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Hemos visto aspectos de igredientes convencionales en la for-
mulacién de dietas para organismos acuaticos y, algo que es bien
importante para nosotros, es el origen, el proceso, de la harina
de pescado, como el costo méas importante para de un alimento ba-
lanceado. Se menciond en primera estancia el aprovechamiento de
_ alimento natural. Son importantes tres aspectos criticos de la
el precio y la disponibilidad, asi como la experiencia y el cri-
CARACTERISTICAS FISICAS terio de quien lo esté formulando. Revisamos los diferentes com-
ponentes que son energético, proteéico, mineral, vitaminico y adi-
DENSIDAD 0.5g/cm3 tivos; vamos a proceder a observaciones que tengan ustedes.
TEXTURA 100 % que pase por malla #3 Tyler : :

COLOR café claro o ligeramente obscuro 1. Pregunta: Bi¢l. Carlos Escalera, CIIDIR-IPN, Michoacén.
OLOR caracteristico a pescado Respecto a la calidad nutricional de las harinas de pescado,
: si se secan a diferentes temperaturas y si se usan diferentes
ANALISIS BROMATOLOGICO PROMEDIO procesos de secado del pescado. Con respecto al estado de Mi-
choacan, aunque son productores de harina muy pequeiios, no
hacen en altas cantidades; he visto que secan el residuo de
pescado en 1llanog a secado natural, entonces quisiera saber
cuidl es la diferencia nutricional entre un secado al medio
ambiente y un secado a diferentes temperaturas como lo hacen
ustedes.
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Respuesta: Quim. Ramén Corrales.

CONTENIDO DE MINERALES * : El secado es importantisimo porque estamos viendo que la hari-
na de pescado es principslmente una fuente de proteina. Cuando
tratamos la proteina a diferentes temperaturas hay reacciones que
no son buenas. En el caso del secado al sol no tenemos temperatu-
ras altas, pero hay otra parte muy importante que es la microbio-
l6gica. Para nosotros, creo que se me olvido mencionarlo, uno de
los controles mas estrictos que hay es la higiene de una planta y
uno de los problemas principales que ha ocasionado mortalidad es
la Salmonela en las harinas de pescado. Entonces el secado al sol
es lo que puede provocar una contaminacion microbiolégica creo
que tanto microbiolégicamete como quimicamente es importante un
aecado.@éhora bien, en el secado muy alto hay otra emfermedad que
se ha achacado a la harina de pescado que es el famoso vémito
) negro en la aves. Esa es una reaccién a altas temperaturas; nor-
x* Tomado del Handbook of Nutrition and Food Fishery, CRC malmente no llegagos a esas temperaturas pero es muy- importante

Inc., EEUU. cuidar la manera en que se realiza el secado, porque evitamos la g
reaccién que hay entre la lisina con e}rpa{gggm INTER e, =

FIAY
=

CALCIO
FOSFORO
SODIO
MAGNESIO
POTACIO
SELENIO
HIERRO
COBRE
ZINC
MANGANESO

N W

[
= A 000

-

2. Pregunta: Bioél. Juan Menchaca, CIDIIR-IPN, Michoacén.

Ustedes estan tratando con un recurso nacional muy importan-
te. Estaba observando que tienen una produccién aproximada de
600,000 toneladas de sardina, 70,000 se dedican al consumo hu-
mano ¥y otrasLZQ&QQO, como productos de otras especies que son
canalizadas principalmente a la produccion de parina de pesca-
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doLvaparentgmgggg# Mi pregunta es la siguiente. éSiendo un re-
curso natural renovable, tienen ustedes algunos estudios en
cuanto a un manejo racional de ese recurso? Aunada a esta pre-
gunta quisiera saber lo siguiente: en el area de pesca de 1in-
fluencia que ustedes tienen, Su numero de embarcaciones, la
harina y el aceite que producen es para un consumo nacional (o]
de exportacién. También quisiera saber la capacidad de la-
planta; la ultima pregunta seria: usted mencioné que el tiempo
de transporte del producto del lugar de desembarco a la planta
es de cuatro horas, un tiempo bastante corto, sin embargo,
quisiera saber el tiempo que dura la embarcacién con el pro-
ducto en el mar y si han tenido algun problema en cuanto a la

descomposici6én de este producto.

Bespuaste: Quim. Ramén Corrales.

La primera pregunta creo la entendi, si nosotros hemos hecho
estudios. Tenemos un programa de estudio de recursoc. Desde gue se
inicié Pesquera Zapata hay una persona encargada, un oceandlogo
que realiza un muestreo en cada barco, en cada descarga y €s de
mas o menos un kilo de muestra. Esa muestra se sabe en que zZona
fue capturada, las toneladas que se capturaron ese dia, las con-
diciones del mar, incluso del aire, porque nosotros tenemos las
bitacoras que pasan los capitanes; por ese sistema nosotros hace-
mos determinaciones. Después determinan las tallas de la muestra,
los pesos, la edad, el sexo ¥y l1a madurez sexual, al finalizar el
afio o la temporada (que es de abril a diciembre, los otros meses
son para mantenimiento de la planta) nosotros, a travéas del estu-
dio anual, tenemos una aproximacién o un presupuesto de captura.
En este caso sabemos mas o menos qué biomasa vamos a tener para
la préxima temporada. Esto es muy variable porque &ahi no tomanos
en cuenta los factores impredecibles, como en el caso de hace al-
gunog afiog, con la corriente del Nifio y otros factores climatold-
gicos que no se pueden regular, y en donde se conté con asesoria
de los Estados Unidos.

La otra parte es, nosotros hemos dicho que esté muy cuestio-
nado lo de la anchoveta para consumo humano Yy consumo animal.
Continuamente hemos hecho estudios acerca del consumo humano, les
dije que tenemos una investigacién mé&s o menos COmO un juego,
perc hemos eleborado, podria mencionarles, como unos 20 productos
a base de anchoveta para consumo humano. Son variedades, unica-
mente por decirles unos ejemplos, de enlatado. Las hesfos puesto
en diferentes presentaciones simulando los procesos industriales
comunes en aceite, en tomates: las hemos puesto en chipotle, en
mole y en infinidad de productos como en vinagre, jamén, chorizo,
etc. Pero desgraciadamente en México todavia no existe el merca-
do, al menos lo gque hemos hecho nosotros no lo hemos podido co-
mercializar. Uno de los apoyos O colaboraciones mas grandes que
tenemos es con el CRIP de Ensenada, que tiene investigaciones
sobre anchoveta; entre los dos cooperamos, hacemos investigacio-
nes, nosotros vamos a Su planta piloto y ahi realizamos investi-
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gacién. Asi es que realmente ahora todavia no existe un mercado
para la anchoveta en consumo humano; m&s o menos al rededor del
2% de la produccién es para consumo humano. Si se enlata anchoveQ
ta, pero es muy bajo el mercado y el enlatado es muy costoso.

La otra pregunta es acerca de la capacidad de la planta: son
cuatro lineas, 2,400 ton de pescado por dia. Las Areas de captura
se encuentran localizadas desde la frontera norte, 6 sea desde
Tijuana, hasta mas o menos los limites de Balja Caliéornia Norte
Bueno, anteriormente mencionamos que tenemos hasta el sur peré
las zonas productivas de pescado se encuentran hasta alrededor de
200 km de Ensenada. Mas o menos tenemos 300 km de zona de captu-
ras. Las zonas mé&s productivas de anchoveta son la norte, las que
estan a 100 km y 150 km desde el norte hacia el sur. Esas son las
zonas que trgdicionalmete son las mas productivas, esto se debe
al comportamiento de la anchoveta que tiende a buscar temperatu-
ras bajas, entre los 18 y 20 °C como éptimo. Entonces esas aguas
son las que cumplen los requisitos de temperatura. Pregdntb otra
cosa que a la mejor se mal entendié, dije que el traslado del
pescado es de cuatro horas desde que lo pescan hasta que lo lle-
van al muelle; en ocasiones, cuando esté& muy al sur, son alrede-
dor_de doce horas y, obviamente, una cantidad de pescado malo es
molido. Afortunadamente no tenemos esos problemas porgue las zo-
nas del sur son muy escasas, normalmente podriamos decir que te-
nemos de 4 a 8 horas desde la captura hasta que llega a la plan-

ta. El1 transporte del muelle a la pl
menos son 8 km. planta es de media hora, més o

3. Pregunte: Biél. Juan Manchaca.
El tltimo punto era si la produccién de aceit '
e v harina es
para consumo nacional o también tienen para exportacién.

Respuesta: Quim. Ramén Corrales. \
Ahora toda la harina y todo el aceite es para congumo nacionél'\&
y abarcamos desde Baja California hasta Mérida. Aparte, i vieron
las graficas, creo que México esta importando alrededor de 20,000
toneladas anuales. Desgraciadamente México no produce la ha;ina
de pescado suficiente para abastecer al mercado nacional. Asi —
que no se ha exportado la harinail Tenemos la calidad suficiente “—
para exportarla porque tenemos personas que tienen muestras de
Estados Unidos y son las mismas que vienen -aqui. Estados Unidos
le compra a Peru, a Colombia y a Chile entonces la harina de pes-
cado de nosotros compite muy bien por su precio.

7

4. Pregunta: Dra. Elizabeth Cruz.

También van en el mismo sentido las preguntas para Pesquera
Z§pata. Queria saber cual es la produccién total, pero en ha-
rina, ahora mencionaba 2,400 toneladas por dia, del pescado
que es procesado. ¢ En harina cuil es la produccién?'
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Respueasta: Quim. Ramén Corrales.

Bueno, las 2,400 toneladas es la capacidad de la planta. El
100 %2 de la produccién varia muchisimo por las temporadas que
normalmente se comportan de mas a menos y luego vuelve a baljar.
En abril empezamos con poca produccién y tenemos nuestra maxima
produccién en mayo, julio y agosto. Aproximadamente tenemos de 15
a 18 mil toneladas anuales. La captura de Ensenada es de 90,000 a
300,000 ton de pescado anual. Esa es para harina de pescado. Nor-
malmente nosotros tenemos alrededor del 65 % de esa captura y ob~-
viamente de la produccién. Asi es que pues en afios malos, como
les decia de la corriente del Nifio, la captura de 300,000 ton en
Ensenada bajé a 90,000 y eso fue una catastrofe sobre todo para
los harineros de Baja California.

8, Pregunta: Dra. Elizabeth Cruz.
Bueno tengo varias preguntas se las voy a formular una a
una. ¢ Son ustedes una empresa 100 % nacional?

Respueste: Quim. Ramén Corrales.

No, esta empresa de la Industria Protexa tiene el 51 % de in-
versién y el resto es una empresa que tiene el nombre, muchos
creen que el nombre de pesquera Zapata viene de Emiliano Zapata,
pero viene de Zapata Hein Corporation de Estados Unidos. Nuestro
sindicato en la planta se llama Emiliano Zapata y por las dos,
digo Mexicoamericana.

6. Pregunta: Dra. Elizabeth Cruz.
iCuantas fabricas de harina de pescado existen en dMéxico?.

Respuesta: Quim. Ramoén Corrales.

dEn México exactamente no sé, pero en Ensenada existen 7 pro-
ducToras de harina de pescado y en Sonora tengo entendido que hay
alrededor de unas 6 6 7, y para el sur Son RBuy pocas; creo que
han de haber unas 20 mas o menos, €en toda la Repﬁbligﬁ} Otra in-
formacién al respecto es que la produccién de Ensenadaes alrede-

dor del 40 % a nivel nacional. -

7. Bregunta: Dra. Elizabeth Cruz.

Ahora queria saber quienes son los que compran su harina de
pescado. Yo s& que una gran parte de harina de pescado se des-
tina a la fabricacién de alimentos de aves, de ganadd y demés.
iCual es la proporcidn que se utiliza para produccion de ali-
mento acuicola, quiénes lo compran, cual es el precio que tie-
ne ahora? No hablaban de aumentos increibles de precios en los
ultimos afios. ¢A cuanto esta ahora la tonelada?

Reapuesta: Quim. Ramén Corrales. :
Q;Primeramente todos, el 100 % de clientes, son criadores de a-

v v cerdos. No hemos vendido a piscicultores y creo gue uno de
los problemas es8 que desgraciadamente no podemos ofrecer mucho
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porque los compradores ya estan comprometidos en muchas ventas
pero, pues es una parte que si necesita harina para alimento de
peces, pues 8i existe demanda no hay problema. | E1 precio de la

harina de pescado es 1,200.00 $/kg en base al 64 % de proteina;
en cambio comad les decia ayer, la harina de ga;gmg;mggié-béfigima

porque es cuatro o cinco veces mas.cara.)

S
o~

8. Pregunta: Dra. Elizabeth Cruz.
JUstedes venden harina de pescado a ALBAMEX y a PURINA?.

Respuesta: Quim. Ramén Corrales.

Si, vy aqui no hay del sureste a pesar de ser los
compradores. 5 it

9. Pregunta: Dr. Elizabeth Cruz.
Entopces, iQué problemas han tenido con la harina de pes-
cado? éHan tenido que regreserla alguna vez?

Respuesta: Ing. José Manuel Ramirez, ALBAMEX.

Dentro de 1los problemas de calidad que hemos tenido en nues-
tras fabricas de alimentos, una de ellas ha sido en 1las harinas
de pescado, aceites vegetales de los llamados de segunda, entre
otras. Pero los principales han sido en las harinas de pescado
que no sé porqué les llaman harinas de pescado. No estoy hablandé
del caso de Zapata que nos mostré la tecnologia con 1la que cuen-

“tan. Pero/ existen muchos fabricantes de harinas de pescado que

S

adulteran el producto, utilizan materias primas, no como las que
nos mostro aqui el compafero, utilizan otros desperdicios de pes-
cados y le incorporan residuos de peleteria. Le incorporan para
aumentar el contenido de proteina cristales de amonio o urea. Nos
mencionaba el companero, el dia de ayer, que en el ana&lisis bro-
matolégico se determina solamente el nitrégeno, entonces para
contrarestar estos problemas dentro de las fabricas de alimento
tenemos acondicionado un programa de control de calidad donde se
evaluan los ingredientes mediante el analisis bromatolégico:. Pero
en el caso de las harinas de pescado también se determinan anali-
sis microscépicos donde podemos detectar si las harinas de pés-
cado estan adulteradas. Microscépicamente podemos detectar si hay
cristales de amonio o urea, porque el analisis bromatoibgiéb ﬁdg
puede dar 65 % de proteina, pero resulta que al hacer el analisis

. microscépico tenemos un alto porcentaje de cristales-de amonio.

Entonces lo que sucede es que cuando utilizamos este tipo de ha-
rinas de pescado, pues gue la productividad en las granjas es muy
b§ja, es que la calidad del alimento es deficiente, pero previ-
niendo todo este tipo de problemas, se cuenta con un laboratorio
equipado para realizar anadlisis quimicos y otros para analisis
f%sicos para determinar el rechazo o la aceptacién de las mate-
rias primas que no estén de acuerdo con las normas que se tienen
establecidas para el ingreso a la planta, y utilizarse en los
alimentos balanceados., Pero si hemos tenido problemas con muchos
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proveedores y eso tambien nos ha permitido tener una seleccién de
poveedores. Tenemos una planta de alimentos en Mérida, Yucatan;
tenemos que llevar la harina de pescado desde el noroeste del
pais hasta la peninsula de Yucatan para utilizarla en los alimen-
tos balanceados de aves y de cerdos, porque no ées posible encon-
trar una harina de pescado cerca de la peninsula que reuna las
caracteristicas de calidad que necesitamos para la produccién de
alimentos balanceados.

10. Comentario
Creo que el control de calidad de los insumos que se impor-
tan al pais y la distribuicion del potencial acuicola en rela-
cién. a los insumos, es bien importante como lo mencioné el
companero de ALBAMEX, esto es algo critico que tenemos que ver
nosctros como comunidad acuicola, porque va a repecutir en el
desarrollo de la acuacultura y de las industrias periféricas.

11. Pregunta: Dra. Elizabeth Cruz.
Para las otras productoras de alimento que estadn aqui, que-
ria saber si no tienen otro ingrediente convencional diferente
a los qQue se mencionaron y que utiliza ALBAMEX.

Respueste: Ing. Jaime Almazan, Alimentos Balanceados
'El Pedregal', Edo. de México.

Nosotros £i usamos otro tipo de ingredientes aparte de los que
se mencionaron Yy que en los alimentos acuicolas se usan. Bueno,
depende de la especie, pero se deben de usar proteinas en muchos,
de origen animal mas que vegetal. Entonces tenemos que ver otro
tipo de materia prima como es la harina de sangre, la harina de
carne y hueso, algunos suproductos de visceras de pollo y cosas
de esas.

12. Comentaerio: Quim. Ramén Corrales.

Nada ma&s un comentario acerca de 1lo que dijo el compaiiero.
Nosotros en un tiempo hicimos un producto diferente. Trabaja-
mog con esas harinas de pluma, de sangre VY de hueso. Tienen,
excepto la harina de sangre, una digestibilidad bajisima. Te-
nemos en nuestros analisis alrededor de S0 %2 de digestibili-
dad. Eso merma muchisimo la calidad de la utilizacién de estos
productos.

13. Pregunta: Q.B.P. Genoveva Rodriguez, FCB, UANL.
Quisiera saber cual es el periocdo de vida de la harina de
pescado, desde gque sale de la planta. ¢ Cuanto tiempo conserva
la calidad que tiene?

"\ Respu@sta: Quim. Ramén Corrales. 22y

A nivel laboratorio la hemos tenido hasta dos afios almacena-
da. Ahora bien, hay clientes que compran su harina y la tienen
almacenada 5 6 6 meses. Hay una cosa bien importante para las

i
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personas que usan la harina de pescado. Nomalmente le damos un
afio de vida de anaquel o de almacén, peroc hay una cosa que es
vital: si no se tiene almacenada la harina de pescado en condi-
ciones 6ptimas de temperatura y de humedad, se nos va a calentar,
inclusive s nos va a carbonizar. Si la tenemos igual que una
roca fosférica, igual que una soya, pues recuerden que la harina
de pescado tiene valor de grasa bastante alto, aunque se le agre-
ga antioxidante, se trata de agregar antioxidante que conserve
alrededor de 200 partes ppm, en la planta se agregan alrededor de
750 ppm de antioxidante, pero si nosotros queremos conservarla no
hay que olvidar un buen almacenaje.

14. Comenterie: Q.B.P. Genoveva Rodriguez.

Yo creo gque ése es un aspecto muy importante porque si un
productor de alimentos balanceados tiene una produccién a gran
escala debe saber y considerar todos esos puntos. Pero un pro-
ductor en pequefio, como he visto que en el caso de aves, no
tiene esa clase de cuidados o la gente que estad a cargo no lo
toma en cuenta y tienen un almacén para todas las materias
primas, entonces puede haber un deterioro muy rapido en el
caso de la harina de pescado.

Queria preguntarle también a la persona de ALBAMEX iQué par-
te de 1la produccién que ellos tienen de alimentos balanceados
es para alimentacién acuicola; o sea, qué porcentaje de la
produccién, porque ustedes producen alimentos para ganado, pa-
ra aves y otros tipos de alimentos, es para alimentacidén acui-
cola? ;

15. Respuesta: Ing. José Manuel Ramirez. _
Definitivamente nuestra principal 1linea de produccién es de
alimentos balanceados para organismos terrestres. Dentro de és-
tos, la principal linea es la de cerdos, seguida por la de aves y
después la de bovinos, y un porcentaje de un 0.5 % ma&s o menos de
la produccién, es paraaotras especies. Se incluyen alimentos es-
peciales, para peces, pavos, codornices, pero es mucho muy baijo
ese porcentaje. La produccién que hemos tenido ha llegado a méas
de 400,000 ton en el 85 y la produccién de alimentos para orga-
nismos acuaticos no representaba ningun valor significativo, unas
10,000 toneladas entre todos los alimentos especiales incluyendo
pavos, principalmente. En organismos acuaticos, es insignificante
definitivamente. =

16. Comentarie:

Aunque la capacidad instalada de produccién es bastante am-
plia, creo que la capacidad de produccién de todas las firmas
de la industria de alimentos balanceados organizada es sufi-
ciente y se cuenta con la tecnologia necesaria, no solamente
con la de los compafieros Almazan, creo que también existen en
las fabricas de alimentos balanceados tecnologia bastante bue-
na para elaborar alimentos balanceados de organismos acuaticos
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