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y la capacidad instalada, me refiero a toda la industria orga-
nizada es suficiente para abastecer el mercado que esta en
desarrollo como lo comenta el compafiero.

17. Pregunta: Biol. Nora Gonzales, Control de Calidad, Tepepan.

Mi pregunta es a cualquiera de los dos representantes. <S5i
se rigen bajo alguna norma o estatuto para otorgar la wvida de
anaquel, porque me sSupongo que dentro del mismo producto hay
diferentes niveles de calidad, 1lo que seria el 'muy bueno',
'bueno', 'regular' vy 'malo’; entonces, se etiqueta y se enta-
rima en diferentes lugares? La otra pregunta seria. ¢ Una vez
que este producto llega a la pésima calidad, no se puede reu-
tlizar, o se utiliza como abono o algo?

Respuesta: Ing. José Manuel Ramirez.

En el caso de alimentos balanceados, si asignamos a nuestros
productos ya elaborados una vida de anaquel en nuestros almacenes
después de fabricado el alimento. En el caso de alimentos de pe-
ces, por ser estos de un valor nutritivo muy alto y precisamente
por esa caracteristica, son alimentos que estan expuestos al ata-
que de microorganismos y son mas susceptibles a su degradacion,
después de que se hacen todos los analisis " quimicos y que pasan
por todos los tamices de control de calidad para su liberacion,
en el almacén se les da una vida de anaquel no mayor de 15 dias.
Si en ese periodo no es vendido el producto se bloguea, o sea no
lo consideramos libre para su venta, y si no se logré vender se
bloquea y Se reprocesa, generalmente estos alimentos de organis-
mos acuaticos los elaboramos cuando tenemos algun pedido ya ase-
gurado, o sea, que si usted como cliente dice, quiero que me ha-
gas "X" toneladas de este alimento es la unica forma en que nNOsO-
tros lo podriamos elaborar. No nos podriamos poner a elaborar a-
limento a tener un "stock'" permanente en el almacén para ver si
se vende. Como es una produccién muy baja necesitamos garantizar
que el producto que eleboremos se venda de inmediato para que el
consumo sea lo mas fresco posible. 1

18. Pregunta: Q.B.P. Nora Gonzales
LCOHmOo es que una pesquera le va a dar dos afios de vida de
anaquel y ustedes le estan dando 15 dias?

Respuesta: Ing. José Manuel Ramirez. :

En el caso de los alimentos balanceados es una mezcla de dife-
rentes ingredientes. Se incluyen fuentes protéicas, fuentes ener-
géticas, vitaminas, minerales y aditivos; las vitaminas en su
empagque natural en que se comercializan se pueden conservar y se
pueden mantener por bastante tiempo, pero en el momento en que
entran en contacto con el ambiente y con la mezcla de mas ingre-
dientes empieza una degradacién de estas, paulatinamente. Enton-
ces no podemos almacenar los productos por mucho tiempo precisa-
mente por esta degradacidn de nutrientes que se viene presentando
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a partir de que el producto esta terminado. Y por eso es que re-
comendamos el uso de nuestros productos 1lo antes posible.

19. CGomentarie: Quim. Ramén Corrales.

Para que quede un poquito mas claro, hay una cosa muy impor-
tante en el almacén. La vida de anaquel, por literatura, es de
un afic pero hay un problema muy grande, el dinero. Nadie, nin-
gun comprador va a tener en "stock" harina de pescado. Normal-
mente las pruebas que s8e hacen son a nivel laboratorio, porque
tampoco nosotros podemos tener un lote de 30 ton, y 8i ahora
esta a millén, son 30 millones de pesos, entonces no podemos
tener un lote para prueba. Pero la literatura 1lo reporta y no-
sotros lo hemos comprobado a niveles pequefios ¥y lo hemos com-
probado también a niveles mas O mMenos intermedios, de cuatro a
cinco meses quedan en el almacén, por ejemplo en noviembre, ¥y
ellos tienen hasta abril harina. Pero /es muy riesgoso tener
harina de pescado éen almacén porque hay p oblemas si no la te-
nemos bien almacenada; aparte, si son productores no les va a
convenir tener pasivos_ahi, para ellos es mejor estéar consu-

miéndola continuamente.

20. Pregunta: Biol. Eduardo Arzate Aguilar, CRIP, Tampico. :
Se mencioné hace un momento el hecho de que un 2 % de la
captura total de anchoveta estaba destinada para el consumo
humano. Pregunto en base a las encuestas que han realizado,
estan enfocadas a aquella parte del paﬂs, al noroeste o a ni-
vel nacional, vy pienso que si también han difundido o han he-
‘cho propaganda de esos productos de enlatado para aprovecha-
miento total o mas elevado de este recurso. Porque cierto es

que mientras en una parte del pais hay mucho producto pesque-’

ro, en otros ni lo conocen.

Respuesta: Quim. Ramén Corrales.
Efectivamente si es cierto eso de que nosotros hemos estado

en diferentes partes de 1la Republica, en México fue donde nos
encontramos con varias propuestas. Uno de los problemas principa-
les para nosotros a nivel regional, es que l1a anchoveta es para
carnada y 1la gente, inclusive la de Ensenada que esta acostrum-
brada a comer pescado, no acepta la anchoveta para CORSumo huma-
no. Uno de los productos que se difundieron en el mercado regio-
nal en Tijuana Yy en Ensenada fue la anchoveta empanizada que es
igual a un pescado comun Yy corriente, unicamente es un poquito
mas fuerte de sabor porque estAd un poco MmAas grasoso, pero real-
mente es un pescado digno de comer en las mejores mesas. Otro

producto que también se lanzé al mercado a nivel regional fue el

ahumado de anchoveta; este se empacaba en platos de cartén y al
vacio, pero desgraciadamente no hubo aceptacién en el mercado. NoO
fue un producto de Pesquera Zapata, nosotros unicamente colabora-
mos con €l1. Otra cosa muy importante es el manejo de pescado © de
la anchoveta para consumo humano que no es el que les puse aqui,
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i;nggggg medio.de gontenedores que deben llevar hielo, sal y ai-
chisimo gieiostgpézcgrgg cgzto adicional con lo que ée eleva mu-
uccién; el CRIP de Ensenada hizo -.
52:2: del f;esco gongelado de anchoveta con el método de coﬁZegg-
Sops yengo ifundié; lo trajeron para México pero no hubo acepta?
S hech20§2g§§2iTenteHa lo que nosotros respecta, las pruebas
: es. Hay un producto que es muy ’bué
: no,
grsfsggoegzerizzgz;gOSBa gase de anchoveta. Lo estuvimos hac?:ngg
: afioe pero sin venderlo, todo 1lo 1
mos, Yy créanme, es un producto basta : Pl
; » € nte bueno y ojala h
inversién necesaria para hacer e
ese producto porque si vale 1
pena y nosotros estuvimos tratandolo de ety
ter al mercado
problema era de que nos salia mu . L
: cho muy caro hacerl
teniamos que maquilar en Guadalaj i Rl s
ara. Imaginense mandar la
gispizggdg congelado y en avién pues realmente el kilo enp:g;g
aba $ 50.00 M.N. v lo vendiamos asi por no regalarlo, asi

el costo de operacién era mucho ma ,
Blemas principales. s alto y ése es uno de los pro-

21, Pregunta: Bi6l. Eduardo Arzate Aguilar.
Es imposible pensar que nada mas e
Es n la captura se esté re-
c1biendo anchoveta. Dentro de la fauna de acompafiamiento, cuél
:s a que mag abunda y =i no hay peligro de una explotacién o
te una mortalidad total de ese recurso en el area, porque jun-
o con estos recurso habra otros de mayor importancia, tal vez

en este caso el camarén, y de que mane k 5
2 ra &stan inte
se estan afectando a otros recursos. raptuando 3

Respuasta: Quim. Ramén Corrales.

Normalmente la fauna de aoompéﬁamiento d |

: f e la anchoveta es
iard+na porque comglten en su nicho ecolégico, pero 1las concel];i
zaclones de sardina que ayer les mencioné son muy escasas. Ade-
mas hay otras especies como la macarela y el "charrito", pero a-

. parecen nuy esporadicamente. Afortunadamente para nosotros, cuan-

go aparecen estas especies, normalmente se venden para el consumo
uumano, lo que sobra se utiliza para elaborar harina; pero no es
c22v2€OdUCCibn que vaya a poner en peligro de extincién a la an-
o a. Nosotros a traveg de nuestros estudios biolégicos hemos
sto que aparecia un poquito mas de sardina de lo acostumbrado
g:ro después ya no aparecié, esto es muy esporéadico. Hay un pro-
lema, yo creo que es un problema para los del Golfo de Califor-
Zga: @ay aparicién de anchoveta, entonces normalmente esas dos
fogegles estan en competencia. Ahora para nosotros en Baja Cali-
mengla no represen?a el gran peligro porque hace 15 afios mas o
biens que la poblacién de anchoveta desplazd a la sardina, ahora
auceéeuno de los problemas que estad pasando en el Golfo también
blac‘on en gl-mar de Cortez. Pero quién sabe, todavia no hay po-
e ién suficiente para pensar en un desplazamiento de especie.
: ra no tenemos problema de competencia y otra cosa que tienen
a anchoveta es mas voraz que la sardina, asi es que le gana ei

129




alimento.

22. Pregunta: Biél. Eduardo Arzate Aguilar.

En base a la pregunta que se formulé hace un momento, NOSO-
tros sabemos que hay imponderables ¥ si marcamos a ese produc-
to con un tiempo perecedero de 15 dias estariamos en la proba-
bilidad de perder totalmente este producto. Existe una especi-
ficacién al tiempo de la disminucién protéica en el contenido
de este producto al ser transportado distancias digamos del
noroeste a Mérida; si se hace por carretera tardaria una se-
mana y quedaria un limite de 5 dias, 7 para poderse utilizar.
éSi no se utiliza en ese momento, a qué nivel proteinico que-
daria ese recurso? ¢Existen las especificaciones adecuadas?

Respuesta: Ing. José Manuel Ramirez.

Es en el caso de la harina de pescado. Bueno, si la harina de
pescado que llevamos desde el noroeste tarda apoximadamente una
semana para llegar a Mérida, en la recepcién de la materia prima,
en el caso de la harina de pescado, se tienen que hacer para su
aceptacién varios analisis de tipo quimico, fisico y microscépico
para conocer con precisién la calidad con la que llegd esa mate-
ria prima. La compra de las materias primas se hace bajo un con-
trato donde se ponen las especificaciones, pero la forma de uti-
lizarla es con las caracteristicas con las que llega a la planta.
En el trayecto va a sufrir calentamientos, va a sufrir una serie
de cosas que van a afectar a 1a calidad original con .la que se
produjo. Para su utilizacién en los alimentos se hacen toda esta
serie de "analisis bromatolégicos y algunos especiales como el de
digestibilidad, putrefaccion, para tipificar bien la calidad de
esta materia prima y poderla utilizar en los alimentos balancea-
dos. De acuerdo a.esa calidad es como s8é€ incluyen en la formu-
lacién; tenemos conocimiento de que haya una cuantificacién de la
degradacién a traves del tiempo de la proteina. Los "stocks' que
se mantienen en planta tampoco son muy altos Yy se comsumen éen

quince dias.

EL ALIMENTO X

CaONeC LU S I O:NE S

La ut1}1za§ibn de materia prima determina la calidad del pro-
ducto, asi mismo, el procesa de produccién determina la calidad
del producto, por lo que se sugiere una mejora en procesos para
ia zlabgragibn_ de algunos otros productos que no se utilizan en
c:rng 3 32 S?S;Z.tales como la harina de sangre, la" harina de

En el uso de ingredientes convencionales se de
control de calidad estricto el cual se debe de apeggi d: Ezze;ogf
mas'establecidas por la Direccién General de Normas de la Secre-
taria de Industria y Comerclo.

Asi mismo, debida a que algunos insumos son de -
portacién tales como el sorgo, el cual se utiliza pgiigigmpg?reia
demanda energética del organismo, se debe de fomentar Yy definir
otras.alternativas de fuentes energéticas tales como cebada, tri-
ticali, trigo cerracero en valles altos y la yuca en suelés po-
bres del trépico humedo, donde no se dan los cereales bien

Esto nos permite vincular esta platica con la que viene.que es
sobre ingredientes no convencionales y aditivos.

NOTAS:
Ing. Adrian Tercero Nava.

En la discusién se mencionaba sobre el periodo de anaquel de
los productos. Creo que cabe mencionar que, la utilizacién de los
productos finales, hablando de los alimentogr balanceados para el
uso de especies acuaticas e incluso de cualquier otra especie
tendria que hacerse usando alimentos lo mas fresco posibles por:
g§§d3§t§Sta minera isefuran una mejor producciédn y comportamiento

vo a los anim ; i ;
e tgma? eg. Estuvo haciendo mucho énfasis el pu-

Q.B.P. René Rodriguez, Deleg.Pesca, Coah.

: Debido a que el proceso determina la calidad de un producto
final, existen fuentes alternas de proteina en la industria de
alimentos balanceados. El proceso que utiliza para producir las
mismas u otras fuentes no son aceptables o adecuada asila conclu-

sién es que los procesos deben mejorar en la utili
materia prina. BOGIONE e Pae®

M.C. Victor Vergara, FONDEPESCA -
Pues si, faltan elementos, no se ha mencionado porque no es
recomendable el uso de la harina de pluma.

Ing. José Manuel Ramirez.

fuegigzionaba’en la plética que existen como tales en el mercado

7 . proteicas como la harina de sangre, la harina de carne y

r?agiglna de Pluma, pero su uso no estad generalizado por la va-

L 3 que existe en la calidad de estos productos. No es una
ad homogénea, que yo vaya con un provedor de harina de car-
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ne, con un provedor de harina de sangre y encuentre una constan-
cia en la calidad de estos productos. Ademas del riesgo que sig-
nifica por contaminaciones, nos puede traer problemas de tipo
infeccioso. La harina de sangre es un medio muy nutritivo y que
muchos animales gue seé envian al matadero o al rastro pueden ser
portadores de alguna emfermedad y esa enfermedad va en la sangre.
Mientras no se tengan controles de calidad para cubrir esos pro-
blemas en este tipo de ingredientes, los fabricantes de alimentos
no vamos a correr el riesgo de utilizarlos en la elaboracién de
los productos porque aumentariamos el problema en las granjas

piscicolas.

Q.B.P. René Rodriguez.

Insisto en que €s muy aventurada esta conlcusién. Hay que re-
cordar que esas tres materias primas de gque hablan son subproduc-
tos y un subproduto no se somete a una norma de calidad. Deberé
tener un analisis el usuario, deberé& saber qué est& usando; pero
en la harina de sangre O de hueso como subproductos no se regula
su calidad. El1 productor establecera la calidad que obtuvo y ésta
es la quiere. En cuanto a la sangre, no €s precisamente por la
calidad en si de su contenido nutricional, es por su contenido

nutricional que tiene sus limitantes en su uso; la harina de plu-
ma si depende del proceso; si se muele la pluma como tal no pasa
nada pero si se hidroliza y ya estoy obteniendo los aminoacidos
correspondientes ya eées altamente digerible. Entonces creo que
necesita un poco de anAlisis esta conclusién.

‘Quim. Ramén Corrales.
Las normas que mencionamos ahora son objeto de una revisién en

todas las industrias. Nosotros trabajamos por medio de la Céamara
Pesquera y a través de ellos nosotros damos nuestra opinibébn acer-
ca de las normas que estan actualizandose. Todas las empresas,
tanto involucradas en la calidad o en los productos, nos pidieron
nuestras opiniones. Estas normas unicamente son aplicables a la
harina de pescado; en los procesos de los otros productos © sub-
productos no se toman en cuenta estas normas; hay tres calidades
de harina de pescado © al menos hay propuesta, porque todavia
esta en estudio lo que les estamos comentando. Hay una propuesta
de tres calidades que seria la primera calidad de 64 % de prote-
ina hasta 61 % minimo, otra de 60 %2 ¥y otra de menos de 60 %.
iPor qué? Porque esto nos va a dar el precio en un momento dado
de la harina y la calidad sobre todo para los que trabajan el
alimento balanceado, para ellos es de importancia vital..
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C. INGREDIENTES NO CONVENCION
e ALES PARA ALIMENTOS BALANCEADOS DE-

M en C. Alfredo Larios, De :
: pto. de Biotecn i
ria, CINESTAV-IPN, México,D.F. T

Resumen

Los alimentos y la mano d
: e obra son los rubros de m
importancia en la produccién acuicola, dandose casos enaig;
ggiiggntgs puz@en representar un 90 % de los costos de ope
. Para disminuirlos es necesario elabo .
rar alimentos a
un menor costo con los que se cubr
: an
cesarios para cada especie. Kt S A b
sogigotgéo 1?g;emento en los precios de .los ingredientes
que cuantitativa y cualitati ;
los nutrientes en los mas i i
altose niveles, se h 1
alternativa de emplear de : Saebndsi s
sechos vy subproduct
triales en la elaboracién d ot e
e los alim
sus costos de materia prima. i el
En su gran mayoria estos
: 2 materiales poseen nivele
gzzrézgizzr;egularis, y adecuadamente complementados zuge
e en alimentacién de especies i : -
tudio de estos ingrediente i e e e
8 no convencionales h
detectar que poseen bl
generalmente compuest
ducto del deterioro = e
1ct que sufren durante o:d
ficiado, factores antinutri ey ity
’ ; cionales y/o compuestos
minuyen la cantidad de nutriente i P o
8 disponibles ‘
zggzécgizctag el crecimiento de las especies ’asz gg:opgz
n. Entre ellas podemos mencio :
del cacao, cascarilla ' iimceierian s
3 ¥y pulpa de café, ba d
de fresa, bagazo de hoja d : 96 e
A e yuca, asi com
rroz, integral y desengrasada. i ot
ta?gsei g;iﬁzgtejtragaio se plantean primeramente, las ven-
ajas del uso de algunos de los in ;edi
para finalmente presentar y discutir 1los resultagos ngtzzl

bresalientes que se han ob :
tenido al :
ta de carpa y tambaqui. Sl T e

INGREDIENTES NO TRADICIONALES

fueﬁ:eagzagiizgig como actividad comercial para constituirée como

0s, que genera al mismo tie

cio de la comunidad, a i P s i
: un precio accesible necesit

Problema del costo elevado d i pedi el s

_ e los alimentos bal
especies acuéaticas Los ali S
E tos la
e e e _ men v mano de obra son los ru-
mportancia en la produccién '
e A e acuicola, dandose ca-
pueden representar un 90% d
Operacién. Para disminuirlo i e
; S es necesario elabora 1i
menor costo con los SR duE RS
que se cubran los reqguerimi
s . : ientos ne
Para cada especie, con el fin de impulsar dicha actividadcesarios
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