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lMaterial v método

Para la confeccién y elaboracién de este trabajo,
como es légico de suponer,se ha debido recurrir a distin-
tas organizaciones emprezarias privadas,como as{ también,
dependencias del Estado,que de una u otra forma,han con-
tribuido desinteresadamente & suministrar todo lo relacio-
nado con el tema.

Fllos son,la Empreza C.A.B.A.C.,cuyo establecimiento
fabril se halla ubicado en la zona de Palo Blanco,préxi-
ma a la ciudad de Berisso,en lag riberas del Rio de la
Plate,en el cual se han hecho observaciones sobre las con-
diciones de captura,transporte,proceso de industrialize=.
cién del sdbalo,como asf mismo un estudio sobre maguine=:
rias,implementos,instalaciones,etc.de la fébrica.Adenés
se hiso un andlisis detenido sobre las condiciones de tra-
bajo,medio ambiente,modernizacibn del establecimiento,co-
mo asf{ también un intercambio de ideas y discucién con el
pergonal técnico y de gerencia,sobre los distintos tépi-
cos que se pueden abarcar en este tena.

Hace tres afios,tuvo la oportunidad de asistir a la
fédbrica de los seilores Tomczyck y Otermann,ubicada en la
localidad de G.E.Hudson,donde observé un sistema de pren-
sado del pescedo,muy rudimentario,como asi el arte de pes—
ca utilizados allf.

Recabd fuente informativa,en la Direccién de Pes-—


etc.de

1Yy-

ca, de la Secretarfa de Estado de Agricultura y Ganaderfa de
la Nacién.
Direccl én de Pesca de la Provincia de Busnos Aires.

Los datos y cifras sobre exportacién de la harina
y aceite de pescado fueron obtenidos en la Oficina de Esta-
dfstica del Ministerio de Haclenda de la Nacidn.

Realizo visita de estudio a la ffbrica Resnik, ubj
egda en la calle Coronel Pagola 3964 de la Capital Federal,
en la cual observo, y obtuvo material fotogrdfico y fué in-
teriorizado por personal técnico de ese Establecimiento, sg
bre la tecnologfa tedrice-prdctico, del proceso de elabora-
cién del sf{balo ahumado, como asi tambidn de la extraccién
del acelite residual de esa especie.

Posteriormente concurrié y asistié al "Laborato——
rio de Anflisis de Productos de Origen Animal", dependiente
de la Direccidn General de Sanidad Animal, donde observo,
realizo pricticas y obtuvo las distintas técnieas y métodos
utilizados en ese Laboratorio para la determinacién qufmiea
de las sigulentes sustanciass Nitrégeno (método micro-Kjel~
dahl), Protefnas, Cenizas. Extracto etéreo. Cloruros. Urea.
Amonfaco. Todo lo cual se detallan en otro Capftulo de este
trabajo. Ademis le fueron suministrada las "Normas proviso-
rias para la extraccidn de material de harina y huesorina pg
ra anflisls quimico". Awi mismo, cifras obtenidas en ese La

boratorio sobre distintos andlisis de harina de pescado.
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-adld K -
Les pneces de rfc x su anrovechamiento industrial.

La Repdblica Argentina, cuenta con una fauna fcti
ca de agua dulce, que es may rica y si bien por el total de
kilos de pescado que se extrae, guarda un enorme desnivel
con la defnar, moviliza a un gran nimero de personas, que se
ocupan de tareas de captura, transporte, comerclo, industrig
lizacién, etc.

Mientras que a la produccién de leche y carne, 1p
eluso en el estado actual de la tecnologfa agropecuaria, se
ponen lfmites calculables, para la pesca se nos ofrecen los
r{os mesopoti{micos y pampeanos con sus inagotables provisig
nes. 5810 nos toca la tarea de recoger el pescado en canti-
dad abundante, tratarlo y prepararlo del modo m{s higiéniceo,
para conservar sus protefnas y demis elementos valiosos, co
mo el aceite, rico en {cidos grasos esenciales, las vitamie
nas, fosfatidos, las sustancias minerales y los elementos
traza.

El m{s amplio desarrollo de este mercado depende
de dos puntos clavess contar con métodos mfs econémicos de
captura y eficientes a la vez, ademis del procesado del peg
cado y sobre todo de la capacldad de manipular grandes can=
tidades de pescado en un corto espacio de tiempo. Sin embap
go contindan escaseando las instalaciones modernas y adecug

das donde refrigerar o congelar blen la pesca.
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Las pesquerfas de agua dulece de los paises desa~
rrollados y de los que estdn en vi{a de desarrollo ya no pep
manecen estdticas. Muchos miembros de esta industria se han
visto obligados a abandonar sus actividades como consecuen-
cla de la incapacidad de los antiguocs aparejos y técnicas pg
ra la explotacidn de los muevos recursos. Los que han perdy
rado en virtud de una lenta y penosa transicién a los nue-
vos métoedos de captura, procesado y comercializacidn, pue-
den sin embargoe sobresvivir y prosperar, sus esfuerzos se v§
ran aliviados gradualmente por una mmeva legislacién y por
la aceptacién de sus productos por el pdblico consumidor.Eg
tén, en sama, desarrollando lentamente una meva industria,
my distinta a la viejJa pesca tradicional.

Por ello, mientras las mayorfias de las industrias
han experimentado en forma vertiginosa, cambios evolutivos
extraordinarios, hacia un mayor nivel de produccién, perfeg
cionamiento técnico, automatizacién, confort, aprovechamiep
to de subproductos, distribucién, etc., la pesca de agua dul
ce en una amplia gzona ict{cola del pafs, se desenvuelve en
forma como lo hacla hace treinta afios.

Los pocos adelantos son el uso de redes de Nyloen,
flotantes de plistico y un mayor ndmero de motores fuera de
borda en sus embarcaciones.

En realidad esta actividad ha sufrido una sensi—

ble ddsminucién, ya e el total de captura ha disminufdo,
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muchos pescadores se han dedicado a otras actividades y el
envio del preducto al interior del pais es menor.

La base de la industria pesquera de rfo fueron los
procedimientos practicados, al principio por los pescadores
para llevar la parte de la produceidn que no se vendfa en
fresco a una forma conservable destinadas a época de esca—
sez. Otras formas de industrializacién fué debida a influep
c¢la de costumbre de colonias extranjeras radicadas en mes-
tro pafs, desde principio de siglo.

Pero tal vez la industria mis présperas de peces
de rf{o de agua dulce es la produceién de harina y aceite de
sfbalo, cuyas circunstancias de aprovechamiento es debida al
¥nico destino que tiene esta especie.

Otra forma de elaboracidén es la salazén, que pue-
de ser seca, del tipo de bacalao, que ha sido encarada en g
tra §poca por firmas particulares de nuestro pafs,aunque en
la actualidad no se realiza, una de las causas que motivd
dicha interrupcién fué la irregularidad de la captura de e-
sa especis, impidiendo con ello mantener un personal esta=-
ble. La especie que se utilizd para esa elaboracién fué 1la
anchoita de rfo (Lycengraulis olidus). Se han hecho experiep
clas con otras especiles, tales gomo tarariras (Hoplias malg
baricus), mandufia (Clupea melanostoma melanostoma), surubf
(Psedoplatystoma sp.), etce., lo que revela que podrfa intep

tarse su elaboracién en forma industrial.
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El ahumado, también con éptimos resultados,se han
hecho experiencias en ese sentido con el sdbalo y anchofta
de rfo.

Embutido de pescado de rios Hay en la ciudad de
Rosario firmas de acopladores y elaboradores, que envian a
la Capital Federal algunas especies asf{ tratadas, como targ
rireas, 8stas son trituradas, condimentadas y transformadas
en embutidos, que gozan de gran aceptacién, especilalmente en
tre israelitas, claro, que por ahora es elaborado en peque=
fia eacala.

Con relacién al futuro de la industria de pecesde
agua dulce, podemos decir que corre en forma parslela a la
gran industria de mar. En setiembre de 1970, entrevistaron
a las Autoridades Nacionales, el Presidente de la Cémara Magp
platense de Industriales del Pescado y le hicieron conocer
la eritica situacidn por la que atraviesan algunos sectores
de la actividad, inclufdo las correspondientes a la de rfo,
asf como la preocupacién por las nnevas demoras que sufre la
prometida legislacidn pesquera.

Actualmente, segldn la mayorfa de los industriales
afectados, ese sector registra wna crisis econfmica de en-
vergadura, particularmente debldo al congelamiento de apoyo
financiero. En 1962 se otorgaron los fltimos créditos de ef
cepoldén que ofrecieron a los empresarios la posibilidad de

expandir sus iddustrias y adquirir maquinarias para el pro-
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ecesamiento moderno del producto.

Las especies que mfs abundan en miestros rfos,ria
chos, arroyos y lagunas son las que se detallan a continua-
ei1én, con su nombre cientffico y aquél que es dado en la zg
na o lugar donde ellos proliferans

Paratrygon hystrix: Chucho pintado,raya, raya gegra, etc.

Paratrygon motoro: Chuco de rfo, raya comfin, raya grande,etc

Clupea arcuata: Sardina.

Clupea melanostoma melanostomas mandufia, sardina.

Lycengraulls oliduss Anchoa, anchofta de rfo, sardina,

Lycengraulis olidus: Anchoa.

Salmo farios Trucha marrén.

Salmo salar sebagos salmén de agua dulce, salmon plateado,etc

Salvelimus fontinalis: trucha de rfo.

Astyanax abramliss mojarra, mojarritae.

Astynax fasciatus fasclatus: mojarra.

Astyanax iheringis mojarra.

Brycon orbignyamis: pirapita, salmén eriollo, salmén del
Paran{.

Acestrorhamphus hepsetus:s dentudo, dientudo, dentudo pinta-

do, etc.

Acestrorhamphus jenynsi: dentudo, dieantudo.

Agiphonichthys stenopterus: dentudo transparente.

Cynopotams argenteus: mojarra perro, dentudo jorobado, ete.

Salmimis maxillosus: dorado, plrayu, etce.

Rhaphiodon wvulpimss dentudo, pez espada, plra yagua, etec.
Acestrorhynchus falcatus: "arenque", dentudo bravo, dentudo
dorado.

Curimata slegans nitens: mojarra.
Curimata platanat sabalite plateado, verdulero.
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Carimata gilberti gilberti:s sibalo rofioso, sabalito.

Prochilodus platensis: sdbalo, ecurimbata, pescado.

Prochilodus scrofa: sfbalo, sébalo jetén.

Schizodon platae: boga.

Lepormus fasclatus fasclatus: boga lisa.

Serrasalmas aursuss pirafia.

Serrasalmus marginatus: palometa, palomesta amarilla, pirafia

Serrasalmus nattereris palometa, palometa de rfo, palometa

mora.

Serrasalrus rhombeus: pirafia.

Serrasalmus spilopleura: palometa, palometa amarilla, palo-
meta brawa.

Serrasalms ternetzi: palometa, pirafia, piraya.

Colossoma canterals Pacd.

Colossoma mitrei: pacd, pez chato.

Colossoma orbignyanum: pirai.

Metynnis maculatuss pact.

Mylossoma duriventre:Medallédn, paéu.

Mylossoma paraguayensiss pacd, pacucito.

Gymnotus capapo: anguiya, moreda pintada, rf-mbdi.

Hypopomus brebirostriss morenita.

Rhamphichthys rostratus: anguiya picuda, morenita, sefiorita

Apteronotus albifronss morena negra.

Diplomyste viedmensis: bagre sapoy otuno.

Genidens genidens: bagre de mar.

Tachysurus barbuss Bagre marino, bagre negro, mochuelo.

Angenelosus brevifilis: mandubf{, manduva, manduve, manduvei,etec

Ageneiosus uecayalensiss manduv{,

Ageneiosus uruguayensiss mandubf, manduve, manduvei, mandu-
v{ fino.

Ageneiosus valenciennesi: manduvi.
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Trachycorystes albicruz: apretador, bagre colerado, bagre
cruz blancas

Trachycorystes striatuluss torito,

Hypophthalmus: bagre rosado, manduve, manduvi rosado.

Oxydoras kneris Armado, armado blancoe, armado chancho,armao

Rhinodoras dtorbignyis armado, armado amarillo, marieta.

Bergiaria platanat bagre, bagre chancho, bagre trompudo.

Heptapterus mustelimiss hagre, bagre anguila.

Microglanis cottoldes: manguruyu de las pledras.

Parapimelodus valenciennesi: bagre phcudo, bagre porteiio,

porteiilto.

Pimelodella cristatas bagre blanco, bagre eantor, bagre gris

Pimelodella laticeps australlss bagrecito,

Pimelodus albicans: hagre hlanco, mandii guard, moncholo,
moncholo blanco.

Pimelodus clariass bagre amarillo, bagre overo, bagre pin--
tadoe.

Rhamdia hilariis bagre de arroyo, bagre lagunero, bagre sa-

PO
Rhamdia sapo: bagre negro, bagre sapo, bagre sapo de las
Pledras.

Rhamdia sebae sebaes bagre, mandi hd.

Zungaro mangurus: Manguruyd, pir{ guasf.

Zangaro zungaros apretador, bagre sapo, manguruya, Zungaro.

Luciopimelodus patis patf.

Megalonema platamamt: bagre plateado, patl, patli bastardo.

Perugia argentinas pat{ de aletas negras.

Paulicia luetkenis manguruyu, manguruyu de piedras manguru-
yu negro.

Sorubim limas cucharita, lija, lisa, manduve, manducei, pi-

co de pato.
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Hatcheria burmeisteris bagre, bagre anguila.

Calliehthys callichthys callichthyss: cascarudo, tamboata,
vieja.

Hpplosternum littorale littorale: cascarudo, tandel,

Ancistrus cirrhosus: pega-pega, vieja.

Mugil platamss lisa, lisa de agua dulce.

Austromenidia bonariensis: matungo, pejerrey, pejerrey de

Buenos Aires.

Austromenidia microlepldotas pejerrey de Patagonia.

Austromenidia peruglais Jjuncalero,

Symbranchus marmoratuss anguila, anguila criolla, pird mbof

Percichthys altispinniss perca, trucha crioclla.

Percichthys coluehuapiensiss percay trucha criolla.

Percichthys truchas perca, trucha criolla.

Pachyurus bonariensis: corvina de rfo, corvina de rfo, cure

vins.

Pachyurus paranensis: corvina de rfo, curvina.

Plagioscion macdonaghit corvina, corvina de rfo, curbina.

XCichlaurus autochthon: chanchita.

Cichlaurus nederleini: Juanita, pequiri

Cichlaurus saxatiliss juanita,palometa de rio, San Pedro.

Achirus jenynsis lenguado, lenguado de rio, pird kigud

Achirus lineatus: lenguado, lenguado de rfo.



DORADO
Salmims maxillofgangcuvier y Valenciennes,

8ABALO,PESCADO,CURIMBATA
Tetragonopteridae; Prochilodontinse

TARARIRA, TARUCHA, TARANGO
Hoplias malabaricus malabaricus (Bloch, 179%)
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BOGA
(lLanawrinma)

ARMADO AMARILLO, ARMADO GALLEGO
(Rhinodoras d'orbignyi)

BAGRE AMARILLO, AMARILLO
(Pimelodus clarias (Bloch, 179%)

2h=



PATI
Luciopimelodus pati (Valenciennes,1840)

SURUSI PINTADO, SURUBI MA:CHADO,SURUBI, CA=
CHOARO (LOS JOVeiss)

(Pseudoplatystoma coruscans (Agassiz,1829)

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

Basilichthys bonariensis (Cuvier y Valencien=-
nes, 18""0)0
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Anchoita de rio,sardén,sardina de rifo,sarcca.

(Iycengraulis olidus,Guather,1874).

Jirafia,palometa.

(Serrasalnus)

Pach

(Colossoma mitri,Barg,1895)



2=

Surubl atigrado.

(Pseudonlatystomna fasciatum fasciatum.Linné 1777).

linea, y varios menores @ 10S 1200S. FITUIAAUGL LULL usia tisavas vaves

sojarra de velo.

(Pseudocorynoponz doriai)

A):Toricaria labialis:vieja.

B):TYlecostomus commersoni:vieja.



Trucha criolla.

(Percichthys trucha).
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COCKRAI S )

A):Lisa (iTugil brasiliensis).

B):Cabeza negra (Crenicichla saxatilis).

A)Bagre trompudo (Iheringichthys westermanni)
B)3agre amarillo (Pimelodus clarias maculatus)



A)Morena negra.(Apteronotus albifrons).

B)lorena (Porotergus ellisi Alonso Ardmburu).

Anguila.

(Synbranchus marmoratus).

A)ilanduvd,hembra (Ageneiosus brevifilis).

B)ilanduv{,macho (Ageneiosus valenciennesi).
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-28M4A &8 2-
Importancia industrial del afbelo;deserinvelén detallada de
la especie.

La importancia industrial del sfbalo deriva fun-
damentalmente de la elaboracién de aceite y de harina, que
constituye en mestro pafs la m{s remota forma del aprove-
chamiento subsidiario de esta especie fctica. Una primera
conclusién que es factible extraer de la consideracién del
volumen y capacidad de elaboracién de los establecimientos
industrializadores, su nimere, calidad de la materia prima
empleada y porclento de produceién de aceite y harina de
pescado, cote}ande eon los datos desds comienzo de siglo,
es que el nivel de produccién se halla en descenso y que
los métodos extractivos y los procedimientos técnicos de ¢
laboracién aplicados no han evolucionado mmcho.

Es necesaric tener en cuenta que siendo la matg
ria prima empleada (pescado), de abastecimiento poco regu-
lar, por estar sujeta a factores naturales (earacterf{sti-
cas biolégicas, factores esolégicos, afluencia de peses,
ete.), no existe una relscién directa entre el monto de prg
duceién y el nfmero de establecimientos fabriles, ya que
las fluctuaciones que se operan reconocen la influencia de
esos factores naturales en el proceso de provisién de 1la
materia prima,

Bl sdbalo posee buenas cualidades para sa empleo
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en la elaboracién de aceite y harina y si éstos subproduc-
tos ofrecen algin punto wnlnerable, en lo referente a calj
dad, no reside en las caracterfsticas propias de la espe-
cle o de sus componentes qufmicos, sino en los precarios
procedimianto s de elaboraciédn utilizados y en deficiencias
e inadecuado tratamiento industrial a que se somete la ma-
teria prima,

A partir del sfbalo y de otras especies de agua
dulce, existen establecimientos de elaboracién y obtencidn
de sus subprodnetos, en el Rio de la Plata y en Gualeguay-
chd, en la provincia de Entre Rfos, en las sabalerfas de eg
ta ciudad se extraean las escamas, en pequefla ecantidad (ya
que no se posee una mfquina adecuada) y se envian a fébri-
ca de esmalte de ufia, de esas escamas se extrae la guanina
que es la que le da el brillo irizado; ésta es adn una in-
dustria ineipiente en nuestro pafs, pero que con el tiempo
puede ser una fuente de riqueza mayor, como ha ocurrido en
otros pafses, de los cuales hemos estado import{ndola.

Las fdbricas que se encuentran en la sona 4del Rio
de la Plata, se hallan ubicadas en la margen oceidental de
dicho rfo, entre la ciundad de Quilmes y Pale Blanco, y se
partioulariza esta zona, por constituir el centro de acti-
vidades mis importante. El nimero de establecimiento y el
volumen ¢on que opera, como as{ las instalaciones, superaa

las otras zonas.
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El "Sfbalo", cuyo nombre cient{fico es: PROCHILQ
DUS PLATENSIS, es el pez que mfs se utiliza ecomo materia
prima en mestro pafs en la elaboracién de aceite y harina
de pescado de agua dulce. Es frecuente su presencia en los
rios Parana, Uruguay, Rfo de la Plata, sus afluentes, arrg
yos y lagunas.

Clasificado, en la escala zooldgica, en la si-
guiente format
Ordent Characiforme. Familia: Tetragonopteridae. Subfami-—
lia: Prochilodontinae.

Al dsscribir esta especie, comsnzaremos per su
morfologia externaj posee un cuerpo alargado, mids bien for
ma fusiforme, comprimido lateralmente, de una longitud cep
cana a los 40 a 60 centimetros. Esta revestido de escamas,
insertadas firmemente y de tamefio bastante considerable,que
no llegan a cubrir la oabeza, son de color plateadas, con
una tonalidad grisfcea hacia la zona dorsal. Posee las clf
sicas aletast ventrales, anal y caudal,la insertade en el
dorso es de forma triangular, la pectoral es mis pequefia.

En la parte anterior terminal de la eabeza estd
la boca, pequefia y protractil, bordeada por las mandfbulas
privadas de dientes, a los lades se Ballan los ojos sin p4rp
pades, pero la cérnea estf cublerta por la piel transparep
te, delante de los ojos se distinguen los orificlos nasa—~—

les. La regidn cefdlica posterior se halla ocupada lateral
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mente por el opérculo bien desarrollado, que protege los ap
cos branquiales, reunidos en una cavidad branquial, el o-

péreulo es una prolongacién membranosa en la que se desa=—

rrollan cuatro huesos planosst el opercular, formando el bop

de libre de lo hendidura branquial, el preopercular, situg

do delante, el subopeficular y el interopercular, unido és-

ge al 4ngulo de la mandimla. La cavidad branquial comuni-

oca con la boca y el agua que penetra por §sta, despuls ae

baflar las pranqulas, es expulsada por las aberturas brane

quiales.

A partir del opéreulo, contimia el tronco,que se
extiende hasta el orifiecio anal; situado en la parte ven-
tral del cuerpo, cerca del ano se halla el poro urogenital.

La pared del cuerpo estf{ constitufda por la piel
Y las escamas. La epldermis contiene numerosas glindalas
que segregan uns mucosidad, con la cual el euerpo se recu-
bre de una capa resbaladiza. Debajo de la plsl se distin
gue una capa considerable de misoulos, que forman los mfs-
cules laterales del tronso o mfsculos parietales, éstos eg
tdn dispuestos en series regulares, desde la cabeza hasta
la cola y forman pliegues en forma de V abierta caudalmene
te. Todos los segmentos o miotomos estdn divididos en dos
mitades, una dorsal y la otra ventral, por un tabique eo=-
nectivo.

El esqueleto est{ osificado, de modo especial,en
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el crdneo, donde los cartflagos han sido reemplazados por
los huesos, cubiertos en gran extensin por los huesos de
membrana .

Alrededor de la caja cransal pueden examinarse
los grupos de huesos sigulentess los prefrontales y los prg
orbitarios, un grupo situados en el fondo de la 8rbitas el
érbitosfencides y alisfenoides, los postfrontales, en 1la
regién auditiva el petroso. En la cara inferior del crdnee
el epistflico, en la regidn oceifiltal el basioccipital, en
la parte inferior dos lédterooccipitales y dos epiéticos,

La superficle dorsal del créneo se halla en gran
parte cubierta de huesos de membrana que sons en la regién
orbitaria dos frontales, en la regién auditiva, dos parie-
tales y dos escamosos, un etmoide. La ecara ventral del crf
neo tiene dos huescs: el parasfonoides y el vomer por de-
lante,

La mandfbula superior comprends varios hmesossen
la parte anterior el premaxilar, detrds de éste dos maxily
res sin dientes. El palatino, articulade eocn los maxilares.
La mandfbula inferior estf formado por un arco robusto,for
mado por ol cart{lago de Meckel, osificado en gran parte.

Ia columna vertebral, formada por mmchas vérte—
bras, constituye el eje del esquelesto, en su interior tie-
ne restos de la cuerda dorsal, el esqueleto es de constity
eidn cartilaginosa; &1 tiene funcicnes de sosten y locomo=

616110
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8e observan dos cinturas, una la escapular, for-
mada por el omdplato, hacia atrds y 1ls elavicula 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 pg
see esternon. La columna vertebral vecina al créneo es ine
mévil y la locomocidn se reallza por sacudidas que produce
la mitad posterior del cuerpo, por aceién de los misculos
laterales y dorsales. Las aletas pares desempeiian funcio—
nes de locomocidn y de squilibrio.

Organizacidn interior: La cavidad abdeminal, en-
vuelta por la pared muscular del cuerpo contiene las viseg
ras principales y se extiende desde la e¢intura hasta de-
trds del anoj el tubo digestive no muestra marcada diferep
ela en tcdo su trayecto, el esifmago aparece como una col
tinuacidn dilatada del esbfago y se prolonga por un intes-
tino que posee dos c¢ircunvoluclones. La faringe se halla
perforada a los lados por cuatro hendiduras branquiales ipn
ternas.

El higado, dividido en forzma incompleto en va=-
ries 18bulos, ooupa una gran extensidn de la cavidad abdo-
minal, vierte sg secrecidn en la primera parte del intestj
no y tiene una vesfcula biliar bastante grande.

Debajo de los rifiones y a lo largo de la cavidad
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abdominal, se encusntra la veliga natatoria, de forma de sy
co, con pared delgada, lleno de aire y oxfgono, secretade
por una red vascular en la cara ventral de la veliga; esa
vejiga no posee nli ejerce funcidn respiratoria.

La cavidad del pericardio, situada en la parteap
terior, detr{s de la branquia, encierra el corazén, forma-
do por un seno venoso, una aurfcula en la cara superior de
la cavidad un bulbo adrtico, que es una dilatacién de 1la
aorta ventral. Posee una circulacién dohble e incompleta,la
sangre venosa penstra an el seno venoso por las venas yugu
lares, cavas, hepitica, subclavia y por la gran vena eardl
nal, o sea que sl corazén del sfbalo equivale al corazén
derecho de los mam{feros.

Esta especie, tiene rifiones rudimentarios,los ép
ganos urinarios y los genitales sén independisntes, el prg
nefros funciona cierto tiempo antes de ser reemplazado por
el nesonefros, que es el rifidn definitivo, &stos se aextiep
den a lo largo de la eavidad abdominal o celoma, eantre la
pared dorsal de &sta y la vejiga natatoria, de los rifiones
salen dos urédteres que desembocan en un canal comin,el que
s6 dilata en una pequefia vejiga, para terminar en ¢l poro
urinario, detris del ano.

Las gonadas, tanto macho, como hembdra, no tienen
ninguna relacién econ los rifiones, es decir, son de sexos ag

parados, los machos tienen un par de testioulos de forma
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de cordones amarillo-pdlido, colocado a cada lado de la Vg
Jiga natatoria, ss unen en un canal deferente, que finali-
za en el poro genital situado detrds del ano y del orifi-
¢io urinmario.

Las hembras tienen un par de ovarios tubulares,
relaeionados c¢on una vagina, que finaliza en el poro geni-
tal.

Es un pez de mucha reproduceidn, pero se ve dis-
minafda su cantidad, en especial de las formas Juveniles,
a consecuencia de la aceién competitiva de otras espacies
fluviales y carnivoras, que le sirven como alimento, como
lo es la palometa, tararira, dientudo, etec,

Los desoves del sdbalo ocurrirfan en época prima
veral y fines del invierno, ello se deduce de las observa-
ciones realizadas en sus genitales y formas may Juveniles
encontradas en esa época, &stos se encuentran en las zonas
del Rfo de la Plata, perc sn el curso superior del rfo Pa-
rand, como as{ en su trayecto medio, riachos, canales, a-
rroyos, encontramos ejemplares enilos meses de varano, de
una talla de cuatro a ocho centimetros, es decir estados ng
quefios no ge encuentran en el :f{o de la Plata.

Es una especio, que se alimenta de fango,con sug
tancias orgdnicas en descomposicidn, debido a §sto, el sa=
bor de su ecarne estd{ a veces por esas sustancias, a veces
tiene mal olor, especialmente los capturados en lagunas,pg
ro en general el de rio, limpio y desprovisto de la pielng

gruzca, es agradable.
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Al hacer un estudio del crecimiento, se ha enceop
trado una irregularidad en 81, lo que nos indica la 6xis—
tencia, en la zona del Rio de la Plata de dos poblaciones
de s{balo, con respecto a las dos formas presentadast lon-
gilfneo y brevilfneo, encontramos un cincuenta por ceiento
de cada una de ellas, no se cree gque las causas sean las g
nunciadas por Vidal, ya que aquf el sfbalo vive y proerea
en un sélo tipo de ambiente (aguas corrientes), ni a dife-
rencisas especificas, puesto que el estudio sistemftico que
se ha realizado, indica que el s{balo de la Cusnca del Plg
ta pertenece a una dnica entldad taxiondmica, no habiéndo-
se encontrado las dos especies (Prochilodus platensis yPrg
chilodds linsatus), citadas por varios autores para este
ambiente, descartadas estad dos posibilidades, estimamos
que la diferencia de forma encontrads pusde deberse a ca=

racteres gendticos.
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Los primeros antecedentes del empleo por ol hom-
bre de elementos que puedan extraer los peces del rfo, no
estin dooumentados, pero se puede asegurar que esos instry
mentos de pesca rudimentarios fué uno de los ingenios mis
antiguos de que se valié el hombre, para obtener sus ali-
mentos. La lanza fué posiblemente el primer utensilio em-
Pleado para la captura de pegces, luego comenzd posiblemen~
te a colocar barreras en los rfos poco caudaloses, Segin
algunos antecedentes, el hombre primitivo ya empleaba el
"arponcillo®, que serf{a el precursor del actual anzuelo;se
trataba de una pleza corta, curvada, de madera.

3¢ debe decir que los procedimientos utilizados
en la edad de piedra: la cuerda, y ol anzueld, redes y tran
pas, todavia son los principales medios de pesca empleados
por el hombre, a pesar de que se han introducido grandesmg
joras en los materiales, nuevos disefios de redes, aplica—
eién del pldstieo, deteccidén del pescado y barcos especial
mente construfdos.

En la actualidad existen muchos ¢tipos de arte de
pescaj algunos son bastante moderncs y de gran rendimiento
y otros casi iguales a los usados hace centenares de afios,
fuera del posible 8xito de la pesca con electricidad no se

han introducido nuevos métodos de peseca. En cambio, todas
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las artes de pesca se estd{n modificando para poder aumen—
tar su eficiencia mediante la aplicacién de muevos inventos
y adelantos tecnolégicos. En el disefio y uso de las artes
de pesca casi no existe estandardizaeién; en cada pesque—
ria,los pescadores fabrican sus grtes y desarrollan sus for
mas de frabajo de acuerdo a sus experiencias y deseos.

En los paises desarrollados, donde existe mucha
competencia pesquera, siempre existe el deseo de producir
mfs, con menos gasto de dinero y trabajo.

Por ello es posible introducir nuevos métedos de
pesca en forma paulatina y sin grandes gastos.

Los métodos de pesca de rfo, segin su envergadu-
ra ¥y fin que se persiga se los puede dividir en doss

Los deportivos; aquéllos que son utilizados como
"hobby", que tiene por fin la recreacién de quienes lo prag
tican y a su vez la utilizacién en la alimentacién del prg
ducto obtenido,

En el segundo grupo se incluye los métodos indug
triales, cuyo objetivo es obtensr un gran voldmen de pesca,
para su posterior comercializacidn o industrializacién, en
este caso se cuenta con toda una organizaeién empresaria,o
a veces simplemente, pescadores que se dedican a esa actle
vidad, en pequefia escala.

Es 18gico comprender, que en algunos casos, no @

xiste una neta divisién, en el fin perseguido, entre uno y
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otro método, como en el uso del espinel, el cual, en deter
minadas ecasiones puede ser empleado para pescar en peque~
fia cantidad, o ya utilizados oon fines comsrciales.

Bntre los "hobbies", tenemos un utensilio my u-
tilizado entre nosotros, es la denominada "“cafla", consig——
tente en una vara, generalmente de bambf, que lleva un ca-
bo 4e unos dos metros, con un anzsuelo al final. La oafia es
de unos tres metros de longitud, variable segin la talla
del pez o la preferenclia del pescador. La base de ella es
de unos dos cent{metros y medic de didmetro, para mayor f3
cilidad del pescador y dismimuye hasta el otro extreme., Al
fingl de la cafia se fija el cordel, que consta de dos par-
tes. La primera es una cuerda de algedén o nylon de un me-
tro aproximade de larga y la segunda un alambre de cincuep
ta centimetros, que tiene en su extremo el anzuelo,éste ep
earnado con algén elemento apetecible al pez que se desea
extraer.

Un dispositivo, modernc y préctico es el uso del
"reel"; consiste en una e specie de carrete, un verdadero
torno, fuertemente sujeto al pis de la cafia, por medio de
abragzaderas, que permite regular la altura mfs conveniente
de acuardo al tipo de cafia que se use.

Consta de tres partes prineipales; una de bronce
0 acero, dobladp en 4{ggulo recto, uno de sus extremos so=
porta el eje y un lado del reel y el otro, doblado se apo-

ya sobre la cafia. E1 carrete tiene una forma asimétrica y
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de didmetro inferior en la cara que gira contra el dlsco.-
Las manivelas laterales serdn met{licas. “

Existen dos clases de carretes; uno sencillo y @
tro multiplicador; el primero sélo da el nimero de vueltas
ejecutadas por la manivela, el multiplicador al sontrario,
gracias a un engranaje, tiene una transmisién de rotacién
que fa varias vueltas por cada una de la manivela. Para la
pesca al lanzamiento se utilizan carretes triples o cuddry
ples, que permiten anrrollar el hilo con sxtrema rapldez.

Se lo emplea tanto en la pesca menor comoc en la
mayor, por ello sus tamafios difieren y as{ tenemos el mi-
nisculo, para la pesca de especles de pocos kilos o los de
gran tamaflo, para la captura de los grandes ejemplares de
mar, como los es el tiburén, pez espada, ete. En general,
los primeros, son los mfs utilizados, para pesca del rfo.

El material de construceidn puede ser, como los
primitivos reels, ds madera, o los modernos, de aceroc ino=-
xidable, que trabajan con tanzas de "nylen".

Otro sistema de pesca, es el arpén, utilizado en
la captura de ballenas o marsopas, perc para las especies
de rfo se utiliza un modelo m{s pequefiv, 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 4l

cha flecha se fija también una lfnea y que est{ construfda
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de tal forma, que puede separarse del asta cuando queda cly
vada en el pez. El pascador recoge entonces el asta y el
pez arrastra el cabo amarrado a la flecha, que tiene unos
tres a c¢inco metros de longitud. Sirve para capturar, cla=-
vdndola, las especies que viven a gusto en el ¢ieno o enla
arena, en especial en aquellos rfos de aguas cristalinas y
tranquilas, de manera que se pueda ver el fondo claramente,
en nuestro pafs, en la zona norte se captura, con este sig
tema, al sfbalo, en riachos y lagunas de escasa profundi-
dad .

Para capturar peces se utiliza una amplla varie-
dad de trampas y cestillos; &ste, es un dispositivo per el
cudl se hace atraer les peces a unos cestillos, ya sea por
medio de cebos u otra sustancia apetecible al pez. El mfs
cominmente utilizado consiste en un armazén de metal, re-
cublerto de tela metflica, se colocan dos téneles en forma
de cono, en puntos opuestos a las superficie redondeada del
cestlille, la parte baja y plana se lastra, de manera que
al ser arrojada al agua vaya 4 descansar al fondo del le-
cho del rio.

Las trampas, de uso mds generalizado que el antg
rior, varian de tamafio, desde las muy pequeflas, que pueden
ser establecldas y operadas econ uno o dos hombres y que eg
tdn dentro de las posibilidades econémicas de un pescador

pequefio, a las grandes que requieren recursos econimicosmg
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yores para calarlas y explotarlas, de todas maneras el uso
de las trampas en la pesca de rfo proporeiona un tuen ren-
dimiento,

Su funclonamiento, se basa en el mismo sistema
que el cestillo, generalmente tiene forma ocilfndrica y en
uno de sus extremos lleva un dispositivo que consiste esep
cialmente en un pasillo de tela metdlioca o tejido de alame
bre para gular al pescado a la cémara exterior de concen—
tracién y por dltimo a 1la bolsa o recepticulo sin salida.

La pesca con trampa es ¢asi slempre de temporada
y estd dedicada a una o dos especies principales, aunque @
1las pescan muchas variedades mfs, la instalacién de ellas
depende de la experiencia del pescadoer y el $xito depende
de §ste y de la orientacién de la boca de entrada.

Este sistema de pesca es una de las formas mfs
féciles de realizar y controlar, desde el punto de vista
de la conservacién, ya que es posible regular el tamafo de
la tela metflica en tal forma que todos los peces pequefios
puedan salir sin ninguna dificultad. Otra ventaja es que
los peces se mantienen vives durante el tiempo que se de-
ses.

La tarraja o atarraya, estén construfdas en hilo
de algodén, 1ino o nylon; las plomadas se hacen de plomo
fundido y los cabos de algodén o line.

Tienen forma c¢énica, la parte inferior forma un
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eireulo con radio de uno a tres metros y estf provista de
plomos en su periferia. Las dimensiones de la malla varia
entre dos centimetros en las atarrayas empleadas en la peg
ca de peces chicos para carnada y cinco centfmetros en las
destinadas a peces de mayor tamafio., Algunas tienen ¢l fon-
do provisto de una serie de bolsones en tornoc al borde in-
forior con el fin de asegurar a los pescados atrapados.

Tiene una cuerda conectada a la periferia de la
red, pasando por dentro de ésta va hacia el vértice, donde
atraviesa un anillo de metal, para quedar conectada oon u-
na gufa o chicote. Dicha emerda sirve, para que recogida la
red, frunzan el borde de ella, cercando les peces en forma
mis segura.

Las atarrayas se usan éen una gran zona pesquera
del pafs y es una forma prictica de obtener carnada, una
sola persona la puede manejar, lanzdndola al aire, extendi
da en forma ciroular, para que ealga sobre el agua, sobre
sardfmenes, que quedan atrapados, pués los plomos se sumep
gan ripidaments, junto g¢on la red, formando un anille que
toca el fondo.

El rendimiento de la atarraya nanea es grande,por
sus caracter{sticas se presta mucho para pescar en lugares
dirfeiles, aunque tiene muchas limitaciones, pero para peg
ca individual y en pequefla escala resulta muy adecuada.

Otro arte es el "medio mundo"; las redes de este
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tipo se emplean en general para filtrar o separar 1los pes-
cados del agua. Algunas tienen marcos rigidos y otras tle-
nen cabos para mantenerilas estiradas, varfan eonsiderable-
mente en forma y tamafioc. El tipo mfs semamille se compone de
un marco de hiefro redondc o en dngulo, el cuerpc es de ma
1lla de algoddn u otra fibra, mide de uno a dos aent{metros;
la malla forma asf{ una bolsa de ancha absrtura, en general
el instrumento tiene un metro de alto y un poco mfs de aif
metro; existen tres clases de medioc mmndo, los de un mango,
los de dos y los de manoj el mds utilizado en el Rfo Para=-
nd es el primero y estf destinado a obtener carnada y pe-
ces pequefios, ademfs con 81 se pesca sdbalos.

El pescador sumerge el arte en la corriente, lo
lleva y lo trae hacia la orilla, para levantarlo bruscamep
te, cuando alcanza lo deseado,

Un dispositivo muy usado en muestro medio es el
espinel. Consiste bfsicamente en una lfnea principal de a}
godén o cffiame, o en los tipos mfs modernos de alambre ing
xidable, denominada lfnea de fondo, a la cual astén conec-
tadas & diversas distanclas, generalmente de un metro, lf-
neas cortas de algodén, cdiiame o alambre, o brazeladas; &g
tas llevan en su extremo un anguelo en el que se fijan el
cebo, E1 largo de cada unidad del espinel varfa y también
el nfimere de anzueles, que se recomlienda para nuestros rfos

sean entre treinta y sesenta, por su facilidad de manejo y
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encarne, si el nfmero de anzuelos sumenta mayor es la pro-
babilidad de cobrar m{s piezas, ya que el {rea cubierta par

el espinel es mayor.

Existen dos tipes: uno completamente sumergido,
el cufl posee una plomada iniclal y otra final, eon doschi
cotes de cinco metros, para atar un flotador en cada punta.
El hile sujeto al anzuelo puede ser sencillo, © como ocR=-
rre en zonas de muchas palometas, se lo "empatilla®", unos
diez centi{metros, 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 rio o del muelle, 6s decir que un extremo

va fijo a tierra.

Los espineles pueden quedar fondeados permanenty
ments, o sino como en algunos easos, se lo tira a la noche

y se recoge de madrugada.

Bl espinel de costa se hace con menos cantidaddw
anguelos, no lleva flotadores ya que una punta queda en »g
der del pescador, la plomada para lanzarlo ser{ de un peso
ndximo que permita un f4cil revoleo.

Las redes de arrastre, constituye el tipo mfs ig
portants utilizade, para capturar peces de rfo; consta de
una parte central llamada copo, en forma de bolsa, de ma~
1la mfs fina que la de los costados y en la cual se embolw-

san los pescadosj a esa bolsa y de malla mfs abierta le sj
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gue las mangas. Los cabos de corcho y plomo, denominados xg
lingas, se hacen de algodén o sisal, en difmetro de hasta
media pulgada, siendo las mis modernas de nylon. Los flotg
dores son de corcho cilf{ndrico o bien de madera liviana,cg
mo sauce o plno, los plomos se hacen de ese metal fundido
en forma ovalado o bien forma de plancha, cortado y dobla~
do sobre la relinga. La malla se mide de varias maneras,pg
ro la mds aceptads es la medida estirada entre mudes, el
largo se sxpresa en brazas o metros y el ancho en las mis-
mas medidas, aunque a veses s hace por el mimero de ma-
llas.

Las dimensiones de las redes sen mmy variadasjse
usan algunas que tienen de doscientas a cuatrocientas bra-
zZas de largo, con cinco brazas en un extremo y slete en el
otro, esa difeorbncia de altura es a causa de que el extre-
mo mds ancho es el que se lleva al agua profunda y el otre
extremo queda ¢erca de la playa. Las redes utilizadas en P§
lo Blanco y Boca Cerrada tienen una lengitud aproximada de
ciento ochenta brazas, seis en el copo y cuatro brazas en
las mangas. (ver pdg. 47)

Para su uso se necesitan tres hombres, uno queds
en tierra y dos en el bote, si la playa es grande y poea
profunda pgede usarse sin bete, para lo cual bastard arrag
trala hasta donde haya agua y cercarla poco a poce, Pero j

séndola con bote se proceder{ de la siguiente forma: se ay
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ma la red conh un palo de cada extremo, que sirve para maj
tener tirante las puntas y del que ird atado un cabo de u-
nos veinte metros. La red se ir4 colocando en la parte pog
terior del bote, los corchos de un lado y los plomos del o
tro para que al remar, calgan poco a poco y la red quede
estiradaj una vez listo, se remard{ aguas adentre, dejando
un extremo del cabo en poder del que quesda en tierra y a
la terminacién de 8ste se procederd a dejar caer la red al
agua y as{ hasta llegar al principio del copo, en ests 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 dirig}
rd hacia la costa, hasta que la altura del agua permita al
acompaflante, bajarse del bote y tirar del cabo, el bote se
llevard a un sitio mds lejano para sacar la red y el pesci
dor iréd en ayuda de sus compafiercs para activar la opera—e
cidn, la que serd lo mds rdpido posible y se colecarf enel
medio para tomar los plomos de ambas bandas, mientras que
sus compafieros 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 fdbrica C.A.B.A.C, de Pald Blanco utilizan
este arte para la captura de peces, pero con el agregado de
que utilizan equinos como fuerza motriz para tirar de les
dos cabos y llevar la red hasta la playaj es imprescindiee

ble que los caballos hagan pie, ya que nadsndo sus fuerwe
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El empleo de redes de esta clase exige ciertas
condiciones favorables, per ejemplo, sl fonde de rfo y las
playas tienen que estar mis o menos despejados y sin mayo-
res obstruceliones de palos, arboles, ete, y los peces han
de hallarse dentro del alcance de la red y la playa tiene
que ser lo suflcientemente amplia,

El rendimiento de estas redes es satisfactorio,
euand¢ son faverable las eondiciocnes de peseca y son buenas
las playas, pero la pesea de esta clase es generalmente de
temporada, pués la produceidén depende de cardfmenes (en og
te caso de sdbale) ¥ los perfodos de 1 afio en que se permi
te su extracecidn,

De una época a otra del afio, las redies se consep
van en buenas condiciones déndoles un tratamiente o bafio
en brea ligera. Conclufda la temporada de pesca, se las 13
va y se secan ocuidéndolas a la sombra, despuds de haber dg
sarmado las relingas, luego se guardan en uy lugar sombrej
do, fresco, bien ventilado y fuera del alcance de los roe-
dores, 8sto es muy importante, pués la humedad acelera m-
cho su desintegracién.

Otro tipo de red mmy utilizada en nuestro pafs y
que su uso 63 de prdctica rutinaria en la zona de Boca Ce-
rrada y Punta Lara es el "trasmallo" © eemo lo denominan

algunos "enmalle%,
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Se construye generalments de hile de algodén o li
no, aunque dltimamente el uso de nylon se ha extendido mu=
cho, existen grandes variaciones en cuanto a su longitud y
altura, en las medidas de las mallas y el grosor de los hj
los usados, pero todas las redes de trasmallo son iguales
en su forma y su manera de pescar. Esa red funciona en fop
ma tal que el pescado introduce la cabeza en las mallas y
queda aprisionado de las agallas, por ello la medida ds la
malla es muy importante para regular el tamafio del pescado
a eapturar. Para que funcione bien es necesarie armar lared
en forma bien amplia. Por ello la construccién de redés de
tres telas o trasmallo es un poco mf{s complicada que la red
de arrastre, ya que son tres paredes colgadas de una sola
relinga de corchos y conectadas abajo con una sola relinga
de plomos. La tela interior es de malla fina, los pafios ex
teriores son de una malla de tamaiio tres veces mayor que la
primera, §sta es en general de tres centimetros y la extep
na de mmeve centimetros.

Una manera muy frecuente de usar este tipo dered
es colocarla en la superficile del agua y dejarla a la derj
va, los dos extremos se filan a boyas. Este trabajo se ha-
ce en la mayorfa de los casos por la noche, aunque en 1los
rfos o en aguas turbias se puede pescar también de dfa.

Ese sistema de trasmallo es flotante, pero hay o

tro denominado sumergido que se calan mediante anclas,en el
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fondo y boyas en la superficle, la red se mantiene vertical
por los corchos y plomos.

Para hacer un lance de trasmallo, en un rfo cong
cido, se acomodard la red en la popa del bote, colocdndola
sobre una lona para evitar que se enrede, los corchos iran
a un lade y del otro irdn los plomos, se llegard al lugar
elogido del rfo, aguf se dejard caer la punta del trasma—
1lo, unido a una boya, se remard hasta la orilla, extendiep
do la red y en 8sa se fijard{ la otra punta. Para recogerla
se tomardn la parte superior e inferior apresmradamente,pa
ra evitar que se escapen los peces que no se han enmallado.

Estos tipos de redes proporcionan un buen rendie
miento de pescado, cuando las condiciones son favorables,
en relacidn con su costo original de fabricacién los rendi
mientos suelen ser a veces bastante apreclables y para el
pescador modesto representa artes que pueden adquirirse y
utilizar dentro de recursos econdmicos y de trabajo limity
do, como son los pescadores de nuestra zona del Rfo de la
Plata; en el ocaso de empresas de mayores recursos resultan
tambidn muy dtiles, ya que aumentan el rendimiento, al po-

d.r pescar con mas unidades.



La "relinga", confecclonada
con cuerda de nylon, flota-
dores de pldstico.

Una red, sec{ndose al sol.-
A la izquierda puede obser=-
varse un carro con sistema
de volqueo.
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Preparando el "arte", para el
perfodo 1970-1971.
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i-€todos actuales nara 12 elaboracibén de lharina,suano y aceite

de pescado de rfo.

La harina y aceite de »nescado son dos subproductos provenientes
de la riqueza fctica de nuestros rfos y mares,los gue continua-
mente adgquieren mayor valor e importancia a causa de sus varia-
das aplicaciones,resultante del continuo avance tecnoldégico,que
ha traido un mayor conocimiento de la composicién quimica y valor
biolégicos de esos subproductos,como as{ también su eplicacién en
la prevencidn y tratamiento de carencias vitamfnicas y proteicas,
tanto en lledicina como en Veterinaria,de allf,que aguellos inte-
gran dfa a dfa una moderna dieta o racién y que en aquellos ca-
sos de paises subdesarrollados,sea para el fubturo una solucién
del provlema nubtricional.
La materia prima utilizada por los establecimientos ubicados so-
bre las mérgenes de los rios de la Plata,Farand y Uruguay,difiere
de la usada en ilar del Plata,por dos asvectos:las fédbricas cita-
das en prinmer término,industrializan el pescado entero,es decir
sin eviscerarlo,ni con restos de éstas,ademés son peces de agua
dulce,con menor tenor de minerales y mayor cantidad de grasa.ilien-
tras que las segundas,ademds de utilizar,tanbién nescados enteros
correspondiente a las especies de:merluze,papamnssca,pargo,tiburo-
nes y otros,lo hacen con restos provenientes de las fdbricas de
conserva,estos residuos proceden sobre todo del tiburén,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 primas a las operaciones
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de coccidn,prensado,secado y molido,debe destacarse gue la hari-
na de pescado,por utilizarse con fines de alimentacién(como su-
pekemento proteico),en forma casi exclusiva para el ganado,debe

ser preparada con materia primas sana,limpia y sobre todo en per-
fecto estado de conservacién y observando reglas de higiene,a efec-
tos de evitar que contenga sustancias nocivas para el organismo

de los animales,tales como son los Berivados de la putrefaccién
proteica (putrecina,cadaverina y otras mas).

Por el contrario,el guano se destina a la preparacidén de fer-
tiligantes,por su contenido en sustancias nitrogenadas y minera-
les y no ofrece inconvenientes a que sea elaborada con materia
prima en diversos grados de conservacidén,debemos hacer notar que
ultamamente este rubro,se produce muy poco en el pais,debido fun-
damentalmente a su escaso valor econémico,con relacién a la ha-
rina de pescado.

Cosa semejante acontece con la calidad de aceite elebora-
do a partir de los dos subproductos anteriores.El aceite obtenido
en la etapa de la elesboracién de la harina,es superior al obteni-
do en el proceso de elaboracidn del guano,lézgico de comprender
por la materia prima empleada.Fl primer aceite es mas bien claro,
olor poco pronunciado,poca acidez,por lo tanto un producto de in-
mejorables condiciones en la fabricacién de aceite para la ali-
mentacidén humana.

La calidad y por lo tanto,el valor de la harina,del guano
¥y del aceite de pescado,se encuentran en relacién directa con la
proveniente de la materia prima,por el método y las instalacio-
nes empleadas en su elaboracién.

En los albores de la industrializacién de la harina y aceite de
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pescado,se destaca la escasa aplicacibén de tales subproductos,
la primera tenfa solamente aplicacién en la produccién de sustan-
cias fertilizantes del suelo por su elevado contenido en fésforo
calcio,nitrégeno y otros minerales,por otro lado,el aceite de
escasas condiciones de pureza,se empleaba exclusivamente en el
proceso de industrializacién de la curtiembre y jaboneria.

En la Replblica Argentina,esta industria,que se inicié en
la primera década del siglo actual,con el funcionamiento de tres
fébricas,de escaso rendimiento,ubicadas préximo al arroyo "Las
Nutrias",en las cercanfas de Berazategui,Provincia de Buenos
Aires,no tiene al presente mucha significacién,a pesar de los
afios que han transcurridos y del marcado avance que ha tenido
en otros paises.

Lo mismo que hace medio siglo,la materia prima utilizada
para la elaboracién de aceite y harina de pescado,se basa en la
utilizacién y aprovechamiento de la especie de agua dulce cono-
cida con el nombre de sdbalo (PROCHILODUS PLATENSIS),especie am-
pliamente difundida en nuestros rios,arroyos,lagunas y de gran
aceptacién para agquel fin,por su alto rendimiento en aceite,en
tanto que un porcentaje menor proviene de los residuos o desper-
dicios de las fédbricas de conservas y fileteados de la zona llar-
platense,que hasta hace poco tiempo no tenfan anlicacién y se los
jdesechaba,0 sea,esa modalidad de aprovechamiento utolizé tales
valiosos desechos,para é&sto 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 agquellos establecimientos

dedicados a este rubro.
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Método y técnica de elaboracidn de harina y guano,

a partir de especies fluviales.

Las ingtalaciones y equipos necesarios para la produc-—
cién de gran volumen de harina y aceite de pescado,que utilizan
métodos altamente evolucionados y tecnificados,existen en numero-
sas partes del mundo.iste tipo de establecimiento se ha insta-
lado en ilar 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 fébricas de fileteado y con-
serva y en gran medida pescados enteros,correspondiente a espe-
cies de mar,para que dicha capacidad sea aprovechada al méxi-
mo,es menester,que la captura de estos Ultimos sea aumentada
congiderablemente.

Isos modelos de egquipos industrializadores,no gse fabri-
can en el pais,en Suecia existe la marca "Atlas" de excelente
calidad,como asi{ también "Rosedawms",de origen inglés,que Do~
seeen una capacidad aproximada a procesar doscientas tonela-
das diarias de ..ateria prima,ademés traen incluida un equipo
concentrador (funciona) »or el método de evaporacién,del agua
de cola,esta Gltima es .iuy importonte ya que posece un clto npor-
centaje de protelnas solubles,conc asf también vitairinas hidro-
golubles (complejo B),cosa que si 2o seriz tratado ese deshecho
se desperdiciarfan,adends se obtiene un aceite de excelente
calidad.

A igual de lo gque ocurre en la zona llarplatense,debemos se-
flalar que en ls iandustria sabalera,el eprovisionamioento de nateria
prima,factor fundanental en esa actividad industrial,no se cumple

en forma regular y en las cantidades necesarias requeridas,como

causa fundamental influyente,es que el nerlodo de pesca anual no
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es ilimitado,ya que la operacibén de estraccién del sdbalo,se rea-
liza en la estacién del estlo,con un perfodo de unos siete meses,
de octubre a abril,extendiéndose en determinadas oportunidades
hasta el mes de mayo,otro factor es,gue la captura se realiza

en zona préxima y circunscripta a los establecimientos elabora-
dores,siempre en el mismo lugar,por ello se estéd a la espera de
la llegada de los cardimenes,si ésto no ocurre,la captura se ve
dificultada.

Ademds de los factores negativizantes,apuntados anterior-
mente,hay otros que tambien influyen en forma manifiesta y son
los referentes a las condiciones metereolbgicas y atmosféricas,
como asf{ también las inundaciones,deben sefialarse los notables
dafiog que ocacionan éstas,al arte de la captura de los peces
v en forma consecuente al normal desenvolvimiento del egtableci-
miento elaborador.

De lo expresado en el pirrafo anterior,se puede establecer
que las condiciones de desarrollo y progreso,de esta industria,
utilizando especies fluviales,se ven bagstante restringidas.

Como determinamos a "prima facie",las instalaciones y equi-
pos de este tipo de industria,deberdn ser relativamente sencillas
7 no se justificaria un alto monto de inversién de capital,en el
equipamiento de esos establecimientos.

Para la industrializacidén del sédbalo y su posterior obten-—
cién de harine y aceite,nuestro pais cuenta con una serie de esta
blecimientos elaboradores,que hasta hace pecos afios,alsunos de
ellos funcionaban en un naorcado primitivisno,otros han evolucio-
nadog paulatinamente v tienen su imnortancia dentre de la zona

de influeacia,por lec 22200 de obra utilizszble.
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Una »lanta industrializadora de esos subproductos,parsas poder
desarrollar sus actividades,debe tener un conjunto de instala-
ciones minimas y equipos necesarios,que son las gque se mencio-
nan a continuacién,como as{ también se hace una descripcién de-
tallada de las sucesivas etapas de fabricacién de la harina y
aceite a partir de la especie conocida con el nombre de sébalo.
Posteriormente de la captura de los peces,operacidn gque
se hace en nuestro medio ambiente con las clédsicas redes de
arrastre,debe procederse a transportarlos hasta la playa,donde
guedan almacenados para su posterior procesamiento,debe tener—
se presente gque la manipulacién del pescado destinado a2 la ela-
boracidén de aquellos subproductos no debe variar en mucho de las
precauciones gue debe tenerse para su consumo en fresco,ya que
un pequefio norcentaje seréd destinado a tal fin.Por ello,debe pro-
curarse que el lapso que trasciende entre la descerga en playa
del pescado y su llegada a la fdbrica sea lo mfs redimcido posible.
Para el transporte de la materia prima se utilizen carros
de disefio especial,debido al tipo de trabajo que deden cumplir,
son vehfculos de construccién radomentaria,fuertes,con caja
realizada de maderamen algarrobo o similar,cuya capacidad es de
cuatro metros cibicos,sus ruedas cuentan con llantas de acero for-
jado,de mds de quince centfmetros de anchas,de esta forma aumen-
tan su superficie de apoyo,debido a que tienen gque circular por
suelos de consistencia poco compactos,como son los arenosos,ca-
racteristicos de las playas y riberas de nuestros rfos,con ello
se facilita el deslizamiento de los carros poe esos terrenos y

evitando consecuentemente posibles esterramientos.

Tiene un dispositivo de desarticulecién del pértigo,siendo



su caja volcable,este gistema tiene su importancia,ya que faci-
lita en forma mecédnica la descarga del pescado,inclindndose hacfa
atrds,en forma de visagra,se desliza la carga,un carro de tama-—
fio medienamente grande tiene una capacidad que supera los mil
kilogramos de materia a transportar,descontando la tara de él.

In general son tirados por un solo caballo,el gue hace de vare-
ro,pero con su carga completa,es necesario adicionarle dos equi-
nos més,colocados a ambos lados del varero,unidos con sus res-—
pectivos balancines.

La materia prima es transportada préxima al establecimi-
ento,depositada en la playa de depésito o de recepcidbn,que en al-
gunos casos no es sind una cancha de tierra,préxima a aquél y
en otros un piso de material impermeable,generalmente cemento-
hormigén,con declives y desagues.Inmediatamente se proceé%é a
retirar los ejemplares,que no se los destinard a la industriali-
zacidn y cuyo destino serd la venta al pdblico en los mercados y
pescaderfas y que son las siguientes especies:surubf,pat{,dora-
do,pejerrey,etc.,cstas especies de mayor valor econémico,represen-
tan algo asf{ como el cinco por ciento del total capturado,es im=-
vortante inmediatamente que llega la materia prima al estable-
cimiento proceder a clasificar las especies y examinar el estado
de frescura en gue se encuentren,dentro de lo posible no deben
industrializgarse en un mismo lote diferentes especies de pescados
y mds adn si sus tenores e Indices grasos difieren mayormente,de-
bido a que cada uno tiene una composicién qufinica diferente y de
esa forme serfa imposible realizar un cdlculo final del rendimien-

to productivo por especie y contabilizar el costo operativo



E1l conocimiento y constatacién del estado de frescurs
del pescado es de fundamental importancia,previo a su indus-
trialigacibn,ya que gravita e incide directamente sobre el ren-—
dimiento porcentual proteico,debido a que,si la descomposi-
cién o putrefaccidn se ha iniciado,la cantidad de proteinas
solubles aumenta y éstas son arrastradas durante el proceso del
prensado, juntamente al agua y pequgﬁo resta de materia orgédnica.

Las precauciones cue se toman al industrializar el pesczado
vya sea,procesamiento de una sola especie por vez y constatacién
paralela de un perfecto estado de conservacidbn,consecuentemente
redundan en el control de los rendimientos de elaboracibén y ob-
tener as{ un mayor margen de ganancias.

Posteriormente,el pescado es lavado,sea con dispositivos
especiales,en forma de lluvie o directamente con mangueras de
polietileno,que emite agua a presién,con el objeto de quitar la
arena,barro y demds sustancias extrafias gue pueden estar adheri-
das,previamente a esa operacidn,se procede a extraer en forma
manual ,cuerpos extraiios,de volumen mediano { j.mnaderas,palos,
raices,etec.),esa operacién debe realizarse con precaucidén y en
forma efectiva,para evitar que la harina y menos el guano,conten-
gan porcientos mayores del trece,de cenizas insolubles,si é&sto
llegase a sihiceder,se producirfa su rechaso para exportacién.

Una vez cumplidas todas las etapas previamente sefialadas,
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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dnico fin es aumentar los rendimientos y la calidad del subpro-
ducto.

La primera etava a que serd sometido el pescado,es la de coc-
cién,tiene como finalidad la coagulacién de la materia proteica,
hacerla asf insoluble y que quede retenida entre las fibras mus-
culares y conjuntivas,esa coagulacién y conjunta modificacién de
las protefnas,influyen en el valor nubtritivo y digestibilidad,
otra accidén importentfsima del calor,es sobre las membranas ce-
lulares,que la permeabilizan,permitiendo as{ la liberacién y sa-
lida de lipidos,si estudiamos el tejido ediposo,comprenderemos
su razén de ser,ya gue es un tejido con muchas células que acu-
mulan grasa,como elemento d8e soporte tienme tabigues de fibras
coldgenas y elédsticas que lo atraviesan en todas direcciones,
sus células son fibroblastos,pero la inmensa mayoria son adipo-
sas.

Si no se procediera a la coagulacién y desnaturalizacidén
proteica,éstas durante la operacidn del prensado,saldrian al ex-
terior de la célula,(por estar al estado soluble) y escaparfan
Jjuntamente con el agua y el aceite,ello ocurrirfa en el supues-
to caso que el peseado sea tratado al estado fresco.

La operacién de coccién se realiza a diversas temperaturas
entre sesenta y noventa y cinco grados centigrados,pero estd di-
rectamente relacionado con el tiempo a que es sometido,esa opera-
cidn es de fundamental importancia,ya que un exceso o una defi-
¢ignecda 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 fédbricas,que utilizan especies fluviales de
materia prima,dos son las més corrientes:por vlia htmeda el pri-
mero o "wet rendering",que consiste en inyectar vapor a presién
dentro de las calderas de coccién.El segundo tipo d@é procesp:-—
egcpor via seca o "dry rendering",que consiste en que la fuente
calori{fica proviene del exterior de la caldera,este ultimo mé-
todo es el aplicado en la generalidad de los establecimientos en
nuestro pais,aquellos ubhcados sobre la Costa del Rfo Uruguay,
gque consisten en recipientes construfdos con chapones de acero
con capacidad variable entre trescientos y quinientos litros,
accionados a fuego directo,utilizando flandubay,sauce,etc,donde
se introduce el pescado directamente en el agua,el cual estd a
una temperatura prémima a la ebullicidén,el perfodo de coccién

es de treinta a cuarenta minutos,revolviendo de vez en cuando,el
punto final o sea cuando el pescado ya ectd coccico,las protef-
nas coaguladas,lo enseila la prictica.Un dispositivo més evolucio-
nado consiste en utilizar un cesto met4lico,que va adaptado den-
tro del recipiente,préximo a sus paredes y que al levantarlo se
retiran con facilidad la materia prima en coccién.

El segundo método utilizado,denominado por via himeda,estd
bastante difundido en las industrias bien modernizadas,apliicado
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 rotacibn,dentro de é1 se inyecta wvapor a
determinada presién,la recepcibén del pescado se realiza por un
dispositivo de tornillo cénico.Se obtiene una coccidn muy unifor-

me y se economiza energia calorifica.
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En la actualidad,las plantas muy modernizadas y altamen-—
te tecnificadas,tienden a abandonar uno y otro sistema,efectu-
dndose la desnaturalizacién proteica en ausencia de vapor,es
un método mixbto.Son pailas de gran capacidad,construidas de do-—-
ble pared,entre las cuales se inyecta a determinada presién va-
por de agua,en su interior posee un sistema de paletas,con mo-
vimiento continuo,permitiendo asi el mezclado del pescado,ventaja
que hace a una completa y uniforma coccién del producto,si se tie
ne en cuenta que todo ese mecanismo funciona a mis de una at-
mésfera de presién,es suficiente un tiempo de permanencia del
producto de sélo guince a veinte minubosjde importatf{simo valor
7a gue si permanece mds tiempo en coccibn,las protefnas se solubi-
lizan en el agua que sale con el prensado,por el contrario,si
aueda semi-crudo ge produce unn bajo rinde en la obtencidn de
1fpidos.

IZn nuestro pais,el establecimiento gque funciona en condi-
ciones 4ptimas,con equipos y maguinarias mnés modernas,se encuen—
tra ubicado en alo Tlanco,en las inmediaciones de Berisso,Xro-
vincia de luenos Adres, juntamente a otro establecido en la Cos-
ta del Rfo Uruzuey,en la Provincia de IZIntre Rfos,los cuales han
adoptado el sistema vor via hineda (wet rendering),cuyos dispo-
sitivos,en forma detallada,consisten en lo siguiente;Una vez gue
el pescado se encuentra en la playa de recepcidn v finelizada
le operecién de lavado y clasificacidn de esnecies,se procede
por medio de horquillas (modelo heno) a colocarlos a aguellos den—

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

vortadora o también denominade noria elevadora,dispositivo que

conducird la materia nrima a las cslderas de coccibn,éstas es-~
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tdn ubicadas en forme seriada y a cierta altura,construidas de
chapén-acero,de guince milfmetros 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 cafio en forma de serpen-
tinado,que describe dos vueatas,por donde circula el vapor de
agua.Lla fuente calorifica estd4d dada por una caldera que funcio-
na a fuel-oil.Se procede al llenado de las calderas,con agua,hds-—
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 cocién,el tiempo de esta operacibn es variable,depende dela
capacidad de fuente calorifica,cantidad de materia prima a pro-
cegsar,etc.,término medio se acepta que a noventa grados,el tiem~
Do necesario es de cuarente a cincuenta minutos,el punto final
estd dado cuando el pescado adquiere una consistencia conveniente
sin ablandarse demasiado,por lo ya expuesto en pdrrafos anteriores.
Del proceso anterior se extrae una masa relativamente sdli-
da,formada por el pescado,que tiende a sedimentar y otra se man-
tiene en suspensidn,que es aceite y agua,esta parte liquida es
separada y por medio de recipientes adecuados,es dejada en repo-
s0 en los tanques de sedimentacién,luego de un lapso variable y
por un fendémeno fisico de decantacibn,se separan las tres partes
constituyentas,los. Iipidos,por su menor densmdad,tienden a man-
tenerse en suspensiédn,el agua queda en la porsién intermedia del

recipiente y las particulas de materia orgdnicas sedinentan,és-

tas se denominan con el nombre de borra o residuo.la capa de 1{i-

pido a su vez estd formada por dos estratos,una formada grase de

punto de fusién superior (estearinas) y la otra de menor punto
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de fusidn,compuesto por el verdadero aceite.Como se supone,es
un método rudimentario y primitivo,pero si se desea purificar
més 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 halda en condiciones de ser envagado en tamques
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 suspensién muchas impurezas,de-
bido a la cantidad de particulas orgénicas,que por su decanta-
cién 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-
fugacibén,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 relacién a los métodos anteriores o por simple sedimentacién
su funcionamiento y técnica se describe a continuacién;Zl l{iquido
gue se extrae del prensado,por un sistema de cafierfas y bomba
centr{fuga 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 centrifuga tipo Sharples,con
funcionamiento a mil quinientas R.P.M.,aquella en posicidén la-
teral posee dos tubuladuras,por vna sale el aceite y por la otra
el agua con las sustancias residuos,procediéndose luego a un pos-
terior filtrado,por pafios de algodén e inmediatamente su almace-

namiento en tanques de gran capacidad.in otros establecimientos

luego de la centrifugacién,el aceite es sometido a calentamiento
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en pailas,hasta su punto de ebullicién,objeto por el cual se
logra extraerle una pequefia cantidad de agua por evaporacién
disolviendo a su vez las sustancias orgdnicas que posee,en al-
gunos casos no se realiza esa operacién 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 orgdnica),como podemos apreciar la calidad de este pro-
ducto asi obtenido,es baja.

En plantas industriales de importancia,donde se elabora a
vartir de pescado exclusivamente graso,es importante la obten-
cibn de aceites bien purificados,para esta operacién se utiliza
el sistema de doble centrifugacibn,que tieme por fin extraer el
ﬁltiEEQresto de humedad y particulas de materia orgdnica.Para pro-
ceder a la realizacién del re-centrifugado,puede usarse la misna
centrifuga o de lo contrario utilizar otra,especialmente disefia-
da para una centrifugacién méds purificada,previamente es necesa-
rio trasvasar a una mezcladora,donde por medio de una inyeccién
de vapor de agua Ehente se procede a su calentamiento,para dismi-
nuir la viscosidad,facilitando as{ la operacién del posterior re-
centrifugado,a la vez que se agrega agua limpia.

En nuestro pais,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 varfa,como es 1légico de suponer,a la especie de pescado
utilizada,época del afio,métodos o procedimientos de elaboracién.

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 industriali-
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zarse es fresca y los establecimientos donde se la elabora son
modernos y eficientes.

Posteriormente de la etapa de coccibn,en la cual se obtie~
ne una parte liquida y otra,pasta semisblida,sobre esta se reali—
za la operacidén del prensado que tiene por finalidzd la extrac-
cién de parte de grasa y disminuir el contenido de humedad,pro-
cedimiento que se realiza sometiendo la pasta residual a una de-
terminada presién,condicién imprescindible es que aquella se en-
cuentre aln caliente,debido a que la temperatura permite una ma-—

vis~-
yor excresién del aceite,que al disminuir su €osidad,se libera
con mayor facilidad de la armazén proteica coagulada,este esta-—
do es de fundamental importancia,ya que cuanto m&s uniforma y
completa sea la desnaturalizacién de las fibras musculares,seréd
menor la pérdida de sustancias proteicas.

Ista operacién del prensado puede ser realizada por una
gran variedad de métodos,desde los més priwitivos,hasta los muy
tecnificados,en las fébricas de harina de poco volumen operativo
como lo son las sabalerias de nuestro pais,emplean las prensas
manuales,de tipo mecénico,generalmente con un sistema a crigque,
en otros paises utilizan las destinadas a la prensa de la uva,
como por ejemplo en Igpafla,o sino aquellas utilizadas con otro
fin,las primeras para obtencién del vino,tiene las forma de ci-
lindro vertical,construidas de mageras,entre las cuales quedan
ranuras,por éstas sale el liguido,presionado por la accién de un
émbolo,que se desplaza en el interior del cilindro.la preasa que
vosee las instalaciones C.A.B.A.C.,funciona en base a un mecanis-
mo similar,diferencia,que su construccién em metdlica,de capaci-

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

que actla a modo de filtro,permitiendo la salida de la fase
lfquida y reteniendo la pasta,compuesta por protefna coagula-
da.En su interior se encuentra el prensador,cuya misién es la

de desplazar la materia hacia el fondo y comprimir ésta,para que
vaya liberando la parte acuosa juntamente al aceite.

En las factorfas que poseen instalaciones modernas y cuyo
volumen de trabajo es elevado,estdn equipadas con prensas que tie-
nen un alto rendimiento,son las denominadas de operacién conti-
nua,accionadas por fuerza hidriulica.Su construccién es semejan-
te a la descripta anteriormente,pero a diferencia de ésta,fun-
cionan en forma continua,es decir son recargado sus depésitos
gin interrupcibén y por el otro extremo es expedido el material
gue ha sufrido el prensado.Al realizar esta operacién debe te-
nerse la precaucién que la presién a realizarse sea en forma
paulatina y uniforme,hasta llegar al mdximo del prensado,el pe-
riodo de esta operacidn estd calculado entre veinte a treinta
minutos,una vez completado €1 se debe dejar escurrir quince mi-
nutos,para obtener un rinde mayor,ésta serd tanto mis 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 mds 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 ¥ aceite en suspensién.
Zgta fase acuosa-oleosa es conducida por un sistema de cafllerfias
a un tanque-defbsito para su posterior centrifugacibn y obten~
cibn de aceite,éste es de inferior calidad de aquel otro obte-

nido posterior a la coccidén del pescado.
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fquella pasta,coccida 7 »prensada,denoninada torta,debe ser soie-
tida a dehidratacién o sccaje.’ara realizar esta operacién se
han ensavado distintos métodos y téenicas.Bn nuestro pais,has-
ta hace pocos afios en gue las autoridades no exigfan wmayor ade-
lanto tecnoldgico en esta materia se aplicaban métodos primi-
tivos y rudimentarios,que ain hoy nersisten en algunos estable-
cinientos,como es aquel que extendfan la materia pastosa en ca-
pas delgadas denominadas canchag,construidas de cemento o made-
ra de la zona,o en otros casos sobre el suelo directamente,que
incidiendo sobre la uateria la accibén del sol y del aire,se ob-
tiene una deshidrataciénigampleta,ademés se debe realizar su
mezcla o removido varias veces al dfa,para que el seczdo sea

mds rdpido y uniforme y no prospere la descomposicién.Estos mé-
todos féciles y muy econdémicos son usados solamente en las zonas
donde las condiciones climéticas son favorables,por ejemplo en
regiones de mucho viento,éste vehiculiza pearticulas 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,carecteristica climdtica estival de
algunas zonas de nuestro Litoral,que interrunpen momentaneamen-
te esa labor.Ademés se reguiere determinada préctica,ya que si
se dispone la masa en un espesor mayor de lo necesario,o conglo-
merados de ella,la accién secante del sol y aire no se cumple,
se inicia asf una putrefaccién de la harina gque puede continuar
una vez que ella estéd enbolsada,si los requerimientos de humedad

le son ideales.Debido a esa serie de inconvenientes apuntados

anteriormente,es que ese sistema ha sido abandonedo en forma

paulatina y siendo reemplazado por secaderos me-



cédnicos,que poseen la ventaja de ser mds eficaces,limpios y
en cuya tarea se reduce el tiempo empleado,en forma notable,
tienen diversas formas de construccién 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 didmetro,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 calorifica es en gene-
ral un quemador alimantado por fuel-oil,petréleo o antracita,
otros son de construccién similar pero en lugar de gases cali-
entes,utilizan vapor,también son denominados secadores mixtos
0 coccedor-secadero,con doble efecto,debido a que primeramente
se realiza la coccién 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 trituracién y que funcionen en forma continua,aquel consis-
te en una paleta mecdnica cortante,que gira alrededor de un
eje centrak,en su funcionamiento desmenuza la materia y produ-
ce su desplazamiento hacfa el otro extremo del aparato.Tienen
un rendimiento de trabajo medio,préximo a los dos mil kilogra-
mos por hora,de pescado sin deshidratar.

In esa etapa de elaboracidn,para obtener un producto de
primera calidad,es de fundamental importancia,que el proceso
de secado se efectue 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 asi en tostado o méds grave altn la carbonizacién parci-

al o total del producto,ello es el inconveniente cue ofrece la
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desecacién artificial y que dard como resultado alteraciones
de la composicién proteica e indirectamente en el valor nutri-
tivo del producto,las experiencias realizadas en alimentacidén
animal demostraron que es minima la diferencia del valor de di-
gestibilidad de las harinas tratadas segin los diferentes mé-
todos,como criterio general,una harina no puede permanecer més
de diez a quince minutos a exposicidn de una temperatura de
cien grados,debemos acotar gue para llegar al grado critico
de tostado de la harina depende directamente y en forma propor-
cional de su menor contenido en lipidos y del menor tamafio del
grano de aguella.

Como etapa final del proceso de elaboracibén de este sub-
producto,estd la molienda,operacién gue se efectia 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 sucesién de golves sobre las paredes
del molino,produciendo asf{ la rdptura y posterior pulverizacién
de las particulas de pescado deshidratado,obteniéndose como re-
sultado de esta operacién la harina.Debe destacrice que para
efectvarse en forma efectiva y rédpida,aquélla,el esatado de des-
hidratacién y su extraccién oleosa de la amateria,debe ser casi
absoluta,de lo contrario trae dificultades en la operacién.

Realizada la etapa de molienda,es depositada en tanques-—
tolvas,disefiados exclusivamente para este fin,de lo contrario
se procede a su envasamiento,para dicho objetivo,se ubtilizan
bolsas arpilleras,anteriormente utilizadas con otro producto,
como ser arroz,en la zona de Entre Rfos.Debe destacarse que para

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

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

cuyo interior va introducida,esta ténice es usualmente aplica-

da al producto destinado a la exportacibn.Zl envase,en su exte-
rior debe llevar sus respectivos rétules,donde se transcribej;nom-
bre del producto gque contiene,marca de fébrica,peso neto conte-

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

No 1

rara el transporte de materia prima.



mo 2
Tn priner plano se obgerve la »Hlaya de
recepcidn,luego la caldera,tangue de

coccibn 7 noria.

To 3

Nesecador de aire caliente.

T4-
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No 4

Ventilador correspondiente al final

del secador.

o 5

ilolino para elaboraciéna de harina.



No 6

Jentrifuga,separa aceite y agua.

o 7

Vista narcial del establecimiento,en

primer lugar,depésito de aceite.
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Proceso de elaboracidén de sdbalo ahumado.

Dentro de los subproductos obtenidos a partir de la
especie fluvial conocida como sébalo,tenemos una forma de pre-
paracién denominada "sé&balo azhumado",consumo impuesto por al-
gunas colectividades europeas y del Cercano Oriente,como la
Israelita,Ucraniana y Alemana.

Existe en la Capital Federal la fédbrica RESNIK,donde se
elabora ese rubro y ademds aceite en pequeila escala.

Para ello se debe contar con materia prima de excelente
calidad,consistiendo en sdbalo en buen estado de conservacidn,
de tamafio grande,mas bien magro.

La primera etapa del proceso,consiste en un prolijo lava-
do de los peces,descamado completo,operacién que se practica
en forma manual,extraccidén del exceso de tejido adiposo,luego
se procede a separar la cola y cabeza,aletas y evisceracién
total,posteriormente se realiza el trozamiento,que pueden
ser del tamafio de filet o de trozos més grandes.

In una segunda etapa se procede a sumergirlo en un pile-
tén,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 accién 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 mds prolongado,
posteriormente de lo deja orear durante veinticuatro horas a
temperatura y medio ambiente.

Etapa seguida se procede & colocarlo en los denominados
"palos" ,dispositivos mediante los cuales,con una varilla de

madera y puntas metdlicas en situacibén lateral,se los introdu-
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ce a presién v son colocados en la "antecdmara",a temperatura de
1° a =1l°C,durante toda una noche.A la maflana siguiente se lo pa-
sa a los hornos,construidos de material refractario,cuyas medi-
das son s:ancho 1,50 mjlongitud 2 mjalto 2 mj;su fuente de calor
consiste en un quemador de gas natural,cuya temperatura se

eleva a 80-90 °C,allf se mantiene el producto estacionado du-
rante un perfodo de dos horas,con el fin de producirse la coc-
cién del mismo,etapa seguida es someterlo a enfriamiento.En el
piso del horno se procede a colocar un colchén de virutas de ma-
dera de quebracho,se prende ésta,produciéndose su combustién,
con liberacién de humo y generacibn de las siguientes sustancias:

(férmico
(acético

Formaldehido

Acidos (bactericidas

Fenoles

~

Acido pirolefioso Creosota

Alguitranes (color del pescado

Aldehidos aromédticos (
(Aromas

(

PN VN TN TN TN VN N VN TN N TN SN TN N

Cetonas

Se deja actuar el humo por espacio de dos horas,acto seguido
se abren las compuertas,se extrae el pescado,dejdndolo orear
unas horas en el madio ambiente.

La tltima etapa consiste en su envasamiento,procedimiento
que se realiza para preservarlo de toda contaminacién externa,
como asi también facilitar su manejo,esa operacién se realiza
en cajones de madera de dlamo,con un contenido de cinco kilogra-
mos y as{ se encuentra preparado para su posterior distribuciédn

en el mercado.
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La produccién anual de este subproducto,es de aproximada-
mente 60.000 kilogramos.Su consumo se hace mé4s acentuado duran-
te las festividades de Semana Santa.

En etapa paralela se produce aceite,aplicédndose un méto-
do simple y rudimentario.fara ello se utiliza el sobrante del
tejido adiposo extraido de los pescados que posteriormente se-
rédn 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 accibén del calor debe ser mantenida por es-
pacio de una hora,al finalizar ese perlodo,se cierra la circu-—
lacibén del vapor fluente,inmediatamente se agrega una cierta
cantidad de agua,cuya funcidn es la de separar los restos de
nateria orgdnica,que se disuelven en el aguaj;el aceite dada
su nenor densidad asciende a la superficie.?oster%rmente la
fase oleosa es extraida medlante un grifo,ubicado en la parte
supernor de la paila,etepa seguide se procede & su envasanien—
to en fTsiibores de 230 litros de capacidzc.

Ye acuerdo & la téenica y métcdo cel procediuiento em=
pleado,se sacean iss 2cnclusioncs que es un producto de in-

Bad s

ierior

N

alidad, roscyendo abundante contids.® Qe materia orgéni-—

Q

ca en suspensiébn.lerfa conveniente su posterior rcfinancién,oro-
cediéndose a su filtracidbn y centrifuccibn,pero debido a las
ingtelaciones precarias donde se elabora,por el mozento ello
es imposible.

La produccién de esta rubro es minima,unotivada por la
escasa cantidad de materia prima disponible.

In relacibn a lo que hace,en la parte legal se transcri-


kilogramos.Su
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e o continuacibén la leslanentacidn del ..ecreto {0 4.233/68
Ze sjanidad sniual,sobre Imspeceldn ¢ productos,Subproductos

‘erivados de Origen Aninel,que en su Cepftulo X11l,inciso

"

23.5.9 dice:"roductos ahmuados:se cntiende »or producto de
la oesca ehumado,al nroducto de la pesca gue despuds de sala-
do ;0 desecado total o parcialmente,se somete a la accibn
del huno y evisceracién total o narcialj;como e.icepcibn cl
anartado 23.2.5,iné.h.,se adnite (260) nartes wor millén de
aldehfdo libre o combinado en el producto terminado".

Tanciso 23.13:".e enticnde por ahumadero de »roductos de
la pesca,al establecimiento o seccién del establecimiento,don-
de se preparan,zediante la accidn del humno,los productos defi-

nidos en el apartado 23.1".

Ho 1

Zrevaracibn del sédbalo,vara su noebe—

rior ahunado.


ahumados:.de

e

X
G\
A
Y >
e — —=—
g o - - ~—
> = > =
- -
e W —_—
> ) S
. - 2 s
T
o 2

..ateria prima,preparcda para ser

introducida en los harnos.

ae 3

Tista parcial de los hornos,para

cocecién v ahunado.



o 4

Puerta de un horno.

o 5

-l primer plano los "palos",posterior-

nente el pescado ya ahumado.



ifo 6

Porciones de sédbalo ahumado,en su

respectivo envase.

o 7

Otra forme de presentacidn.
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Pegcado salado.

E1l método de conservacidén del pescado mediante la sala-
zén es una carrera de tiempo entre las modificaciones provoca-
das por la lisis de los tejidos,ayudada por accién bacteriana
y por el otro lado el tiempo insumido en la penetracién de le
sal que frena e inhibe el proceso de putrefaccién.

Para su elaboracién 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 méds rapidamente que agquel que posee un alto con-
tenido de tejido adiposo,ademds para obtener un producto de pri-
mera calidad debe encontrarse en un perfecto estado de conser-
vacién,es decir desde su captura hasta su industrializacién de-
be mediar un lapso de pocas horas.Durante estas operaciones de-
ben evitarse los golpes y traumatismos,como asi también su amon-
tonamiento,debido a que la puptura de las fibras musculares
posteriormente producen liberacién de sustancia soluble,con
pérdidas de ellas,produciendo un pescado salado blando,sin con=-
sistencia,favoreciendo su contaminacién y putrefaccién.

Una vez la materia en el establecimiento,si no es tratada
inmediatamente se la conserva en cédmaras figor{ficas,conviene
lo primero,ya que si no es asi,mds intensamente serd atacada
por agentes naturales,como es el calor y la humedad,favoreciendo
a la accién microbiana,su descomposicién.la extraccién 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 extraccibén de las escamas
¥y su meticulosa evisceracién,posteriormente se lo somete a un

intenso lavado,acompafiado 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 podrfan descomponer el producto y también para obte-
ner una buena presentacibén de é1.Una vez en esas condiciones
se lo somete aun ligero escurrimiento a fin de extraerle par-
te del ggua que se ha depositado en su superficie.

En etapa posterior se procede a su salado,operacién que
se practica en piletas,cubas o tinas de maderas o directamente

en estibas,se realiza por medio de sal comiin,el principal ob-
jeto de ésta es la extraccién parcial del agua que contiene el
pescado en sus tejidos,es un proceso de deshidratacién por
un fenémeno de ésmosis,se ha visto que tanto las’ales extrai-
das de salinas terrestres o de agquellas obtenidas por evapora-—
cién del aguva de mar,cumplen la misma funcién,pero que sus im-
purezas,como las sales de calcio y magnesio,llegan a frenar
v retener la accién de penetracién del cloruro de sodio en la
masa muscular,empleando esta sal al estado puro da al pescado
una tonalidad de color amarillento,en cambio aguellas impurezas
le imprimen un tinte més p4dlido,ademés de producir su cristali-
zacién en la superficie,déhdole un mal aspecto al producto,
aqui también es deseable utilizar una materia prima mas bien
magre,ya que durante la salazén,el tejido adiposo realiza una fu-
epte oxidacibn,con posterior formacién de productos que presen-
tan un color y olor anormal.

La importancia que tiene la sal como producto bacterio-
tédtico,lo demuestra,que una concentracién del veimnte por ciento
de ella,dentro del tejido muscular,impide su absoluta descom-
posicién v que solo un cuatro por ciento de sal frena e inhi-

be marcadamente su alteraciém.
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Iuego de ser retirado de las estibas o piletones,se pro-
cede a extraerle el resto de sal gruesa que gquedd depositado
en su superficie y aplicarle una delgada capa de sal fina,con
el fin de someterlo posteriormente a la etapa de secado,opera-
cibén que se practica dejéndolo colgado al pescado,durante un
tiempo prudencial en ambiente con temperatura constante,un exce-
so de calor deshidrata violentamente la superficie del produce
to,impidfendo un secado parejo,completo y uniforme,se ha visto
que la accién de los rayos solares directos llegan a guemarlo;
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 mds atin,perjudicédndolo.

La desecacién se realiza hasta que todo el tejido muscu-
lar halla sufrido una pérdida entre el cuarenta a cincuenta
porciento del total del agua de constitucién.

As{ preparado,el pescado bién seco y salado debe conser-—
varse y almacenarse en depésitos especiales para ese uso,evi-
tando el contacto con otro producto,para prevenir que ceda olo-
res extrafios,caracteristicos de él,el ambiente debe reunir de-
terminados requisitos,evitando un exceso de humedad,temperatura
moderada,fuera del alcance de los roedores,insectos,écaros,etec.
como asi también fuera de las condiciones naturales,como es el
polvo atmosférico,vientos,suciedad y todos aquellos elementos
o sustancias que pueden alterar su calidad de conservacién o
de presentacién.

Por ser un producto perecedero,su estacionamiento estd 1li-
mitado por el tiempo,por ello tanto su comercializacién y consu-

mo debe realizarse en forma inmediata,pués un perfodo de de_pbsi-

to prolongado desmerece su éptima calidad.
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Anélisis gquimico cuali-cuantitativo.

Para garantizar y certificar la calidad de estos subproduc-
tos,a la Vvez,para que permanezcan sin variacién hasta su lle-
gada a las manos del consumidor,evitando asl posibles adulte-
raciones gue pueden dar lugar a litigios por diferencia de cali-
dad,como asfi también establecer su precio en el mercado Inter-
nacional,tomando como base el valor de su proteina bruta y asig-
ndndole un puntaje de acuerdo al porcentaje de ellajes 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 andlisis cualitativo y cuantitativo de esos subpro-
ductos,encargado de ello es la Direccién de Sanidad,con su "La-
boratorio de andlisis de Productos de Origen Animal",

Su Administracién y Laboratorios se hallan ubicados en
Dependencias de la Secretaria de Agricultura y Ganaderfa,con
direccién en la Avenida Paseo Colén,en la Capital Federal.

Es un moderno Laboratorio,equipado con buenos elementos
¥ equipo de trabajo,manejado por personal competente,ya que
las exigencias del caso,as{ lo requieren.

Determinaciones quimicas méds usuales:

10)Nitrégeno.

20)Cenizas.

3)Estracto etéreo o grasas.

40)Cloruros.

50)Urea.

6°)Amoniaco.

7°)Arena.
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Tl objeto del andlisis quimico cuali-cuantitativo,
es determiner la proporcidén relative de ciertas sustan—
cias de loe constituyentes de los subproductos,para de-
termirar su calidad y evitar en deterninzdcs ocaciones
hechos frauvdulentos,que irfs en desmedro del rubro,de qui-
en lo consume ¢ indirectamente influirfa sobre la economfa
dell pais y en ol caso do cxporiaciones en despresitigio de
8sta.

Las determinaciones que en &1 se recalizan son las ei-
guientes:

Nitrdgeno:étodo micro-Kjendahl.leactivoss
1°) Catalizador:sulfato de potasio,
11bre de N, esecccacesccncocnsncnes 1,8 g
0xido de mercurio anhidro seeseses. 0,4 g

20) Acido sulffirico libre de N_ -Lensidad 1.,34.

2
3°) Solucidn seturada de dcido bérico.
40) Acido clorhidrico N 0,05.
59)Indicedor rojo de metilo: 1 parte
indicador
Indicador verde bromo cresol :5 partes
6°) Solucién de hidréxido de sodio y tiosulfato de
sodlos
IEn un Erlenmeyer colocar 60 gr de O Na y 5 g de tio-
sulfato de sodio,agregar 100 ml de agua destilada y disolver,

adicionar 25 ml de tiosulfato dec sddio al 25 %,enrrasar a

1.000 ml con OII Na al 50 %-
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T8cnica del andlisistPesar 0,100 gr de muestra(ha-

rina de pescado) en papel tarado y agrezarle 2 gr del ca=-
talizador.Colocar en un tubc digestor y adicionarle 2 « 3

ml de 804 Ha.Efectuar la digesbtidn hupta gue ol lfguldo
quede color incoloro (se cuema la parte orgénica),enfriar,
agregar un poco de agua Gestilada,enfrisr,colocar una capa
de vaselina sobre el wesmerilaldo del frasco y colocar en el
pparato de destilacidn de Kjendahl.Colocar en un Erlenme~
yer de 250 ml,que contenga 5 ml de solucidn saturada de
deidp bérico y unoe ml de agua destileda,ndicionar 6-7 go-
tas del indicador,en el tubo correspondiente.rn el tubo su-
perior del destilador,colocer S-10 ml dc OE Na ;- dar marcha
al aparato,dejédndolo en funcionamiento,durante unos 20 minu~
tos.Retirar y titular desde burete con C1 H 0,05 N,haste vie
rar al rojizo,leer y anntar los ml gastados.

Cdlculo para el nitrégeno:los nl gastudos se multiplican por
el factor del tftule do la solucién de C1 H y esa cifra se
multiplice por 1C,conteniecnGo asf directamente el porcente-
Je.

Para hallar el cdlculo de contenido proteico se mul-—
tiplica el resuitado ael uitrégeno per ¢l factor 6,25,

Uso del aparato LKjendahl:enchufcodo,abrir el peso de
agua.Colocar el Erleumever y digestor en sus respectivos
lugares.

Posiocién de las llaves:debem estar:lao grande en posi~
cidn horizontel y la chica debe queder en una linea con la
tubuladura.

Colocar el tiosulfato de sodio en su de 8sito.
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brie el reactor primero a 250 y cuando burbujea dejarlo a
150, Cuando comience & salir vapor por la parte superior,se
abrird la llave grande,para qie caiga el tiosulfato y cerrar-
la enseguida,al mismo tiempo que se coloca ls llave chica en
posicidén horizontal,para que los vepores pasen al sistema,.
Para apagar el aparatos
1l¢) Apagar primero ol reactor,volviendo la aguja a cero.
20) Bajar el Erlenmeyer.
3°) La llave pequefla se moverd de manere que salga el
vapor al exterior(en una lfnea con 1) y la llave gran-
de volverd a la posicién horizontal.
40) Retirar el digestor tomdndolo con un repasador.
50) Armar 2l aparato con azua destilada end digestor
a fin de enjuagarlo,dejar que funcione unos diez mi-

nutos y luego desarmarlo.

Cenizag:(Pare sangre,harina de nezufles,harina de carne,harina
de pescado).:

Er una ecédrasula dec porcelana tarada,colocar exactamen=
te 2 g de muestra(anstar en 12 libreta ol I y otras sellas de
la cfpsula).

Colocar la cdpsula sobre eff mechero Bunsen,hasta carboniz
zar,llevar a la mufla a 55C ¢ C,haste cenizas blancas,retirar
y enfriar en el desecador durante 10=20 minutos.lesar.
Cdlculos:

Peso cenizas = tara = 31,6561 - 31,5553 = 0,1008 g
Para obtener el norciento:

Pora 2 g de muestra cseeeeseeeese0,1008 g

Para 100 & escevesrtoccsensarsssoe X
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%X = 0,1008 X 100 = 5,04 %
2

Céleculo rdpido:0,1008 X 50 » 5,04 50 = salld de 100
2

Egtracto etéreo:(Pera sengre fresca,harina de pezufles,polvo de
carne,harina de pescado,etc.).

Pegar 5 g de nmuestra y colocar en un cartucho de papel
filtro.Antes de colocer ls mvestre en el certuvcho,se habrdn
colocado dos torundas 3e alzodén y dos despuds(para gue no se
pegue le de le base yv la de arriba v el producto no se volalle
lice).

Tomaer un balén,colocarle el N° de la muestra con marce
vidrio y pesarlo.fnotar el N° en la librsta y el peso del ba-
1én.Armar el aparato de Sholet,colocar &terétf{lico-sulférico,
hasta tres cuartas partes del dendsito y dejarlo destilar 6
horas,anotando la hora en que ge coloczd el destiladoe.Retirer
el balén y colocarlo en la estufa hastz total desapericidn del
dter,a 105 °C.Enfriar en desecador sulfdrico y resar.

Célculot
Balén eztracto—etdreo~tars = sxtracto etéreo.
Tjemplo:147,4884=14%,4244 = 0,064
Porcentaje:nara 5 3 A mae9tra cveeersee 0,004 g
para 100 2 4c Nuestra .seesseee X

¥ w 0,064 X 100 = 1,28
5

Cdloulo répido:0,064 X 20 = 1,28 ¢
ClorurogthA partir de las cenizas,se diluyen en agua destilads

hagta 100 ml,rectgiendo en matraz aforado.En Erlenmeyer colo-
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car 50 nml de esa soluckdn con una pipeta,enjuagendo previaw
mente la pivpete con la solucidu.

Colocar 2-3 gotas de cromato de potasio al 5 % y desde
bureta bltular con solucidén de nitrato de plata § 0,1 hasgsta
coloracldn rojo ladrillo.Anotar los ml gostedos.
Célculo:ej.se gastd 4,7 ni

4,7 X 0,005265 = 0,02722977
Para ovtener el porcsntaje,ss waltiplica por 100:
luego tiene 2,72 g % en C1l da.

Nota:Iota cifra da siempre menos que las cenizas.

Ureas
Preparado rmarpeles de urecasa:

A) Solucién ureasascolocar 2 g de ureasa en Dolvo,en pequefia
cantidad de agua destilada,agitar,formando primero una pasta

¥y diluir 2 100 ml en agua destilada,

B) Solucién azul bromo timol,colocar 0,15 g de indicador en un
mortero con 2,4 ml de OH Na 0,1 N,despufs que ol indicador se
ha disuelto lavar el mortero y pilén con ague destilada y diluir
a 50 nl,1n solucidn debe ser verde y sk pH cercano a 7.

Papel de prueba:ilezelar 10 ml dz solucidn B con 10 ml de solu-
cibn A,uzando tijera limpia,cortar niezas de papel de filtro y
sumergirla en la solucién,estando la distribucién igual del in-
dicador y de la enzima,mojado el napvel en ambas superficies,
guardar en ambiente libre de NH,,corrilente de aire o de calor.

El papel deve tener color amarillo cuando seco.Guardar en fras-

co cerrado,oscuro y cn heladera.
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La reaccldén positivasel papel vira hacfa el color azad-verde,

Reaccidns

1¢) Se recoge uns T cantidad de material em un vasito de preci-
pitacidn.

2¢) Se agrega asua destilada,une cantildald auficiente para die
solver.

3°) Agregar 6 gotas de Cl I concentrado,

4°) Se deja en rcposo 1 hora,filtrar.

50) Obtenido el filtrado se moja en 41,un panel de ureasa.

6°) Tl papel se coloca sobre un vidrio reloj,el que se halla
en wa medio hifmado cerrsds.

7¢) Se coloca en la estufa a 37 °C.

89) A la hora nnmadia se observa,si el color es igusl es negae

tivo,8i ha tomado un tinte asul=verdoso es poeitivo.

Amonfaco?
1¢) Peszr el papel y hallar sutara.

29) Agregar 1 g de muestra (pacade previamente por un molino
cololdal,para homogeneizar).

39) Sobre el padel agregar 0,2 g de 8xido de magnesilo,se hace
un peaquete que se introduce en el beldn de Kjendahl.,

49) Agregar al tubo 3-4 ml de agua destilada.

Se preparas la solucidn para tituler con 5 ml de 4cido
bérico al 4 4 en agua destilada y agregsr 10 ml de agun desti-
lada,6~7 gotas de verde de bromocresol (5 partes) vy rojo de me~-
tilo(1 parte).

Poner el baldn de doble bols,envaselinado el extremo,

(para que no se adose),se pone a calentar el redstato del apa-
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rato,hasta mds o menos 100 °C,se deja purgar un cierto tiem=-
Po,mas o menos 1 minuto,para que se cealiente toda la ceileria
del vidrio,luezo dar paso a la llave de trizle boca a la entra-
da del agua que e9td hirviende se deja esf durante 15 minue
tos (con poca temperatura).

Retirer el tubo de Tjendahl (el wresiduo se desprecia) y
el contenido del Erlenmeyer se titula con C1 II ¥ 0,05,hasta

color rojizo.

C#lculo:Se gastd 0,1 nl de 0L T 0,05 = £,50 1y / 100 g muestra,

Los valores obtenidous en esta Iaboratorio,sobre una serie de
endlisis,consisnan los siguvientzas valores:

Harina 3e nescain:s

% de humedad Tenizee ¢ Txtracto g Trotef- Arena Trea
Et&reo % 7 na 4 %
10 M 10,5 1657 11,26 9,47 59,06 6,3 =
20 1 10,4 14,82 10,77 9,80 61,25 5,7 =
30 I 10,7 16,78 11,47 10,37 62,75 5,6 =
40 i 11,0 15,89 11,19 9,52 59,50 6,63 =

Debe consignarse que estos valores ITucron gsentilmente cew-
didos por ese Laboratorio y son loo cue figuran agentados en el
1libro de protocolos de anflisie,cdenés se constata que fueron
relizados todos ellos con feche 20 de mayo de 1.970.

Para la extracclér de lze muestras,june tiene inmportancia
fundamental en el endlisis,se deben tomar determinedos requi-
sitos,para que ella saa representativa del total del producto.
Esoe recuisitos y precauciones estdn contenidos en un pequeilo

glosario,difundido a los Insvectores,cue dice asis
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"Tormas provisorias pera la extraccién de muestras de harina
de ctame,hueso~harina,para andlisis quimico¥

"Lag muestras debem ser remitidas en recirientes ner-
reticamente cerrcdos,de material adecuado (aluminio,hojalata,
plistico,vidrio,etec),que garantice la conservacién de los mismos
e impida la hidratacién con L& hunedad del ambiente®.

"Supongamos que ge trata de una partide de la misma ela-
boracidu,en este caso ce vprocederd a retirar 200 g de muestra,
de un total de 30 bolsas elegidas al azar,sobre une cantidad de
300 envases y con el muegtreo relizado,se formard un solo pool,
que serd mezclado culdadosanente para obtener una muestra ho-
mogénea,de la cual se llenard dos recipientes de los seflala~
dos,en la cantidad de 250 g cada uno,para su remisidn al labo-
ratorio”,

"Si el producto se encuentra a granel,el muestreo se efec-
tuard con sonda y se retirardn 30 porciones de 200 g de distine
tos puntos y diferentes alturas de cada alnacenaje,de eaproxima-
damente 18.000 kg y con las muestras extraidas se procederd de

idéntica forma a lo expuesto precedentemente®.
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DIRECCION GENERAL DE SANIDAD ANIMAL

Laboratorio de An{lisis de
Productos de Origen Animal Andlisis N°

ANATLISIS DE:

Procedencia: Egtagblecimiento N° Oficial

Remitente:

Nota/s N°)s:

Envase

Humedad

Cenizas totales
Extracto etdreo
Nitrdégeno
Protefnas
Cloruros en ClNa
pH

Caracteres organolépticos
Nitritos
Nitratos
Sulfitos
Bdrico-Boratos
Almiddn
NOTA: Los andlisis de refieren unicamente a las muestras entre.

gadas al Laboraterio por comsiguiente, los certificados no pueden emples;
se para justificar el valor «: un lote de mercaderia.-

ve, Bo, Buenos Aires, de 197
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Reglamentacidn 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 existié una legis-
lacién 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 cmmplir su cometido y si lo fue,
se lo observé en pequefla escala y no en la medida que se desea-
ba.

Recién en el afio 1.968 en que las Autoridades Naciona-
les,encararon este tema, estableciendo gue era necesario reco-
pilar y actualigzar 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
Organizacién Mundial de la Salud (0.M.S.),la Oficina Panameri-
caha (0.8.P.) vy la Comisién Técnica Regional de Sanidad Animal.

En base a ello fue que el Poder Ejecutivo decretd la apro-
bacibén de la Reglamentacién del Decreto N° 4.238/68 sobre Ins-
peceién de Productos,Subproductos y Derivados de Origen Animal.
correspondiéndole a Sanidad Animal,organismo dependiente de la
Secretar{a de Estado de Agricultura y Ganaderfa de la Nacién
su cumplimiento.

En su capfitulo TX11l,sobre "productos de pesca',posee
un subcapfitulo:"F4brica de harina de pescado",donde el inci-
so 23.10 dice: "Se entiende por fébrica de harina y/o de pesca-
do,el establecimiento o seccibn 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 fdbricas de conservas de pescado relacionados con la
Indole de su produccién,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 glicero lfiquido,obte-
nido por el tratamiento de materias primas por la coccidn a
vapor u otro método aprobado,separado por decantacién o cen-
trifugacién y luego filtrado".

Inciso 23.10.3:"Los aceites de pescado deben responder a las

siguienbes exigencias:

a)Color,amarillo claro o ambarino,tolerdndose la presencia de
una ligera turbidesz.

b)No contener més del uno (1) por ciento de impurezas.

c¢)lo contener mds del diez (10) por ciento de humedad.

d)¥o contener méds de tres (3) gramos por ciento de acidez ex-

presada en 4cido oleico.

e)lo contener sustancias extrafias ni estar mezclados con otros
aceites animales o vegetalesg".

Inciso 23.10.4:"Se entiende por fédbricas de aceites vitamini-

cos de pescado,al establecimiento o seccién de establecimiento
que elabora aceites vitaminicos a partir de los productos de
la pesca.los establecimientos deben reunir las condiciones
establecidas en el apartado 23.10.1".

Inciso 23.11l:"Los deméds subproductos resultantes de la elabo-

racién de la pesca,se denominardn subproductos no comesti-
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bles,debiendo los mismos elaborarse de acuerdo con la tecno-
logia 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 capf{tulo".

Inciso 23.11.2:"Se entiende por concentrado de caldo o "agua

de cola"al subproducto obtenido por concentracibén mediante
la evaporacién de la parte liquida residual de la extraccién
de aceite".

Inciso 23.11.4:"Se entiende por harina de pescado al subproduc-—

to de la pesca obtenido por la coccibén 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 Direccidén General de Sanidad Ani-
nal”,

Inciso 23.11.5:"Las harinas de pescados,podrdn ser de primera

y segunda calidad".

Incigso 23.11.6:"La harina de pescado de primera calidad,debe

contener no menos de sesenta (60) por ciento de proteina,no
més de diez (1Q) por ciento de humnedad,no m4s de ocho (8) por
ciento de grasa,ni mds de cinco (5) por ciento de clururos ex—
presados en claruro de sodio.El tenor mdximo de arena serd de
dos (2) por ciento".

Incigo 23.11.7:"La harina de pescado de segunda calidad,debe

contener no menos del cuarenta (40) por ciento de proteinas,
no més del diez (10) por ciento de humedad,no mds del diez (10)

por ciento de grasa,ni mds del diez (10) por ciento de cloru~

ros expresados en cloruro de sodio y como médximo el tres (3)
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por ciento de arena".

Inciso 23.11.8:"Las harinas de pescado que no reunan las condi-

ciones exigidas para la segunda calidad,podrdn no obstante ser
exportadas si se ajustaran a las exigencias del pais importa-
dor".

Inciso 24.1l:"Se entiende por establecimientos elaboradores

de subproductos incomestibles,los establecimientos o secciones
de establecimientos donde se elaboren cebos,cueros,astas,vezu-
flas,sangre,gelatina,guanos,bilis,huesos,carnes,colas,cerdas y
otros subproductos de origen animal no destinados a la alimenta-
cibén humana... uedan excluidos de esta definicién,los estableci-
mientos o sus secciones que elaboren alzunos de los subproduc—
tos enumerados,con fines medicinales”.

-~

Tnciso 24.2:"Tos egstablecimientos o fracecidn de establecimientos

Gonde se elaboren submroductos incoaestibles deben reunir todos
los requisitos exigidos pora les sehberfas,de acuverdo con la In-
dole de su vroduccidn,sin perjuicio de otras exigencias higidén’
co-senitarias cue se consisnen en este Reglaaento".

Inciso 24.2.1:"Cuando los subproductos a elaborar deben ser so-

netidos a esterilizacién,los establecimientos disnondrén de un
autoclave de canacided suficiente para ese fin.leg autoclaves
estorén dotadas de umenbnetro y termbnetro".

Inciso 24.2.1:"Todo naterial sometido a coccién a »nresibn,debe

salir estéril y desintegrado".

Inciso 24.2.6:"Los establecimientos dehem proveer lo necesario

para al lucha pernanente contra poedores e insectos".

24.2.9:"5e prohibe el agregado de urea a los subproductos con

el fin de elevar el tenor de nitrbgeno".
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Aplicacién industrial de la harina y aceite de pescado.

La aplicacién més moderna de la harina de pescado es en
la alimentacién,tanto del hombre,como del animal.En este tlti-
mo,donde la elaboracién de una racién balanceada,toma incremen-
to dfa a dla,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-
cién radica fundamentalmente en la alimentacién del hombre.Su
forma de suministro es agregdndola a la harina de cereal,en la
fabricacién de pan comin,en un diez por ciento,para suplementar
los aminodcidos esenciales en la fraccién proteica y cuyo des-
tino serfa la aplicacién en pediatria y en los nifios en edad es-
colar.Debe destacarse que esa forma de panificacién,transforma-
ria el producto en un alimento de gran valor nutritivo,subsa-
nando las deficiencias pldsticas y calbricas en las dietas hus
manas,elaboradas en las zonas subdesarrolladas de nuestro pais.

Por ejemplo,en ciertos paises del Africa,donde el proble-
ma del hambre y de la mala nutricién influyen de sobremanera en
la buena salud de la poblacién,sus gobiernos en colaboracién
con la F.A.0.(Organizacién de las Naciones Unidas para la Agri-
cultura y la Alimentacién) han tenido muy en cuenta ese proble-
ma y suninistram a la poblacién una dieta més racional y com=
pleta,suplementdndola ya sea con proteifnas de origen vegetal
o0 animal y dentro de éstas se incluye la harina de pescado
gue es suministrada a los escolares en forma de ﬁhcillos,demos~
trdndose que puede incorporarse sin variar el sabor,color y olor

del producto.
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Jon los nuevos conceptos tecnolbgicos de alimentacién animal,
es tal vez donde aquel rubro a alcanzado su midximo auge,debi-
do a su riqueza en »droteinas,que contiene aproximadanente un
sesenta por ciento de ésa,poseendo un alto valor nutritivo y
tiende a ser méds eficaz gue la harina de carne,debido a su

alto contenido de aminodcidos imprescindibles,que como es sa-
bido el orgsanismo no los »duede sintetizar or lo tanto es ne-
cesario gque se :zllen inecluidos on ¢l climento,siendo factores
fundamentales en la renosicidn de tejidos 7 mfisculos del orga-—
nismo,es decir que actuan en forma de elementos nlédsticos,de-
bido a ésto,es que su valor nutritivo es también muy superior

a los concentrados proteicos de origen vegetal,que gi bien tie-
nen un alto contenido de aminodcidos,no vredominen los esencia-
les.Debido a ello es que el valor biolégico de la harina de pes-

cado proviene en gran medida de¢ los aminoédcidos citados.

Contenido en aminodcidos de harina de pescado (vor

ciento sobre proteina bruta)

Arginina 7,4 %
Histidina 2,4 &
Lisina 7,8 %
Tirosina 3,6

Triftéfano 1,2 <
Fenilalaning eeeeeeessd,8 %
Cigtina eeeeecesseess 1,0 7
Ietionina 2,9 %
Leucine Tyl %
Isoleucina 6,0 ¢
Valina 5,8 %
Glicina 4,0 %
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S3i la harina es elaborada en forma deficiente,los aminoédcidos:
cistine,lisina y metionina,en general se produce su destruc—
cidn.

Bl coeficiente de digestibilidad de la »roteina estd da-
da por varios factores,s tener en cuenta:a)su degradacién y
descomposicién,cvando la materia prima a u%lizar se encuen-—
tra en un princinio de putrefaccidén,se producen sustancias ni-
trogenadas como las ptomainas,qgue conseccuentemente disminuyen
su velor bioldzico sogsibles lizeras intoxiceaciones,b)zrado
de cozmulacidn:cuando la harina es sometida al secado y éste
se recalize o temderaturs suvnerdor a los cien ~sralos se produ-—
ca gn ¢repvlacidn o legnaturalizecibn,co.rocidas como tostadss
o cuemadas  disaminuyon £3f aquel valor,c)forma de unidn do
les ao0léculas de aminodcidos eatre sf,que hzece gue una urotefns
see ctaccda por los jugos enzindticos més facilmente que otras
pera dsto,la molécule oroteice ticne un facil desdoblaamiento,
siendo absorbida muy fecilmente,en forme de eminofcido,z nivel
cel intestino delgado.

~

Otra sustancia & tener en cuenta ea la commosicidbii de la
harina,es la grasa,su tenor <cpnende de dos Factores,primero:iia-
teria prima empleada,es decir,si la especie de —~cscado corres-—
nonde & uno greso o no seguado:nétodo y técnica aplicada en
su elaboracién.

Je debe egtablecer desde el punto de vista cientifico si
es perjudicial o beneficioso el contenido de grasa en una ra-
cién alimenticia y en que porcentaje se deberia usar.Tal vesz
el mayor inconveniente es su propiedad de comunicar el olor ti-

pico a los animales gque la consumen,especialmente el pollo.Se

demostrd que la sustancia que comunicaba el mar olor y sabor de-
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pende del contenido en betalna,avnque influyen en menor esca-
la determinados 4cidos grasos volédtiles,que se les dié impor-
tancia solo desde el punto de vista tedbrico,

Intensos estudios realizados en avicultura se demos%ré
que en una racién 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 fusién,que en la alimentacién del cerdo produce tocinos més
blandos y nor lo tanto menos apreciado en el mercado,se demos-—
tré 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 sf,sino sobre su estado de conservacién,su dosaje es
un dato muy relativo.Se estableci§ que una temperatura alta
del producto en depésito,produce sm enranciamiento méds eleva-
do,es decir que depende del lugar,envase y tiempo de almacena-
miento y no del proceso de elaboraciébn.

Debido a que la harina de pescado incluye el esqueleto
de los peces,resulta rica en calcio y fésfobo,con promedio de
cuatro por ciento de calcio y dos y medio por ciento de fésfo-
ro,permitiendo cubrir as{ las necesidades minimas de esos ele-
mentos,tiene ademds 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—
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les.La siguiente tabla nos d4 una idea de la importancia de
este producto,como suplemento de oligoelementos:

Contenido de minerales trazas sobre harina seca.

(%)

ikllminio 5 0 6 o 9 ¢ 0600 60O 0O OO TS OO O’Olo‘},

RSN

Hierro ..............'........0,050

A

CODTE veveerecccenncennsseens 0,014
IANGBNES0 vesssesscscscsessse 0,0008 %
TO0A0 eeevsssssssscssssnescenes 0,014 %
Magnesio seseesevsscscscscess 0,32 %

Cloro ® 8 5 % 0 0 P OO OO DB OS OO PO O GO 0’41 \:"/

Q

A

9

Potasio .......-............."0’40

-~

A

i)

Sodio ® 9 0 9 006 O8O OO0 OO0 SLE O sOYN 0’18

~.

F6f01‘0 se e s 000 s P RPOCEOIEBOEPOIOTTRTE 2,54,

Q

W

Calcio ® ® & 08 000 009 OO OO OOO OSSN 4’21

En relacién al valor vitaminico de la harina de pescado, de-

be considerarse si fue elaborada con especies magras o gra-—
sog y ademds si fue recuperado el agua de cola o nd,si no se
procede a esta Wltima operacidn,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 procedid
a la reincorporacién del agua de cola,posee un contenido congi-
derable del grupo B,ademés éstas se hallan aumentadas,por gér-
menes que la sintetizan,durante el perfiodo en que el pescado
fue extraido del rfo y su posterior transformacién en harina.
Los peces como el sédbalo,que producen harinas con un a2lto por-
centaje de grasas,suelen tener un menor tenor de complejo B.
Durante el proceso de desecacién y méds adn si la fuente de ca-
lor actia sobre la materia misma,se produce la destruccidn de

una gran parte de vitaminas A y D.
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El valor especial que tiene la harina de pescado,los subproduc-—
tos de la leche para las aves y los cerdd%se debe en parte a

st contenido en vitamina B 518 vié asi mismo que favorecfa el

1
crecimiento y produccidén de sobremanera especial,se entré a
considerar y vosteriormente se confirmd§ la existencia de una
gserie de factores desconocidos,que no eran idénticos a las vi-
taminas conocidas,asf nacié el concepto de "factores de creci-
miento" o "factor proteina animal" o A.P.F.Egtos factores tienen
en la actualidad una gran importancia,desde el punto de vista de
la nutricidén animal,en especial en la produccién de pollos pa-—
rrilleros,donde se exige un desarrollo muy precoz del ave.istos

factores desconocidos se pierden junto al agua de cola,si ésta

no es recuperada.

Contenido en vitaminag de una harina media de pescado:

Tiamins, (Bl) cessssssses 0,3 mg/libra
Riboflavina (132) ceeeces 3,4 mg/libra
Hiacing .ceecescsecssse 24,9 mg/libra
Ac,pantoténico .evevee.. 3,8 mg/libra

Cianocobalamina (B,,.)... 0,2=-0,10 gammas/ gr

12)

Una harina de pescado es de 4ptima calidad,cuando sus
caracteristicas fisicas responden a las siguientes condicio-
nes:olor:suis géneris,agradable (carente de olor a putrefaccidn)
color:blanco-amarillenta,particulas bien pulverizadas,no admi-
tiéndose restos o porciones de esqueletos,cuerpos extrafios,etc.
ademis de las pruebas biolégicas,debiendo ser bien aceptadas y

consumidas por las distintas especies anipal.
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Composicién media de una harina de pescado (F.B.Morrison)

Hateria seca total [ RN IE S NN B Y IR Y 92’5 7
Protefna digestible total ...... 56,2

LS

“n
[Ea N

Princ.nutrit.dig,total ceceeeess 72,8

RS Y

Relacién nutritiva c¢ceececeeeeess 0,3

RSN

Protefnas ceevecevecsscccccsssss 63,0

SN

Grasa ® 0 6 09 O SO OO OO SISO SO OSOOESPOPOES 6’8

"R

li‘ibra ® © ® 8 09 0 0 9O PO O VO OO O OSS OO SDS 0’6

Ixtracto no nitrogececcescceccees 4,0

~
o

(AN

Materia mineral ccceccecessscsces 17,6 ¢

Coeficiente de disestibilidad:

Pro-beina ® 0 O O 0O 00O O OO OV O EG T O C PO OO 88,0%
Grasa ® 0 000 0 OO0 O OOCOOOOOSIPRESOPSODS 95 ;‘-,)

Fibra se s e0eses s s esseB0ORsOESEBSES T O

Estracto no nitrogoooooooo.oo;.o _— %

La harina de pescado,correspondiente a la especie del sébalo,
que se elabora en nuestro pais,responde a los siguientes and-

lisis quimico medio:

ProtefNas ceeecececsceccsess 60 %
Grasa eecseccsccccsccscsssnse 10 %
Fosfato tricdlci@0 ceevecees 15 9
Lrena(no solubles en Cl H)ee 5 %
Humedad eeeceecssccccccccsccas 5 %

Cenizas totales soesecssocsve 25 72

(En el porcentaje de cenizas totales se incluye el fosfato y arena).

v

Desde el punto de vista industrial,se produce en la Repdbli-
ca Argentina,a partir de especies de rfos,dos subproductos
similares,pero que difieren en varios aspectos,son,estado de

descomposicién de la materia prima empleada,técnica y método
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de elaboracién,composicién gquimica,etc.Ellos son:harina de pesca-
do v el guano.fste dltimo es elaborado en las factorlias ubica-
das sobre la Coata del Rio Uruguay,en la Provincia de Entre
Rios,utilizdndose para ello métodos vprimitivos,que afin subsis-
ten.Dé-la calidad del goducto se desprende que es Gtil sola-
mente como abono orgénico utilizado en agricultura,por su al-

to contenido en nitrégeno,fésforo y calcio,debido a estos ele-~
mentos,es una sustancia de gran valor para el enriquecimiento de
suelos,empobrecidos por el continuo cultivid del hombre,por la
erosidn eblica o hidrica o directamente por su carencia inicia-
al.®n general su aplicacién se reduce a aquellas tierras que

se destinardn a cultivos intensivos,como son la floricultura

vy horticultura.En E.E.U.U. y algunos paises :Europeos,adquieren
dfa a dfa mds importancia los abonos,preparados en forma 1i{-
gquida,el pescado se liclia,concentra y se hace fermentar.

El tercer producto obtenido a partir de la industrializaciébn

de los pescados,es el aceite,resusltante del_prensado vy poste-

rior purificacidén de esa masa pastosa que serd la harina.

Composicidn fisico~-quimica del aceite de sdbalo.

Densidad & 15 9C veeevessecesssessses 0,915-0,933
Indice de refraccién a 25°C ...ceve.s 1,460=1,480
Indice de saponificacibn ecceeccecsces 190-220
Indice de J0A0 ecececsscccscnrccssocsnece 85-120
Acidez (en 4cido 0leico B)eceeccosoes -
HUMEAad ssesssssessscccssssssescscsnse Menos del 1 7
COLOY eveveccsccecnseseseermarillo paja-amarillo

Materiales en suspensidn:no contiene

Vltamlna A. © 908 I OISO CESIOIOPESIOEOSROETROSEOIOEEOTEE : 200_300 U.I.
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Desde el punto de vista de su utilizacién,este subpro-
ducto tiene tres destinos,primero:puede decirse gue el gran
consumo estd dado por su aplicacién en la industria de la ja-
boneria,en la elaboracién de jabén comin de lavar y en los de
tocador de menor calidad,previamente a su uso es desodorizado
e hidrogenado,para evitar comunicarle olor desagradable tanto
al jabén como a las telas y géneros sobre el cual serd 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 suceddneos,como e¢s el cebo,obtenido de la grasa de
vacunos,el cual es proveido por figorificos,en grandes canti-
dades y a un valor econémico inferior,a pesar de ello se lo
mezcla en pequeila cantidad con este Wltimo.Los jabones de toca-
dor de calidad superior son elaborados en general con aceites
de origen vegetal,cono es el aceite de oliva,de coco,etc.l re-~
finaniento del aceite es realizado en la naryoria de los casos
por los nmismos industriales jaboneros,la forma rudimentaria
es por sinple clarificacibén en dendsito y sedimentacidn o ca-
lentapiento en agua a2 sesenta u ochenta grados posterior en-
friamiento,separdndose los productos por sus distintas densi-
dades,métodos més modernos utilizan la filtracidn a traves de
arcilla o negro humo.

In curtiembres,unsa vez que el cuero fue procesado,su apli-
cacién le d4 mayor suavidad,flexibilidad a las pieles,también
influye en la curacidn de éstas.

Lgtos aceites,cuando son ablicados en delgadas canas se
oxigenan y dan una pelfcula consistente y dura,de ahf su apli-

cacibn en la elaboracién de pinturas y barnices,nara uso exte-—
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rior,asociados con aceites vegetales como los de lino y tung,
aqui también influyen la accién competitiva del precio del acei-
te de lino,sobre el de nescado.

Para impermeabilizar telas de calidad inferior,también
se usa ese aceite,a ambos se los somete previamente a una ebulli-
cién conjunta,dando excelentes resultados.

Ademds tiene una variedad de aplicaciones,por su estabi-
dad se lo usa en la industria del acero,fabricacién de lubrican-
tes,en cerdmica,antes de someter las piezas de barro al calor
gse dé4 una delgada capa de aceite,brindando un brillo extraordi-
nario a aquélla.También se enplea en medicamentos de uso veteri-
nario,como es la elaboracién de 1lfquidos antisédrnicos.

Juntamente a su aplicacién industrial,el uso en alimen-—
tacibén animal o humana tiene marcada importancia.

Como suplemento de una racién para el ganado,debe enfo-
cdrselo desde dos puntos de vista,primero como fuente de calo-
ria,si tenemos en cuenta que el aceite,en su metabolismo libe-
ra el doble de calorfas que igual cantidad de gl@icidos o préti-
dos,vemos su ventaja en el uso para aquellas raciones de engor-
de o simplemente pera cubrir las necesidades de los 4cidos gra-
sos imprescindibles,como son el oleico,linoleico y araquidénicoy
el segundo punto de vista es su aplicacién como fuente de vita-
minas,ya que las liposolubles se encuentran en una concentracién
interesanbte y més ain si se somete a su enrriguecimiento,experi-
encias llevadas a cabo han demostrado esa posibilidad y se ha ob-
tenido resultados prédeticos muy buenos en alimentacién aviar.

Su tercera aplicacidén corresponde a la alimentacién hu-

mana,ya historicamente los esquimales la consumfan a la grasa



111

de pescado en otra forma de preparacién,demostrando proveer
una fuente calorifica excepcional,teniendo un coeficiente de
digestibilidad del noventa y cinco por ciento,de donde se de-
duce que es un aceite muy bien digerido y asimilado por el or-
ganismo.

L1 uso mds moderno y reciente del aceite de pescado es
en la elaboracién de margarina o manteca vegetal,se logra medi-
nate el hidrogenado del aceite,lo que le priva de sus caracte-
risticas secantes y a la vez desodorizarlo,el procedimiento se
realiza en presencia de ciertos catalizadores,se logra incorpo-
rar a una doble ligadura,un 4tomo de hidrdgeno.Zstos suceddneos
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-
nacién de los 4cidos grasos no saturados,como son el 4cido ner-
vénico,araquidénico y clupanodénico,de bajo punto de fusibén se-
mejante al de la manteca.Se le agrega también grasa butirométri-
ca con un tope del cinco por ciento,con posterior afiadido de sus-
tancias antisalpicantes,como la lecitina.Bl aroma y sabor puede
hacerse en forma natural o sintética,con los productos de madu-
racién de las cremas,como el acetilmetilcarbinol,que le d4 a la

margarina el sabor y olor de manteca.


manteca.Se
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Produceidn actual de estos productos y su walor econémico.

Los reglstros obtenldos sobre las actividades de
pesca comercial en aguas continentales, sefialan para el a-
fio 1968 (dltimas estadfsticas obtenidas) un volumen de prg
duceién de 11.116,7 tonsladas métricas, que es inferior en
1.997,5 T.M. con referencia al afio anterior,

En las cifras que registra la Secretarfa de Estg
do de Agricultura y Ganaderfa de la Nacién en la materia,
juega un rol may importante el monto de la captura del sé-
baloy, que es destinada casl exclusivamente a la industria
de elaboracidn de harina y aceits de pescado y su extrace
¢ién en el aiio 1968 es de 5.974,3 T.M. siendo también infe
rior en 64%,1 T.M, respecto a 1967, debido a que varios eg
tablecimientos han permanecido inactivos por razones empreg
sarias.

El mayor volumen de esta pesca procede de los
grandes rfos de la Cuenca del Plata, y en menor escala de
diversos ambientes lacustres de la provincia de Buenos Ai-
res y otros ubicados en las provincias patagdnicas.

En el Rfo de la Plata, se han ecapturade 3.810,8
T.M. correspondiendo de esta cantidad 2,660,1 T.M. a la peg
ca dél sfbalo; Quilmes es la zona de mayor registro: 2,068,6
T«M. en razén de hallarse ubicadas en las inmediaciones al

gunos establecimientos que industrializan sl sébalo,
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Las cifras procedentes del Rio Parani, indican u
na pesca de 3.566,9 T.M, predominando también la captura
del sdbalo, que totaliza la cantidad de 1.299,8 T.M.y, de
las que se industrializaron 620 T.M. y el resto fué desti-
nado a consumo en fresco.

Los reglstros sefialados para el ifo Wruguay, toe
talizan 2,156,6 T.M. de pescado, en su casl totalidad sfbg
lo, pués, se indica para esta especie 2.08% T.M. que en su
mayorfa fué industrializada por plantas dhlocadas en proxi-
midad de Gualeguaychd.

En lo referente a harina y aceite de pescado de
agus dulce, diremos que esta actividad industrial se halla
basada en el aprovechamiento del sf{balo como materia prima,

que arrojé una produceién en el afio 1968 de 8387,7 T.M. de
harina y 520,8 T.M. de aceite, sobre %.,666,4 T.M. de mate=-
ria prima trabajada, registrindose una merma con respectoa
1967, ocasionada por la menor cantidad de pescado industrig
lizado en el Rfo Uruguay y de La Plata, por haber permane-
cido inactivos varios establecimientos, anoténd-se un au-
mento de la actividad de los establecimientos ubicados so-
bre el Rfo Paran{.

En cuanto a la comercializacidn de la harina de
pescado de rfo, ofrece curvas de valores y sus oscilaclo-
nes progresivas son mfs regulares gque las del aceite, exig

ten precios estimlos, cuando las caracter{sticas de este
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producto son mfs aptas, la valorizan los porcentajes de al
gunas constantes, entre otras el tenor proteiso, su percep
taje graso, el fndice insoluble, etc., m{s elevado el pri-
mere y mis dismimufdos los factores grasas e insolubles, g
seguran obtener el producto sobreprecio.

En cuanto al valor, segdn estadisticas del afio
1968, es de aproximadamente 110 DSlares la tonelada, tenieg
do presente que por lo general, el producto %iene un rendj
miento del 60% de protefnas. A su vez lo que se cobra por
el transporte a EE.UU. es de 20 Délares la tonelada.

Existe una gran demanda de harina de pescado y
las ocualidades buenas pueden venderse a precios muy reamung
rativos; a este fin, vale incluso produclir cantidades pe-
quefias, ya que de media tonelada de pescado se sacan clen=-
to veinticinco kilos de harina.

El aceite de pescado de rio, como su produccién
depende sobre todo de la temporada del aiio, sufre wvariacig
nes bastante manifiesta en su precio, ya que la oferta y
demanda es muy inestable. En general, el primer rubro, (0]
sea la harina podemos decir que es mucho méds remunerativa
que el aceits, ya que la calidad de éste es bastante infe-
rior a la de mar y por elle el precio sostén no es muy es-

timlative,

«-000=



115=

-LENA 8-

En general gran parte de la harina y aceite de
peseado producido en el pais se exporta a naciones de gran
desarrolle industrial, cuya utilizacién serd{ la elaboracién
de Jabones, pinturas, cebos, etec., tomando como materia prj
ma el aceite y a partir de la harina de pescado, ocuyo pun=-
taje en protefnas es del 60% aproximsdamente se elabora a-
limento balanceado para distintas especlies animales.

El consumo que se realiza en el pafs de estos sud
productos es relativamente eseaso, aunque en jos Hltimos
e¢ineo afios hubo un leve aumento.

Determinados pafses, como los EE.UU,, tienen in-
terds en importar estos productos, pero surge un problema,
¥y o8 el debido al cambio monetario, que como sabemos,el Dg
1,r es una moneda fuerte y al hacer la transaciém comercial
debemos entregar la materia a un precio que realmente no
recompensa, yendo en detrimento de los establecimientos e-
laboradores e indirectamente de la economfa del pafs.

Adends de obrar en forma negativa el cambio mong
tario, factor esencial para el convenlo comercial, parale-
lamente, como es de suponer existe un convenio técnico,por
el cual esos pafses exigen determinadas caracteristicas con

relacién al control de calidad, como son el porcentaje prg



116w
teico, de 1{pidos, de urea, etc., em la harina de pescado,
que en muchas ocasiones no es posible cumplir.

El aceite de pescado de rfo, en la actualudad es
totalmente exportable; lo realiza un solo estableeimiento,
que es C.A.B.4.C., ubicado en Palo Blanco.

En el afio 1969, exporté con destino a los Pafses
Bajos (Holanda) 210 teneladas métriocas de aceite, que lo
hizo a "granel", es decir en la hodega del buque. Con des~
tino a Alemania 345,580 T.M. de harina, sn diversas parti-

das.

=000«
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Realizacién de gréficos actualizados sobre el tema.

Produceién de la pesca del sfbalo (afio 1968)

Rio Parana=-zona
R{o Parana-zona
R{o Paranf zona
Rfo Parand-zona
Rio Paranf-gzona
Rfoc Paranf-zona
Ri{o Parand-zona
Rfo Parand-gzona
Rfo Paranf-zona
Ri{o Parané-zona

Baradero
Corrientes
Barranqueras
Campansa
Diamante

El Dorado
Empedrado

Gaboto
Helvecia=Cayasta
Hernandarias

Rfio Parnan{-zona La Pis

R{o Parand-zona
Rf{o Paranf-zona
Rio Paranf{-zona
Rfo Parand=zona
Ric Parand-zona
R{o Paran{-zona
Rio Parand-zona
Rio Paranf~zona
Rfo Parand-zona
R{o Parand~-zona
Rio Paranf-zona
Rio Parand-zona
R{o Paranfd-zona

R{o Paranf{-zona

Rfo de la Plata-zona Boca=-Riachuelo

Parand

Posadas
Ramallo
Reconquista
Rosario

San Lorenzo
San Nicolds
San Pedro
Santa Elena
Sta.,Fé-Coronda
Victoria
V.Constitucidén
Zérate

otros puertos

Rfo de la Plata=-zona Zambaceres
R{o de la Plata-zona Carabelitas

Rio de la Plata-zona Quilmes

Rio de la Plata-zona San Fernande

5575 Kg
1.965

860 "
277.840 *

“-"

23.400 "

2,061,400 "

55,050 »



Rfo de la Plata~zona Tigre

8{0 Uruguay-zona Colon-Liebig's

Rfo Uruguay-zona Concepcién del Yruguay
Rfo Uruguay-Concordia

R{o Uruguay~zona Gualeguaychd

Rfo Uruaguay-zona Santo Tomé

R{o Bermejo
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1,870
390

-

2,081.750

L 2 ]
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Captura de pescado de agua dalce para consumo (afio 1968)

Espegles

Ancho{ta de rio (sardon)
Anguila
“rmado
;agarito

Bagre amarillo
Bogas

Corvina negra
Dorado

Lisas
Manduwies
Maguruyues
Moncholo
Pacdes

Pat{
Pejerreyes

Pirapitaes (salmén eriocllo)
&

Javas

Sébalos
Surubdbfes
Tararira

Truchas eriollas

Varios

Total de pegcado de agua dulce

Slloxxamos

8.205
485
110.550
146 . 445
51.785
248,435
1.500
331.950
68.030
5.120
26,740
138.885
74,505
703,205

1.268,709

24395
%0

1,213,620
1,224,220

472,440
86.125
110

~—5183.499



Bogas

Dorados

Pats

S4balo

S8ardina de rfo (anchofta de rfo)
Surubies

Tararira

Truchas eriollas

Zatal pescado de agus dulge

(1) ACDITE, HARTRA Y GULNO DE PESCADO - Ah0 1968

137.350
291.750
406 1450
929.460
67.350
69900
126.500

2+800

2.031..560

(toneladas citriocas)

--usTs PESOAD0 E_t-t0 S ELASORACICH EARTYS PROTUCIDA ACETTZ PROTUCIDO

Totalca razr do la Plata  Toixles  Parcnd  Usumay  de 1z Plata  Toinles  Parend  Umuruny &0 1o Tlata
Zrozo 961,5 61,0 500,0 400,5 158,8 12,0 109,0 sg,s 105,0 1,0 54,0 24,0
Pobraroe 702,1 - 321,5 380,8 121,5 — 5753 64,2 78,5 - 36,5 42,0
La=zo €21,7 —_ 286,0 341,7 115,1 —_ 57,2 57,9 - 69,5 - 36,3 252
Aspil §70,3 110,0 384,0 376,8 175,6 25,0 81,8 68,8 87,8 11,0 15,8 46,9
eV 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 —_ — 1.5 155 - —_
Agosto 90,0 90,0 -— —_— 17,0 17,0 —_ — 10,0 10,0 — -—
Satiochra 60,0 60,0 —_— —_ 12,0 12?0. — —_— 7,0 7,0 - —_
Octubro 50,0 90,0 — — 13,0 18,0 — — 10,0 10,0 - -
Noviezbrae 191,0 87,0 — 104,0 34,8 11,0 —_ 17,8 22,5 10,0 —_ 12,5
Diclezbre B16,3 — 445,0 371,3 153,9 —_ 93,0 60,9 102,0 —_ 49,0 53,0
Dotslear  4.665,4  620,0 2.07%,8 1,974.9 857,17  124.0 423,3 338.4 520,8 68,5 22,6 224,171

(1) Preparade oon sspscies de agua dulod, especialments sibalo.-
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PRODUCCION DE LA PESCA DE AGUA DULCE (Kilégramos)

Rio Parana
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Ubicacidn de los Lstableeimientos elaboradores de harina y

62,/ N, 60 J
& A BUENOS AIRES

S

1

. :

° el 1
LY 1




124

Establecs N¢ propietarigs  Actividad _ Ublcacifn
570 C.A.B.A.C. Harina y aceite

576

579

582

582

587

Sfeir y Cla.

M.M.Duhalde
de Rodrigues

Klinger Hnos.

46 pescado in-

COoMm,

idem idem

1dem idenm

1] "

CeDs Yy VeMoGalli ¢ n

Equipesca 8.A. " h

«000~

Palo Blanco

Isla "La Bg
tea" Gualesg
guaychd.

Costa Rfo
Uruguay

Km.13=-Can,
Gral.Belgrg
Nno.

Costa Rio
Uruguay(En-
tre Rios).

Costa Rfo
Uruguay(Ene
tre Rios).



125w

SONCLUSLONES !

Luego de un exhaustivo anflisis gse arriban a
varias conclusiones, que en s{ntesis indican que es necesg
rio, para transformar el panorama de la situacién de la ip
dustria pesquera a bpeve plagzo y acelerar su proceso de dg

sarrollo, la adopcién de varias medidass

12) Una de las causas que limitan las actividades de la peg

ca de rio, es el moderado interés de la poblaeién en
adquirir ese producto, para incrementar la demanda de pes-
cado podrfan aplicarse las variadas y ya conocidas medidas
indicadas con respecto a las especles marinas, por ejemplo
una activa y sostenida propaganda sobre las ventajas de la
inclusidn del pescado en la dieta alimenticia.

20) Urge la necesidad de efectuar cambios drfsticos, como
serfa 1la creacifn de mercados de concentracién de pes-
cados, en ciudades importantes del interior del pafs.

392) La organizacién de los pescadores en cooperativas, o=

rientadas y supervisadas por el estado, que brindarfan
a sus asociados a un precio equitativo, elementos de trabg
Jo, mediante la adguisicién de embarcaciones y medios de

transporte, con elementos térmicos adecuados.

4We) Podrfan encararse la explotacidn de zonas distantes,cQ
mo lagunasy partes del rio de mayor abundancia y su
distribueiédn en distintos puntos del pais, respetando 1las

medidas de proteccién ictfcola, en todos los casos,

50) En cuanto a esa necesaria evolucién también podr{a in-
cluir la tecnificacién en el proceso de fabricacién de

harina y aceite de pescado, como su elaboracidn a partir

de desechos de pescado, cantidad que en la actualidad y mep
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sualmente represente para la ciudad de Rosario aproximada-
mente 20 toneladas y la utilizacién para ese mismo fin de
las especies sin valor ecomercial, desaprovechadas en la ag
tualidad, que voluntariamente se capturan con asiduidad y
cuya cantidad akcanzarfa cifras muy elevadas.

Eerece cltarse 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 produge
¢ién pesquera nacional, la posibilidad de fabricar harina
de pescado para consumo humano lo que significa un aliento
important{simo en este aspecto y por lo tanto merece que
se preste la mayor atencién a las experimentaciones efec—

tuadas hasta el presente.

62) Asegurar que el regimen de exportaciones de subproduc-
tos pesqueros de rio, permita la competencia permanen-
te en el mercado internacional.

70) Créditos de fomento de excepcién a largo plazo y bajo

interés, de trimite £gil, sin las clsicas restriceio-
nes bancarias, en especdal ecrédito de fomento para la in-
dustria de harina y aceite y sobre todo inversiones Dpara

el sector de comercializacién.

88) Crear un instituto de investigaciones pesqueras, sobre

conocinientos aplicados de tecnologia, economfa y blo-
logfa que sea contimacién del Proyecto de Desarrollo Pes-
quero actualmente dirigido por la F.A.O.

=000~
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Art. 7moe.t La facultad no se hace solidaria con las epi=-

nioges vertidas en la Tesis.




