anteriores.

Del proceso anterior se extrae una masa relativamente sóli­

da, formada por el pescado,que tiende a sedimentar y otra se man­

tiene en suspensión,que es aceite y agua,esta parte líquida es 

separada y por medio de recipientes adecuados,es dejada en repo­

so en los tanques de sedimentación,luego de un lapso variable y 

por un fenómeno físico de decantación,se separan las tres partes 

constituyentas,loslíípidos,por su menor densidad,tienden a man­

tenerse en suspensión,el agua queda en la porsión intermedia del 

recipiente y las partículas de materia orgánicas sedimentan,és­

tas se denominan con el nombre de borra o residuo.La capa de lí- 
pido a su vez está formada por dos estratos,una formada grasa de 

punto de fusión superior (estearinas) y la otra de menor punto 
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cle fusión,compuesto por el verdadero aceite.Como se supone,es 

un método rudimentario y primitivo,pero si se desea purificar 

más el aceite,es transvasado a nuevos recipientes y se los vuel­

ve a emulsionar en agua,obteniéndose por sucesivos decantados 

un producto de mejores condiciones en calidad,posteriormente es 

filtrado y se halla en condiciones de ser envasado en tanques 

de chapa-acerada,con una capacidad de doscientos litros.Los mé­

todos anteriormente citados son bastante imperfectos,debido a 

que el aceite obtenido posee en suspensión muchas impurezas,de­

bido a la cantidad de partículas orgánicas,que por su decanta­

ción no son posible extraerlas.

En el establecimiento C.A.B.A.C.,ubicado en Palo Blanco, 

que cuenta con modernas instalaciones,posee equipos de centri­

fugación,para tal fin,teniendo varias ventajas,una de ellas es 

su rapidez y rendimiento,a la vez que mejora el grado de calidad 

del aceite y de la harina,permitiendo reducir el tiempo insumido 

con relación a los métodos anteriores o por simple sedimentación 

su funcionamiento y técnica se describe a continuación;El líquido 

que se extrae del prensado,por un sistema de cañerías y bomba 

centrífuga se procede a almacenarlo,en un tanque acerado,con 

una capacidad de dos mil litros,a partir de éste por simple si- 

fonamiento es transladado a una centrífuga tipo Sharples,con 

funcionamiento a mil quinientas R.P.Lí.,aquella en posición la­

teral posee dos tubuladuras,por una sale el aceite y por la otra 

el agua con las sustancias residuos,procediéndose luego a un pos­

terior filtrado,por paños de algodón e inmediatamente su almace­

namiento en tanques de gran capacidad.En otros establecimientos 

luego de la centrifugación,el aceite es sometido a calentamiento 
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en. pailas,hasta su punto de ebullición,objeto por el cual se 

logra extraerle una pequeña cantidad de agua por evaporación 

disolviendo a su vez las sustancias orgánicas que posee,en al­

gunos casos no se realiza esa operación y se lo mantiene en esta­

cionamiento durante un tiempo considerable a la intemperie,a 

causa de las repetidas lluvias se produce su lavado (el de la 

materia orgánica),como podemos apreciar la calidad de este pro­

ducto así obtenido,es baja.

En plantas industriales de importancia,donde se elabora a 

partir de pescado exclusivamente graso,es importante la obten­

ción de aceites bien purificados,para esta operación, se utiliza 

el sistema de doble centrifugación,que tiene por fin extraer el
moúltijsi resto de humedad y partículas de materia orgánica.Para pro­

ceder a la realización del re-centrifugado,puede usarse la misma 

centrífuga o de lo contrario utilizar otra,especialmente diseña­

da para una centrifugación más purificada,previamente es necesa­

rio trasvasar a una mezcladora,donde por medio de una inyección 

de vapor de agua í/uente se procede a su calentamiento,para dismi­

nuir la viscosidad,facilitando así la operación del posterior re­

ceñir ifugado, a la vez que se agrega agua limpia.

En nuestro país,los establecimientos industriales que exis­

ten, tienen un rendimiento de aproximadamente diez a doce litros 

de aceite por cien kilogramos de materia prima empleada,porcen 

taje que varía,como es lógico de suponer,a la especie de pescado 

utilizada,época del año,métodos o procedimientos de elaboración.

De lo expuesto,deducimos,que solamente es posible obtener 

un producto de buena calidad,aceite color claro,sin olor desagra­

dable y poco pronunciado, cuando la materia prima a industrian-
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zarse es fresca y los establecimientos donde se la elabora son 

modernos y eficientes.

Posteriormente de la etapa de cocción,en la cual se obtie­

ne una parte líquida y otra,pasta semisólida,sobre esta se reali- 

za la operación del prensado que tiene por finalidad la extrac­

ción de parte de grasa y disminuir el contenido de humedad,pro­

cedimiento que se realiza sometiendo la pasta residual a una de­

terminada presión,condición imprescindible es que aquella se en­

cuentre aún caliente,debido a que la temperatura permite una ma- 
vis-

yor excresión del aceite,que al disminuir su bridad,se libera 

con mayor facilidad de la armazón proteica coagulada,este esta­

do es de fundamental importancia,ya que cuanto más uniforma y 

completa sea la desnaturalización de las fibras musculares,será 

menor la pérdida de sustancias proteicas.

Esta operación del prensado puede ser realizada por una 

gran variedad de métodos,desde los más primitivos,hasta los muy 

tecnificados,en las fábricas de harina de poco volumen operativo 

como lo son las sabalerías de nuestro pais,emplean las prensas 

manuales,de tipo mecánico,generalmente con un sistema a crique, 

en otros paises utilizan las destinadas a la prensa de la uva, 

como por ejemplo en España,o sino aquellas utilizadas con otro 

fin,las primeras para obtención del vino,tiene las forma de ci­

lindro vertical,construidas de maderas,entre las cuales quedan 

ranuras,por éstas sale el líquido,presionado por la acción de un 

émbolo,que se desplaza en el interior del cilindro.La prensa que 

posee las instalaciones C.A.B.A.C.,funciona en base a un mecanis­

mo similar,diferencia,que su construcción eB metálica,de capaci­

dad y volumen mayor que las citadas con anterioridad,consta de 
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un cuerpo de forma cilídrica,con perforaciones en su pared, 

que actúa a modo de filtro,permitiendo la salida de la fase 

líquida y reteniendo la pasta,compuesta por proteína coagula­

da. En su interior se encuentra el prensador,cuya misión es la 

de desplazar la materia hacia el fondo y comprimir ésta,para que 

vaya liberando la parte acuosa juntamente al aceite.

En las factorías que poseen instalaciones modernas y cuyo 

volumen de trabajo es elevado,están equipadas con prensas que tie­

nen un alto rendimiento,son las denominadas de operación conti­

nua, accionadas por fuerza hidráulica.Su construcción es semejan­

te a la descripta anteriormente,pero a diferencia de ésta,fun­

cionan en forma continua,es decir son recargado sus depósitos 

sin interrupción y por el otro extremo es expedido el material 

que ha sufrido el prensado.Al realizar esta operación debe te­

nerse la precaución que la presión a realizarse sea en forma 

paulatina y uniforma,hasta llegar al máximo del prensado,el pe­

ríodo de esta operación está calculado entre veinte a treinta 

minutos,una vez completado él se debe dejar escurrir quince mi­

nutos,para obtener un rinde mayor,ésta será tanto más elevado 

cuanto menor sea el volumen de la materia a prensar.Como resul­

tado de este tratamiento se obtiene por un lado,una masa pastosa 

uniforme,denominada torta,posee más de un cinco por ciento de 

aceite y de un cincuenta a sesenta por ciento de agua y por el 

otro lado un porciento mayor de agua y aceite en suspensión.

Esta fase acuosa-oleosa es conducida por un sistema de cacerías 

a un tanque-depósito para su posterior centrifugación y obten­

ción de aceite,éste es de inferior calidad de aquel otro obte­

nido posterior a la cocción del pescado.

hidr%25c3%25a1ulica.Su
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Aquella pasta,coccida y prensada,denominada torta,debe ser some­

tida a dehidratación o secaje.Para realizar esta operación se 

lian ensayado distintos métodos y técnicas.En nuestro país,has­

ta hace pocos años en que las autoridades no exigían mayor ade­

lanto tecnológico en esta materia se aplicaban métodos primi­

tivos y rudimentarios,que aún hoy persisten en algunos estable­

cimientos , como es aquel que extendían la materia pastosa en ca­

pas delgadas denominadas canchas,construidas de cemento o made­

ra de la zona,o en otros casos sobre el suelo directamente,que 

incidiendo sobre la materia la acción del sol y del aire,se ob­

tiene una deshidratación1completa,además se debe realizar su 

mezcla o removido varias veces al día,para que el secado sea 

más rápido y uniforma y no prospere la descomposición.Estos mé­

todos fáciles y muy económicos son usados solamente en las zonas 

donde las condiciones climáticas son favorables,por ejemplo en 

regiones de mucho viento,éste vehiculiza partículas de tierra 

polvo,etc.,que al ser mezclados con la pasta,disminuyen la cali­

dad de la futura harina,otro factor a tener en cuenta son las 

bruscas tormentas y lluvias,característica climática estival de 

algunas zonas de nuestro Litoral,que interrumpen momentáneamen­

te esa labor.Además se requiere determinada práctica,ya que si 

se dispone la masa en un espesor mayor de lo necesario,o conglo­

merados de ella,la acción secante del sol y aire no se cumple, 

se inicia así una putrefacción de la harina que puede continuar 

una vez que ella está enbolsada,si los requerimientos de humedad 

le son ideales.Bebido a esa serie de inconvenientes apuntados 

anteriormente,es que ese sistema ha sido abandonado en forma, 

paulatina y siendo reemplazado por secaderos me-
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cánicos,que poseen la ventaja de ser más eficaces,limpios y 

en cuya tarea se reduce el tiempo empleado,en forma notable, 

tienen diversas formas de construcción y funcionamiento,la in­

dustria mediana utiliza aquelos que constan de un cilindro 

de una longitud aproximada de diez a doce metros y uno con cin­

cuenta de diámetro,son los de tipo rotativo,en su interior po­

see una serie de tubos longitudinales,por los cuales circulan 

aire al estado seco y caliente,cuya fuente calorífica es en gene­

ral un quemador alimantado por fuel-oil,petróleo o antracita, 

otros son de construcción similar pero en lugar de gases cali­

entes, utilizan vapor,también son denominados secadores mixtos 

o coccedor-secadero,con doble efecto,debido a que primeramente 

se realiza la cocción del pescado y posteriormente su secado, 

previo prensado y triturado.Todos ellos tienen un dispositivo 

en su interior,con el fin de transportar la materia,producir 

su trituración y que funcionen en forma continua,aquel consis­

te en una paleta mecánica cortante,que gira alrededor de un 

eje central,en su funcionamiento desmenuza la materia y produ­

ce su desplazamiento hacía el otro extremo del aparato.Tienen 

un rendimiento de trabajo medio,próximo a los dos mil kilogra­

mos por hora,de pescado sin deshidratar.

En esa etapa de elaboración,para obtener un producto de 

primera calidad,es de fundamental importancia,que el proceso 

de secado se efectúe a una temperatura moderadamente baja,por 

sobre todo al final del mismo,precaviendo asi mismo que el ma­

terial a secar no se halle con la fuente de calor en contacto, 

evitando así en tostado o más grave aún la carbonización parci­

al o total del producto,ello es el inconveniente que ofrece la
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desecación artificial y que dará como resultado alteraciones 

de la composición, proteica e indirectamente en el valor nutri­

tivo del producto,las experiencias realizadas en alimentación 

animal demostraron que es mínima la diferencia del valor de di- 

gestibilidad de las harinas tratadas según los diferentes mé­

todos, como criterio general,una harina no puede permanecer más 

de diez a quince minutos a exposición de una temperatura de 

cien grados,dehemos acotar que para llegar al grado crítico 

de tostado de la harina depende directamente y en forma propor­

cional de su menor contenido en lípidos y del menor tamaño del 

grano de aquella.

lomo etapa final del proceso de elaboración de este sub­

producto , está la molienda,operación que se efectúa con los de­

nominados molinos comunes,de los usados en la molienda del maiz 

que funcionan con un mecanismo de ‘'martillo loco",consistente 

en un eje fijo,alrededor del cual gira un sistema de bielas, 

las cuales producen una sucesión de golpes sobre las paredes 

del molino,produciendo así la rúptura y posterior pulverización 

de las partículas de pescado deshidratado,obteniéndose como re­

sultado de esta operación la harina.Debe destacarse que para 

efectuarse en forma efectiva y rápida,aquélla,el esatado de des- 

hidratación y su extracción oleosa de la materia,debe ser casi 

absoluta,de lo contrario trae dificultades en la operación.

Realizada la etapa de molienda,es depositada en tanques- 

tolvas, diseñados exclusivamente para este fin,de lo contrario 

se procede a su envasamiento,para dicho objetivo,se utilizan 

bolsas arpilleras,anteriormente utilizadas con otro producto, 

como ser arroz,en la zona de Entre Ríos.Debe destacarse que para 

evitar posibles hidrataciones del producto,últimamente se ha 
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incorporado como envase el polietileno,consistente en bolsas 

de ese material,de escaso menor tamaño que la arpillera y en 

cuyo interior va introducida,esta tónica es usualmente aplica­

da al producto destinado a la exportación.31 envase,en su exte­

rior debe llevar sus respectivos rótules,donde se transcribe;nom­

bre del producto que contiene,marca de fábrica,peso neto conte­

nido ,etc.,generalmente éste es de cincuenta kilogramos.

N° 1

Para el transporte de materia prima.
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K° 2
priaer plano se observa la playa le 

recepción,luego la caldera,■tanque de 
cocción y noria.

ZTo 3
Desecador de aire caliente.
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N° 4

Ventilador correspondiente al final 
del secador.

1T° 5

Líolino para elaboración de harina
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Centrífuga,separa aceite y agua.

IT° 7

Vista parcial del establecimiento,en 

primer lugar,depósito de aceite.
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Proceso de elaboración, de sábalo ahumado.
Dentro de los subproductos obtenidos a partir de la 

especie fluvial conocida como sábalo,tenemos una forma de pre­

paración denominada "sábalo ahumado",consumo impuesto por al­

gunas colectividades europeas y del Cercano Oriente,como la 

Israelita,Ucraniana y Alemana.

Existe en la Capital Federal la fábrica RESÑIK,donde se 

elabora ese rubro y además aceite en pequeña escala.

Para ello se debe contar con materia prima de excelente 

calidad,consistiendo en sábalo en buen estado de conservación, 

de tamaño grande,mas bien magro.

La primera etapa del proceso,consiste en un prolijo lava­

do de los peces,descamado completo,operación que se practica 

en forma manual,extracción del exceso de tejido adiposo,luego 

se procede a separar la cola y cabeza,aletas y evisceración 

total,posteriormente se realiza el trozamiento,que pueden 

ser del tamaño de filet o de trozos más grandes.

En una segunda etapa se procede a sumergirlo en un pile- 

tón,que contiene salmuera al diez por ciento y cuya temperatu­

ra en invierno es la ambiental y en verano se agrega hielo,en 

ese estado y bajo la acción de la salmuera se deja actuar por 

espacio de dos horas.Inmediatamente de lo extrae,se hace un 

primer lavado de la salmuera,luego un segundo más prolongado, 

posteriormente de lo deja orear durante veinticuatro horas a 

temperatura y medio ambiente.

Etapa seguida se procede a colocarlo en los denominados 

"palos",dispositivos mediante los cuales,con una varilla de 

madera y puntas metálicas en situación lateral,se los introdu-
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ce a presión y son colocados en la "antecámara",a temperatura de 

Io a -1°C,durante toda una noche.A la mañana siguiente se lo pa­

sa a los hornos,construidos de material refractario,cuyas medi­

das son sancho 1,50 m; longitud 2 m;alto 2 m;su fuente de calor 

consiste en un quemador de gas natural,cuya temperatura se 

eleva a 80-90 °C,allí se mantiene el producto estacionado du­

rante un período de dos horas,con el fin de producirse la coc­

ción del mismo,etapa seguida es someterlo a enfriamiento.En el 

piso del homo se procede a colocar un colchón de virutas de ma­

dera de quebracho,se prende ésta,produciéndose su combustión, 

con liberación de humo y generación de las siguientes sustancias:

Acido piroleñoso

Acidos fórmico (bactericidasacético
Formaldehido

Fenoles

Creosota

Alquitranes (color del pescado

Aldehidos aromáticos
Aromas

Cetonas

Se deja actuar el humo por espacio de dos horas,acto seguido 

se abren las compuertas,se extrae el pescado,dejándolo orear 

unas horas en el madio ambiente.

La última etapa consiste en su envasamiento,procedimiento 

que se realiza para preservarlo de toda contaminación externa, 

como así también facilitar su manejo,esa operación se realiza 

en cajones de madera de álamo,con un contenido de cinco kilogra­

mos y así se encuentra preparado para su posterior distribución 

en el mercado.
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La producción, anual de este subproducto,es de aproximada­

mente 60.000 kilogramos.Su consumo se hace más acentuado duran­

te las festividades de Semana Santa.

En etapa paralela se produce aceite,aplicándose un méto­

do simple y rudimentario.Para ello se utiliza el sobrante del 

tejido adiposo extraido de los pescados que posteriormente se­

rán procesados para ahumarlos,en pailas de doble pared,con una 

capacidad de doscientos litros,accionadas a vapor y a una tempe­

ratura de 100 °C,la acción del calor debe ser mantenida por es­

pacio de una hora,al finalizar ese período,se cierra la circu­

lación del vapor fluente,inmediatamente se agrega una cierta 

cantidad de agua,cuya función es la de separar los restos de 

materia orgánica,que se disuelven en el agua;el aceite dada
« 

su menor densidad asciende a la superficie.Eosterbrmente la 

fase oleosa es extraida mediante un grifo,ubicado en la parte 

superior de la paila,etapa seguida se procede a su envasamien- 

to en tambores de 200 litros de capacidad.

De acuerdo a la técnica y método ¿el procedimiento em­

pleado, se sacan lae? conclusiones que es un producto de in­

ferior calidad,.poseyendo abundante cantidad de materia orgáni­

ca en suspensión.Sería conveniente su posterior refinación,pro­

cediéndose a su filtración y centrifugación,pero debido a las 

instalaciones precarias donde se elabora,por el momento ello 

es imposible.

la producción de esta rubro es mínima,motivada por la 

escasa cantidad de materia prima disponible.

En relación a lo que hace,en la parte legal se transcri- 

kilogramos.Su
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bc a continuación la Reglamentación del .-ecreto IT0 4.233/63 

de Sanidad Animal,sobre Inspección o productos,Subproductos 

derivados de Origen Animal,que en su Capítulo J3ZL11,inciso 

23.5.8 dice:"Productos ahumados:.de entiende por producto de 

la pesca ahumado, al producto de la pesca que después de sala­

do 370 desecado total o parcialmente,se somete a la acción 

del humo y evisccración total o parcial;como excepción ol 

apartado 23.2.5,inc.h.,se admite (200) partes por millón de 

aldehido libre o combinado en el producto terminado”.

Inciso 23.13:"-2 entiende por ahumadero de productos de 

la pesca,al establecimiento o sección del establecimiento,don­

de se preparan,mediante la acción del humo,los productos defi­

nidos en el apartado 23.1”.

11° 1

Preparación, del sábalo,para su poste­

rior ahumado.

ahumados:.de


2

-'atería prima,preparada para ser 
introducida en los hornos.

IT° 3

Vista parcial de los hornos,para 

cocción y ahumado.
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II o 4
Puerta de un horno.

ITo 5

’Jn primer plano los "palos" posterior­

mente el pescado ya ahumado.
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1T° 6

Porciones de sábalo ahumado,en su 
respectivo envase.

No 7

Otra forma, de presentación
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Pescado salado.

El método de conservación, del pescado mediante la sala­

zón es una carrera de tiempo entre las modificaciones provoca­

das por la lisis de los tejidos,ayudada por acción "bacteriana 

y por el otro lado el tiempo insumido en la penetración de la 

sal que frena e inhibe el proceso de putrefacción.

Para su elaboración debe contarse con materia prima de 

excelente calidad,ya que el porcentaje de materia grasa de sus 

tejidos tiene su importancia,se ha demostrado que el pescado 

magro se sala más rápidamente que aquel que posee un alto con­

tenido de tejido adiposo,además para obtener un producto de pri­

mera calidad debe encontrarse en un perfecto estado de conser­

vación, es decir desde su captura hasta su industrialización de­

be mediar un lapso de pocas horas.Durante estas operaciones de­

ben evitarse los golpes y traumatismos,como así también su amon­

tonamiento, debido a que la puptura de las fibras musculares 

posteriormente producen liberación de sustancia soluble,con 

pérdidas de ellas,produciendo un pescado salado blando,sin con­

sistencia,favoreciendo su contaminación y putrefacción.

Una vez la materia en el establecimiento,si no es tratada 

inmediatamente se la conserva en cámaras figoríficas,conviene 

lo prmmero,ya que si no es así,más intensamente será atacada 

por agentes naturales,como es el calor y la humedad,favoreciendo 

a la acción microbiana,su descomposición.La extracción de la 

sangre del pescado debe ser inmediata,pues la que no ha sido 

eliminada es un medio de cultivo para el desarrollo bacteriano.

La primera etapa consiste en la extracción de las escamas 

y su meticulosa evisceración,posteriormente se lo somete a un 

intenso lavado,acompañado de un buen cepillado,con el fin de eli-
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minar parte de la grasa,sangre,mechas de fibras musculares, 

etc.,que podrían descomponer el producto y también para obte­

ner una buena presentación de él.Una vez en esas condiciones 

se lo somete aun ligero escurrimiento a fin de extraerle par­

te del qgua que se ha depositado en su superficie.

En etapa posterior se procede a su salado,operación que 

se practica en piletas,cubas o tinas de maderas o directamente 

en estibas,se realiza por medio de sal común,el principal ob­

jeto de ésta es la extracción parcial del agua que contiene el 

pescado en sus tejidos,es un proceso de deshidratación por
g

un fenómeno de ósmosis,se ha visto que tanto las ales extraí­

das de salinas terrestres o de aquellas obtenidas por evapora­

ción del agua de mar,cumplen la misma función,pero que sus im­

purezas, como las sales de calcio y magnesio,llegan a frenar 

y retener la acción de penetración del cloruro de sodio en la 

masa muscular,empleando esta sal al estado puro da al pescado 

una tonalidad de color amarillento,en cambio aquellas impurezas 

le imprimen un tinte más pálido,además de producir su cristali­

zación en la superficie,dándole un mal aspecto al producto, 

aquí también es deseable utilizar una materia prima mas bien 

magra,ya que durante la salazón,el tejido adiposo realiza una fu­

ente oxidación,con posterior formación de productos que presen­

tan un color y olor anormal.

La importancia que tiene la sal como producto bacterio- 

tático,lo demuestra,que una concentración del veinte por ciento 

de ella,dentro del tejido muscular,impide su absoluta descom­

posición y que solo un cuatro por ciento de sal frena e inhi­

be marcadamente su alteracióm.
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Luego de ser retirado de las estibas o pileton.es,se pro­

cede a extraerle el resto de sal gruesa que quedó depositado 

en su superficie y aplicarle una delgada capa de sal fina,con 

el fin de someterlo posteriormente a la etapa de secado,opera­

ción que se practica dejándolo colgado al pescado,durante un 

tiempo prudencial en ambiente con temperatura constante,un exce­

so de calor deshidrata violentamente la superficie del produc?* 

to,impidiendo un secado parejo,completo y uniforme,se ha visto 

que la acción de los rayos solares directos llegan a quemarlo; 

un exceso de humedad relativa ambiente por encima del sesenta 

por ciento es muy perjudicial,para que se cumpla esta etapa,ya 

que llega a hidratarlo más aún,perjudicándolo.

La desecación se realiza hasta que todo el tejido muscu­

lar halla sufrido una pérdida entre el cuarenta a cincuenta 

porciento del total del agua de constitución.

Así preparado,el pescado bién seco y salado debe conser­

varse y almacenarse en depósitos especiales para ese uso,evi­

tando el contacto con otro producto,para prevenir que ceda olo­

res extraños,característicos de él,el ambiente debe reunir de­

terminados requisitos,evitando un exceso de humedad,temperatura 

moderada,fuera del alcance de los roedores,insectos,ácaros,etc. 

como así también fuera de las condiciones naturales,corno es el 

polvo atmosférico,vientos,suciedad y todos aquellos elementos 

o sustancias que pueden alterar su calidad de conservación o 

de presentación.

Por ser un producto perecedero,su estacionamiento está li­

mitado por el tiempo,por ello tanto su comercialización y consu­

mo debe realizarse en forma inmediata,pués un período de depósi­

to prolongado desmerece su óptima calidad *
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Análisis químico cuali-cuantitativo.

Para garantizar y certificar la calidad de estos subproduc­

tos, a la vez,para que permanezcan sin variación hasta su lle­

gada a las manos del consumidor,evitando así posibles adulte­

raciones que pueden dar lugar a litigios por diferencia de cali­

dad, como así también establecer su precio en el mercado Inter­

nad onal, tomando como base el valor de su proteína bruta y asig­

nándole un puntaje de acuerdo al porcentaje de ella;es que exis­

te un organismo de control oficial,centralizado y fiscalizado 

por las Autoridades Nacionales,el cual tiene a su cargo lo re­

ferente al análisis cualitativo y cuantitativo de esos subpro­

ductos, ene argado de ello es la Dirección de Sanidad,con su "La­

boratorio de análisis de Productos de Origen Animal".

Su Administración y Laboratorios se hallan ubicados en 

Dependencias de la Secretaría de Agricultura y Ganadería,con 

dirección en la Avenida Paseo Colón,en la Capital Pederal.

Es un moderno Laboratorio,equipado con buenos elementos 

y equipo de trabajo,manejado por personal competente,ya que 

las exigencias del caso,así lo requieren.

Determinaciones químicas más usuales:

Io)Nitrógeno.

2o)Cenizas.

3)Sstracto etéreo o grasas.

4o)Cloruros.

5°)Urea.

6o)Amoníaco.

7o)Arena.
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El objeto del análisis químico cuali-cuantitativo, 

es determinar la proporción relativa de ciertas sustan­

cias de los constituyentes de los subproductos,para de­

terminar su calidad y evitar en do t examinadas o cae iones 

hechos fraudulentos,que iría en desmedro del rubro,de qui­

en lo consume e indirectamente influiría sobre la economía 

deÉL pais y en ol caso do exportaciones en desprestigio de 

ésta.

Las determinaciones que en él se realizan son las si­

guientes :

Nitrógeno : Método micro-Kjendahl. Reactivos $

Io) Catalizador:sulfato de potasio, 

libre de Ng • • • •.... ..............1,8 g

Oxido de mercurio anhidro ••.»••••. 0,4 g 

2®) Acido sulfiJrico libre de Ng-Densidad 1,84. 

3°) Solución saturada de ácido bórico. 

4°) Acido clorhídrico N 0,05.

5°)Indioador rojo de metilo: 1 parte
indicador 

Indicador verde bromo cresol :5 partes

6°) Solución de hidróxido de sodio y tiosulfato de 

sodio:

En un Erlenmeyer colocar 60 gr de Olí Na y 5 g de tio­

sulfato de sodio,agregar 100 mi de agua destilada y disolver, 

adicionar 25 mi de tiosulfato de sédio al 25 $,enrrasar a 

1.000 mi con Olí Na al 50
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Técnica del análisis¡Pesar 0,100 gr de muestra(ha- 

rina de pescado) en papel tarado y agregarle 2 gr del ca­

talizador. Colocar en un tubo digestor y adicionarle 2 — 3 

mi de SO^ Hg.Efectuar la digestión hasta que ol líquido 

quede color incoloro (se quema la parte orgánica),enfriar, 

agregar un poco de agua destilada,enfriar,colocar una capa 

de vaselina sobre el esmerilado del frasco y colocar en el 

aparato de destilación de Kjendáhl.Colocar en un Erlenme­

yer de 250 mi,que contenga 5 mi do solución saturada de 

ácidp bórico y unos mi de agua, destilada,adicionar 6-7 go­

tas del indicador,en el tubo correspondiente.En el tubo su­

perior del destilador,colocar 8-10 mi do OE Na y dar marcha 

al aparato, de jándolo en funcionamiento, durante unos 20 minu­

tos.Retirar y titular desde bureta con C1 H 0,05 N,hasta vi­

rar al rojizo,leer y anotar los mi gastados.

Cálculo para el nitrógeno¡los mi gastados se multiplican por 

el factor del título de la solución de C1 H y esa cifra se 

multiplica por 10,conteniendo así directamente el porcente-

Para hallar el cálculo de contenido proteico se mul­

tiplica el resultado del nitrógeno por el factor 6,25.

Uso del aparato Kjendáhl:enchufado,abrir el paso de 

agua.Colocar el Erlenmeyer y digestor en sus respectivos 

lugares•

Posición de las llaves:deben estar:1a grande en posi­

ción horizontal y la chica debe quedar en una linea con la 

tubuladura.

Colocar el tiosulfato de sodio en su de ósito.
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¿lorie el reactor primero a 250 y cuando ‘burbujea dejarlo a 

150.Cuando comience a salir vapor por la parte superior,se 

abrirá la llave grande,para qie caiga el tiosulfato y cerrar­

la enseguida,al mismo tiempo que se coloca la llave chica en 

posición horizontal,para que los vapores pasen al sistema*

Para apagar el aparato»

Io) Apagar primero el reactor,volviendo la aguja a cero. 

2°) Bajar el Erlenmeyer.

3°) La llave pequeña se moverá de manera que salga el 

vapor al exterior(en una línea con 1) y la llave gran­

de volverá a la posición horizontal.

4®) Retirar el digestor tomándolo con un repasador.

50) Armar el aparato con agua destilada ená. digestor 

a fin de enjuagarlo,dejar que funcione unos diez mi­

nutos y luego desarmarlo.

Cenizas;(Para sangro,harina de pezuñas,harina de carne,harina

de pescado).:

En una cápsula do porcelana tarada,colocar exactamen­

te 2 g de muestra (anotar en la libreta el IIo y otras señas de 

la cápsula).

Colocar la cápsula sobre eñ mechero Raneen,hasta carboniz 

zar,llevar a la mufla a 550 0 C,hasta cenizas blancas,retirar 

y enfriar en el desecador durante 10-20 minutos.Pesar.

Cálculos:

Peso cenizas - tara » 31,656! - 31,5553 = 0,1008 g
Para obtener el porciento:

Para 2 g de muestra.... ..0,1008 g

Para 100 g ........  X



X = 0.1008 X 100 = 5,04
2

Cálculo rápido:O,lOO8 1 50 * 5,04 50 = salió ele 100
2

Estracto etéreo:(Pera sangre fresca,harina de pezuñas,polvo de 

carne,harina de pescado,etc.)•

Pesar 5 g de nuestra y colocar en un cartucho de papel 

filtro.Antes de colocar la iwestra en el cartucho,se habrán 

colocado dos torundas de algodón y dos después(para que no se 

pegue la de la base y la de arriba y el producto no se volali- 

lice)♦

Tomar un balón, colocarle el N*5 de la muestra con marca 

vidrio y pesarlo«Anotar el TT° en la libreta y el peso del ba­

lón. Armar el aparato de Sholet,colocar éterétílioo-sulfdrico, 

hasta tres cuartas partes del depósito y dejarlo destilar 6 

horas,anotando la hora en que se colocó el destilado».Retirar 

el balón y colocarlo en la estufa hasta total desaparición del 

éter,a 105 8C.Enfriar en desecador sulfúrico y pesar.

Cálculo»

Balón eatracto-etéreo-tara » extracto etéreo.

Ejemplos147,4884-14$,4244 = 0,064

Porcentaje:para 5 g de muestra 0,064 g

para 100 g do nuestra.... . X

X » 0.064 X 100 e 1,28
5

Cálculo rápido:0,064 X 20 » 1,28 $

Cloruros:A partir de las cenizas,se diluyen en agua destilada 

hasta 100 mi,recogiendo en matraz aforado.En Erlenmeyer oolo- 
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car 50 mi de esa solución con una pipeta, enjuagando previa­

mente la pipeta con la solución.

Colocar 2-3 gotas de croiato de potasio al 5 ? y desdo 

bureta titular con solución de nitrato de plata IT 0,1 hasta 

coloración rojo ladrillo.Anotar los mi gastados.

CÓlculosej.se gastó 4,7 ni

4,7 X 0,005265 =5 0,02722977

Para obtener el porcentaje,se multiplica por 100:

luego tiene 2,72 g $ en 01 da.

Nota:Esta cifra da siempre menos que las cenizas.

Urea:
Preparado papeles de ureasa:

A) Solución ureasa:colocar 2 g de ureasa en polvo,en pequeña 

cantidad de agua destilada,agitar,formando primero una pasta 

y diluir a 100 mi en agua destilada.

B) Solución azul bromo timol,colocar 0,15 g de indicador en un 

mortero con 2,4 mi de OH Na 0,1 N,después que el indicador se 

ha disuelto lavar el mortero y pilón con agua destilada y diluir 

a 50 mi,la solución debe ser verde y ai pH cercano a 7»

Papel de prueba:Mezclar 10 mi de solución B con 10 mi de solu­

ción A,usando tijera limpia,cortar piezas de papel de filtro y 

sumergirla en la solución,estando la distribución igual del in­

dicador y de la enzima,nojado el papel en ambas superficies, 

guardar en ambiente libre de NH^,corriente de aire o de calor. 

El papel debe tener color amarillo cuando seco.Guardar en fras­
co cerrado,oscuro y en heladera.

C%25c3%2593lculosej.se
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La reacción positivas el papel vira hacía el color azul-verde.

Reacción»

Io) Se recoge una -C cantidad de material en un vaeito de preci 

pitación.

2o) Se agrega agua destilada,una cantidad suficiente para di­

solver.

30) Agregar 6 gotas de C1 H concentrado»

4°) Se deja en reposo 1 hora,filtrar»

5°) Obtenido el filtrado se aoja en él,un papel de ureasa.

6®) El papel se coloca sobro un vidrio reloj,el que se halla 

en un medio hdmado cerrado.

7°) S© coloca en la estufa a 37 °C.

8°) A la hora madia se observa,si el color es igual es nega­

tivo,si ha tomado un tinte azul-verdoso es positivo.

Amoníaco t

1°) Pesar el papel y hallar sutara.

2®) Agregar 1 g de muestra (pasada previamente por un molino 

coloidal,para homogeneizar)•

3°) Sobre el pa^el agregar 0,2 g de Óxido de magnesio,se hace 

un paquete, que se introduce en el balón de Kjendáhl.

4®) Agregar al tubo 3-4 mi de agua destilada.

Se prepara la solución para titular con 5 mi de ácido 

bórico al 4 5? en agua destilada y agregar 10 mi de agua desti­

lada, 6-7 gotas de verde de bromocresol (5 partos) y rojo de me 

tilo(l parte).

Poner el balón de doble bols,envaselinado el extremo, 

(para que no se adose),se pone a calentar el reóstato del apa­
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rato,hasta más o menos 100 °C,se deja purgar un cierto tiem­

po,mas o menos 1 minuto,para que se caliente toda la cañería 

del vidrio,luego dar paso a la llave de triple boca a la entra­

da del agua que está bxirvien.de se deja así durante 15 minu­

tos (con poca temperatura).

Retirar el tubo de Xjencláhl (el residuo se desprecia) y 

el oontenido del Erlenmeyer se titula con C1 II IT 0,05,hasta 

color rojizo»

Cálculo:Se gastó 0,1 mi de 01 IT 0,05 - 8,50 mg / 100 g muestra.

Los valores obtenidos en esta Laboratorio,sobre una serie de 

análisis,consignan los siguientes valores:

Harina do pescado:

% de humedad ■Cenizas p Extracto
Etéreo $ N $ rroteí- 

na
Arena Urea

1® M 10,5 1§57 11,26 9,47 59,06 6,3 -

2° M 10,4 14,82 10,77 9,80 61,25 5,7 -

3® M 10,7 16,73 11,47 10,37 62,75 5,6 -

4® M 11,0 15,89 11,19 9,52 59,50 6,63 -

Debe consignarse que estos valores fueron gentilmente ce­

didos por ese Laboratorio y son los que figuran asentados en el 

libro de protocolos de análisis,además se constata que fueron 

relizados todos ellos con fecha 20 de mayo de 1.970.

Para la extracción de las muestras,que tiene importancia 

fundamental en el análisis,se deben tomar determinados requi­

sitos, para que ella saa representativa del total del producto. 

Esos requisitos y precauciones están contenidos en un pequeño 

glosario,difundido a los Inspectores,que dice así:

bxirvien.de
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"formas provisorias para la extracción de muestras de harina 

de carne,hueso-harina,para análisis químico?

•‘Las muestras deben ser remitidas en recipientes her­

méticamente cerrados,de material adecuado (aluminio,hojalata, 

plástico,vidrio,etc),que garantice la conservación de los mismos 

e impida la hidratación con la humedad dol ambiente".

"Supongamos que se trata de una partida de la misma ela­

boración, en esta caso se procederá a retirar 200 g de muestra, 

de un total de 30 bolsas elegidas al azar,sobre una cantidad de 

300 envases y con el muestreo relizado,se formará un solo pool, 

que será mezclado cuidadosamente para obtener una muestra ho­

mogénea, de la cual se llenará dos recipientes de los señala­

dos, en la cantidad de 250 g oada uno,para su remisión al labo­

ratorio" ♦

"Si el producto se encuentra a granel,el muestreo se efec­

tuará con sonda y se retirarán 30 poroiones de 200 g de distin4 

tos puntos y diferentes alturas de cada almacenaje,de aproxima— 

dómente 18.000 kg y con las muestras extraidas se procederá de 

idéntica forma a lo expuesto precedentemente".



DIRECCION GENERAL DE SANIDAD ANIMAL
Laboratorio de Análisis de 
Productos de Origen Animal Análisis N® ________________

ANALISIS LE:

Pro ce denc ia: Estable cimiento N° Oficial

Remitente: ___________________________________________________

Nota/s N®/s: ____________________________________________

Envase
Humedad
Cenizas totales
Extracto etéreo
Nitrógeno
Proteínas
Cloruros en CINa
pH

Caracteres organolépticos
Nitritos
Nitratos
Sulfitos
Bórico-Boratos
Almidón

NOTA: Los análisis de refieren tínicamente a las muestras entre* 
gadas al Laboratorio por consiguiente, los certificados no pueden emplea: 
se para justificar el valor uí un lote de mercadería.-

Vo. B°. Buenos Aires, de 197 
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Reglament ación vigente.
La industria elaboradora de harina y aceite de pescado 

provenientes de especies de mar y fluvial,data en nuestro pais 

desde comienzo de siglo.Paralelamente nunca existió una legis­

lación acorde con las circunstancias y requerimientos necesa­

rios, a pesar de que dictaron leyes,decretos y en algunos casos 

ordenanzas municipales,éstas no fueron nunca efectivas,por uno 

u otro motivo no llegaron a cúmplir su cometido y si lo fue, 

se lo observó en pequeña escala y no en la medida que se desea­

ba.

Recién en el ano 1.968 en que las Autoridades Naciona­

les , encararon este tema, estableciendo que era necesario reco­

pilar y actualizar todas las disposiciones vigentes referente 

al control higiénico-sanitario de las carnes y de todos los 

productos de origen animal.Para ello se tuvo en cuenta las 

recomendaciones de organismos internacionales,tales como la 

Organización Mundial de la Salud (O.M.S.),la Oficina Panameri- 

caha (O.S.P.) y la Comisión Técnica Regional de Sanidad Animal.

En base a ello fue que el Poder Ejecutivo decretó la apro­

bación de la Reglamentación del Decreto N° 4.238/68 sobre Ins­

pección de Productos,Subproductos y Derivados de Origen Animal, 

correspondiéndole a Sanidad Animal,organismo dependiente de la 

Secretaría de Estado de Agricultura y Ganadería de la Nación 

su cumplimiento.

En su capítulo R2ZL11,sobre "productos de pesca",posee 

un subca^ítulo:"Eábrica de harina de pescado",donde el inci­

so 23.IO dice: "Se entiende por fábrica de harina y/o de pesca­

do, el establecimiento o sección de establecimiento que elabora 

harina y/'o aceite partiendo de productos de la pesca".
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Inciso 23.10.1:”Cuando.-los subproductos mencionados en el 

apartado anterior se destine a consumo humano,los estableci­

mientos elaboradores deben reunir los requisitos exigidos pa­

ra las fábricas de conservas de pescado relacionados con la 

índole de su producción,sin perjuicio de otras exigencias 

higiénico-sanitarias,que se consignen en este Reglamento”.

Inciso 23.10.2:”Se entiende por aceite de pescado,el subpro­

ducto de la pesca constituido por el glícero líquido,obte­

nido por el tratamiento de materias primas por la cocción a 

vapor u otro método aprobado,separado por decantación o cen­

trifugación y luego filtrado”.

Inciso 23.10.3:"Los aceites de pescado deben responder a las 

siguientes exigencias:

a) Color,amarillo claro o ambarino,tolerándose la presencia de 

una ligera turbidez.

b) No contener más del uno (1) por ciento de impurezas.

c) No contener más del diez (10) por ciento de humedad.

d) ITo contener más de tres (3) gramos por ciento de acidez ex­

presada en ácido oleico.

e) Ro contener sustancias extrañas ni estar mezclados con otros 

aceites animales o vegetales”.

Inciso 23.10.4:”Se entiende por fábricas de aceites vitanrfni- 

eos de pescado,al establecimiento o sección de establecimiento 

que elabora aceites vitamínicos a partir de los productos de 

la pesca.Los establecimientos deben reunir las condiciones 

establecidas en el apartado 23.10.1”.

Inciso 23»11:"Los demás subproductos resultantes de la elabo­

ración de la pesca,se denominarán subproductos no comesti­
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bles,debiendo los mismos elaborarse de acuerdo con la tecno­

logía autorizada".

Inciso 23.11.1:"Se entiende por abono de pescado,al subpro­

ducto de la pesca que no reuna las condiciones especificadas 

para las harinas de pescados y no se halle encuadrado en algu­

na de las denominaciones establecidas en este capítulo".

Inciso 23.11.2:"Se entiende por concentrado de caldo o "agua 

de cola"al subproducto obtenido por concentración mediante 

la evaporación de la parte líquida residual de la extracción 

de aceite".

Inciso 23.11.4:"Se entiende por harina de pescado al subproduc­

to de la pesca obtenido por la cocción de pescado o sus resi­

duos mediante el empleo de vapor,prensado desecado y tritura­

do, Queda permitido el empleo de cualquier otro procedimiento 

previamente aprobado por la Dirección General de Sanidad Ani­

mal" .

Inciso 23«11»5:"Das harinas de pescados,podrán ser de primera 

y segunda calidad".

Inciso 23.11.6:"Da harina de pescado de primera calidad,debe 

contener no menos de sesenta (60) por ciento de proteína,no 

más de diez (lp) por ciento de humedad,no más de ocho (8) por 

ciento de grasa,ni más de cinco (5) por ciento de cloruros ex­

presados en cloruro de sodio.El tenor máximo de arena será de 

dos (2) por ciento".

Inciso 23.11.7?"Da harina de pescado de segunda calidad,debe 

contener no menos del cuarenta (40) por ciento de proteínas, 

no más del diez (10) por ciento de humedad,no más del diez (10) 

por ciento de grasa,ni más del diez (10) por ciento de cloru­

ros expresados en cloruro de sodio y como máximo el tres (3)



por ciento ele arena".

Inciso 23.11.8;"Las harinas de pescado que no reunan las condi­

ciones exigidas para la segunda calidad,podrán no obstante ser 

exportadas si se ajustaran a las exigencias del pais importa­

dor" .

Inciso 24.1:"Se entiende por establecimientos elaboradores 

de subproductos incomestibles,los establecimientos o secciones 

de establecimientos donde se elaboren cebos,cueros,astas,pezu­

ñas ,sangra,gelatina.guanos.bilis,huesos,carnes,colas,cerdas y 

otros subproductos de origen animal no destinados a la alimenta 

ción humana.. •■uedan excluidos de esta definición,los estableci­

mientos o sus secciones que elaboren algunos de los subproduc­

tos enumerados,con fines medicinales".

Inciso 24»2;"Los establecimientos o fracción de establecimiento 

¿onde se elaboren subproductos incomestibles deben reunir tolos 

los requisitos exigidos gara las seberías,de acuerdo con la. ín­

dole de su producción,sin perjuicio de otras exigencias higiéni 

co-sanitarias que se consignen eñ este Reglamento".

Inciso 24*2.1:"Cuando los subproductos a elaborar deben ser so­

metidos a esterilización,los establecimientos dispondrán de un 

autoclave de capacidad suficiente para ese fin.Las autoclaves 

estarán dotadas de manómetro y termómetro".

Inciso 24.2.1:"Todo material sometido a cocción a. presión,debe 

salir estéril y desintegrado".

Inciso 24«2.6:"Los establecimientos deben proveer lo necesario 

para al lucha permanente contra poedores e insectos".

24»2.9:"Ce prohíbe el agregado de urea a los subproductos con 

el fin de elevar el tenor de nitrógeno".
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Aplicación industrial de la harina y aceite de pescado.

La aplicación más moderna de la harina de pescado es en 

la alimentación,tanto del hombre,como del animal.En este últi­

mo,donde la elaboración de una ración balanceada,toma incremen­

to día a día,es el factor que lleva a un total consumo del pro­

ducto elaborado en todo el mundo.

Desde el punto de vista social y humanitario,su utiliza­

ción radica fundamentalmente en la alimentación del hombre.Su 

forma de suministro es agregándola a la harina de cereal,en la 

fabricación de pan común,en un diez por ciento,para suplementar 

los aminoácidos esenciales en la fracción proteica y cuyo des­

tino sería la aplicación en pediatría y en los niños en edad es­

colar.Debe destacarse que esa forma de panificación,transforma­

ría el producto en un alimento de gran valor nutritivo,subsa­

nando las deficiencias plásticas y calóricas en las dietas hu­

manas , elaboradas en las zonas subdesarrolladas de nuestro pais.

Por ejemplo,en ciertos países del África,donde el proble­

ma del hambre y de la mala nutrición influyen de sobremanera en 

la buena salud de la población,sus gobiernos en colaboración 

con la F.A.O.(Organización de las Naciones Unidas para la Agri­

cultura y la Alimentación) han tenido muy en cuenta ese proble­

ma y suministrara a la población una dieta más racional y com­

pleta, suplementándola ya sea con proteínas de origen vegetal 

o animal y dentro de éstas se incluye la harina de pescado 

que es suministrada a los escolares en forma de pncillos,demos^ 

trándose que puede incorporarse sin variar el sabor,color y olor 

del producto.

hombre.Su
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Con los nuevos conceptos tecnológicos de alimentación animal, 

es tal vez donde aquel rubro a alcanzado su máximo auge,debi­

do a su riqueza en proteínas,que contiene aproximadamente un 

sesenta por ciento de ésa,poseendo un alto valor nutritivo y 

tiende a ser más eficaz que la harina de carne,debido a su 

alto contenido de aminoácidos imprescindibles,que como es sa­

bido el organismo no los puede sintetizar por lo tanto es ne­

cesario que se hallen incluidos en el alimento,siendo factor-as 

fundamentales en la reposición de tejidos y músculos del orga­

nismo, es decir que actúan en forma de elementos plásticos,de­

bido a ésto,es que su valor nutritivo es también muy superior 

a los concentrados proteicos de origen vegetal,que si bien tie­

nen un alto contenido de aminoácidos,no predominan los esencia­

les. Debido a ello es que el valor biológico de la harina de pes­

cado proviene en gran medida de los aminoácidos citados.

Contenido en aminoácidos de harina de pescado (por 
ciento sobre proteína bruta)

Arginina 7,4
Histidina 2,4 ú
Lisina 7,8
Tirosina 3,6
Triftófano 1,2 £
Fenilalanina .... .....4,8 úo
Cistina ......... .... 1,0 p

Lie ti onina 2,9 /o
Leucina 7,1 %
Isoleucina 6,0 ú

Valina 5,8 %

Glicina 4,0 $



103-

Si la harina es elaborada en forma deficiente,los aminoácidos: 

cistina,lisina y metionina,en general se produce su destruc­

ción.

31 coeficiente de digestibilidad de la proteína está da­

da por varios factores,a tener en cuenta:a)su degradación y 

descomposición,cuando la materia prima a u^lizar se encuen­

tra en un principio de putrefacción,se producen sustancias ni­

trogenadas como las ptomaínas,que consecuentemente disminuyen 

su valor biológico posibles ligeras intoxicaciones,b)grado 

de coagulación: cuando la harina es sometida, al secado y óste 

se realiza a temperatura superior a los cien grados se produ­

ce sn circulación o desnaturalización,conocidas como tostadas 

o Quemadas disminuyen así aquel valor,c)forma de unión lo 

las moléculas de aminoácidos entre sí,que hace que una proteína 

sea atacada por los jugos enzimáticos más fácilmente que otras 

para ésto,la molécula proteica tiene un fácil desdoblamiento, 

siendo absorbida muy fácilmente,en forma de aminoácido,a nivel 

¿el intestino delgado.

Otra sustancia a tener en cuenta en la composición de la 

harina,es la grasa,su tenor depende de dos factores,primero pla­

tería prima empleada,es decir,si la especie de 'oseado corres­

ponde a uno graso o no segundo:mótodo y técnica aplicada en 

su elaboración.

Se debe establecer desde el punto de vista científico si 

es perjudicial o beneficioso el contenido de grasa en una ra­

ción alimenticia y en que porcentaje se debería usar.Tal vez 

el mayor inconveniente es su propiedad de comunicar el olor tí­

pico a los animales que la consumen,especialmente el pollo.Se 

demostró que la sustancia que comunicaba el mar olor y sabor de­

pollo.Se


104-

pende del contenido en Letaina,aunque influyen en menor esca­

la determinados ácidos grasos volátiles,que se les dió impor­

tancia solo desde el punto de vista teórico,

Intensos estudios realizados en avicultura se demostró 

que en una ración con veinticinco por ciento de harina de pes­

cado no le comunicaban a la carne de las aves ni a los huevos 

gusto a pescado,ni intensificaban el color a la yema.

Otro inconveniente es que se trata de grasa de bajo punto 

de fusión,que en la alimentación del cerdo produce tocinos más 

blandos y por lo tanto menos apreciado en el mercado,se demos­

tró que para bbviar ese inconveniente era necesario suspender 

ese alimento un mes antes de su faenamiento.

El grado de acidez de la grasa,nos demuestra el estado de 

enranciamiento de la misma,no nos dice sobre la calidad de una 

harina en sí,sino sobre su estado de conservación,su dosaje es 

un dato muy relativo.Se estableció que una temperatura alta 

del producto en depósito,produce su enranciamiento más eleva­

do, es decir que depende del lugar,envase y tiempo de almacena­

miento y no del proceso de elaboración.

Debido a que la harina de pescado incluye el esqueleto 

de los peces,resulta rica en calcio y fósforo,con promedio de 

cuatro por ciento de calcio y dos y medio por ciento de fósfo­

ro, permitiendo cubrir así las necesidades mínimas de esos ele­

mentos, tiene además cantidades apreciables de iodo,en especial 

aquellas elaboradas a partir de especies de mar.Existen una se­

rie de minerales trazas u oligoelementos,que tienen un gran valor 

desde el punto de vista nutricional,evitando carencias de minera-

relativo.Se
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les.La siguiente tabla nos dá una idea de la importancia de 

este producto,como suplemento de oligoelementos»

Contenido de minerales trazas sobre harina seca.

Aluminio .......... .......... 0,010 %

TTn OT'T'n ............ ........... 0.050 $
Cobre ............. ..........  0,014
.'manganeso ......... ......... 0,0008 %
Iodo ............... ...........  0,014
Magnesio .......... ..........  0,32 %
Cloro ............. .......... 0,41 %
Potasio ........... ............0,40 £
Sodio ............. ..........  0,18 $
Póforo ............ .......... 2,54 $
Calcio ............ .......... 4,21 %

En relación al valor vitamínico de la harina de pescado, de­
be considerarse si fue elaborada con especies magras o gra­

sos y además si fue recuperado el agua de cola o nó,si no se 

procede a esta última operación,gran parte de las vitaminas 

hidrosolubles (complejo B y C) se pierden con aquella,de lo 

contrario,si se trata de una "harina entera”,donde se procedió 

a la reincorporación del agua de cola,posee un contenido consi­

derable del grupo B,además éstas se hallan aumentadas,por gér­

menes que la sintetizan,durante el período en que el pescado 

fue extraido del río y su posterior transformación en harina. 

Los peces como el sábalo,que producen harinas con un alto por­

centaje de grasas,suelen tener un menor tenor de complejo B. 

Durante el proceso de desecación y más aún si la fuente de ca­

lor actúa sobre la materia misma,se produce la destrucción de 

una gran parte de vitaminas A y B.
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E1 valor especial que tiene la harina de pescado,los subproduc-
c

tos de la leche para las aves y los cerdo,se debe en parte a 

su contenido en vitamina B^^se vió asi mismo que favorecía el 

r.-rAm'Tn-ifinta y producción de sobremanera especial,se entró a 

considerar y posteriormente se confirmó la existencia de una 

serie de factores desconocidos,que no eran idénticos a las vi­

taminas conocidas,así nació el concepto de "factores de creci­

miento" o "factor proteína animal" o A.B.B.Estos factores tienen 

en la actualidad una gran importancia,desde el punto de vista de 

la nutrición animal,en especial en la producción de pollos pa- 

rrilleros,donde se exige un desarrollo muy precoz del ave.Estos 

factores desconocidos se pierden junto al agua de cola,si ésta 

no es recuperada.

Contenido en vitaminas de una harina media de pescado:

Tiamina (B^) ........ ... 0,3 mg/libra
Riboflavina (B^) •••• 3,4 mg/libra
ITiacina.......... . 24,9 mg/libra
Ac,pantotánico ..... ... 3,8 mg/libra
Cianocobalamina (B^)i... 0,2-0,10 gammas/ gr

Una harina de pescado es de óptima calidad,cuando sus 

características físicas responden a las siguientes condicio­

nes: olor: suis géneris,agradable (carente de olor a putrefacción) 

color:blanco-amarillenta,partículas bien pulverizadas,no adnri- 

tiéndose restos o porciones de esqueletos,cuerpos extraños,etc. 

además de las pruebas biológicas,debiendo ser bien aceptadas y 

consumidas por las distintas especies aniqial.
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Composición mella de una harina de pescado (F. B.Morrison)

Materia seca total ..........
Proteína digestible total ...
Princ.nutrit.dig,total ......

... 92,5 %

... 56,2 <%>

... 72,8 /=
Relación nutritiva .......... ... 0,3
Proteínas .................... ... 63,0
CJ-T’A SA ....................... ... 6,8 'o
Fibra ......................... ... 0,6
Extracto no nitrog........... ... 4,0
Materia mineral ............. ... 17,6 '*>

Coeficiente de di¿?estibilidad:

Proteína ......................... 88,0 %
Grasa............. ....... •....... 95 %
Fibra ..................... __

Estracto no nitrog........ _

La harina de pescado,correspondiente a la especie del sábalo, 

que se elabora en nuestro pais,responde a los siguientes aná­

lisis químico medio:

Proteínas ................... 60 %
Grasa ....................... 10 %
Fosfato tricálcido ......... 15
Arena(no solubles en 01 H).. 5 %

TTnmRciafl ..................... 5 %
Cenizas totales ............. 25

(En el porcentaje de cenizas totales se incluye el fosfato y arena).

Desde el punto de vista industrial,se produce en la Repúbli­

ca Argentina,a partir de especies de ríos,dos subproductos 

similares,pero que difieren en varios aspectos,son,estado de 

descomposición de la materia prima empleada,técnica y método 
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de elaboración.,composición química,etc.Ellos son:harina de pesca­

do y el guano.Este último es elaborado en las factorías ubica­

das sobre la Coata del Río Uruguay,en la Provincia de Entre 

Ríos,utilizándose para ello métodos primitivos,que aún subsis­

ten. Be la calidad del íoducto se desprende que es útil sola­

mente como abono orgánico utilizado en agricultura,por su al­

to contenido en nitrógeno,fósforo y calcio,debido a estos ele­

mentos, es una sustancia de gran valor para el enriquecimiento de 

suelos,empobrecidos por el continuo cultivó del hombre,por la 

erosión eólica o hídrica o directamente por su carencia iniciar- 

ai. En general su aplicación se reduce a aquellas tierras que 

se destinarán a cultivos intensivos,como son la floricultura 

y horticultura.En E.E.U.U. y algunos países¿Europeos,adquieren 

día a día más importancia los abonos,preparados en forma lí­

quida, el pescado se licúa,concentra y se hace fermentar.

El tercer producto obtenido a partir de la industrialización 

de los pescados,es el aceite,resucitante del prensado y poste­

rior purificación de esa masa pastosa que será la harina.

Composición físico-química del aceite de sábalo.

Densidad a 15 °C ........... .......... 0,915-0,933
Indice de refracción a 25 °C ......... 1,460-1,480
Indice de saponificación ..<.......... 190-220
Indice de Iodo ..................................... 85-120

Acidez (en ácido oleico • <
TiiiT'iAdñ.d
Color ..................... Amarillo paja-amarillo
Materiales en suspensiÓn:no contiene
Vitamina A .................. ............ * 200-300 U.I.
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Desde el punto de vista de su utilización,este subpro­

ducto tiene tres destinos,primero:puede decirse que el gran 

consumo está dado por su aplicación en la industria de la ja­

bonería, en la elaboración de jabón común de lavar y en los de 

tocador de menor calidad,previ amente a su uso es desodorizado 

e hidrogenado,para evitar comunicarle olor desagradable tanto 

al jabón como a las telas y géneros sobre el cual será aplica­

do y a la vez para darle mayor consistencia a aquel,debe consi­

derarse que este proceso eleva su precio por encima de otros 

productos sucedáneos,como es el cebo,obtenido de la grasa de 

vacunos,el cual es proveído por figoríficos,en grandes canti­

dades y a un valor económico inferior,a pesar de ello se lo 

mezcla en pequeña cantidad con este último.los jabones de toca­

dor de calidad superior son elaborados en general con aceites 

de origen vegetal,como es el aceite de oliva,de coco,etc.El re­

finamiento del aceite es realizado en la mayoría de los casos 

por los mismos industriales jaboneros,la forma, rudimentaria 

es por simple clarificación en depósito y sedimentación o ca­

lentamiento en sesenta, u ochenta grados posterior en­

friamiento, separándose los productos por sus distintas densi­

dades ,métodos más modernos utilizan la. filtración a través de 

arcilla o negro humo.

En curtiembres,una. vez que el cuero fue procesado,su apli­

cación le dá mayor suavidad,flexibilidad a las pieles,también 

influye en la curación de éstas.

Estos aceites,cuando son aplicados en delgadas capas se 

oxigenan y dan una película consistente y dura,de ahí su apli­

cación en la elaboración de pinturas y barnices,para uso exte­
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rior,asociados con aceites vegetales como los de lino y tung, 

aquí también influyen la acción competitiva del precio del acei­

te de lino,sobre el de pescado.

Para impermeabilizar telas de calidad inferior,también 

se usa ese aceite,a ambos se los somete previamente a una ebulli­

ción conjunta,dando excelentes resultados.

Además tiene una variedad de aplicaciones,por su estabi- 

dad se lo usa en la industria del acero,fabricación de lubrican­

tes, en cerámica,antes de someter las piezas de barro al calor 

se dá una delgada capa de aceite,brindando un brillo extraordi­

nario a aquélla.También se emplea en medicamentos de uso veteri­

nario, como es la elaboración de líquidos antisárnicos.

Juntamente a su aplicación industrial,el uso en alimen­

tación animal o humana tiene marcada importancia.

Como suplemento de una ración para el ganado,debe enfo­

cárselo desde dos puntos de vista,primero como fuente de calo­

ría, si tenemos en cuenta que el aceite,en su metabolismo libe­

ra el doble de calorías que igual cantidad de glúcidos o próti- 

dos,vemos su ventaja en el uso para aquellas raciones de engor­

de o simplemente pera cubrir las necesidades de los ácidos gra­

sos imprescindibles,como son el oleico,linoleico y araquidónico; 

el segundo punto de vista es su aplicación como fuente de vita­

minas,ya que las liposolubles se encuentran en una concentración 

interesante y más aún si se somete a su enrriquecimiento,experi­

encias llevadas a cabo han demostrado esa posibilidad y se ha ob­

tenido resultados práeticos muy buenos en alimentación aviar.

Su tercera aplicación corresponde a la alimentación hu­

mana, ya históricamente los esquimales la consumían a la grasa



lll-

de pescado en. otra forma de preparación.,demostrando proveer 

una fuente calorífica excepcional,teniendo un coeficiente de 

digestibilidad del noventa y cinco por ciento,de donde se de­

duce que es un aceite muy Lien digerido y asimilado por el or­

ganismo.

El uso más moderno y reciente del aceite de pescado es 

en la elaboración de margarina o manteca vegetal,se logra medi- 

nate el hidrogenado del aceite,lo que le priva de sus caracte­

rísticas secantes y a la vez desodorizarlo,el procedimiento se 

realiza en presencia de ciertos catalizadores,se logra incorpo­

rar a una doble ligadura,un átomo de hidrógeno.Egtos sucedáneos 

de la manteca son emulciones grasas,que contienen un ochenta 

por ciento de materia grasa animal o vegetal,aquel procedimien­

to produce el endurecimiento de los aceites mediante la elimi­

nación de los ácidos grasos no saturados,como son el ácido ner- 

vónico,araquidónico y clupanodónico,de bajo punto de fusión se­

mejante al de la manteca.Se le agrega también grasa butirométri- 

ca con un tope del cinco por ciento,con posterior añadido de sus­

tancias antisalpicantes,como la lecitina.El aroma y sabor puede 

hacerse en forma natural o sintética,con los productos de madu­

ración de las cremas,como el acetilmetilcarbinol,que le dá a la 

margarina el sabor y olor de manteca.

manteca.Se
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-XOA 5-
Proflucción actual de satos productos y su valor económico*

Los registros obtenidos sobre las actividades de 

pesca comercial en aguas continentales) señalan para el a- 

ño 1969 (últimas estadísticas obtenidas) un volumen de pr& 

flucción de 11.116,7 toneladas métricas, que es inferior en 

1*997)5 T.M. con referencia al año anterior.

En las cifras que registra la Secretaría de Est& 

do de Agricultura y Ganadería do la Nación en la materia, 

juega un rol muy importante el monto de la captura del sá­

balo, que es destinada casi exclusivamente a la industria 

de elaboración de harina y aceite de pescado y su extrac­

ción en el año 1968 es de 5*97^,3 T*M. siendo también inf¿ 

rior en 64H,1 T.M. respecto a 1967» debido a que varios e¿ 

tablacimientos han permanecido inactivos por razones emprj 

serias.

El mayor volumen de esta pesca procede do los 

grandes ríos de la Cuenca del Plata, y en menor escala de 

diversos ambientes lacustres do la provincia de Buenos Ai­

res y otros ubicados en las provincias patagónicas.

En el Río de la Plata, se han capturado 3*810,8 

T.M. correspondiendo de esta cantidad 2.660,1 T.M. a la po¿ 

ca ddl sábalo; Quilmas es la zona de mayor registros 2,068,6 

T.M» en razón de hallarse ubicadas en las inmediaciones aX 

gunos establecimientos que industrializan el sábalo.
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Las cifras procedentes del Río Paraná, indican. 3 

na pesca de 3*566,9 T.M, predominando también la captura 

del sábalo, que totaliza la cantidad de 1.299,8 T.M», de 

las que se industrializaron 620 T.M. y el resto fué desti­

nado a consumo en fresco.

Los registros señalados para el dio Vruguay, to* 

talizan 2.156,6 T.M. de pescado, en su casi totalidad sáfe 

lo, pués, se indica para esta especie 2.08M* T.M. que en su 

mayoría fuá industrializada por plantas tLMoadas en proxi­

midad de Gualeguaychd.

En lo referente a harina y aceite de pescado do 

agua dulce, diremos que esta actividad industrial so halla 

basada en el aprovechamiento del sábalo como materia prima, 

que arrojé una producción en el año 1968 do 887,7 T.M, de 

harina y 520,8 T.M. de aceite, sobre U.666,k T.M. de mata­

rla prima trabajada, registrándose una merma con respecto a 

1967, ocasionada por la menor cantidad de pescado industrfe 

lizado en el Río Uruguay y do La Plata, por haber permane­

cido inactivos varios establecimientos, anotándose un au­

mento de la actividad do los establecimientos ubicados so­

bre el Río Paraná.

En cuanto a la comercialización do la harina do 

pescado de río, ofrece curvas do valores y sus oscilacio­

nes progresivas son más regulares que las del aceito, exij 

ton precios estímulos, cuando las características do este 



producto son más aptas» la valorizan los porcentajes de a¿ 

gunas constantes» entre otras el tenor proteico, su porcejj 

taje graso, él índice insoluble, etc», más elevado el pri­

mero y más ¿Lisninuídos los factores grasas e insolubles, A 

seguran obtener el produoto sobreprecio»

Bn cuanto al valor, según estadísticas del año 

1968, es de aproximadamente 110 Dólares la tonelada, tenista 

do presente que por lo general, el producto tiene un rendjt 

miento del 60% de proteínas» A su vez lo que so cobra por 

el transporte a EE.DÜ. es de 20 Dólares la tonelada»

Existe una gran demanda de harina de pescado y 

las cualidades buenas pueden venderse a precios muy remun£ 

rativos; a este fin, vale incluso producir cantidades pe­

queñas, ya que de media tonelada de pescado se sacan cien­

to veinticinco kilos de harina»

El aceite de pescado de río, como su producción 

depende sobre todo de la temporada del alo, sufre variaelg 

nes bastante manifiesta en su precio, ya que la oferta y 

demanda es muy inestable» En general, el primer rubro, o 

sea la harina podemos decir que es mucho más remunerativa 

que el aceite, ya que la calidad de éste es bastante infe­

rior a la de mar y por ello el precio sostÓn no es muy es­

timula ti vo»
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Importaneia de la exportación de los productos de rl vi do a da 

la R?m .mnal*

En general gran parte de la harina y aceite de 

pescado producido en el país se exporta a naciones de gran 

desarrollo industrial, cuya utilización será la elaboración 

de Jabones, pinturas, cebos, etc», tomando como materia pr¿ 

ma el aceite y a partir de la harina de pescado, cuyo pun­

taje en proteínas es del 60$ aproximadamente so elabora a- 

limento balanceado para distintas especies animales»

El consumo que so realiza en él país de estos sujj 

productos es relativamente escaso, aunque en |os di timos 

cinco años hubo un leve aumento»

Determinados países, como los EE.THT», tienen in­

terés en importar estos productos, pero surge un problema, 

y os el debido al cambio monetario, que como sabemos,el D¿ 

lar es una moneda fuerte y al hacer la transación comercial 

debemos entregar la materia a un precio que realmente no 

recompensa, yendo en detrimento do los establecimientos o- 

laboradores e indirectamente de la economía del país»

Además de obrar en forma negativa el cambio moqg 

tario, factor esencial para el convenio comercial, parale­

lamente, como es de suponer existe un convenio técnico,por 

el cual esos países exigen determinadas características con 

relación al control de calidad, como son el porcentaje pr¿ 
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teico, de lípidos, de urea, etc., ea la harina de pescado, 

que en muchas ocasiones no es posible cumplir.

El aceite de pescado do río, en la actualudad es 

totalmente exportable} lo realiza un solo establecimiento, 

que es C.A.B.A.C., ubicado en Palo Blanco.

En el año 1969, exportó con destino a los Países 

Bajos (Holanda) 210 toneladas métricas de aceite, que lo 

hizo a "granel”, es decir en la bodega del buque. Con des­

tino a Alemania 3^5,580 T.M. de harina, en diversas parti­

das.
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Realización de gráficos actualizados sobre el tema.

Producción de la pesca del sábalo (afio 1968)

Río Parana-zona Baradero 5.575 Kg

Río Parana-zona Corrientes 1.965 "

Río Paraná zona Barranqueras —

Río Paraná-zona Campana —

Río Paraná-zona Diamante 8*000 Kg

Río Paraná-zona El Dorado 235 "

Río Paraná-zona Empedrado 8.760 "

Río Paraná-zona Gaboto 112,230 "

Río Paraná-zona Helvecia-Cayasta 5.600 "

Río Paraná-zona He mandar las 65 •»

Río Parnaná-zona La PAz 515 ”

Río Paraná-zona Paraná ---

Río Paraná-zona Posadas «mm»

Río Paraná-zona Ramallo 935 "

Río Paraná-zona Reconquista —

Río Paraná-zona Rosario 61.155 "
Río Paraná-zona San Lorenzo 79.180 ’•

Río Paraná-zona San Nicolás V.725 "

Río Paraná-zona San Pedro 19.200 "

Río Paraná-zona Santa Elena —-

Río Paraná-zona Sta.Fó-Coronda 168.750 "

Río Paraná-zona Victoria 696.890 «

Río Paraná-zona V •Constitución 55.175 "
Río Paraná-zona zárate —

Río Paraná-zona otros puertos 860 "

Río de la Plata-zona Boca-Riachuelo 277.8M0 "

Río de la Plata-zona Sambaceres ---- n

Río de la Plata-zona Cara bolitas 23.U00 «

Río de la Plata-zona Quilmas 2.061A00 "

Río de la Plata-zona San ornando 55.050 *



118-

Río de la Plata-zona Tigre 242.380 Kg

Río Uruguay-zona Colon-Liebig*s 1.870 "

Río Uruguay-zona Concepción del ^ruguay 390 ”

Río Uruguay-Concordia —

Río Uruguay-zona Gualeguaychá 2.081.750 «

Río Uruguay-zona Santo Tomé —

Río Bermejo 415 "

Captura de pescado de agua dalce para consumo (afio 1968)

Bsoecies &U£££aa&£

Anahoíta de río (sardón) 8.205

Anguila
Armado 
w
Bagarito

485

110.550

146.445

Bagre amarillo 51.785

Bogas 248.435

Corvina negra 1.500

Dorado 331.950

Lisas 68.030

Mandubíes 5.120

Maguruyues 26.740

Moncholo 138.885

Pacdes 7U.505

Pati 703.205

Pejerreyes

Pirapitaes (salmón criollo) 
a
ayasi»

1.268.709

2.395

40

Sábalos 1.213.620

Surubíes 1.224.220

Tararira 472,440

Truchas criollas 86.125

Varios 110

Total de seseado de agua dulce 6.183.1*99
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Entradade nesgados an eX Mercado Concentración General de 

pescado de la ciudad de Buenos Aires (1968).

BaMdfta mógramoa
Bogas 137.350

Dorados 291.750

Patí UO6.UJO

Sábalo 929.U60

Sardina de río (anahoíta de río) 67.350

Surubíes 69.900

Tararira 126.500

Truchas criollas 2.800

total peaoadfi de agua fluís*

(1) ACEITE, HARI1-U Y GUASO DE PESCADO - ATO 1968

(toneladas eatrioaa)

risEs
PISCADO EZL2.C0 ZJ ILA3ORACICX

Y P?OC?'*1YCIA EAP-ÜIA P20HICIDA ACEIT3 PRODUCIDO

Totales Urv. ira-.:- do la. Plata Tot Á--103 Parnnil Uru'ni.ny de la Plata Totalei Parará Uru tú?-7 ¿0 la T-laUa

Inoro 961,5 61,0 500,0 400,5 198,8 12,0 109,0 68,8 105,0 7,0 54,0 44,0
Pobrero 702,1 — 321,5 380,6 121,5 — 57,3 64,2 73,5 - 36,5 <2,0-

Lorao 627,7 — 266,0 341,7 115,1 — 57,2 57,9 - 69,5 - 36,3 33,2

Abril 870,8 110,0 384,0 376,8 175,6 25,0 81,8 68,8 87,8 11,0 36,8 40,0

185,0 50,0 135,0 — 36,0 9,0 27,0 — 21,0 6,0 15,0

Junio — — — — — — — — — — —
Julio 72,0 72,0 — .— 14,0 14,0 — — 7,5 7,5 — —
Agosto 90,0 90,0 — — 17»0 17,0 — — 10,0 10,0 — —
Sütlonbra 60, ’0 60,0 — — 12,0 12,C» — — 7,0 7,0 — —

Octubre 90,0 90,0 — —. 18,0 18,0 — — 10,0 10,0 — —

iíovieabre 191,0 87,0 — 104,0 34,8 17,0 — 17,8 22,5 10,0 — 12,5

Diciembre 816,3 —- 445,0 371,3 153,9 — 93,0 60,9 102,0 — 49,0 53,0

Totalesi 4r6¿6,4 620,0 -Mn.i 1-974,9 «Al 124.0 425.3 338.4 520.8 68,5 227.6 224,7,

(1) Preparado con aspeóles de agua duloa, especialmente sábalo.—
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Producción de harinas de pescado» 196U-1968
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Producción Pesquea^£^lWa>
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PRODUCCION DE LA PESCA DE AGUA DULCE (K110gramos)
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Ubicación do los Establecimientos elaboradores de harina y 

aceite de pescado de río»

PROYECCIÓN CONFORME DE GAUSS 0 50 100 km 51

Eíbrloas aue.se encuentran en actividad al 30-10-70.
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fistablea. NQ propietarios Actividad Ubicación

570 C.A.B.A.C. Harina y aceite 
de pescado in- 
com. Palo Blanco

576 Sfeir y Cía. idem Ídem Isla "La B& 
tea*1 Guales 
guaychú.

579 M.M.Duhalde 
de Rodrigues Idem idem Costa Río 

Uruguay

582 Klinger Hnos. ti ti Km.l3-Cam. 
Gral.Belgra 
no.

582 C.D. y V.M.Galli ” " Costa Río 
Uruguay(En­
tre Ríos).

587 Equipesea S.A» n ti Costa Río 
Uruguay (En­
tre Ríos).
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Luego de un exhaustivo análisis se arriban a 

varias conclusiones, que en síntesis indican que es neceqft 

rio, para transformar el panorama de la situación de la lfl 

dustria pesquera a bmeve plazo y acelerar su proceso de dg 

sarrollo, la adopción de varias medida si

lo) Una de las causas que limitan las actividades de la peg 

ca de río, es el moderado interés de la población en 

adquirir ose producto, para incrementar la demanda do pes­

cado podrían aplicarse las variadas y ya conocidas medidas 

indicadas con respecto a las especies marinas, por ejemplo 

una activa y sostenida propaganda sobre las ventajas de la 

inclusión del pescado en la dieta alimenticia.

20) Urge la necesidad de efectuar cambios drásticos, como 

sería la creación de mercados de concentración de pes­

cados, en ciudades importantes del interior del país.

30) La organización de los pescadores en cooperativas, o- 

rientadas y supervisadas por el estado, que brindarían 

a sus asociados a un precio equitativo, elementos de traba 

jo, mediante la adquisición de embarcaciones y medios de 

transporte, con elementos térmicos adecuados.

M) Podrían encararse la explotación de zonas distantes, cg 

mo lagunas, partes del río de mayor abundancia y su 

distribución en distintos puntos del país, respetando las 

medidas de protección ictícola, en todos los casos*

5C) En cuanto a esa necesaria evolución también podría in­

cluir la tecnificación en el proceso de fabricación de 

harina y aceite de pescado, como su elaboración a partir 

de desechos de pescado, cantidad que en la actualidad y meg 
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analmente represente para la ciudad de Rosario aproximada­

mente 20 toneladas y la utilización para ese mismo fin de 

la a especies sin valor comercial, desaprovechadas en la a& 

tualidad, que voluntariamente se capturan con asiduidad y 

cuya cantidad alcanzarla cifras muy elevadas*

■orece citarse en este rubro, que la Ley de Pes­

ca, dictada recientemente por el Poder Ejecutivo puede re­

presentar el primer gran paso para incrementar la produc­

ción pesquera nacional, la posibilidad de fabricar harina 

de pescado para consumo humano lo que significa un aliento 

importantísimo en este aspecto y por lo tanto merece que 

se preste la mayor atención a las experimentaciones efec­

tuadas hasta el presente*

6fi) Asegurar que el régimen de exportaciones de subproduc­

tos pesqueros de río, permita la competencia permanen­

te en el mercado internacional*

7°) Créditos de fomento de excepción a largo plazo y bajo 

interés, de trámite ágil, sin las clásicas restriccio­

nes henearlas, en especial crédito de fomento para la in­

dustria de harina y aceite y sobre todo Inversiones para 

el sector de comercialización*

8o) Crear un instituto de investigaciones pesqueras, sobro 

conocimientos aplicados de tecnología, economía y bio­

logía que sea continuación del Proyecto de Desarrollo Pes­

quero actualmente dirigido por la F.A.O.

-oOo-
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Art. 7mo.: La facultad no se hace solidarla con las opi­

niones vertidas en la Tesis.


