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R E S U M E N 

AHUMADU DE PESCADO EN EL SALVADOR 

(PROMrCION INOUST~IAL [LS/78/001 - ONUDI) 

El prese~te documento estudia la fa~tibilidad tecnica y e2ond~lca de csta­

blecer una planta de ahumado de pescado en El Salvador. 

El objetivo del consulter ha sido explicar las tecnicas existc1tes de secado­

ah~mado de pescado, y estudiar un ahumado e~ base 3 la dis~onibilidad local 

de materias primas, junta con el tama~o 6ptimG de una planta, la maqcinaria, 

equipos e instalaciones necesarias, empaque, transporte y costos de operacicin. 

Este estudio dem3nd6 seis semanas de trabajo del consulter y se baso en 

visi~as a dos cooperatives pesqueras locales y en est8disticas locales y 

extranjeras. 

CONCLUSIONES: 

- Es posible una alternativa de producci6n de pescado a~umado basadd en recur­

ses disponibles de bonito negro y otres especies de carne roja, para un 

secado-ehumado fuerte. 

- No existe habito de comer a diario pescado localmente ni en las mercados 

vecinos, mucho menos en forma ahumada. 

- las estimaciones del consulter representan 6rdencs de magnitudes que indi­

can que lds propuestuo prcsentadas en este estudio sor1 viables. 
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- La productividad pesqucra arles2nal es muy baja, en ello inciden: embar-

caciones y motores inadecuodos y tccnolo~ias pcsqueras, de conservaci6n y 

de procesamiento rudimentarias. 

RECOMENDACIO\ES 

Utilizacion de mejores embarcaciones 

- Utilizacion de motores Diesel en las embarcaciones 

- Utilizaci6n de artes de pesca apropiadas 

- Instalacion de p!anta de hielo apropiada 

- Instalaci6n de cuartos frios apropiados 

Establecimiento de una pl3nta piloto de ahumado 

- Experimentar diferentes metodos de sal~zonado, sazonado, sccado y ahumado 

para lograr productos aceptables para lcs consumidores 

- Ayuda gubernamental adecuada para cl desarrollo y progreso de las activi-

dades de las cooperativas pesqucras. 

Utilizar los servicios de expertos para que ayuden a desarrollar correcta-

mente el proyecto. 

- Solicitar ayuda de una organizaci6n internacional de desarrollo pesquero. 

' 
' ' 

. 
• 
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1 • INTRO DUCCI ON 

Hay muchainfo11m::i6n sobrc la modcmizaci6n de los metodos <le proccsamiento 

para el ahumado-sec~dc de pcscados, aptmtando hacia el aumcnto <le la canti­

dad producida y econornia en la pro<lucci6n, irediante cl rncjoraniento Je 

tccnicas asi coma de la cstructura del equipo de ahumado-secado (Docurnento 

Tea1ico No. 160 de FAO sabre pe=>qucrias: "La producci6n de pescado seco"; 

Documento Ternico ~Jo. 104 de FAO sob re pcsqucric::s; "Equipo y H~todos p~ra 

mcjorar el ah~nnado-sccado de pescado en cl tr6pico"; K. \~ATA'\A.t)E: "Secado 

y ahrnnaclo e)..-perimentales sabre el Lago Volta en Ghana", Pl<m de Constn1c­

ci6n y consideraci6n econ6~ico; etc). 

Hoy en d1a, casi todos los paises en dcsarrollo y/o paises que no tienen 

habitos de comer productos pesqucros estan aumcntando cl aprovisionac.iento 

de pcscado procedcnte de pesquerias artesanalcs e industriales a traves 

del mejoramiento y rnodernizaci6n del equipo de pesca, te01icas, ernbarca­

ciones, etc. Sin enbargo, las capacidades existentes de almacenamiento, 

transporte y proccsamiento del pescado no estan attr1cntando en la misma pro­

porci6n, particularrnente en loJ lugares de desembarco de las rcsquer1as 

artesanales. Las rnodeITias pesquerias industrialcs que han sido desarrolla­

das con capital cxtranjcro durantc los ultimas 15 a 20 af.os, tienen sus 

propios almaccnamicntos frigorificos y lo facilidades de procesamicnto sin 

capacidades adicionales para otras cmpresas o para pesqucrias artesanalcs. 

Por lo tanto, la conservaci6n de pcscado mediantc rnctodos de ahumado o seca­

do cs nccesnria. Por otro lado, muchas pcrsonas aprecian d pcscado 

ahurnado-scco con una gran dcmandn corno consccucncia. 

I I I II I 



2. Il\IJ·Offi.t'\CIO'J 

Una varicdad de produclos pesqueros bien conocidos bajo la <lcnominaci6n 

comi'.in de "productos de pcscado seco", "productos de pescado ahurnado" y 

"productos de pcscado salado", son producidos y corrcrcializados en muchos 

paises de la region eur0pca y mcditcrr5nea talcs como: ~Ioruega, Succia, 

Dinamarca, Holanda, Alcfoania, B0lgica, francia, Reino Unido, Italia, 

Yugoslavia, Grccia, Espana, etc. 

Todos esos rnetodos de procesamiento son tradicionalcs medics de conscrva-

ci6n de productos marines (proteina animal) desde hacc rnuchos anos, y esas 

tecnologias no son s61an":entc rnetodos de conservaci6n sino que provcen 

tarril:>ien alg(m gusto agrndable y aromatico, sahor y buena apariencia en 

productos que demandan aceptaci6n de los const!!:tldoYes. 

Por otro lado, todos esos metodos de proccsmniento son un rnecio scncillo 

de proteger una gran cantidad de peces del deterjoro y los conserva 

deliciosos. 

En un tiempo cuando la industria moderna de pescado no existia en lo3 

paises arriba mencionados, la mayoria de pescados eran conservados 

mediantc salado, secado y ahtunado, pero con el desarrollo de la rnodcrna 

industria de procesamicnto (congelaci6n, enlatado), la conservaci6n par 

los m5todos tradicionalcs esta hastante en djsminuci6n, sin embargo, la 

dcmanda para estos productos es muy alta. 

I 
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Por cjC'mplo, la µroporci6n de pescado salado en rc1aci6n a otros produc-

tos pc~qucros csterilizados en los paiscs ireditcrraneos, es corricntemente 

s<:no de 1:20 a causa de los altos costos de mano de obra. 

El infonne prescnta el 1net0Jo de proccsamicnto tradicional para la pro-

ducci6n de pcscndo :iJ1w...:ido scco asi coma un m3todo industrial <le control 

semi-autor.iatico de ahumado-sccado usanclo control de calentar:ri~nto a vapor 

y se tienc la intenci6n de abrir las pcrspcctivas para aument:ir la produc­

ci6n medi.rnte l!!1 proceso rapido de secado parJ. todo tipo de pescado .3'11 

todo ticmpo. 

Recurses rcsql!eros Clpropindos para ahum.Jdo-sec:ido en El SaJx::d~r 

Cualquier clase de pescado es apropiada para ahurr~do-secado (Aht.mlado-

secado suave, ahtlinndo-secado fuerte) pcro, para ma perfecta utilizaci6n 

de la protcina marina, gerencia de mcrc.::ido y economia de la empresa, 

es rccomendable el uso de pcscado popular (de bajo prccio) capturado en 

grandes cantidadcs, ej.: sar<lina, arenquc, rnacarcla, etc., pequefios peccs 

los cualcs son todos buenos para ahumado suave-sccado fuertc y pcces de 

necliano y gran trunafio y peces de probables altos prccios, como curbina 

(Crooker), pargo rojo (red snapper), sierra (king mackerel) y at(m, todas 

ellas huenas para ahtnnado sccado-suavc. Asimisrno el bonito negro y otras 

especieo de carne roja, abundantes en las costas salvadorenas, son muy 

apropiodas para el secado-ahurnado adcmas de no tene~ demanda en el mercado 

local. 

I I I 
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3. Al IUMAOO 

3.1 - Clascs,de ahumado 

Es runpliancnte disponible divi<licndosc en dos m?todos llamados ahumado 

frio para conservaci6n como prop6si to principal y otros; y ahrnnado ca-

liente del cual sc espera bucn sabor, gusto y aroma para cada producto 

respectivanente. 

3. 1.1 - Ahumado Frio 

Las rnaterias prim<:?s son sala:.onadas en perfodos largos y reforzan<lo el 

contenido ~ sal, ru1UJr1adas por dcbajo de 25°C a 30°C a cierta distancia 

del fogon, durante por lo mcnos de 2 a 3 semanas continuamentc. Pucsto 

que el ru1umado es a baja temperatura de 25°C a 30°C, este wetodo no es 

conveniente en la region tropical. El contenido de htunedad de estos 

productos es alrcdedor de 40q}. 

3 .• 1; 2 - Ahumado Caliente 

Las materias prinas sen salazonndas con 10 a 15% de sal en un corto pe-

riodo, conjtmtmrente con liquidos sazon~dores (cscabcd1e, etc), corrcn-

zando el run.nnado con 50°C a 60°C de tempcratura ccrca <lel fogon durante 

2 a 8 horas y a~cntando la temperatura hasta 85°C 6 90°C con hunn du­

rante las 2 6 4 horas finales. El contenido de humedad C$ aln.·dedor 

de 45% a 60%. 

Los productos ahu~ados en caliente tienen g~neralrncnte un contenido de 

45% a cO\ de hun~dad y de 2.5 a 3% de sal, por consiguiente no sc espera 

que la eficiencia de preservaci6n sea mejor que 1 a dcl alnm1ado frio. 

Sin embargo, ~on ajustc de las tccnologias de sccado y nhumado pucde 

prctcndcrsc procesar productos prescrvahles por largo plazo, cuyo conte­

nido clc }u..nredad es ccrca de 30t con fucrte sala;~6n. 

Sumado a csto, la rccicntc rcvolucion en cl dcsarrollo de mctodos de 
I • 

cn:paquc, cs ta aamcntamlo In cficienci:i ~c prcscrvaci6n. 

• .. 
I 
I I 
I I I _, ..- I 
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3.2 Ahumada scc<!do de r_~scaco 

3.2.1 

I I II 

Generali<lades 

El curado-ahmnado coJTIO Iretodo de conscrvaci6n ha pcrdiclo rccicnten-cnte 

mucha de SU importancia en paises industrializados a causa dcl rapido 

avancc en la mo<len1izaci6n de la ternolog1a de consc ~ ,1ci6n. 1Jn proccso 

de sccab m~diante curado-al-iv:nad':J es afin tmo de los m2todos rn5s ccm:6r.d.c:ls 

de prolongar el tiemp0 de almacenaje a la vez que tarrbicn in~artc tm 

apetecible sabor arornatico al pescado. 

Secacio fue1te-ahumado suave 

Este metodo de curado es usualrr:cnte utilizado para pescados de pequefio 

tamafiu y c'<.:,enbcircos en gran cantidad en corto tiew.po (pcriodos). El 

Proceso de este tipo de pescado debera rcalizgr~e extendiendolcs o 

colgandolos en dcp6sitos si tuados dentro del cuarto de ahur.iado. 

Los pescados c!eberan ser pre-secados sabre un pequcfi.o fog6n de lcfia 

con hurno ligero, siendo elevada la tcrnpcratura ccrca de 75°C a 80°C 

dentro del cuarto de ahtmiado per ccrca de 2 a 3 horns y eventualrr.ente 

secados a mas baja temperatura por cerca de S0°C a 60°C durante varias 

horas. Durante este curado el descargador (equipado en la chimenea) 

debera ser abierto frecuentcmente para dejar escapar la huncdad. 

Este irCtodo de curado secado fuerte-ahtnnado se usa solarnente para 

prolongaci6n del tiempo de alrnaccnaje. 

. .. 

I 
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3. 2. 2 - Ahtnmdo suave-secado 

En varias partcs del r.tLmclo, cl pescaclo para ahumado suave-secado cs 

trataclo en difercntcs maneras para obtener valor comcrcial de los 

productos, Par consiguicntc, se requieren tratamicntos de pre-ahurnado­

sccado. 

J.2.3 - Tratamicnto de pre-ahunaclo-secado 

Algunas cspecics son preparadas enteras o de·visccradas, algtmas veces 

6 

sin cateza. Otras son filcteadas o partid3S en una variedad de rr.aneras, 

cm rnodo que cada pro<lucto tcnga cicrta caracteristica, rasgo tradicional. 

No importa lo que la .operaci6n implique, el pescado debera scr completa­

mente limpiado previarr,entc para cl proccso actual. 

Generall11cntc cl pescado dcbera ser lava<lo en agua corrientC' l:irripj :i r>nni 

remover fango, sangre, arena y otros res1duos. 

Pescados de tamafi.o mediano que no tienen grucsas escarnas tales como la 

rnacarcla grande, jurel gran<le y bagre, son cortados a lo largo del 

vientrc, eviscerados y lavados, rnientras que aquellos con escarr.as gn1csas 

tales como el pargo y la curbina son descamados, lavados y eviscerados. 

Pescados grandcs tales como cl bonito, bonito negro, sierra (king 

mackerel), atiln, tibur6n y pcz sierra son cortados a lo largo dcl vientre 

y cvisccrados, la sangre en la cavi<lad ventral cs raspac!a y el pcscado 

lavado, cortauo en piezas o filctcs y lavados de nucvo. Pescados grandcs 

con escrunas gntcsas tales como el pargo gris y el mcro son clcscrunados y 

lavados antes de la evisccraci6n. 

I I I I 11 I I II II I I I II I I I I I I II 1111 
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Salazcqado 

La sal elimina la htunedad Jll:t5 r5pid3IOC'nte que el cfr:::to de secado del 

ahtunad0 y tambi(l1 zlimina la sangre n::.:t.:U-.te:· en cl ir.terior de la came 

cle pescado. La duraci6n del ticmpo de salazonado.y 12 concentraci6n de 

sal dependcn de t.m l.ttriero de factores (contenido de grasa y accite en la 

came, aceptaci6n de los cousrnnidores, apariencia de fo::; productos 

finales, tipo de sal, etc.), incluyendo las especies de r·ec;cado, saber 

deseado y efecto preservativo o tiernpo de cuidado. requer~ ~o. Un nivel 

de cerr.a de 10Yi a ~5% de sal es necesario para prcYcnir la .Jescoir.posici6n. 

La cantidad de sal (2~ a 3%) en la mayo;.·fa de productos rode- mos (ej.: 

Salmon ciJnunado) C!1 Europa tiene s6lamente tnl ligero efecto sc.tre las 

bacte?·-i..as que dcscomponen la can1e de pescado. 

Para productos de al ta calic!ad cl salazonadc sera di vidido en dos c ~apas: 

Primera etapa 

El salazonad_o en esta etapa es para prcvenir la descomposici6n del pesc.';~o 

y eliminar la sangre del interior de la carne. Esta etapa dura 24 horas. 

Segunda etapa 

Finalizado el primer salazonado del pescado, debera ser lavado con agua 

limpia, luego salazonado nuevamcnte con cspccias \'arias .1 I, de acuerdo 

a la aceptaci6n de los consumidores y tarnbicn con 2 o 3i de saJitre 

chileno, o 0.2 a 0.5~ para la came roja de pcscado. Esta etapa dura 

24- 36 horas. 

'J.! Ver tabla de cspecias apropiadas para varias clases de pcscado. 

I I I 
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3. 2 • 5 - Cocinodo 

3.2.6 

II I 

El cocina<lo es otro metodo de sccado nuesto ~UC cliwina la humcdad del 

interior de pescados grandC's o gruesos y a}1.lda a aprcsurar c 1 proceso 

de sccado rcduciendo a la vez el olor a pcscado (A pPscados similarcs al 

tiburon y at(m, y especialTP.C'ntc pc~e<:dos de came roja oscura tales como 

el bonito (s1~ipjock), Aleta a:ul (Bl;.•c fin), Atlin ojo grandc (Big eye 

tuna), etc. les serfi dado un bucn color a la came con los efectos del 

salitre chileno) asi corno para dar un saber aromatico. 

Pre-secado despues del sala:onado: 

Siguiendo el tratamiento de salazona<lo )· descarr.ado en agua fresca doncle 

sea neccsario, el pre-secado del pescad0 es requericlo para clinrinar 

cierta humedad previar.lentc al ahumadr. El pescado pucde scr colgado paYa 

que chorrce en fCrchas abicrtas, en climas dondc la hun:eda<l rc1ativa de 

la atm5sfera es baja. Dondc las condiciones del ru1bicntc implican alta 

humedad relativa y en consecucncia pobrcs condiciones de SF' 'ri, puede 

ser necesario secar el pescado dcntro de la plantn, en ~c secado 

(cuarto de ahum:ido) o tilneles, has ta que la ht.Dredad st.rpcrficbl cs 

eliminada. 

I I I I I I II I I I I 1111 I II 1111 I I I I 

• 
( 
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3.3 Equipo de ahumado 

Los equipos de ahtnna.<lo requicrcn como eleirento j mport~.nte, las sir;uientes 

caracter!sticas: 

1) Que puedan scr controlac!x; la temperatura y la gcneraci6n <le }1umo. 

2) Que el htuuo pucda ser ampliai;,cnte difundido dentro <lel Clk1.rto Je alnnr.ado. 

3) Sin riesgos de explosion o inccndio. 

4) r.on facilidadcs de circulaci6n de airc. 

5) Ahorro C!l el voltmien de material de ahllll1ado. 

6) Constn1c:ci6n econ6mica. 

7) Facil de operar. 

8) Que s~ pueda ajust~r el contcnido de hurredad. 

Hay muchos tipos de cquipos de ahur1:.ado que desde hace afios han <;ido desarrollaclcs 

en tamafio, n{todo de ah~'l!l~do, control de tcIP~cratura y ht.nno, generaci6n de hUJTD, 

control de humedad y todos aquellcs sistcnas de control autor.tltico acordcs con la 

cantidad de producc~6n, frecucncia de utilizaci6n, calidad de las productos fi­

nales y/o corno una utilizaci6n para tma parte dcl proceso de tratarniento bajo 

expectativa de los aspectos econ6micos. A saber, desde equipo sencillo de ahu­

mado, tipo hogarefio, hasta equipo de producci6n industrial en masa, totalmente 

autornatico (Ver anexos1, 2 y 3). 

f£neralrnente, el cquipo de airc para forzar el h1.U110, cl cquipo de ahtunado de pro-

ccso continua tipo trnnsportador de rodillos y el multiprocesos en algunos cqui­

pos de cl1uma<lo in<lustrialcs autornaticos, fueron desarrollados principalmentc para 

productos procedcntcs de animalcs de crianza, articulos quc son producidos en 

mas a con ahumado suave y en calicnte. 

I I I II II 111 I II I I 
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3.3.1 - Equipo de nlnnn:ido para cscala scmi-industrfal (cuarto de S('Cado-aht~ado 

estilo ncjor;1 do). 

El equipo de ahtr.?a<lo recOJ~~ni:l:in~ por cl autor (de este cstudio) cs el 

desan·ollado rccientcmentc por la industria pesqucra japonesa de ahumado 

semi-industrial para utilizaci6n multiprop6sitos, por ejemplo: P2ra se­

ca<lo-ahtnna<lo (calicnte y fr:~), secado-salado y sccado de productos pes­

queros en base a la teor1a de la "Estacion de invcstigaci6n TORRY" y bien 

estudia.dos para tma facil construcci6n. Los matcriales utili:ados en su 

c.:onstrucci6n son de facil obtcnci6n en el mercado local y no requieren 

tecnolog1a especial. 

Este cquipo de ah.t;1ado es util para varios procesomicntos de productos 

pesqu:'>ros, con el siguiente mancjo: 

3.3.1.1 Control de T2r:it:eratur_a ( cal~ntarr:iento n'!'2diante radiador de tubos co:-i \'apor) 

3.3.1.2 

Una temperatura apropiada para varios tipos de productos con diferentes 

condiciones finales puede cbtencrse !nediante la presi6n del vapor, si se 

necesita alta tempcratura como 120°C a 140°C (rcquerida seg(ln lU1 mctodo 

aleman en un proceso para productos deri vados de animalcs de crianza),, e 1 

quernador de gas proporcionara la elcvaci6n de tempcratura adicional. 

Control de humed'1.d 

Para cvitar la evaporaci6n corriente de htDTICdad del interior ce la catne de 

pescado y/o acclerar la evaporaci6n de humedad mediantc cl fcn6mcno capilar, 

la hU1redad dcl cuarto de secado-ahumado dcbe prcdomin:ir sobre dicha acci6n. 

Para controlar la humcdad del cuarto dcbcra operarsc con la valvula de vapor 

abicrta segiin indicacion dcl higromctro. 

I I II I II I I I I I I I 11 I I Ill II Ill I I 11 II I 
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Circulaci6n de mrc 

La circulaci6n de airc por tod3s las partcs dcl cuarto de secado-ahtmlad0 

es esencial para obtcncr productos secado-ahumados tmifo!1lles. De acucrdo 

co.1 va-:r3os cstudios ex11erimentdes y la cxperiencia misma, los mejores 

resultados frn:ror. obtenidos con t..ma velocidad de ci rculaci6n de ai re de 1 

a 2 mtshcg. 

Estn:1...tura del cmirto de sec?do-ahurnado estilo japonC:s mcjorado 

El cunrto de secado-ahumado estilo japones co::isiste en tm cuarto de 

secado-clrnmado con raciadcr de tubos, homo de htun0, \-cntilador con 

Jl'K>tor electrico para rccirculaci6n de aire, queri~dor de gas, valvula de 

vapor y chimenea con regulador(Anexos ·4 y SJ.. El tar.!afio original de 

la mida<l debe ser (en rnts): 2.4 x 5.4 x 2.2 por dentro (cuarto ~~ 

secado-ahtu::.ndo) y 3.75 x 6.20 x 2.85 en cl exterior, con dos motores 

electricos cada tmo de 0. 75 Ki·;, con 6 vt:ntilaclores en total y tres 

homos con capacidad de 3 toneladas (en total) de pescados de tamaflo 

pequcfio-~cdiano 6 3.5 toneladas de pcscado fileteado o en trozos (lonjas). 

El tarna.i'io de unidad es apropiado desde el pun to de vista tecni co para el r.ia-

nej o y control con pocas personas y opcraci6n econ6rnica, pero pucde 

aju:..;tarse de acuerdo al tarnafio de equipo neccsario para lilla producci6n 

en merores cantidades. (En este caso la rcducci6n de la constn1cci6n 

debera haccrse en el area del cuarto, no en altura, para cornodidad de los 

operaclores) . 

I 11 I II I 

• •. 
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ANEXO NQ 1 

CUARTOS !lE ArIUl!ADU TRAlJIClO!tAJ,F.S 

• • • 

t .t 

'l 

A 

c~~ara d~ ahu~~do, 

scncilla, para 
uao dom~stico 

-a 
-t. 

f'," J) 

J)).JJJ) 

Cuarto scncillo do Ahumado 
Se~i - Industrial 

II II 

a- Reeulador 
b- Regulador de ajuste de volu­

mende huc10 y tet!!peraturn 
c- T~cho. (Debe ser recubicrto 

exterior e interior~ente con 
laoina de hojalata 

d- Barras de colgar(de ala~brE 
o barras do acero). Deben ser 
instaladas con un intervalo 
de 10 cc. 

e- ?uerta abierta 
t- Ventenilla de control(de vidri ) 
g- Term6metro 
b- Pared interior recubicrta 

con lamina de hojala.ta 
1- Puerta pnra atender el hogar 

y ajosto de aire 
le- Bogar 

I I I I I 11 
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f~· ~ :i:s• g~ 

g)Ji--) ---~ 
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0 GI - ~ 0 <-
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0 
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E I - 0 
0 
0 ~-

"-- ~s~ 
~------

0 

l""".1' ' - --

l ~----- /-I' 
, 

~1".r'" 
-----i'q' ... 1 ------=---t 

A- Motor cl~ctrico 
D- Vcntilndor. 
C- C~~3ra de Bhum~do 
2- Eacape a trav6s 

dcl reGulado" 
S!- Calcntador d0 vapor 
S2- Calcntcdor de vapor 

oi ca necesario 
F2- L'rninn conductora 

de hur::o 
Dvl- Pared di!usora de 

humo 
Dv2- II ti n n 

C£nerador do 
bu mo 

ESTACION D.:' I!fVESTIG!.C!O!l TIPO "TORn!" (lnt;latcrra.) 

Jr------ Chi!!i:inea. 

' 

~~ 
.::_":.,,_~ 

-.::;:,:i) 

S ff OK£ r HA f'lf,P. 

CE!(ERADOR DE Bt!?-:O 
(Reprcsentaci6n tridimensional) 
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ANEXO N9 3 

Unidnd de escape 

f. 

I 

.,..._"'-V"~ Panel d~ control 
auton:atico 

Calentador de gas 

Cenerador de humo 

CO?fTROL AUTOMATICO DE CAMARA DE A!'JUMADO 

1111 I II I I I I I I II I 
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3. 3. 2 Tecn()logi a de scc:Jclo c0n estc nucvo cquipo de secado-aJnm1ado 

II I I 

Los dctallcs tecnicos son conn siguc: 

Las difer~ncias de tcmperatura y de ahtnnado en cl cuarto de secado-ahtnnado 

se corrigen m.::diante un vcntilador elcctrico con circulaci6n controlada 

de aire cntrc 1 y 2 mts/scg. 

La correlaci6n mas convcniente entre tempcratura y htUTICdad es fijada mediante 

la cle\·aci6n de la velocidad de deshidratac~_6n, lo cual atmicnta la cantidud 

de humedad que sale del pe.scado. Un regulador de chimenea sin·e de salida a 

la hUr.!edad procederrte del cuarto de secado-ahumado. 

- La teinpcratura se estabiliza usando vapor a travcs de los tubas radiadores 

y por control de la presi6n del vapor. 

El pro::C$C <?!ltericr hacc posible distiugu.ir grandes diferencias en temperatura 

dcntro del cnarto de secadQ-a'J-it....111.ado, y difcrcncias en el fijado <lel ahtnl1::'1do ~obre 

la superficie del pescado, as1 corr.a las dificultades de controlar la calid:i.d, 

. sin experiencia previa. 

La utilizaci6n de este m6todo y equipo necesita los siguientes CAJ'Crimentos por 

cada clase de pescado, a fin <le obtener buenos resultados: 

i) Mucstras de difcrentes tamafios de pescado 

ii) Preparaci6n de la condici6n de programaci6n de secado-ahtnnado o seca<lo 

solamcnte, ternperatura, hlD"Tledad, duraci6n y tamhien cantidad de madcra 

para alu.m1a<lo. 

iii) Control de la temperatura, hurrcdad, prcsion dcl vapor mediante calibrndorcs 

en c 1 cuarto de sccado- ahumado. 

iv) 01cquco de los productos, considcrando calidad, sabor y gusto para consumo 

humane y para obtcncr los rcsul.tados de la mejor mucstra cscogida para cl 

programa de pro<luccion. 

I 

I I 

Ill I Ill II I I I I I I I I II I II I 
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3. 3. 2 .1 Uso de 1 c11:irto de alnnn:ido corno ~ccndor de pcscndo 

Con los siguicntes arreglos tc01icos, el cuarto de ahUinado pucde scr usado conx:> 

cuarto para secado de pcscado en condicioncs higienicas. 

3.3.2.2 Sistem.:i de> control del calor 

I I I 

Hay rnud1as fucntcs de cncrgia calorifica para secar pesc~do tr.les como: gas, 

elcc:ricidad, carbon, petr6lco, etc., pero la utilizaci6n de vapor cs M5s 

conveniente, puesto que la temperc:stJra puede ser regulada r estabili::a<la por 

control de presi6n y el excedente de vapor pu:-de usarse p?.ra cocinar y otras 

operaciones. Un plan esquc::11.atico para controlar ~lnuevo sistema de sccado ahu-

mado sc nrucstra en .e 1 Ancxo• NQ 6. 

I I I I II 

·. 
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Equipo eemi-induntrinl de nhumado 
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ANEXO N2.5 

Eequomn de ln vistn interior dcl cquipo de ahumado 

Ventilador 
el6ctrico 

28:50 

I I I I I I II 

.!' ·-

· ..... 

I I I I 

,750 ---i 
I 

Chimenea ... -~ ___ , 
Regulador 

MEDIDA5 EH mm. 

Ill 



· ANEXO N9 6 • 
DIAGRAI·~ DEI, HETODO l"AHA CO:t'l'ROLAH J~A TE~!.ERATUHA T HU~!EDJ,D 

EN EL EQOIPO DE SECADO - AfiUMADO 

r---­
,l 

Control de 
in!orrmci6n 
por eapecies 
de pescados 

·-·--·---·- i 
Preai6n 

de 
calcler·a 

In!ormaci6n 
dcl ~roceso 
Expe>r!i::ental 

Cuarto de 
Secado - Ahunado 

?re - Procesemiento 

i 

Materia priaa 

n 
Humo 

Jtroductos 
!inales 

Ccrt:J:ador 
de 

hUI:!C 

Mader<>. 

• 
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3.4 Aspecto ccon6mico dcl ~·ontrol de vapor 

1. Como fucnte de calor, el vapor proporciona il,111al calor a todas las partcs 

de los materiales y no da sobre calicr .. tamiento. 'fcoricamcnte la tcmpcratura 

del vapor es afectpcla poi las presiones, por lo tan to, es facil regular 

la tcq)eratura fij ando la prcsi6n dcl vapor. 

2. Es facil cmnbiarlo de temreratura, ya que dicho ajuste puel1c lograrsc n:~tne-

j~ndo la valvula de regulaci6n de la prcsi6n. 

3. La proporci6n del calor <le conducci6n clcl agua cs mayor que la de cuaiquier 

cl~se de 11quido o gas, por lo tanto, el coeficicnte de con<lucci6n de calor 

de la fuentc de calor mucstra alto valor. 

4. En el aspecto econ6m.i.co, el calenta.1J1iento con vapor r.ruestTa mejor eficien-

cia calor1fica que el calcnt21:ic..~1to airccto proccclente de la co:rJmst i 6n de 

lefia, petr6leo, gas, cnerg1a elcctrica, etc., (cuyas cficicncias calor1 firns 

son nr-nores de 50%). La eficiencia calor.lfic2. c1e una caldera de vapcr es de 

80% aproximadmr.ente, luego puede afiadirse 30% de eficiencia calorl.fica r.:1.:-

diante el uso de caldera de vapor,. coma minima. 

Si corr:~amos difercntesfuentcs de calor por cada 1 centavo clc US Dolar (2.5 

centavos d£' colon salvadorcfio) los vollirnenes Q de gcneraci6n cle calor resul-

tantcs son los siguientes: Cal or 
Peder Generc.ido 

Fuente Precio Calorifico Q 

Elcctricidad $ 0.044/kwh 860 Kcal/Kwh 195.5 Kcal 

Gas Propane 0.66/Kg 
3 57.6 II 3,600 Kcal/m 

(aprox) 
Accite Diesel 0.52/Kg 10,900 Kcal/Kg 209.0 II 

Aceite combustible 0.27/Kg 9,800 Kcal/Kg 363.0 II 

{Btmkcr) 
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3.5 Material de ahtnnndo 

Generalmcnte, las arboles de hojas anchas son usados como material de 

ahtml3do p::ira alimcn1...os. El htnro que se obticne de did1as pl~mtas tiene 

mayor accptaci6n <lcl const.nnidor que el htu110 de plantas con hoj as lanceolad2s. 

Los rnatcriales utl lizados en la actual industria dcl ahum~do difiercn seg(m 

los paiscs y conswn.i <lores • 

El haya, rcble, platan~, abcdul, pino (coa poca resina), ali.:'1 (con poca 

rcsin3.), lim6n, <flm:;o tcr.1bl6n y abcto son materiales · prcforidos par:i el 

ahumadc. En los paises trcpicalcs, el lll.:'1ngle y las carozos (olotcs) y 

tallos de maiz son utilizables. 

3.5.1 - Fonnas de utilizacion de las materiales de ahumado 

El material de aln.n:·iaJo se utiliz.a en varias fonnas taics como: lciia, ral"!l.:"'15 

y trcncos delgados secos, astillas de madera y ascrrin. La kf:a, ramas y 

troncos son usados con prop6sitcs de secado, pero las astillas y aserrin 

sc usan para producir humo. Para evitar una combustion rapida y completa 

del material de ahumado, se rocia con agua esporadicarrente para mmltcnerla 

hureda. 
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4- ESH\.L\TEGIA DE t-lr!\Ci\i)[Q on. f'[SC'ADO AHUi-1.:l.DO 

La cstrategia de mercadeo de pcscados ahu:n...""\dos scra afcctada por cada carad:erfa-

tico de los prcxluc~os finales, p2ro C'n gcner<:il, la bue11a calidad de las nuterias 

prim.:i.s es la principal cx1g2ncia del ronsu:nidor. Ibr lo tanto, es necesario el 

. ·control de la calidad y un cuidadoso ra:mejo de las ma.terias primas. EStos requi-

sit;os no son difcrcntes 01 los del mercadeo de otros aliTT1entos; cspecia.l.110nte 

los del pescado perecedero son indisp2ns.::.bles y ademas: 

- Bue'.na p_rcsentaci6n de los proc1uctos finales para captar la preferencia d2l con-

sumidor. 

- Concentrar y regular ab.:i.stecimicntos Se<JUn la dem:mda. 

- Facilitar la formaci6ri de precios (taTi~fcs de e~~aque) y as1 hacer que 21 pro-

cucto sea mas facil de vender. 

- Facilitar el aL~acenaje, 1nspecci6n de clasificacion y acondicion~~iento, etc. 

•. 

Gru~ias a los metcx:1os de ahu::-iad~, sazonado con varias especias, desarrolladas en 

el £~r de Eliropa (Fr~ncia, Italia, Espafia y Portugal), los siglos hV a XVI fueron 

una gr an ei;:oca para la navega::ion ya que dichas .tccnolog:las de procesar alim~n-

tos demandaron intense co.~ercio en especias. 

. . 

America fue descubierta y postcriormente visitada con frecuencia por este tipo de 

navcgantes-comerciantes que; entre otr~s cosas, trujr:ron consigo comidas tfpicas 

de sus pa!ses de origen y costurnbres en sus dietas alirnenticias que influyeron 

9randcmente en nucstros antcpasados, hercdando de ese rrodo costumbres alimenta-

.·rias d~ pa.foes sur-europcos. ,/' .. • . ...,_ ... 
, 

R:>r consigufontc 
1 

la siguicmtc estr4'.ltcgia de mcrc4ldCO debe ser considcr.:icl.:l corro 

un pronto inicio y dcbe tcncr prcfcrcrcia por cl.mcrcado intcrno • 

.. 

\ 
\.. 
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•• 
to ~era ftici l aesurroll.:ir productos diseii.:tdos para gustos y costunu)res loc.:ilcs 

Perque no huy mucho hal'>i to de co::nC'r pcsca.do co1.ro otros productos de <:i.nimales de . 
crianza, y, r011pcr las t>,-,rreras contra alimentos ma.rinos ahum.:i.dos y crear dc:nan­

da para dichos prcxluctos, eso es corr.pleta'nente extrafi.'.) a muchas dic:tas actu:ilcs 

y hclbitos de a:xner. 

La estrate...Jiu sera, PJr lo tanto, centrnda altcdedor del desarrollo de prod~ctcs 

para dar a las preferencias de los consumidores pro:luctos en for"la, ta.11.Jf'io (can-

tidad), gust-_o y costo aceptables para ellos, y entonces el desarrollo del r.1erca-

do para hcic0r compradores ~'.)tenciules e11t=r.::-:os de los proouctos y de los ben2fi-

cios a obtener cuando afi3dan pescado ahu~ad0 a sus dietas~ 

la estratcgia para cl mercudro dox.2stico ciebcra vincular lo siguicnte: 

• 
_,.: IDs _produr:tos c'lehP.n t('ner un precio justo par~ dar al cof!su:nidor 1Jn buen vo-

··~l 

lor en relacion al valor del alimento. 

- IDs productos deberan sE:r prescntados en un envase de tamaib apropiado de rro:1o 

que no he?f a desperdicio o deterioro. 

- El envase debe ser utilitario, con un obvio rnetodo sencillo de abrir. 

IDs prcxluctos deben ser desarrollados a rnxlo de adaptarlos al gusto de grupos 

etnicos 0 culturales en una area en particular. Deben ser productos de color 
' 

lcx:al, no una copia de estos. para otro gusto. 

- La calidad debe ser consistente y razonable. Un rnanejo apropiado de las mate-· 

rias primas antes de prcx:csarlas signif ica rnenor desperdicio, rnejor rendimicn­

to y mas volumcn, todo lo cual puecle signi(icar rnejores ingresos y mas bajos 

costos·con resultados beneficiosos para cl consumidor • 

. . 

_I_ I 
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J'lcbcra !~.:tb·2r un.:t cJ:npli tud de productos p.:ir ticulanncntc en las prueb<:ts iniciu­

les p.:ira dcsarrollar .:iguelios que resultcn nus apropiados. 

La identificacion de los productos deber6. permitir que con solo un \'istazo se 

sepa que son de pcscD.do; c:oiro es e:npacado, si contiene.otros ingredientes y 

debera ser a~ aparicncia y perceptible. 

- n ernp:iquc debe m.::mte'.1erse sencillo y al m.:is bajo costo posible en relaci6n 

con el producto contenido, pcro no a expensas de pcrder ventaj~s de facil a-

pertura y protccci6n {del contenido). 

Las pruebas de mercadeo deb2ran cubrir varios segr11ent0s de la 1T'Jlaci6n ylos 

resultados tendran que ser aoc~~entaios y evaluados. 

El mercadt."O Jebera ser dirigic::::> hacia grupos esrec1ficos segun: ingresos, etni-
~ 

coo culturul, tipo de poblaci6n-~rbana,rural, industrial, agr1cola, etc. 

-,.. - Introducci6n del producto por varias ::r.ancras <liferentes; tales com:>: 

, 

1 

. 4.1.1 

- ~ledi0s m~~ivos, peric5dicos, radio y television. 

- Siste~a de distribuci6n corriente. 

- Constituci6n de Ptograrras de alimentaci6n masiva. 

- Grupos de derrostraci6n. 

- Muestras en el lugar. 

- Venta complementaria con otros pro:!uctos. 

- P.recios introductorios tales co;ro ventas a "2 por el precio de l" o descuen-

tos sustanciales. 

-·Distribucion de recetas, etc. 

E:lucucion del Consumidor 

El publico debera ~er informado sobre el valor nutricion~l y otros valores de 

los productos de pcscado ahumado (cantidad convcniente para la vida diaria, 

convcnicncia en su prcparacion, sin dcspcrdicios, etc.). 
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4. 2 Er.tr utcg i.:i. clc mc:rc:xlco p.:i.ra los morc:K1os de c:-:r·-ort.:.ci6n 

H.::iy m1.11.:ha compctencic::i cnt!:"e los p.:iis8s precursores en mcrcados de eXI_X>rtuci6n, 

sobre cunticfad de proc1uccinn, culicb.d, precio y prciluctos farrosos de pcscado 

ahLm1auo (S.:i.lrron, arenque, bacalao, anguila, etc.} involucr~nao m~chos aiDs de 

experiencia. 

Sin embar90, la demanda de ~rciluctC'c:; de pescado ahumado en los pa:i'.ses desarrollc.-

dos cOITO D.lr:::pa, es firmc, i::x:>r lo tanto, los nucvos productos de pescaao <iliumado 

tropicales tiL~en alguna O?Ortunidad de penetrar en uichos mercados de exporta-
. , 

c1on. 

El pescado ah~~ado salvadorefo esta ahora en el inicio de activida3es para el nc-

gocio de e>.'PJrtnci.on con algunos PJSibles pro:1uctos que I.JOr ser ex6ticos pueden 

acv.,r.Jdarsc a cualquicr rc'-=:'2erirPient0 ae los :rt0r:;ados de expxtacio:-i, por consi-

guiente·, sin entrar en rnayores detalles, la estrategia hacia los mcrcados de ex­

portacion debera. vincular lo siguiente: 

• 

' F.sforzarse por concentrar sobre los mercc::idos demu.ndantes: la mcjor calidad 
I 

·posible y l<:ts especies y ti.p:> de empaque mas caros. ESto sera para los merca-

dos europeos. 

- ~lo intentar establecer una marca de fclbrica nacional al principio.· .Hay' mu­

chas marcas de fabrica reconocidas buscando nucvos productos adicionales. Por 

oonsiguientc, es nccesario cntrar en contacto con los propietarios de dichas 

marcas, para usar sus metodos espec1ficos de sazonado y sus empaques acostum­

brados. Con esto sc obtendr1a el bcncficio de la experiencia, supervision y 

especif icaciones de productos, mas la entrada en el mercado sin cozto inicial 

de prom:x:i6n de un nucvo nornbre de marca e instalacion de redes de distribu-
. , 

c1on 

I I I 
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,· 
Ia mayori.::. de compradores mii1orist.:i.s y consu11id:::>rcs en los mcrcados de cxporta-

cion, estan ucostu;nbrctdos a co.nprar los prcductos alirnenticios proccsi:idos por su 

no.111.Jre de murca, por cllo ser1a inconveniente tratar de i ntrcxlucir nuevos produc-

t.Os de otra m.:mera a mcnos que se utilicen esquemas ae· ·intrcxlucci6n muy costo-

sos. 

• ~ # ,. . 

• 

.· 

.• 

.. 
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5- PROCESAMIENTO (PRE-TRAT~MIENTO) 

5.1 Mancjo dcl pcscado 

El pcscado a utilizar ce;mo m:itcria prima para cualquicr ti po de procesamicnto, 

es necesario quc sea fresco para obtcncr productos de hucna Gtlid~d y bucn rcn­

dimicnto, lo CUal incidi ra en los aspect OS CC0!'.;;1'!11 COS y bcncfici OSOS del proce­

samicnto. 

Sin embargo, se ha observado que a la mayoria de cmbarcacioncs pcsqueras, opc­

radas pm.· pcsca.ilorcs artcs~:malcs, lcs to;r.a cerca de 6 horas el pcriodo c.:ntre 

la captura y el desem!Jarquc de los pescacos, lo cual en tm clir.m. de condiciones 

moderadas cs un periodo muy corto, pcro en climas donde la tcmpcratura o~cila 

entre ZS°C y 35°C es tm periodo largo suficicntc para provocar dcterioro. 

El pescado no es cubierto y pemanece cxpucsto al sol o al medic ar.1hiente 

(ten?. de 25°C a 35°C) todo el ticmpo cntrc 1<1 capturLJ. y·cl descrbarque, a(m 

durili1te el ;'TOCCSamicnto. De estos pescados' es posible ohtener unicamcnte 

produc~os de segtmda y tercera calidad, especial~ente si son para emplearlos 

en sala.:.onaclo y ahur.iado. Sin una materia prirr.a de buena calicfad, es impo::,ible 

obten~r tm producto final de prirnera calidad para los grandes ~ercados 

· do:rOOsticos urbanos y para cxportaci6n a los mercados externos de ul tramar. 

Las razoncs para esta situaci6n son: 

1. Existiendo industria pesqucra y/o pcsqucrl.as artesanales a lo largo de la 

costa, no dernandan pescado de tma mcjor calidad de Jos pescadores debi<lo 

al bajo consumo y limitadas areas de clistribuci6n. 

2. No hay control de la calidad del pcscado en cl morento de dcsemharquc y 

el precio de los pescados se cotiza segCn1 especics y tamafio, resultm1do 

quc cl pesca<lo fresco de primcra cali<lad y el pcscado en malas condiciones 

se obtienen a igual prccio. 

II I I 11 I I II I II 
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3. I.os pcscadorcs no son cstimulados para m..111tcncr el pcsca<lo c~ ncjorcs 

condicioncs. Actualncntc cs to implica m5s trahajo J.iOr cl misnv ingrcso 

y significa cargos ext-ra por hie lo y otros an-cglos. Por consiguicntc, 

todas las operacioncs de r..anejo como enhicla(1o, cubrir cl pescado, lavado 

y almacenaje m311tcni6ndolo en cajas aisladas, etc. scin inaccptablcs 

actualirente para los pescadores. 

Se ha demostrado que cntre tm bueH "Ilo.nejo y un mal manejo del pescado existc 

un 7% de diferencia en cl rendirlicnto c1c productos finales (Tanigm-:a et ;\L -196·1 -

Processing Marine fishery Products in Japan). 

Materio Prir.ia (P.ac2lao) 

Peso inicial 1ooi 

Matcria Priri.a Buen Mancio Mal .,,. . 
. 1<me10 

Pcrdida de Perdic.Ja 

Despues del rigor rnortis 

Fileteado 

Salazonado 
(15\, 24 hrs.) 

Difcrcncia en rcndimi.cnto 

Goteo 

Goteo 2.1 

peso 

2% Goteo 

56i 

a 3.36 Gotco 3.5 a 

7\ a 7 .5\ 

Por ejemplo, si el precio del filetc de pescado salazonado (curvina) es de 

i4.50/lb, la difercncia en cl r~ndimicnto (7.S~) equivalc a ~0.3375/lb, la 

peso 

si 

59% 

5% 

cual podr1a cubrir varios costos como: hielo, lavado y mantcnimicnto en cajas 

aisladru,, etc. Se renciona quc cxistcn ligcras variacioncs en la difcrencia de 

rcndirnicntos scglin cspecics. 

• , 

d'~ 
·~ 
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Por consiguicnte, cs ncccsario utilizar suficicnte h: clo para prr•scn•aci6n 

del pescado. La siguiente tahla nn1estra la duraci6n c\: la consenraci6n en 

tennir.os de per.lodos, por tam~fio y cspccics de pcscado. 

• 

II I I I I II I I 
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5. 1 • 1 • PERIOOO DE l~U·ii\CF!-JAOO DE PE.SC?'ro y CY.IT.J'S ESPfCII:s EN AI.l ll\CF.:m.JE DE HICTD 

NG1I3RE DEL PESCJ\00 y 
ESPELIE 

TEMPERAWRA 
QC 

Atun aleta azul, a tun ojo - lQC a 02c 
grande, atun aleta arnari-
lla 

Albacora, Bonito (lista­
do), Bonito Negro 

Pescados de fondo, Ca­
maron, Ca.1grejo, Algas 
de Mar 

Pescados pelagicos, Sar­
dina, Macarela, etc. 

Almejas I calarr.ar , l?Lllpo 

Pesc;;.:v-1o de agua dulce, 
Rana 

It 

" 

" 

.. 

" 

PEIUOOO DE AU!ACE?~l\JE 

Buena 
Condie ion 

90 a 95 2 sem. 

It 1 sem. 

.. 5 dias 

ti 4 dias 

.. 3 d.fas 

,, 
• 2 d:las 

6 sem. 

14 a.las 

10 dfas 

7 a.las 

5 dias 

la velocidad del aire en m:>vimiento es de cerca de 0.2 rnts/seg. a 0.4 
mts/seg. 
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5.2 - Matcria Prima 
I 

De las muterias primas para el ahumado, el pescado fresco cs el rnejo.:-, 

pero tambien puede utilizarse pescado congelado de buena calidad y pes­

cado salado. Cualquier clasc de JUenos pcscaaos f~escos pueclen utili-

zarse caro rnateria prima para ahumado. Pero aquellos que sobrcpasen 

o les falte conte:nido de gras.:i y aceite no son apropiacios para obtener 

productos ahumados de calidad. Especialmente, para aquellos pes~~dos 

con contenido extremadarnente alt.o de gr~sa y aceite esta dem:>strado 

que sus productos no responden al proceso de secado, no siendo posible 

obtener una preservacion prolongada, pues los co:nponentes dcl h~rro es-

curren junto con el aceite y este se quC?J-na en la sup~rf icie de los 

productos. 

- Salazon~do 

El prop:)sito del salazonado es obtener resultados de buen saber con 

ahumado caliente y buena preservacion con ahu'llado f rio. 

- Metodos ae·salazonado 

IDs metodos de salazonado estcin ampliarnente divididos en dos rnaneras, 

a saber: 

- Salazonado mediante rociado 

Cbn el metodo de rociar sal directamcnte en la superficie de la ma­

tei:ia prima puede ahorrarse sal y no se rcquierc tanque de salazona~ 

do u otro equiEX>~ tarnbien se logra una rapida deshidratacion con la 

penctraci6n de la sal pcro no un rociado uniformc para todas las par­

tes de la materia prima. 

• •. 
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5.3 Salazonado y Sazonado 

, 

Antes de entrar al proceso de ahtunado, la materia prima rcqucrira prc-tra­

tamientos ap1·opiados como salazonado y saz1.mado mcdiantc los cualcs se 

obtcndra bu~n gusto y s:ibor arumi ti co de los productos finales. 

La teoria <le estc tratZJPicnto y la tccnologfa practica del proces~J!'icnto son 

conn.mes para todos los productos no sol~•~nte de pescado sino tambicn de 

animales <le crianza yes necesario tencr.t..:i rnente una atcnci6n higicnica a 

t-raves de todos los mctodos de procesaraie11to y pr0ccso. 

El salazonado es el modo mas simple de preservaci6n de pescado. La soluci6n 

conccntrada de sal o sal seca en contacto con el pescado h(unedo, produce la 

soluci6n saturada que penetrara de~~~ la superficie al interior dcl cuerpo del 

pesca<lo (carr1e), y al mis1::0 tiempo e:\-pulsa el agua hacia afucra <le los teji<los 

y las celula~ n~diante el principio de 6snosis. 

La fuerte concentraci6n de sal (arriba del 20\), retarda la descomposici6n del 

pescado y casi detiene por complete el deterioro. Es posible salazonar pesca­

dos de muchas maneras difcrentes, pero dependiendo de la cantidad de sal, hay 

tres metodos principalcs: 

Salazonado suave 

Salazonado medic 

Salazonado fuerte: 

con 10\ a 15\ de sal (con sal refinada) 

con 15\ a 20\ de sal (con sal refinada) 

con 20\ a 40\ de sal (con sal granulada) 

El. sazonado se empleara para pezcCldos de alta calidad y p<::.ra obtener pro­

ductos mas sabrOSOS Y aromaticos haciendo el mej~r USO de las caracter{s­

ticas de pcnetraci6n de la sal. 

' 
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. 5.3.1 - Para pcscados de ca:rne roju 

Para obtener buen:i ap.:tricncia en l.::.s carne:; roj\ls de pescado, tales 

COHO de: pez espada (marlin), atunes de Carne roja (big eye, blue 

fin, yellow fin), bonito {Skipjack), bonito negro {black ~kipjack) y 

sarda- sardR, (fleeg~te mackerel), etc., en vez del primer empapa-

do se roc!a y frota sal junta.T>ente con nitrate de potasio (salitre 

chileno) , etc. 

El volumen de varies aditivos es el siguiente: 

Materiales de salazona:'lo % por peso de mater ia prir~a 

Sal 4 a 5 · 

Azucar 1 a 3 

Salitre chileno 0.2 a 0.3 

Especies 0.5 a 1.0 

l!h s\;?gundos pasos {rnetcx:lo de curado con escab~he) 

Despues del escurrirniento de la sangre en los prcx:luctos, deben ser 

empapados en escabeche {encurtido). 

Ia combinaci6n de materiales para el escabeche es el siguiente: 

5.3.1.1 - Procesamiento del escabeche 

'lbdos los rnateriales deben ser disueltos en agua, excepto.el ni­

tra·to, y colados despues de hervirlos, se enfri'an a la temperatura 

ambiente y luego se mezclan convenientemente con nitrato de pota·· 

sio. Para protcger la deshidrataci6n de la carne, se agrega 

3% a 4% de fosfato de scx:lio y para ayudar a una buena coloraci6n, 

en caso necesario, se agrega aproximadamente 0.3% de nitrate as-.. 
c6rbico • 

.. 
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5.3.1.3 
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- Metodo de empapado 

La !;~l dilu:fda en agua mantiene la misma Jensidad, por consiguiente, 

mediantc este metodo pued~ lograrse una penetracion uniforme de la 

sal en todas las partes de la materia pri~a y tambien el sazonado 

puede combinarse facilmente con este metodo para obtener procluctos 

de buen sabor y buen aspecto. 

- salazonado de la materia prima • 

IDs productos ahurnados en caliente ser&n procesados con el meLodo 

de e.11papado y este metodo se usa en dos pases de empapado, a saber: 

1) Paso I - Para ser usaao co:r:o re"lOvedor de sangre y otros residuos, 

para limpiar la materia prima. 

2) Paso II - Para e~2~par caro es usual con especies sa~onadoras si 

fuere necesario. 

OBSERVACION: la velocidad de penetraci6n de la sal dentro de la carne 

con alta ternperatura es muy rapida, pero en la carne se i­

nician varias transformaciones nocivas con autodigesti6n y 

prcx::reaci6n de microorganisroc>s, por lo tanto, es necesario 

salazonar en un lugar de baja temperatura. 

5.3.1.4 - Per!odos de salazonado 

Los tiempos de salazonado o per!odos son diferentcs segun la materia 

prima y prop6sitos de los productos finales,por cada producto. IDs 

tiempos y/o per!odos apropiados seran detallados en el proceso de 

cada producto (p.lg .50 ) 

• .. 



5.3.1.5 

S.J.1.6 

Materic.l Proporci6n de combin.:icion 
leve seco 

.h]ua iOO 100 

Sal 15 a 20 21 a 25 

Sali tre chileno 0.1 a o.s 0.1 a 0.5 
. (nitrato de potasio) 

Nitrite s6dico 0.05 a 0.08 0.05 a 0.08 

Azucar 2 a 7 0.5 a 1.0 

Especias 0.3 a 1.0 0.3 a 1.0 

El total de dias de saluzonado y e.'1'.papado (escabechado) es aprmd­

mada~ente desde un par de dias hasta 20 d1as segun el tarnafi:> del 

bloque de carne (Un estimado bruto es de cer.ca d~ 60 hrs a 70 hrs 

por bloque de 1 Kg.) 

Ia carne terminada de salazonar deba ser empapada en agua f resca 
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para evitar excesos de sal en la superf icie y aj~star el contenido 

de sal. Se necesit~ un volumen de agua de aproximadarnente 10 veces 

el volumen de carne y para obtener buenos resultados es conveniente 

realizar el ernpapado co~ agua entre 52c a l02C de temperatura. 

- . Sazonado 

las varias clases de especies a utilizar corro sazonador han sido 

utilizadas para diferentes prop6sitos y tipo de productos. 

Ia tabla siguiente es.un cjernplo y guia para uso en productos pes­

queros. Sin embargo, es necesario realizar un estudio de las dife­

rentes ccmbinaciones de cspccias a utilizar en las difercntes clases 

de pescado, par~ lograr una buena aceptacjon en los mercacJos nacio-

nal y '.cxtrtir{jt.froo. 



5.4 TABIA :::ornr. DI:: ESP!l:IAS A U'l'ILIZl~ POR CU\SE DE PF..SCl\00 

Ml\TERIA PRIMA. 

- Atun y otros pes­
cados semejantes 
al atun 

- Macarela 

Oticharro {~Iorse 
Mackerel) y otros 
pescados pelagi­
cos pequcfios 

- 'Iibur6n 
- Bagre 

- fl.erlusa 
- Pescados de 

f ondo 
- Pargo 
- Curbina 

NQ.\:BIIB DE I.AS FSPOCil\S 

l«xnbre Co.nun 

- Pimienta 
(negra y blanca) 

- ceoolla 
- Ajo 
- Gengibre 
- Nuez r.bscada 
- canela 

- Cebolla 
- Ajo 
- Pimiento (rojo) 
- Gengibre 
- Laurel 
- Clave 
- Canela 

- canino 
- CUlantro 
- Alcaravea 

(Carvi) 
- Hinojo 
- Pimento 
- Ajo 
- Celx>lla 

-· Celx>lla 
- Ajo 
- CUlantro 
- Laurel 
- 'Ibmillo 

· - Pimento 
- Gengibre 
- Nuez I·bscada 
- Apio 
- cariino 

· tl:xnbre Cientif ico 

- Pepper magrurn 

- Allj.u11 Cepa 
- Allium Sativurn 
- Zingib~r Off icinale 
- Myristica Fragans 
- Cinannnum 

- Pimenta Officinalis 

- Laurus 
F>.Jgenia 

- CUminum 
- Coriandrum 
- Carum Carvi 

- Fbeniculum 

- 'lhymus 

• 
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C<l1BINACION 
tDR\IAL 

52% 

11 
6 
8 

17 
6 

100% . 

32% 
22 
14 

8 
12 

5 
7 

100~ 

8% 
7 
8 

s 
32 
20 
20 

100% 

20% 
18 

7 
12 

5 
8 
2 

10 
7 
5 

100% 
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OBSERVACION: 

El pir.cnto, cebollo. y ajo son bucnos gcncralmente para controlar el desagra­

dablc olor a pcscall:>. Tod:is estas especias se:ran agregadas durante la segun­

da fase <lel salazonado, por el mctodo de cscabeclrndo (encurtido). 



• 
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6 - F.STIMACION DF. I.i\ INVEHSION REOUF.RIDA PARA UNA PL/\NT1\ DE i\IWMl\DO 

DE PESCADO EN COC>PERATIVl\S DE Li"\ COSTl\ DE EL SALVADOR 

6.1 

' 

Equipo Requcr ido 
--·- -

Segun estad1stica l/, ma~ del 60% del pescado fresco fue procesa-

do durante el .~iimer Trimestre de 1981, como seco-salazonado y ex-

portado a pa1ses vecinos, lo cual significa que, se puede estimar 

que hay varios mercados en firme en el interior y rxterior de El 

Salvador. 

- Tamafios ·de equipos de ahum~do para Cooperativas 

Para proteger el inventario de productos y actividades de ven-

tas de la cooperativa con consideraci6nes de expansion de las 

operaciones en una_ f echa p:6xin1a, la mi tad del tamano de la 

, unidad standard es recomendable para Cooperativas del tamano 

como el de la Cooperativa de Pescadores de La Libertad. 
. . 

La· inversion requerida por unidad de area y de capacidad sera 

un poco mas alta que la del tamano standard, pero sera mas 

conveniente dentro de la estructura de la Cooperativa. 

El ~mafto ser!a (en metros) 2.2 x 2.4 x 2.7 en su interior y 

4.45 x 2.75 x 3.5 en su exterior, el !Eno de diseno es mostra-· 

d6 en el Anexo No. 5 • 

y Bolet!n informativo de produccipn Pesqucra No. 1 Enero-Marzo 

1981 :- MAG. .· 
• 
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En adicion a este equipo de ahumado se necesita el siguiente equi-

po: 

Tanqucs de salazonado 

Consiste en 2 tanques.de salazoriado.de 1.5 m3 cada uno y con agu­

jero de drenaje, construfdos con ladrillos con acat~do de comer.to 

e~ el exterior y azulejos de cera~ica blancu en· su interior. 

Otros tanques·adicionales son aconsejables para salazonar diferen­

tes ~specie6 de pescados. 

-.Mesas de prepara~i6~ (destace)-

En estas :nesas se manejan los pescados para descabezarlos, evis-

cerarlos y/o filetearlos. · Se recomiendan mesas portatiles de 

Troles para pescados ahumados -

Este trole puede ser disenado en dos tipos: para colgar pescados 

y en forma de estante con entrepafios, ambos tipos son apropia­

dos. Las dimensiones del trole son: 2.2 mts de altura x 1.2 

mts. de largo x 1.1 mts. de ancho. 

Con 4 troles de este tamano, introducidos al mismo tiempo dentro 

del cuarto de ahumado, se podra procesar entre 2,000 y 3,300 

lbs. de pescado diariamcnte. (Ver Anexo No. 13). 

- Cestas de ahumado estilo bandeja -

Las bundejas dabcr6n ser fabricadas de malla de alambre con bas­

tidor de hicrro para colocar en ellas los filetes, lonjas o pc-

• 

, 
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. 
quefios peces quc se van ahumar. Estas bandcjas se colocar~n en 

los troles. 

- Generador de vapot 

Para obtener una 'temperatu~a y humedad apropiadas con control 

semi-aritom~tico, se necesita un equipo de generaci6n de vapor,. 

el·cual deber~ ser operado con aceite bunker por motives econ6mi -

~os (*). Para operar este equipo de ahumado y para otros prvp6-

-sitos, el generador debera tener 210,000 Kcal/hora de pot~ncia 

generadora de calor, 

. ' 

(*) Un generador de· vapor puede operarse con bunker solamente si 

si potencia generadora de calor tiene un m1nimo de 500,000 

Kcal/hora y un uso de 24 h/d1~, pero.para potencias y usos me-

nores hay que utilizar diesel como combustible. 
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6.2 Pescados (rnatcria prirna) para cliumado en El Salvador 

Seg\in info111Ulci6n cstadistica contenida en el "ROT.ETIN INFORi'~\TIVO DE 

PRODUCCIO~ PESQUERA No. 1 - P1UMER TRU.iESTRE Af\O 1981", dcl Ministcrio de 

Agricultura y Ganadcria, las especies principales que mas capturan los pcsca-

dores artesanalcs locales, entrc ~.a<i cuales algmas sen de exportaci6n, son las 

siguientes, listadas y ajustadas por el autor y colaborador de este estudio 

para fines eAplicativos: 

TABLA DE PRINCIPJ\LES ESPf:CIES EXPORTAD:\S (En lihras) 

Noni> re Fxport:ici6n Total Promcdio 
(Primer Tril1~stre 1981) J.iensual 

Tiburon 28,300 9,430 

Curbina 7,3CO 2,430 

Pargo 5,000 1,670 

Macarcla 3,00l> 1,000 

R6balo 2,400 800 

Otros Pescados 62,800 20,930 

Pescado 
Seco salazonado 111,800 37,270 

TOI'AL 220,600 73,530 

I I I 
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, 
~Pn:IFS PI!H:CIPJ\LF.S Cl\P'l.'UrJ'.Dl\S PCIR PFSCAOOms r~m:'f'Sl\tJ/',J_,E.S (fu libras) 

Nanbre 

Bag re 

Macarela 

-· Pargo 

Tiburon 

Curbina 

R:>baJo 

IDrAL 

Captura 'Ibtal 
(Priffi(:!r Trimestre 

165,431 

62,310 

44,645 

-. 41,268 

37,443 

5,204 

356,301 

1981) 
Promedio Mensual 

55,144 

20,770 

14,882 

13,756 

12,481 

1,734 

118,767 

Ehtre los 13 distritos de pesquerias artesanales (inclujendo 5 cooperativa~), mas 

de~-48% de las especies principales mencionadas arriba fu~ron capturadas (en peso) 

por la Cooperativa de Pescadores del Puerto de La Libert~d: 174,461 lbs.durante 

el prim~r trimestre de 1901. 

:Ebr otro lado, segun .la eh1?0rtaci6n de productos pesqueros artesanales,mas del 

80% de pescados frescos (447,200 libras de.peso en vivo) fueron secado-salazonados 

y exportados. , 

Segun estas estad!sticas puede estirnarse que cerca del 57% del total capturado 

por las pesquer!as artesanales costeras es exportado en varias formas. 
, . 

. . 
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Tl\Bll\ DE C.l'_!:YI'lT.J\ 'JUfl\.L DE PE...SQUEIU1\S ARTESA'\li\LFS COSTEIV\S 

(Primer Trimestre 1981) 

N:xnbre del Area o Cooperativa 

Ia Libertad 

Acajutla . 

Estero de Jaltepeque 

Puerto Parada 

Puerto Avalos 

Barra de Santi~go 

Isla de Mendez 

Rancho Viejo 

Puerto El Triunfo 

La Uni6 n 

El Tamarin~o 

'IOI'AL 

-~. 

Captura 'lbtal (en lbs) 

207,008 

110,0Ca 

109,010 

65,906 

53,354 

~9,984 

29,329 

12,381 

12,124 

7,103 

468 

636,675 

43 

' . 
Cbservando la informaci6n anterior y la obtenida directa'Tlente en Cooperativas 

. . 

Pesqueras Costeras pr6ximas a San Salvador (La Libertad y La Herradura), semen-

ciona que las siguente~ especies se pueden utilizar para ahurnado: 

· Tiburon 

Eh las te~poradas anuales de pesca,se capturan ciertas cantidades de tibur6n, con-

juntarnente con la captura de otros peces. Por consiguiente es probablemente posi­

ble aument~ir dich~s capturas mejorando la tecnolog!a pesqUera y/o haciendo un es-

fuerzo con~entrado hacia la pesca de dicha especie. 
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Bagre. 

La cantid:id capturada de esta especic rnuestra tm aho prow.edio por cad<! grupo 

de pescadores artcsanalcs. 

El bagrc abtmda en la faja costera de El Salvador~·~pccialr.X?ntc en agua<; 

cercanas a la desewhocadura de r.los y en lagtmas. 

Curbina y Pargo 

La cantidad capturada no se muestra suf iciente y los precios cotizados por 

Cooperativas son bastante altos en comparaci6n Gon otras especies. Ejf"mplarcs 

de gran tamafio que no pudieran vcnderse entcros podr1an utili:arse conr rn.ateria 

prima y producir alimentos "delicatessen" (Manjares) de alta calid.ad. 

Pez Vela, Pez Espada y Atiln 

Puede scr que estas especies no se~n capturadas a menuclo por los ncscc:rlores 

artesanales, pero de cllas podrfon obtcnerse los mcjores productos curado-aln..n:ndos. 

Bonito y cspecies siF.Jlares 

Estos pescados no tienen intcrcs para los pescadores locales a c~usa de su canic 

roja obscura y fuerte olor a pescado, por consiguiente no tiene venta, pero 

abtmda en aguas terri toriales. Con tm tratamiento apropiado y ahtunado son 

buenos para consume htnnano y tarnbien buenos para e>."Portar al mercado japones en 

fonna scco-ahumada. 

Sierra y Barracuda 

Estas cspccies no aparccen en los rcgistros de capturas artesanales pero abundan 

en agu.,s tropicalcs y constituycn uno de los hucnos productos para exportar, 

especialmcnte a los mcrcados europcos. 

• .. 
• 
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Otros pcscados pcl5gicos pcqucfios 

De acuerdo a la infonimci6n rccogida de los pescadorcs locales, la sardina y 

anchoveta abtu1dan por tcmporadas en aguas costcras p~ro no hay equipos de pcsca 

y ernbarcacioncs para gran<lcs capturas. Cocinadas y ligeramente alnm!adas, estas 

espccics son bucnas para pasta de pP.Scado y si sc trabajan en corrillinaci6n con 

una plm1ta de cnlatado podrfan utilizarse para produccion de pescados cntcros 

enlatados, por consiguien tc, buenos para tma ali1i~cntaci6n nutri ti va. 

Material de emnaouc 

Graci<ls al desarrollo rcvolucionario de la tecnologia petroqu1nti.ca, han sido 

introducidos varios materiales de en:paque apropi:idos para la industria de 

alimentos, por ejemplo: polietileno r1gido larninado con varios tipos de mate­

riales de empaque (papel~ hoja de aluminio, etc.) 

Estos materiales de empaquc son de facil mnnejo y transporte, con caractcr!s­

ticas importantes tales come: impenncables al airc y al agua, rcsisten nl enco­

gimiento y al calor, etc., todo lo cual esta dirigido hacia tma prolongacion del 

periodo de preservaci6n y buena prcscntaci6n para mejor apariencia ante las 

consuraidores (adivinable). 

Por consiguiente, este tipo de materiales de err:paquc es mucho mas convcniente 

para empacar productos ahtunados. 
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6.3 Inversion Rcqucr idu y Costos 

6.3.l Estimado de la inversi6~ requerida eara planta de.procesa~iento 

en Cooperativa existente· 

- Edificio - techo, paredes (bajas tipo baranda), 

piso de concreto 

- Equ1po de ahumado: horno de ahumado, tubcria 
I 

yestructura con ventiladores 15.6 2 m 

- Generador de vapor (21,000 Kcal/h) con control 

automatiro y tanque para bunker 
. 

- Motor dE. 0.75 Kw, para ventiladores 

- 4 unidades de troles tipo estante 

(Ver Ancp~o No. 13 ) $200 c/u 

4 unidades de troles par~ colgar pescados 

(ver Anexo No •. 13) . . $180 c/u 

60 bandejas de malla de alambre p2 ·a 

colocar pescado a ahumar $ 15 c/u 

- 2500 barras met~licas para colgar pescado $0.15 c/u 

- 2 tanques p/a salazonad6 de pescado (3~2 ) $150/m2 

-·2 mesas de preparaci6n 
, .. 

' 

portatiles $150 c/u 

· TOTAL 

' 6.3.2 Operaci6n del cquipo de ahumado por la Cooperativa 

$ 11,550 

·6,552' 

9,100 

200 

800 

72.0 

9PO 

315 

450 

300 

$ 30,947 
' ========= 

""'i 

La produce ion es tar a inf luencinda por la captura de es_pecies •'y can-

tidad de descmbarque de pescado, s~nembargo, para asegurar una ope­

·raci6n econ6mica, la cantidad procesada por cada hornada (batch) 

debcr~ ser d~ 200~ lbs de materia prima prcparada como m!nimo, y 

' 
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puesto quc los nivcles actuales de capturas realizadas par la 

·cooperativa (seg~~ estad{stica~ del MAG) so~ bajos, el n~mero a -

nual de d{as de operacidn se estima en 200 d!as. 

Bajo estas circupstancias, como el capital de trabajo depende 

en gr an· m"'dida de los costos varL.bles, no seran inclu1dos. en los 

"costos de inversion, per consiguientc scr£ incorpcr~:do ~n calculos 

posteriores. El costo de produccion por especies (de pescado} sera 

calculado por d1a de operaci6n, y ios costos de direcci6n y admi-

nistracion no seran considerados aqu1, pues seestima que ya estan . 
contemplados con.anterioridad en las actividades existentes en 

·la Cooperativa. 

., 
6.3.2.1 COSTO FIJO (Por d1<i} 

Reparaciones y mantenimiento 

-. Edif icio 2.5% de $11,550/200 d{as $ 1.45 

:... Equipo 5.0% de 16,602/200 d{as 4.15 

- Material 7.5% de ,2, 795/200 d{as 1.05 
• 

Depreciaci6n 

- Edificio 5.0% de $11,550/200 di as $ 2.90 .. 
-· Equipo 15.0% de 16,602/200 d!as 12.45 

- Matf?Iiill 20.0% de 2,795/200 d1as 2.80 

Intere::; is·. o~ de $30,947/200 d!as 23.21 

Seguro 3.5% de 30, 9-4 7 /200 d1as 5.42 

Miscelaneas,con-

tingenci~s y otros 20.oi de $53."43 (*) 10.69 

COSTO FIJO POR DIA $ 64.12 
======== 

(*) $53.43 provicnc del total de costos f ijos por d£a , listados 
arribQ 

1111 I I I I II 
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NOTA: Capital de trabajo 

En la practica, el procesamiento a realizar por la Cooperativa 

ser~ dif{cil de simplificar para cada esprcie de pescados, ex- ., 

cepto cuando existan grandes capturas en cortos per{odos, por lo 

tanto, el consulter ha toma=o un precio promedio de las diferen-

tes especies disponi=les para materia prima y ha sido fijado en 

$0.35 por libra de carne, con una producci6n maxima anual de ma-

teria prima (carne) estimada en 400,000 libras y se ha fijado 

el capital de trabajo d~ la sigu5ent~ manera: 

COSTOS VARIABLES (Por ano) 

Materia prima (Pescados 400,COO lbs x$0.35/lb' $140,000 
preparados en filetes, lon-
ja~, cntcrcs dcviscerados, 
etc.) 

Sal 30% del peso total de 
materia prima a $0.07/lb 8,400 

Material para sazonado 3% del peso total de ma-
teria prima a $2.85/lb ·4,200 

Electricidad 

Aceite Diesel 

Agua 

Madera de ahumado 

Material de empaque 

Bolsas plasticas de l lb 

~ajas de cart6n corrugado 
.de 50 lbs 

27.3 Kw x 8 h/dia x 200 
d!as x $0.044/Kwh 

so·gal/d{a x 200 d{as x 
$1.70/gl. 

5 m3/dfa x 200 dfas x 
$ 0. 35./m3 

550 lbs/dfa x 200 d!as· 
x $0.068/lb 

(1600 +1%) bolsas/d!a x 
200 d!as x $0.03/bolsa 

(32 + 1%)cajas/d!a x 200 
d!as x $0.80/cpja 

TOTAL 

I I I I II I 

/ 1,922 

17,000 

350. 

7,480 

9,696 

5,171 
I 

$224,219 

I II 
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Luego el capital de t"rabajo para 2.5 meses se estima en u .. 20% 

del .costo variable anual (220 d!as de trabajo): 

capital de trabajo 
.$ 224, 219 x· 0. 20 

= $ 44,844 

I II I 
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6.~.3 Procesamicnto y costos totales por espccie 

6.3.3.1. C!'trne de Tiburon Ahumada 

111 I • I l·I I I 

La carnc de tiburon es una de las materias primas apropiadas para 

ahumado, porquc cicha carne a menudo comienza oler a amon!aco an-

tes de deterior~rse, por consiguiente, tales olores desagradables 

pu::den ser moderados o eliminados mediante el ahumado. Y.~HA.111URA 

y.AL ban reportado que empapando la carne de tibur6n en 3% a 5% de 

vinagre y luego lav&ndola en agua dulce, puede obtenerse un 

buen resultado en la rernocion dcl olcr a amoniaco, dntes de sa-

lazonarla y escabecharla. 

- Preparacion antes del ahumado 

El tiouron debe ser fileteado y cortado en trozos o en forma 

de barras de 1 1/4 lbs. (el rendimiento en el fileteado es de 

un 40% sobre el peso Lotal del tibur~n),luego se ernpap~ en 

agua con vinagre al 3% a 5% si- el olor a amon{aco es fuerte, 

luego se salazona con un 10% a 15% de sal, manteniendolo en 

un lugar fr{o entre -02c a -12c durante 6 horas. Se lava con 

agua dulce y se empapa en 10% a 15% de salmuera con encurtidos 

(los matcriales de sazonar se mencionan en la Tabla Pag.36, el 

empaque dcbe durar cerca de 10 a 12 horas. 

.. -
- Ahumado 

Antes del ahumado, la carne debe ser lavada con agua dulce y 

secada SU superf icie en un lugar con cierta circulaci6n de 

aire. 

Se ahumil por C"rca de 2 a 3 horas con 5o2C a 60tiC de tempera-

I 
I I 

I I I I I I II ,y3 
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tura y lucgo de 4 a 6 horas de ahumado con 75QC a SOQC de tempe-

ratura, mantenicndo la humedad interior ~el cuarto de ahumado 

entrc aoi y 90~. 

TIIlURO:.J AHU~11\DO - COSTOS TOTZ\LES {Por ara) 

Materia prima 

Produce ion 

.'Costos Variables 

Materia prima (tibur6n) 

Sal (30% del peso de carne) 

Especias para sazon~do 
(3% del peso de la carno) 

Costos de proces~~icnto 

Energ!a electrica 

Agua 

Madera de ahumado 

Aceite diesel 

Material de empaque 

Bolsas plastic~s de 1 lb 

Cajas de carton corrugado de 
50 lbs 

Mano de Obra 

12 personas 

· 4 880 lbs de tibur6n entero 
(41% de carne) 

1 600 lbs de producto f in~l 

4,880 lbs x $0.32/lb 

600 lbs x $0.07/lb 

$ 1,561.E:C 

42.00 

60 lbs x $2.85/lb" 

1.85 Kw x 9 h x $0.044/Kwh 

15 m3 3 x $0.35/m 

600 lbs x $0.068/lb 

50.4 gl x $1.70/gl 

(1600 + 1%) x $0.03 
• 

(32 ~ 11) x $0.80 

12 x $160/30 a!as x 1.25 
(PrestacioncG Sociales) 

171. 00 

0.73 

5.25 

40.BO 

85.68 

48.48 

25.86 

80.00 

Recup0racion en la ventil de otros productos 

Aceita de h!gaclo (4 880 lbn x 0.07 x 0.65) 
x $1.69/lb ( -375.2:) 

I I I I I I 
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Al etas 

Interes sobre c~pit~l 
de trab(.1jo 

Costos f ijos (por dia) 

Costo unitario del p~oducto 

II I I I II I I I I I I I II 
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(4880 lbs x 0.05 x 0.36) 
x .$3.50/lb ( -307.44) 

$44,844 x 0.15/200 dias 

COSTO TOTAL D1ARIO 

33. 63. 

64.12 

$ 1,476.46 

========== 

= 1 476.46 · ~o.92/1b = ~2.30/1b =. I '/ 

1600 lbs 

\ 

11 I 

• 

.I 

I I I 
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, . Atun carne roja ahumado 
otros pescados ahumados scme antes 

al atun 

·producci6n: cerca 1e 4300 lbs/d1a de materia prima, equivalente 

a· 2000 lbs/d{a de carne fileteaaa. 

. . 
Pre-tratamiento: 

El pcscado debe ser f ileteado y desollado,pero aaquellos atunes 
. 

de tamanos mcdiano y pequeno y especies seroejantes (~onito, sarda 

sarda, etc.) debe dej&rseles la piel debido· a que su carne es tacil 

de romper. luego se corta en bloques de cerca de l 1/4 lbs. 

- oesangrado y salazonado 

Sobre la superf icie de la carne se f rota cerca de 10% a 15% de 

sa~ y nitrato chileno (3% a 5%) junto con ajo en polvo, luego 

se guarda en un cuarto f r1o entre o•c y -2•C por cerca de 24 

·horas. Se lava con agua para eliminar los restos de sangre 

de la carne. 

tuego se empapa en 10% a 15% de escabeche salado por cerca de 

24 a 48 horas. oespues del empapado se vuelve a lava~ la carne 

en agua dulce y se pone a secar al aire. 

El ahumado se realiza a una temperatura entre so•c y 60•C con un 

poco m3s de tiempo que el que se da a·otras espccies para evitar 

el olor a pcscado, para mejorar este efecto debe ahumarsc cntre 

s a 12 horas adicionales a una tempcratura entrc so•C y 902c, 

manteniP~dc la hu•cdad interior dcl cuarto de ahumado entrc 70~ 

I II I I I I II I II I 11 I I II I I 11 
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El rcndimicnto final del producto fluctUa entre 36\ a 38% de la ma-

teria prima utilizada. 

AllUMl\DO DE ATUN CARNE ROJA Y OTRl\5 ESPECIE~ SEMEJ1'NTES - COSTOS 

TOTAI.ES (Por d{a) 

Materia prima 

Produce ion 

Costos variables 

• 4,300 lbs (pescados enteros) 
(46.5% de carne) 

1400 lbs de producto final 

Hateria prima:(Bonito negro, estimado en $b.15/lbl 
(Ojo grande y pez espada, $0.35/lb) 

(Precio promedio:$0.25/lbl 4,300 lbs x $G.25/lb 

Sal (30~ del peso de carne) 600 lbs x $0.07/lb 

Especias (3% a 5% del peso de la 

carne, nitrato chileno Q.3%, 

su precio va inclu:ldo junto con 
80 lbs x $2.85/lb 

especias) 

$1.075.00 

42.00 

22s.oo 

costos de procesamiento 

· Energ:la electrica 
1.85 Kw x 14 h x $0.04/Kwh· ~ 1.14 

3. 5-0 

40.80 

ll0.50 

Agua . 
Madera de ahumado 

Aceite Diesel 

10 m3 x'$0.35/m
3 

600 lbs x $0.066/lb 

65 gl x $1.70/gl 

Material de empzique -
solsas plasticas de l lb 

Cajas de. carton corrugado 

de 50 lbs 

(1400 + 1%) x $0.03 

(28 + 1%) x $0.80 

42.42 

22.62 

II I I I I I I II I Ill 11 

• .. 
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~' x ~5-:.t~•/ ~- ,· Ji' as x 
,~ i.1_:,-1.,c , _.25 

·' •les) 

• 1-~ -1 1; x 1 > , 15 / 2 ~ O d i as 

. i 

11 II 

' ' . .-, ; . 

I I 

.• I TOTAL DI ARIO 

- ¢3.10/lb 

55 

66.67 

33.63 

64.12 

$1,730 • .tO 

========= 



Mano de Obra 

5 pers.:>nas 

Inter~s sobre capital 

de trab<:ijo 

.. 
Costos f ijos (por d1a~ 

Coste unitario 

del producto 

I I II I I I 

$1,730.40 

1,400 .lbs 

Ill 

5 x $160/30 a1as x 
2 turnos x 1.25 
(Prest.Soci.ales) 

$44,844 x 0.15/200 dias 

COSTO TOTAL DIARIO 

= $1.24/lb = ¢3.10/ib 

.. 

I 
I Ill I II I II I I I I 

55 

66.67 

33.63 

64.12 

$1,730.40 

------------------

II I 1111 II 
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• 
3 3 3 Curbin~, Sierra y Barr~cuda ahumadas 6. • • -

···, 

' 
La curbin~ y la barracuda deben ser escamadas y f ilcteadas siguien-

do hacia ambos lados de la alcta dorsal para levantar la picl. Se 

ernpapa la ~arne durante 30 a 40 minutes de agua saturada con sal, 

1avandola despues con agua lirnpia, luego se empapa durante 24 horas 

en 10% a 15% de escab2che salado junto con otras especias (~er ta 

bla de sazonado) • • . 

Se 2huma ccrca de 24 horas a una tempcratura ·ae 50QC a 602C y lue-

go de 1 a 2 horas a una tempera~ura de 702C a SOQC. 

NOTA: Estas especies de pescado son b·ien conocidas como buenas ;:iar~ 

dieta diaria, por lo misrno, no es necesario darles un largo curado 

rnediante ahumaao, se les <la simplemente un saber de ahumado ligero 

para utilizarlos en otro tipo de platillos (seg6n recetas) para po-

der disfrutarlos con un gusto diferente • 
• 

'AHUMADO DE CURJJINA, SIERRA Y BARRACUDA 

Costos 

.Materia prima 

Produce ion 

Costas variables 

Materia prima (Precio 

promedio:$0.40/lb 

Sal (15% dcl peso de 

carne) 

I I I 

Totales (Por df a) 

4,650 lbs (pescados enteros) 

(43% de carne) 

1600 lbs de producto final 

4,650 ~bs x $0.40/lb 

300 lbs x $0.07/lb 

" 

I I 111 II 

1,860.00 

21.00 

I II 



57 

Espccias (2.5~ dcl peso 

de la carne) 50 lbs x $2.85/lb 142.50 

Costos de orocP.su•niento 

Energia eletrica 1. 85 Kw x 6h x $0.44/I<wh 0.49 

Agua 10 rn 3 $0.35/m 
3-

3.50 x 

Madera de ahumado 450 lbs x $0.068/lb 30.60 

Aceite diesel 33.6 gls x $1.70/gls 57.12 

Material de emc~gue . 
Bolsas plasticas de 1 lb (1,600 + 1%) x $0.03 48.48 

Cajas de carton corru-

gado de 50 lbs (32 +1%) x $0 .·so 25.86 

Mano de Obra 

6 personas 6 x $1.60/30 aras x 1.25 

(Prest.Sociales) 40.00 

Interes sobre canital ----
de trabajo $44,844 x 0.15/200 dias 33.63 

Costos 1ijos{por d{a) 64.12 

COSTO TOTAL OIARIO $2327.30 

.Costo unitario del producto = $2,327.30 = $1.46/lb = ¢3.65/lb 

1,600 lbs 

• .. 

I I I 
I I I II II I II I II II I 1111 Ill I I I I I I II II I I II 
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6.3.3.4 13AGRE J\!Im1l\DO 

... 

El· bagre se debe de filetear, siendo SU rendimiento de filetes mas 

0 menos un maximo del 38% del peso del pescado ~ntero. 

La carne fileteada se ernpapa durante 2 horas con agua saturada de 

s~l para evitar su olor especial (olor a fango),. luego.se empapa 

por cerca de 6 ·horas en 10% a 15% de escabeche salado. Para eli-
' 

min~r.el olor a pescado se le agrcga polvo de ajo y de ~ebolla, 

obteniendo con ello un buen resultado. · 

La carne se ahuma 2 horas con temperatura entre SQQC y 60QC y a 

continuaci6n S horas a 8SQC. 

AHUMADO DE BAGRE - COST03 TOTALES (?or d{a) 

·Materia prima: 5,260 lbs (bagres enteros) 

(38 % de carne) 

•. 

Produce ion:· 

Costos variables 

~!att::r.ia prima 

Sal (35% del peso 

de carne) 

Especias ~3% del 

peso de carne) 

1,500 lbs de producto final· 

5,260 lbs x $0.14 

700 lbs x $0.07/lb 

60 lbs x $2.~0/lb 

Costofi de Proces~miento 

Energia electric~ 

Agua 

Ill I I 

.1.85 Kw x8h x $0.044/Kwh 

1Sm3 x $0.35/m3 

I II I 

$ 736.40 

49. o.o 

. 150.00 

0.65 

5.25 

I II 

/ 

( 
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Madera de ahumado 

Aceite Diesel 

Material ae cmpaquc 

Bolsas pl6sticas de 

2 lbs 

Cajas de carton co-

rrugado de 60 lbs 

· Mano de obra 
'---~--

10 personas 

Interes sobre 

capital de trabajo 

costos fijos 

(por ara) 

600' lbs x $0.068/lb 

44.Sgls x $1.70/g~l 

(750 + 1%) x $0.035 

(25 + l~) x $0.80 

• 

10 x $160/30. x 1.25 (Prest.Soc) 

$44,844 x 0.15/200 a!as 
• 

.COS TO TOTAL DIARIO 

59 

'40.80 

76.16 

26. 51 

20.20 

66.67 

33.63 

64.12 

$ 1269.39 

============= 

Coste unitario del producto = $1,269.39 = $0.85/lb = ¢ 2.13/lb 

1,500 lbs 
·~ . 

• 

• 

I II II I I • 
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6.3.3.5 l\NGUJI.l\ J\HUMADl\ 

La anguila ahurnada es muy popu~ar en Europa y Estados Unidos, 

se le cslima corno un alimento "delicatessen". 

El proceso de ahumado de la anguila se divide en dos m~todos: el 

norteamericano y el aleman. 

- Proccso segun el metoJo nor teamer icano -

La anguila se descabeza, deviscera y desolla (algunas de ellas 

a veces se dejan con piel), se empapa durante 24 horas en agua 

saturad3 con sal, luego se pone a secar en un lug~r aire~do. 

El ahu~ado se realiza util~zando como material de ahumado tallos 

y olotes de ma!z, durante rn&s o menos 4 horas a una temperatura 

de 90QC a 952c, casi como cocinado. 

- Proceso segun el metodo aleman -

El salazonado se realiza del misrno modo coma el metodo norteame­

.ricano. 

Despues del secado la anguila se unta con un amasijo compuesto 

por 5 gramos de anchoa sazonada con 20 gramos de sal, 232 gramo~ 

de azucar y mantequilla al gusto, luego se envuelve apretada­

mente con trapus de a19od6n. 

El ahumado se realiza en 4 a 6 horas a una temperatura de 602C 

a ss2c. ·' 

I 
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·NOTA: De la materia prima (anguil~) pucde obtenerse aproximadamente 

un 62%. de productos finales. El costo unitario del pro<lucto final 

se estima en $0.40/lb • 

• 
~OTA: Los tiempos de ahumado mencionados en los calculos de este 

estudio son tiempos de ahumado maximos, de acuerdo a la ac~ptaci6n 
I 

de.los consumidores. 

Tales tiempos pueden mejorarse (adaptarse) ajust~ndolos mediantc 

~humadoE mas suaves, a rnodo de obtener un buen rendin.iento de 

productos finales,· ahorro en el tiempo de procesamiento y de cos-

tos (diesel, energ!ct electrica, etc.). 

. ' 

• . , 
:, 

.. 
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6.3.3.6 Pautas sabre cl aumcnto o di~minuci6n del peso de los (~scados 

durante el salazonado v ahumado 

Fileteado 

COrte dcl 
vientre 

Atun y pes­
c.:idos caro 
el atun 

-Aleta azul 
· · -ojo grande 

-Aleta ama­
ri lla 

-Bonito 

- 45% 

- 10% 

$1lazonado{l5%) - 10% 

Mayor salazona-
do (24 hrs) + 3% 

Ahumado 6 hrs - 15% 
502C a 602C 

I 

Tiburon 

'Ibdas las 
cl as es 

- 54% 

- 5% 

.. - 12% 

+ 3% 

- 15%" 

Pescados 
Redondos 
y largos 

-Sierra 
-Barracuda 
-CUrvina 
-Jbbalo 

- 42% 

- 12% 
: 

+ 5% 

- 18% 

Pescados sc-
1iil. redondos 
con escamas 

-PatyO· 
-Lenguado 

- 57% 

-# 

- 14% 

+ 5.5% 

- 20% 

... 

Pescados pe...:· 
lagicos pe­
queros 

-Sardina 
-Arenque 
-APchoveta 

-15% 

+ 6% 

-35% 

NOI'A: Esta tabla a grosso rnodo calcula la perdida y ganancia de peso 

durante el proceso considerado, ambas son muy afectadas por la humedad 

y temperatura dcl proceso,asi como tambien por la ~estreza de los ope~ 

rarios en el fileteado. 

r; 

• 
• • 
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ANEXO No. 7 

Diotribuci6n do Plnnta - Ccopcrativa do P~ocadorou dcl Pto. Ln Libertad 
-------

Sala de 
reunionos 

Caldera 
I 
I 
I 

Lo:::::J ~} 
..:... 1Equipo do Ahucado ,{'-. 

I 

.. 

Tanques de 
Salazonado 

Cuarto 
. fr!o 

Cuarto 
fr{o 

D 
!'anqueo de I 
Salazonado 

I 

Oficina 

Sala de Ventas 

\ 
' ' 
\ 
' ' \ 

' ' 
\ 
·' ' 
\ 
I 
I 
• 

I 
' • 
I 

--------'--~~~~---------------J~------
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7 - CONSIDERACIONES SOBRE POSIBLE PRODUCCION DE PESC/\DO SEC/\DO-

AHUMADO Pl\Rl\ E:·:PORTl\R A~. JAPON 

·------------·--- -----·------------ -------- -
7.1 Informaci6n 

El bonito listado (Kats111•1onns pelamis) y el bonito negro (cuthynnus allete-

ratus, Sarda sarda, Auxis thazard) son abundantes en aguas tropicalcs 

(Oceanos) del mundo, pero un censo exacto de su po!>lcici6:r1 nunca ha siclo 

realizado excepto del bonito listado (allllque esta.s especies no son plena­

mente utilizadas para constm10 hurr.ano) debido a su caTI1e roja como sangre 

y fuerte olor a pescado. 

La demanda para pescados seco-a1'w..ados en Jap6n, vista segGn el constIJOO com-

parado del bonito listado, esta alcanzando r.ias del 50% del total de 

capturas. 

El bonito negro seco-ahumado es usado como sazonador en la dieta diaria en 

Jap6n, bajo el nornbre de "Fushi". 

- El bonito listado seco-ahumado suave sc usa COJI"() plato con verduras. 

El ahumado suave elimina el desagradable olor a pescado. 

- El ~'Fushi" seco-ahumado fuerte, cortado en rebanadas delgadas (similar 

a madera dura) es uc;ado como sazonador jllllto con salsa de soya. 

El contcnido de amioacidos varia ampliamente en una buena composici6n 

para sazonar asi CQJI"() para uso digestivo. 
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El constnno de "Fushi" en Japon fuc m5s de 350,000 toncladas en vivo en 

1980 y est a atunentando a tma tasa anual de 6 a 7%. El "Fus hi" de Boni to 

negro puede ser mezclado con "Fushi" de Bonito listado para obtencr tm 

sabor mas rico y un color mas conveniente del producto final (color lige­

rarnente rosado). Los porcentajes relativos dcpenden dcl prop6sito final~ 

pero en promedio se utiliza cerca de 10 a 15i de Bonito ncgro, lo que 

equival<lria 35,000 a 45,000 toneladas en vivo (pescados completos). 

Por otro lado, desde la revoluci6n de wetodos de sazonado en Jap6n 

'(utilii~do de cocinado instantaneo) varios tipos de materiales sazonado­

res en fonna liquida y en polvo fueron desarrollados de esencias extrac­

tadas, los cuales son rnezclados con otros w.atcriales sazonadores e 

introducidos a los mercados de consumo incluyendo rn~rcados de ultrar.:ar, 

como Tosa Shoyu (esencia +salsa C.e soya), Katsuwo Dashi (esencia Hquida 

+ esencia de alga marina) y Teriyaki Sauce (Esencia + vinagre dulce + salsa 

de soya), etc. etc.; y todos estos tipos de sazonado fushi son arnpliamente 

introducidos a los mercados consurridores y estan llegando a scr mas y mas 

populares. 

El estado de materias primas para "Fushi" seco-ahumado rebajado en Japon 

Tal como se rnuestra en la Tabla I, la producci6n de "Fushi" reba.Dado 

alcanz6 50,000 toneladas netricas en 1980 dcsde 40,000 tone]· 1-ias metril~S 

en 1966. Gran parte de Katsuwo "Fushi" (Bonito listado) y d ~!1 per 

ciento de Sohda "Fushi" (Bonito negro) fueron usados comr. rn:iterias primas 

de fushi rebanado. 



POODl.CClO:l DE FUS'II Y FUSIII I~l-B~r.I/\00 I:~ JAPON 

(Unidad: . t.r.M.) G=D+E+F+ (A%) 
._,. 

A B c ·D E F G 

Ibnito Ibnito Bonito Otros F\Jshi 
Mo Listado Listado Sardina Macarela Negro reoonado 

Semiseco 
... 

1966 12591 9683 570 11044 N.D. 7988 41556 
1967 11026 8999 443 . 9493 . It =1932 44056 
1968 11531 8942 315 13935 4317 3182 46959 
1969 14360 6930 279 14476 4568 5457 47435 
1970 14098 7679 N.D. 20781 5674 4616 45525 
1971 14178 6554 " 22352 5092 4616 42245 
1972 15080 8479 " .:26883 7471 4616 43723 
1973 17447 8922 141 22620 6953 3615 53430 
·1974 19505 10316 590 26200 5558 2807 53828 
1975 22393 9831 N.D. 25670 4215 4132 54069 
1976 24464 12745 It 25931 3707 4880 49275 
1977 23755 11975 It 34955 3329 5449 47418 
1978 24081 14087 " 28!379 5164 8038 . 50468 
1979 21246 11158 " 31000 3896 8701 50541 
1980 22162 9869 " 27883 5401 9868 49384 

NCY.!'A: 

Bonito listado semi-seco: Bonito listado se~i-sec0 ahUITado, filete soasado de bo­
nito listado y supaficie s0(:;a-ahurnada suave en horno caliente. 

C.000 materias pdmas para "Fushi. ahumado" (Kezuri fushi), · se utilizan para proce-

sar las siguentes variedades de pescados (secos), cono: bonito listado fushi, sar-

dina.fushi,.macarela fushi, bonito negro fushi y otras clases 9e pescados fushi. 

Adema~ se utiliza la sardina seca soasada y bonito negro fushi irnf'.>Ortado. 

Ula gran parte de bonito listado fushi fue usada caro materia prima para fushi 

rebanado y en 1980, cerca de 16,000 toncladas de bonito listado fushi (producto 

fushi final es igual al 80% del bonito listildo) fueron utilizadas cono m:ltcria pri­

ma para fushi reban~~o segun estimados de la "All Japan Sliced f\Jshi Processing 
. . . 

Association", de Tok~, Jap6n. 'lbda la producci6n de sardina; macarela, l:onito 

negro y otros pcsccldos fushi son utilizildos para nuterias primas de fushi rcbanado • 

. .. 
• .. 

' 
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Tornando tma transici6n en la producci6n de bonito Jistado fushi, fue nnstrado 

un alD'Ilento a 20,000 toncladas en 1980, desde t.m nivel de 10,000 tonclado.s en 

1965. Se estim6 que cerca del 60\ de productos de bonito listado fushi fueron 

utilizados como materia prirna de Fushi rebanado en 1965. Tambien una tcndencia 

similar fue obscnrada er. la pniduccion de macarela fushi (10,000 tns en 1965 

y 30,000 tns en 1980). 

Todos estos aumentos contribuyeron a inc-:-~irentar la produccion de fushi rebanado 

la cual corresponde ta111bien a la preferen~:a de los consumidores japoneses. 

A partir de las estadisticas de produccion de Fushi en 1980, se estim6 la 

producci6n de "Fushi" rcbanado, segGn los calculos siguientcs: 

Katsuwo "Fushi" rebanado 

Boni to listado "Fushi" 

Boni to lis tado "Fushi" import ado 

16,000 tn} 
1,500" 22,900 t x sst = 19,465 t 

Boni to ncgro "Fushi" S,400 " 

Fushi rrezclado rebanado 

Jurel "Fushi" 27 ,883 tn} 

9,868 tn Otros "Fushi" 

49,384 ton - (19,465 ton + 26,425 ton) = 3,494 ton 

Sardina hervida seca = 3,494 ton ; 0.60 = S,823 ton 

37,751 t x 70\ = 26,425 t 

Es decir, 22,900 ton de bonito listado y peces scrrejantes al at(m, 37,751 ton.· 

de jurel y caballa y 5,823 ton de sardina hervida scca fueron utilizadas como 

materia prima de "fushi rebanado y otros tipos similares de sazonado. 

; 
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' . 
Durante los anos 60, cerca del '60% · del bonito fushi fue utilb:ado car . .1 m:iteria 

prima i*a "Fushi" rebanado (Association of All Jap.:in Sliced "F\lshi" Industry), 

luego en 1967 :· 

Katsuwo "f\lshi" reb-:mado .. 
6,800 ton 

Bonito listado "f\lshi" 
10,906 ton x 85% = 9,270 ton 

Bonito listado "F\lshi" importado 
·106 II 

Bonito negro "Fushi" 
.. 4,000 II 

"F\Jshi" mezclado rebanado 

Jurel "Fushi" 9,493 ton} . 
13,425 

3,932 " 
otros "Fushi" 

44,056 ton - (9,270 ton + 9,398 ton) = 25,~88 ton 

·25,388 ton i 0.60 = 42,313 ton 

ton x 70% = 9,398 ton 

. NCYl'A: Fsta estimaci6n no rostr6 gr2n ai ferenda con la estad:lstica de . (~.JSFI). 

Es decir, la dernanda.Y preferencia de los consumidores fueron carnbiando h~cia 
·productos de alta calidad durant~ los pasados quinc~ afOs y la producci6n de 

, I<atsU'.«> "Fushi" alcanz6 2~1 veces y 0.86 para Otros. 

• canercializacion de productos Fushi en el mercado Japones 

I.a cxxnercializaci6n de "Flesh Pack" (Paquete de carne) fue introducida a los mer­

Cados de ~onsUI'IO en 1968 y solamente productos finales de bonito listado "F\.Jshi" . 

fueron utilizados corro materia prima para "Flesh Pack" en estas etapas. 

"Flesh Pack" - El F\lshi rebanado es empacado en papel laminado de aluminio y/o 

bolsas de pel1cula de polietileno junto con·nitr6gcno (gas). 
I 

.• 

.. 
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En hs cstadisticas, el fushi cro<lo prcpara<lo (Arashi.age Fushi) fue listado a 

partir de 1972 y todos estos productos fueron utilizad0s coir.o materia prima para 

"Fushi rcbanado". Por supucsto, los productos finales fueron tambien utilizados 

de modo similar. 

Sin embargo, la producci6n de Fushi crudo preparado mostr6 el fen6meno de 

alcw1zar el mas alto 11mite de proc.lucci6n pico en 1976. Por otro lado, el 

Fushi Crudo ha llegado a ser tma materia prima principal para el Fushi rebanado 

y su pro<lucci6n ha sido increir..entada afio con afio. 

La mayor pa.rte de Fushi crude es utilizada como rnatcria prima de Fushi reba.1ado, 

pero una parte es transfonnada para preparar polvo sazonador, sopa, etc. junto 

con otros ingredientcs corrD glutamate de scdio, salsa de soya y escncia de 

algas marinas, etc. 

En la Tabla II se rnuestra t.m est<ldo de la produc-cion de Bonito ljstado Fushi 

(Bonito listado Fushi en diferentes etapas de prcparaci6n) como las mayores 

materias primas para Fushi rebanado. 

• , 
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TABLA II 

PRODU:CIO"J DE I\ATSll\X) FUSIII !:"N Jl'J?ON 

(Unidad: _ T.r·1.) • 

... 

Eh el procesamiento a~ productos finales se utilizan mohos provechosos, para o~te-
' . -

ner sabor y gusto mas ~clicioso, los cuales despues son limpiados y recortados de 

.la superficie del F\Jshi. 
. I 

'· . . 
Sin embargo, las leyes japonesas sobre inspecci6n sanitaria de alimentos no autori- . 

zan los productos de pescado enrrohecido. 
, " 

I • 

. Es por lo tanto necesc:trio proteger de rrohos que se adhieren sobre la superficie del 

F\Jshi crudo, si se dcsea cxportar a Jap6n. 
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En la zona tropical (paises), la adherencia de rnohos sobre la superficic del 

Fushi crudo ·succde nruy rapida y facilrncnte debido a In humcdad elcvada. 

Por tales razones, es cscncial poncr atenci6n en el metodo de transporte del 

Fushi cruclo en los paises tropicales. El transporte como cargmnente frio (ccrca 

de -1°C) se recomienda para mantcner bucna calidad y evi tar pcrdidas en su valor. 

Hay muchas pvsibilidades de producci6n de bonito listado y at(m como pcscado 

"Fushi" en pc.i.iscs de America Central para e:x-portar a Jap6n y tanbicn alg-tma 

posibilidad para los mercados locales. 

Bajo estas circunstancias parece muy atractivo instalar un.a industria en pequefia 

o rnediana escala para procesar pcscado Bonito ncgro seco-ahumado. 
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7.2 Aprovisionamiento de muteria prima 

El aprovisionamiento ~e materia prina debera vbtenerse mediante la 

operacion de ernbarcaciones pesqueras (utilizadas en captura de bo-

nito negro· en las que se usa cafia con ?nzuclo) modificada~ de .. 

trollers camaroneros de se~unda mano. 

Embarcaciones de este tipo con eslora de 60' a 70' y motor diesel 

de 220 HP, cuestan un maximo de '$100,000 en el mercado carjbeno. 

La embarcaci6n debera tener cafias de doble aparejo y winches ras-

treros. El ~nexo 9 mi 9stra una idea de l~ modificaci6n·. 

La vida util de las embarcaciones s~ estima en 7 anos, con altos 

· costos de mantenimiento y reparacion. 

Para ~apturar ~ tonebdas diarias de materia prima (pescados ente­

ros) se necesitan 2 embarcaciones d~ est~ tipo, pero ser!a conve-

niente utilizar 3 para tener una capacidad de 7.5 tns. ·y balan~ear 

Ja opetaci6n. . ' 

. . 

Si esto no fuera posible, cualquier faltante de materia prima podr!a 

ser comprado a ~tros pescadores locales a un precio equiparable • 

. -· • 

• 

, 

I 11 



74 

' 
7.2.1 Costos de opcracion en la pesca del bonito negro (13luck .... kipj<:ick) 

I I I 

utilizando un viej0 troller camaronero 

Enlbarcaci6n 70 pies,220 H.P.,bodega 10 ton. 

Metodo de pesca 

Tripulaci6n 

Cana, anzuelo y carnada 

Capitan, mecanico y 15 pescadores 

Tiempo de trabajo 220 d!as/afio, 8 hr;/dia 

· Capacidad de util.izaci6n 

del motor .>0%" 

Inversion 

Enibarcaci6n, incl. equipo 

Artes de pesca, 15 canas incl.seda! y cebo 

artificial, a $140 c/u 

Miscelaneas, 5%(de lo unterior) . . 

Capital de trabaJO, 20% del total de ~ostos 

variables ($106,832) 

; ., 
Costos ·variables ... 

Diesel,_ 6 7615 g~s a $1.70/gl 

Lubricantes, 357 lts a $2.80/lt 
Hie10, 440 Ton a $25/Ton 
Carnada, 440 Ton a $70/Ton 

INVERSION TOTAL 

. US$ 

100,000 

2,100 

5,100 

21,366 

$ 128,566 

11,245 

1,000 
11 .• 000 
30,800 

Sueldo capitan, $350/mes x 12 meses x 1.25 (Prest.Soc)· 5,250 

Sueldo mecanico, $280/mes x 12meses x l.25(Prest.Soc:) 4,200 

Sueldo 15 pescadores,15x$170/mes x 12 m x 1.25 (P.S.) 

Miscel&neas,5% de los costos variables. ($101,745) 

TOTAL COSTOS VA~IABLES 

I I I I II 

5,087 

$ 106,832 
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· Costos Fijos 

Reparacion y mantenimiento 

(10% co~to de embarcaci6n) 

(5.5%artes·de pesca y otros) 

o~preciacion 
. . 

(15% de ernbarcaci6n) 

(33% artes de pesca y otros) 

Interes (13% de inversion total,$12~,566) 

'. 

$ 10,000 

400 

., . 

15,000 

2,400 

23,142 

·Miscelaneas 

(5% de costos fijos,.$50,942) 

-

TOTAL COSTOS FIJOS 

2,54?_ 

$ 53,489 

COSTOS TOTALES (Por ~fio)$ 160,321 

------------------

La embarcaci6n percibira $200/ton de peso en vivo (~a?tura). 

- Punto de equilibrio: 801.6 toneladas de captura por afio o 40.5 

~9 por hora/hombte. 

·-.se supone que un d!a de pesca consistira de 2 horas de viaje y G 
• 

horas de pesca. 

NOTA: 

'. 

La tasa de captu-ra ha sido obtenida de la Misi6n de ·oesarro­

llo Pesquero procedente de TAIWAN,que di6 asistencia t~cni­

·ca para el Desarrollo de Pesqucr!as artesanales en la Repu­

'blica de Panam:i, 1981. 

•. 

I 
I II 

111 

II I I II 
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AtJEXO No. 9 

Idea para la moditicaci6n de un barco de arrastre camaronero 
do segunda mano para la pee.ca do Doni to If egro 

---, r_JI 
II!_ I ---- ·-~ - - '--

Cable 

"' 

Se supriroe el winche de 
arrastre y el p~lo de 
doble aparejo, etc. y se 
ooloca un palo vertical 
en la popa del barco. 

Jueva adaptaci6n 

Toldo de lona - Palo 
'="verti­
cal ·- - - - - - ----- - - - - . ----

\ --- -. ._. ---•.!..:.-~.-

El toldo de lona 
4ebc sor descolgado 
4urante la operac16n 
de peacci. 

,. , ... 
---
~ .. 

•• 

1-------------------------~---------~J 
II I 11 I 

• 
' 

111 



7.3· Secado-Ahum~do del Bonito Negro usando el 
Cuarto de Ahuma~o recomendado (Plan A) 

77 

Este metodo de procesamiento ha sido des~rrollado a partir de 

informacion experimental sobre el proceso tradicional analizado 

a traves de las etapas de 1eshidrataci6n, ej.: El factor de corre 

laci6n entre la tere~eratura y humedad, correccion de la temperaturu 

interior del cuarto de secado-ahumado, as! como la aceleracion del 

procesamiento mas que en el METODO KAGOSHIMA, y el estudio d~ un 

metodo en marcha, etc. 

'Como resultado de los experimentos para produc.ir bonito negro seco­

ahumado (KATSUWO-BUSHI) mediante este nuevo metodo, ISHIKAWA y AL 

reportan que el secado-ahumado tom6 cerca de 70 a BO horas mas o 

menos, lo cual representa 1/5 del tiempo requerido si se emplea el 

.metodo rapido tradicional de secado-ahumado. 

Los mejores resultados para secar el pescado rapidamente se logra­

ron con una temperatura de ao2c, pe~o a una temperatura constante 

de 752c con 60% de humedad relativa para las primeras 25 horas, 

40% para las 25 horas siguientes y 20% durante el tercer d!a 

dieron los resultados mas satisfactorios en cuanto a calidad, 

sabor y apariencia de los productos, con la ventaja adicional de 

que la produccion fue facil de controlar. 

II I II I 
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-· 

· 7.3.1 Proccso de Secado-Ahumado del Bonito 
Negro (Katsuwo-Bushi) 

' ' 

Este proceso es '1\ostrado en el Anexo 12· y consta de las siguien-
- __ ....,. -

tes operaciones: 

i) La cabeza del pescado se corta a mano con un cuchillo o 

mediante una maquina, para despues eviscerarlo; se efectua 

un ligero carte paralelo con ambos lades de las aletas dor­

sal y abaominal, luego se hacen 2 filetes con cuchillo 

siguiendo el espinazo. 

ii) Se lavan los restos de sangre y v!sceras en agua corriente 

y se colocan los f iletes uno al lado del otro (nunca uno 

sobre otro) dentro de cestas (bandejas) para vaporizaci6n. 
iii) Los filetes contenidos en las cestas 

se cuecen en tanqui::s (cerca de 1. 5 a 2hrs. segun el tcuaaiio 

del pescado) a nc reas de 2SQ C (El vapor ayud~ ta~bien ~ 

esta operacion controlando la temperatura). 

iv) Se enfr!an los filetes al aire o con ventilador hasta baj~r 

a una temperatura de 2s2c a 302c. 

v) Los f ilet~s son puestos nuevamente en las cestas secandose 

la humedad superficial en corto tiempo, se colocan cierto 

numero de cestas en troles tipo estante y estos Se meten En 

el cuarto de secado ahumado (En un cuarto de 2.4x5.4x2.2 mts. 

pueden ser prccesados cerca de 3.5 a 5 toneladas de filetes 

.de bonito negro por tanda, dependiendo del tamano de los 

f iletes) por cerca de 70 a 75 horas (3 d!as) de acu~rdo con 

· la informaci6n de los estudios experimentales sobre la 
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correlacion entre temperatura y humedad, tie111po de ~;iertura 

del regulador, ahumado, etc • . . 

Cuando el secado-ahumado ha sido completado, los fi!etes 

se empacan.a granel en cajas de carton v c3jas de madera y 

se almacenan en cuartos fr!os entre -12c a -s2c hasta su 

embarque. 

L1nea de Producci6n para Bonito Negro 
Secado-Ahumado 

Para el procesamiento de secado-ahumado del bonito negro a escala 

semi-industrial en Centroamerica, con este equipo de ahumado re­

comendado, seran requeridos tres cuartos de secado-ahumado como 

l{nea de producci6n para una operaci6n economica en marcha durantc 

todo el af"io (come m!nimo: 250 d:las de operacion). 

La producci6n de bonito negro secado ahumado requerira de 70 a 

75 horas de operaci6n para obtener productos finales en un proceso 

continue por cada cuarto, por lo tanto la solucion optima sera~ 

3 unidades en la l!nea de producci6n (en bater{a). De manera que 

se podran procesar de 5 a 7.5 ton/d!a.de Bonito Negro fresco • 

En adici6n a este equipo se necesita el siguiente: 

• .. 

111 I 
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- Tanques de almacenamiento de pescado ~ara obtener productos 

finales de buena calidad, el pescado debe mantenerse con hiclo 

en estos tanq~es para conservar su frescura antes de comenzar 

a procesarlos. Estos tanques son diseftados como tanques de 

agua y pueden construirse de materiales como lamina de hierro,· 

cemento, ladrilos, etc., pero para poder mantenerlos limpios 

y en condiciones higieni~as se recomienda que su parte interior 

sea recubierta c0u azulejos y que este equipado con drenaje y 

tuber!a de abastecimiento de agua fresca. 

La capacidad debera fijarse ~egun la produccion diaria. Para 

5 toneladas de materia prima por d{a se requiere un volumen 

m!nimo de 8 m3 , aunque algun cuarto adicional ser!a util. 

Esto significa que el volumen m!nimo de la 11nea de produccicn 

considerada sera de 10m3 • 

Mesas de Preparaci6n 

Estas deberan ser disefiadas con una tabla suplente a un lado y 

·suministro de agua en el otro. Su tamano debe estar acorde con 

la magnitud de las labores; normalmente 200 kg. de bonito (peso 

promedio: 3.5 kg) pueden ser preparados (descabezados y evisce-

rados) en 1 hora por un operario diestro, por consiguiente, 2 · 

mes~'s de 4.0 x 0.60 mts. son suficientes para operar durante 3 

horas de labor/d{a. 

I I I I I I ~ I 
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- .Tanques de cocimiento 

El cocido del pescado requiera cerr.a de 1 hora 20 min. a 1 

hora 30 min. con una temperatura de 90QC a 952c. 

Los pescados descabezados y eviscerados representan el 80% 

de la materia prima inicial (enteros), de modo ~ue, para que 

2 toneladas de peces preparaoos se cuezan al mismo tiempo; 

considerando los espacios de las cestas de cocimiento y de 

los pescados mismos, el volumen m1nimo requerido es de 5 m3. 

Por lo tanto 2 tanques de 1.25 x 2.0 x 2.0 mts. seran sufi­

cientes para las operaciones. 

Estos se disenan como tanques de agua con lamina de hierro y 

tubos de escape de vapor en el interior y equipados con cestas 

de vaporizacion. Deben ser recubiertos en su parte exterior con 

material aislante para proteccion contra la perdida de calor. 

Tambien se requiere que tengan drenaje y abastecimiento de agua. 

Espacio para enfriamiento 

Para la capacidad de producci6n mencionada es necesario sufi­

ciente espacio libre y una instalaci6n para la circulaci6n de 

aire, para esto se aconseja un ventilador electrico. 

I I I 
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2-· El espacio necesario se estima en 3x4 mts (12 mts ,. Este 

espa~io tambien puede ser utilizado para otros trabajos en 

la planta. 

7.3.3 INVERSION REQUERIDA 

(Ver distribuci6n de la planta de secado-ahumado de bonito negro 

en Anexo No. 10. 

'l'erreno 2 000 2 x $ 8 OO/m2 $ 16 000 m 

Planta de ahumado 

- Edif icio 340 2 m .x $ 200/m2 $ 68 000 

- Bodega 
(para madera de ahumado, 2 175/m2 
etc.~ 87.5 m x $ 15 313 

- 3 Unidades ce equipo 
m2 490/m' de ahumado ·13.125 x $ 35 800 

- 2 Tanques para cocido 2 x $1200 2 400 

- 2 'l'anques para reserva 
m3 x 150/m3 de pescado 8 $ ·1 200 

- Caldera automatica 
de 700 000 kcal/h 24 000 

- Tanque para reserva 
de aceite diesel ( 10 ton) 2 000 

- Bascula de JOO lbs. 1 250 

SUB TOTAL 149 963 

, 
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Utiler1a de planta 

- 2 Mesas de preparaci6n 
de 0.60x4.00 mts. 

- 24 Troles de entrepafios 

2 x $ 440 

24 x $ 250 

- - 1 500 Cestas de rnalla de 
alambre 1 500 x $ 8 

- 2 Ventiladores elcctricos 
industriales (p/enfriar) 

- Otros (Cuchillos, etc) 

2 x $ 150 

SUBTOTAL 

Facilidades de almacenaje fr!o 
y fabricaci6n de hielo 

- Edif icio para almacenaje 
fr1o (techo y cerca) 

I 

- 2 Unidades de almacenaje 
fr!o a (-12C), % con ca­
pacidad para 20 000 lbs. 

, 

- 1 Maquina para fabricar 
hielo (10 000 lbs/d!a) 

- Almacen para hielo 
a(-52C) con capacidad para 
11 000 lbs· 

2 72 m x $ 200 ... 

2 x $14 800 

SUBTOTAL 

Edif icio, equipo de oficina y 
transporte 

- Edit: de oficina 
- Equipo de of icina 

• 3 escritorios 

• 6 sillas 
• 1 maquina de escribir 

• 1 calculadora 

• 1 telef ono 
• 1 venti.l.ador 

• Otros 

96 m2 x $ 300/m2 

$ 

• 
' 

880 

6 000 

12 000 

300 

2 000 

14 400 

29 600 

40 900 

6 600 

540 

180 

350 
140 

160 
100 

800 

83 

21 180 

91 500 

$ 28 800 

. ~-
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- 1 camion (diesel) de 
4 Ton. 

capital de trabajo 
(20% de ios cos~os varia-
bles, $471 849) 

• 

SUBTOTAL 

INVERSION TOTAL 

84 

$ 16 ooo 
41 010 

$ 94 370 

!. 420 083 

.1.3.4 cosTO PROVISIONAL DEL PROCESO PE SECADO AHUMADO 
IJE BONITO NEGRO, POR EQUIPO DE AHUMADO, POR ANO 
~ --
1en ·us$)~ 

Operaci6n anual: 

Produce ion: 
(Al 100% de capacidad) 

260 a1as 
1 ton/d{a de materia prima (prepa-
rada) 1 1 &20 ton/ano. 
(rendimiento 21%) 382.2 ton/anode productos finales. 

CostoS Variables: - -
- Materia Prima 

1 820 
ton x $ 200/ton 

$ 364 

- Aceite Bunker !/ 
17. 5 qal/d!a x 80% x 

$0.956 3 

- Madera de ahumado 
0.045 

ton/ton pesc.x4.9 ton x 

260 d x $150/ton. 
8 

electrica 
14.8 kW X 24 h/d{a X 

260 d x 

$0.044 kWh 

4 

x $0.35/m
3 1 

ooo 
480 

600 

064 

820 
- Energ{a 

20 m3 /d{a x 260 d{as 
x. $25/ton~/ 19 500 

- Agua 3 ton/d1a x 260 d{as 

- Hielo 
1/ A esta escala de producci6n s{ es posible tecnicamente 

utilizar ~ceite bunker. -
~ cargable a costos de planta de fabricaci6n de hielo y 

almacenaje fr{o. 

I 
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Materiales de empaque 

- Bolsas pl?.sticas de 25 lbs (33 634+1%) x $0.10 

Cajas de carton corrugado 
con flejes. 

Salaries de trabajadores 
~ncluyendo 25% de Prestacio­
nes Sociales) 

- 2 Calderos (ahumado) 

~ 1 Mecanico (electricista) 

-10 Operarios 
' 

16 985 x $0.80 

2 x $300/mes x 12 mes 

$ 350/mes x 12 mes 

10 x $250/mes x 12 mes 

- 5 Asistentes 5 x $200/mes x 12 mes 

- Experto del extranjero 
Contrato de 1 ano, por 
primer ano 
{Contratos de 3 meses, 
22 y 3er ano $ 11 000) 

por 

- Imprevistos (10% de costos variables $ 471 849 
(Sin contar pagos del experto para 22 y 
3 er. af'io) 

TOTAL 

Costos Fijos 

Reparaci6n y mantenimiecto 

- Edif icios de planta ahumado y 
bodega (2.5%) 0.025 x $83 313 $ 

- Equipo de ahumado y tanques 
de cocimiento (3.5%) 0.035 x $38 200 $ 

Caldera, bascula, tanque 
de combustible (5%) o.os x $27 250 $ 

- Utiler!a (7.5%) 0.075 x $21 180 $ 

· Depreciacion: 

- Edif icios de planta ahumado 
y bode~a ( 5~) $ 

2 083 

1 337 

1 363 

1 588 

4 166 

- Equipo de ahumado y 
: tanques de cocimiento ( 10%) $ 3 820 

1111 I 

• ,; 

as· 

$ 3 397 

$ 7 200 

$ 4 200 

$ 30 000 

$ 12 000 

$ 38 000 

$ 47 185 

$557 034 

$ 6 371 

I I 



- Caldera,bascula, tanque de 
combustible (1~%) 

- Utiler !a (20%) 

$ 4 088 

$ 4 236 

Interes, sobre inversion 
en planta de procesamiepto 
mas .capital de trabajo 
(10% de $ 281 513) 

Seguro de edif icio y 
equipo (2.8%) 0.028 x $187,143 

Miscelaneas, 5% del total 
de costos f ijos ($56 073) 

TC'J'AL 

COSTO PROVISI~NAL OE OPERACION 

ESTIMADO PROVISIONAL DEL COSTO DE OPERACION DEL 

~~MACENAJE FRIO Y FABRICACION DE HIELO 

Costos V3riables 

E ' 1' . 37.6 kw x 24 h/d!a x 280 dl'as - nerg1a e ectrica 
l x $ .044/kw h 

- Agua para hielo 3; , 7m dia x 280 d:Las x $0.35/m3 

- Mecanico para refri-. , 
$400/mes 12 9erac1on x meses 

- Gas F12 250 kg x $0.72/kg 

- Irnprevistos (10% de: 
los costos variables 
$1 6 7 8 3 • 51) 

TOTAL COSTOS VARIABLES 

• 

.. 

I I 
I I I I I 

. 

86 

$ 16 310 

$ 28 151 

$ 5 240 
. t 

$ 2 804 

$ ~8 876 ----------------

$615 910 
======== 

t 

I 
$ 1 1 11757 '. 

$ 686 ! 

$ 4 800 

$ 180 

$ 1 678.36 

$ 18 461.93. 
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C ... sto~ Fijos 

·· Mantcnimiento y reparaci6n 
- techo de edif icio y cerca 

• 

de ladrillo (2.5%) 0.025 x $14 400 $ 360 

87 

- Almacenaje fr{o y rnaquina 
p/hacer hielo (4.5%) 0. 045 x $77 100 $ 3 46950 $ 3 929.50 

. ·· · Depreciaci6n 

-Edificio (5%) 

- Almace~aje fr{o y 

0.05 x $14 400 $ 720 

m'quina p/hacer hielo (15%) 0.15 x $77 100 $11 565 

· Interes sobre inversion 
(10% de alm.frio y planta 
hielo $91 50'}) 

·· Miscelaneas. ~- ~ de los 
·costos fijos~S25 264.50) 
incluyendo rcf rigeraci6n 
acei te y otr :>3 quirnicos 

TOTAL COSTOS FIJOS 

• ESTIMADO PRO'/ISIONAL DE COSTOS 

DE ADMINISTK''.CION 

TOTAL 

- Personal (se incluye 25% de Prestaciones Sociales) 

1 Gerente de Planta 

1 ·Supervisor 

2 Secretarias 

2 Asistentes 

1 Motor is ta . 
- Papeler!a y utiles de 

escritorio 

- Gastos de telefono y 
correo 

- .combustible para camion 
incluyendo ac~ite de motor 

.. 

$800/mes x 12 m. 

$700/mes x n 

$350/mes x n 

$250/mes x n 

$300/mes x • 

$200/mes 

$75/mes 

159al/d.ta·x2so 
d1as x$1.70/gal. 

$ 9 600 

$ 8 400 

$ 8 400 

$ 6 000 

$ 3 600 
/ 

• .. 

•' 

$ 12 285 

$. 9 150 

$ 2 256.4~ 

$ 27 790.9:. 

$ 46 252.e~ 

$ 36 000 

$ 2 400 

$ 900 

$ 7 140 

····---
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- Reparacion y mantenimiento 
edif icio (2.5%) 0.025 x $2>.i 800 $ 720 

Equipo de oficina (5%) 0.05 x $ 1 470 $ 73..5 

Camion $150/mes x 12 mes~ 1 800 $ 2 593.5 

- Depreciaci6n 

Edif icio ( 5%/af'io) .0.05 x $28 800 $ 1 440 

Equipo de of icina (20%/af'io) 0.2 x $ 1 470 $ 294 

Camion (20%/afio) 0.2 x $16 000 $ 3 200 "$ 4 934 

Interes sobre inversion 
(10% de $30 270) $ 3 0·27 

.'l'OTAL $ 56 994.5 

/ NOTA: El camion se usara principalmente para transporte de 

madera de ahumado, un total de $5 733 de costos y deprecia­

. · · · ci6n ha sido cargado a madera de ahumado. 

-
7 ._3. 5 BALANCE (GRUESO) DE OPE:RACION ANUAL 

(Al 100% de capacidad - a partir del tercer ano) 

VENTAS ·coSTOS. 
(382;2 ton a $2400t.) 

Costos de Operaci6n ~ 615 91~.oo $ 917 280 

"Almacen~je fr!o 1/ 
($46 2~2.a2c-> $29 100> $ ·11 152.82 

'li"ansporte 2/ 
· (24 viajes x 480/viaje) $ 11 520.00 

Administraci6n 3/ 
($56 994.50(-)$5-733) 

....... 
$ . ·51 261.50 

TOTAL $ 625 844.32 TOTAL $ 917 280 
I 

·uTILIDAD $221 435.68 

$221 435.68 = 0.527 .. REN'l'.'AB1LIOAD: 

$420 083.00 
' • 53, 

Pd/ Al inicio de la siguiente pagina llamadas correspondientes 
a este balance • 

• 
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El hielo vendido a la planta de ahumado no esta considerado. 

El costo de transporte ha sido calcularlo a=1: $ 1 200 par 
container refrigerado desde l~ olanta a Acajutla, 
35 000 lbs/container. 

El Gosto de la madera de ahumado incluye $100/ton. para 
transporte, por lo tanto $5 733 cargados al transporte de 
lefta en el camion no se incluyen aqu1 • 

• 

• 
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7.3.6 EST ADO DE GANANCIAS Y PERDIDAS (Provi!iional) 

(En Miles de US$) 

. . . . . . . - ............ ... 
1&J 12 22 32 42 52 

CAPllCID.ll.D urILIZADA (75%) • (80%) (100%) (100%) (100%) 

PR)[)UXION ('roN. ) 286.65 305.76 382.2 382.2 382.2 

Ventas 
(Pran. :$2 400/ton) 688.0 733.S 917.3 917.3 917.3 

• 
Materias primas 
(Ca.pr a) 273.0 291.2 364.0 364.0 361.0-

Procesa'tli ento 150.9 y 190.5 y 240.9 240.9 .240.9 

Almacenaje fr!o 46.3 46.3 46.3 46.3 46.3 

Mninistraci6n 57.0 57.0 57.0 57.0 57.0 

Sueldos experto 3&.0 11.0 11.0 

Utilidad 122.8 137.8 198. 1 209.1 209.1 

Flujo de caja 

Depreciaci6n 33.5 33.5 33.5 33.5 33.5 

utilidad . 122.8 . 137 .8. 198.1 209.1 209.1 

156.3 171.3 231.6 242.6 2~2.6 

.. . . . ....... . . . . . ..... 

1/ ros ccstos de procesamiento del 12 y 22 anos se ban estimado en 83.5% y 98.8% 

respectivamente de los porcentajes de capacidad utilizada correspon:3ientes • 

• 

I I 11 

• , 

I I II 



' 91 

7.3.7 CUENI'A PRJVISICNAL ESPERZ\DA (En Miles de US$) 

• 
·.· ..... . . . . ... . . . . . . . . 

. Afb / ANT.ES DE • 
. OPERAC. 12 22. . 32 42 52 

. . . . . . . - -. 346 423.6 .. 493. 7 576.3 652.6 

C-astas de esta-
hle-::imiento 20.0 

Inversion 326.0 7.4 
j 

Amorti ::acion de 
Credito 50.0 so.o 70~0 70.0 j 

Pago de Intereses j 

Largo plazo (9%) 12.6 12.6 12.6 6.3 j 
Corto plazo {15%) 15.0 7.5 

346.0 423.6 493.i 576.3 652.6 660.0 

Reporte 440.0 596.3 767.6 999.2 1 241.8 j 
capital 200.0 

J 

Creditos • 
J 

Largo plazo (9%) 140.0 
j 

Corto plazo (15%) 100.0 

1 
Flujo de caja 156.3 171.3 231.6 242.6 242.6 l 

440.0 596.3 767.6 999.2 1 241.8 1 484.4 l 
I 

l 
Benef icio j 
acurrulado . 172.' 273.9 422.9 589.2 824.4 

J 

l 
' 

j 
j 
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I 
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Para evitar una baja productividad de la_planta en sus etapas 

iniciales (primer ano de oper~ci6n), el consul tor considera 

necesario que el experlo dirija las operaciones y adicionalmente 

~ eso, para salvar ca!das en la productividad por razones_impre-

vistas o condiciones locales ocultas, se ha agregado 10t en los . 

costos variables para tal contingencia. 

' 
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7.4 Secado-Ahumado del Bonito Negro usando el metodo KAGO~nIMA -

Sistema de Rapidc Secado-Ahumado {Plan B) 

7.4.1 Procesamiento 

97 

Hay muchos tipos de metodo? de procesamiento para producir pescados 

seco-ahumados. La utilizaci6n del metodo y cantidad de produccion 

es~an acordes con el valor de la inversi6n de capital y surninistro 

de materias primas, a saber, el tradicional KAGOSHIMA sistema de 

rapido secado-ahumado, sistema rapido semi mecanico y sistema auto­

matico de rapido secado ahumado, etc. 

El sistema tradicional KAGOSHI?1A de r'pido secado-~hurnadc no requie 

re gran inversi6n y en su construcci6n se puede usar 100~ de mate-

riales locales. Uno de los meritos de este Sistema es SU facil 

mantenimiento. 

Es~e metodo esta disefiado especialmente para el procesamiento de 
' 

secado-ahumado de bonito negro ~n pa!ses tropicales con el prop6-

sito de ahorrarse la importanci6n de cierta maquinaria. 

7.4.2'. Sumario del Procesamiento mediante 

el M~todo KAGOSHIMA 

Desde el punto de vista f !sico los metodos de procesamiento son 

muy s~ncillos, pero requieren estricto control de la calidad durante 

• 
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el secado y ahumado por una persona experta para alcanzar un 

ni vel ac-::ptabl.e. 

Descabezado y Eviscerado 

Los peces sangrientos como el bonito negro rapidarnente cambian 

sus caracter!sticas qu{rni0as. Reacciones bio-alcalinas con su 

propia digestion han sido advertidas en la carne del pescado 

despuuP~ de la etapa de rigor mortis as! como un aumento en el 

contenido de nitr6geno basicc volatil. Per lo tanto es muy impor-

tante el uso de buenas tecnicas de preservacion. 

El pescado puede ser descabezado y eviscerado manualrnente con 

cuchillo. Los pescados de gran tamanc debcn ser f ileteados en doR 

partes. Los filetes son ordenados en bandejas, con la piel hacia 

arriba, y cocidos en agua dulce durante 40 rninutos,l~s muy fresco~ 

entre 75QC a SQQC y los de baja calidad (no muy frescos)entr~ 8CQC 

a ss2c. De aqu:l en adelante se cuece continuamente .entre 97QC a 98QC 

por cerca de 45 a 80 minutes segun su tamafto y a la rnisma presi6n. 

~unca debera cocerse en agua hirviendo a 100QC o mas. 

Despues del cocido debera ser enfriado con aire natural, luego se 

toman las bandejas un~ por una y las espinas deberan ser separ~dac 

en tanques con agua fresca. La carne desosada se ordena nuevamentc 

en bandejas, con la piel hacia arriba • 
• 

·, 
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Secado-Ahumado 

Las bandejas de secado-ahumado llcnas son llevadas al primer piso 

y los f iletes son secados y ahumados con lefia por cerca de 6 a 7 

horas entre 85QC a 90QC. 

La superfici~ de la carne debera llegar a ser caf~ clara para al-

canzar los mejores resultados en el procesamiento posterior • 

Los f iletes son guardados hasta el siguiente d1a sin fuego para . 
permitir que la hurnedad interior venga a la superficie del pescado. 

Luego se abren las puertas y ventanas para que entre aire fresco y 

las bandejas C'.m e:• pescado se trasladan al segur.do piso. El prime;:-

piso es llenado otra vez con nuevo bonito cocido y ~l pLoceso se 

repite. Este trabajo continuara as! todos los dfas. 

Durante el procesamiento un operario con expetiencia debera estar 

chequeando las condiciones y ajustando la temperatura del cuarto 

de secado-ahumado, abriendo las ventanas de expulsi6n de humedad, 

controlando el tiempo de quemado, etc. 

Los rendimientos de las varias etapas del secado de "Fushi" son 

los siguientes: 

II I 

• .. 
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PROCESO lCAME BUSH! a/ HON BUSH I b/ 
-"Peso (Kg) '5 Peso {Kg J % 

Materia Prima 2.70 100.0 3.60 100.0. 

Deseabezado, 
evisc0rado 1.70 63.0 2.63 73.6 

Filetes con/sin huesos 1.55 57.4 2.30 63.6 

Cocido y pequeflos 
h11esos ~epar ados 1.40 51.9 1.80 . 50.0 

ler. d!a de secado-
ahumado 1.18 43.7 1.47 40.8 

22 a1a 0e secado~ 
ahumado 1.09 40.4 1.23 34.2 

3er d{a de secado-
ahumado 0.99 36.7 1.10 30.6 

42 d1a de secado-
ahumado 0.92 34.1 1.03 28.6 

52 df a de secado-
ahumado 0.85 31.5 0.96 26.7 

62 d!a de secado-
ahumado 0.81 30.0 0.93 25.9 

72 d{a de secado-
ahumado 0.76 28.1 0.91 25.3 

82 d1a de secado-
.ahuma_do 0.74 27.4 0.83 23.1 c/ 

92 d1a de secado-
ahurnado 0.82 22.8 

102 d{a de secado-
ahurnado 0.80 22.2 

11-122 d{a de secado-
ahurnado 0.65 c/ 24.1 

13-142 d{a de secado- • 

ahurr.ado 0.58 21.5 0.72 20.0. 

~ 
Fileteado en 2 piezas (a prccesar en El Salvador) 
Fileteado en 4 piezas (2 lados ventrales y 2 lados del lano) 

~- Etapa de ~ Bushi - Contenido de agua cerca de 30% 

II I I II 11 I I I II I I I I 
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~ acuerdo a la infonrac:.i-.:'.r. recogida, los pedodos pranedio de secado son 

los sigu:ientes: 

Peso del Fescaco 

Menos de 1 kg 
1-2 II 

Recapitulacion 

2-3 " 

3-4 II 

Per ioc:-= ~1 "· Secado-l\humado 

Cerca de 4 - 5 a.las 

5 - 6 " 
6 - 7 " 
7 - 8 " 

Se requieren cerca de 52 ho~as de secado-ahumado para pro~esar 

3 kg en peso vivo de pescado. La superficie del producto final debe 

estar arenosa con algo como brea. 

Si no hubiera espacio en los primeros tres pisos debido a una gran 

cantidad de pescado, las bandejas deberan ser apoyadas estilo al · 

traves (ver Anexo No. 18). ~l cuarto piso debera ser disenado con 

mas espacio que los otros tres para ser usado para almacenar pescado 

en bandejas para un secado complete. 

7.4.3 INVERSION REQUERIDA PARA EL SISTEMA KAGOSHIMA 

(Ver distribucion a~ una planta si~tema 
Kagoshima) · 

Terreno 
.; 

2 000 m2 x $8.00/m2 

· Planta de ahumado y procesamiento 

- Casa de ahumado, constru!da de 4 pisos, 
cada piso h~ch0 con barras de hierro 
(Ver fig. lo > 

102m2 x $ sso;m2 

I 

I I 
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$ 16 000 

$ 56 100 

t 



- Espacio de procesamiento 

- Tanque de cocimiento y 
hogar 

Tanque de reserva para 
pescado 

- Bascula (300 lbs) 

Utiler!a de planta 

-·2 mesas de preparaci6n 
(de rnadera, 1.2x4.0mts) 

- 2000 bandejas para coci 
rniento (de madera) -

- 15 000 bandejas para 
ahumado (madera y rnalla 
de alarnbre 

Cuchillos y otros 

Bodega (igual que en Plan A) 

Alrn'acenaje fr !o y plant a de 
hielo (igual Plan A) 

170rn~ x $ 180/rn2 

32rn2 
x ~ 250/rn2 

10rn2 x $ 150/rn2 

SUBTOTAL 

2 x $ 300 . 

2000 x $ 6 

1500 x $5.50. 

SUBTOTAL 

Of icina y otros (igual Plan A) 
SUBTOTAL 

Capital de ·trabajo 
INVERSION TOTAL 

I I I I 1111 I Ill I 
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$ 30 600 

$ 8 ODO 

$ 1 500 

$ 1 250 

$ 97 450 

I II 

$ 600 

$ 12 000 

$ 82 500 

$ 2 000 

$ 97 100 

$ 15 313 

~ 4 500 

070 

153 883 

$ 115 768 

$ 480 201 
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7.4.4. ES'l'IMAOO I'ROVISICT-lAL DEL cosro DE OPERACION 

DEL SISTEMA KZ\GOSHD!.l\ 

Secado-ahtimado de bonito negro (Plan B) 

(en US$) 

~raci6n anual: 260 d1as 

Prcrluccion: 7.5 ton/d1a de materia prirna (prep.) 
(al 100% de cap3cidad) 1950 ton/afio " " n 

409.5 ton/afb de productos finales 

Costas Var 5.ables 

Materia p~irna 1950 ton x $ ?OO/ton 

Costos de Procesamiento 

agua 
madera a~ ahumado 

hie lo 

6000m3 x $0.35/m3 

136.5 ton x $150/ton 

3 ton/d1a x 260 d x $25/ton 

Mano de obra 
1 supervisor $350/m~s x 12 mes 

2 ~rarios (ahumado) 2x $300/mes x 12 m 
10 Operarios (varies) 10 x $200/mes x 12 m 
(Incluy. 25% p;est. sociales) 

EKperto en procesa~iento 
y control de calidad 
(ler. afo: $3000/mes + $2000 cargo aereo) 
(22 y 3er afio: 3 meses, $3000/mes + $2000 cargo aereo 
total: $·11 000) 

Material de empaque 
tolsas plasticas de 25 lbs (36000+1%) x $0.10 

cajas de carton corrugado de 
50 lbs, con fleje (18000+1%) x $0.80 

Impre:vistos 
10% de los costos variables ($523 655) 
(se excluye sueldo de experto de 2o. y 3er. Ai"i:>) 

'rorAL COSTOS VARIABLES 

I I I 111 I I I I I I 

$ 2 100 

$20 475 

$19 500 

$ 4 200 

$ 7 200 

$24 000 

$ 3 636 

$14 544 

11 I 
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$ 390 000 

$ 42 075 

$ 35 400 

$ 38 000 

$ 18 180 

$ 52 365 

$ 576 020 

I I I 
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~os Fijos 

Rcparaci6n y rnantenimiento 

Casa de ahumado (3.5%) 

Tan:JllC par a pescado ( 2. 5 % ) 

I.Deal de procesamiento (2.5%) 

Tan:JlleS de cocimiento y hogar (5%) 

Utiler1a de planta (7.5%) 

:epreciaci6n 
casa de ahumado, local de procesamiento 
y taN:;IUe para pescado (5%) 

tanqucs de cocimiento y hogar (10%) 

Utiler1a de planta (20%) 

Intereses 

• 

... 1 963.50 'i" 

$ 67.50 

$ 765.00 

$ 400.00 

$ 7 282.50 

$ 4 335.00 

$ 800.00 

$ 19 420.00 

(10% de inversion y capital de trabajo) 0.10x$480 201 

Miscelaneas 
(5% de costos fijos) 0.05 x $ 83 053.50 

TOTAL CX)S'IOS FIJOS 

COSTO PROVISIONAL DE OPERACION 

I 

• ,; 
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$ 10 478. 50 

$ 24 555.00 

$ 48 020.00 

$ 4 152.68 

$ 87 206. i3 

$663 226.18 

II I II I Ill I 
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BAJ J\NCE DE OPERACIOi'l PNUAL 

(Trabajando a 100~ de capacidad - A partir del 3er af"o) 

. ~raci6n $ 663 226.18 

Almacenaje fr!o y 
fabricaci6n hielo 1/ $ 17 152.82 
($46,2S~.d2 (-) $29:100) $ 
.l\dministrilci6n. 2/ 43 344 •50 

($56 994.50(-)$13650) 

Transporte $ 12 480.00 
(26 viajes x $480/v) 

'IDI'AL $ 736 203.50 

urILIDAD $ 246 596.5 

R!NI'ABILIDAD $ 246 596.5 

480 201.0 

= 51% 

0.513 

VENTAS 

(409.5 ton a $ 2 400/ton) 

$ 982 800 

'IDl'AL $ 982 800 

l/De los costos de operaci6n de almacenaje fr!o y fabricaci6n de 

hielo se excluyen $29 100 de la producci6n anual de hielo de los 

cuales $19 500 los compra la planta de ahumado y van cargacos en 

costos de operaci6n y los restantes $9 600 seran vendidos al 

publico. 
~/A lC·S costos de Administraci6n se le restan $ 13 650 porque van car 

gados en costos de operaci6n, en la madera de ahumado a $100/to~ 

para transporte. 

•I 
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Ill I I I I 11 I I I 11 I I 



I I 

II I I 

• 106 

l\NEXO Ho. 14 

n1etribuci6n de planta I 
SIST£HA KACOSRlMA - l"lan B 
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~.t-!EXO ~-Jo. 15 

?LAltTA SISTEMlt KACOSillMA 

I 
La pared interior dcbo ser 
enlaminada con lamina de zinc 
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ANEXO No. 17 
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l\NEXO 1-Jo. 18 

Eoqucrna del interior del SISTEMA KJ.COSiiIMA 

' ·- i 
-------·-- ---

' -._ ______ ---- .._. 

' I 

I Ill 

piso debe scr hecho con barras 
hierro de apro~imadamente 6 mm. 

de dia~etro y con intervaloo de 
~O mm. Co~o reforzaciento para re­
sistencia de car&as pesadas debe 
usarse,por debajo de las barras de 
hierro, barras de accro tipo L 6 
tipo n. 
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• ANE,,0 No. i: --------------------- ----
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8. CONCLUSIONES 

El objetivo del consultor fue estudiar un ahumado de pescado en bcise 

a una selecci6n de especies de pe3cado para materia prima junto con 

una planif icaci6n de piunta en pequefia escala con los detalles 

requeridos de maquinaria, material de construcci6n y otros materiale. 

correspondientes incluyendo adernas rnercadeo y calculos de costos de 

t~3os los aspectos de la operacion. 

El consulter ha estudiado hace1 csto, no en terminos generales: sino 

para proponer un proyecto espec1fico y acciones, hasta donde sea 

posible, valorado en terminOS de SU Viabilidad economica • 

. El plan de accion acordado con la Direcci6n Ejecutiva c0 Proyectos 

del Ministerio de Planificaci6n y Coordinaclon del Desarrollo Econo­

/no meramente . , mico y Social, el cual el consulter toma como una expres1on de espe-

ranza y proposito,sino come una manifestaci6n de prioridad nacional, 

encuentra objetivos sectoriales (Cooperativas en la zona costera de 

El Salvador) y sigue las estrategias bosquejadas. 

El Consulter ha examinado y descartado un numero de posibles alter­

nativas abarcande desde tamanos m!nimos de aesarrollo artesanal·.hast 

una planta tamano semi-industrial,y ha fijado una para un desarrollo 

equilitrado dentre de les l!mites factibles presentes, dictados 

grandemente por les recurses de desarrollo disponibles (Bonito negrc 

I 
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I 

,, 

I 

I I 



113 

y otros pescados de carne roja) y la tasa factible de desarrollo 

del ~ercado inter~o y externo. 

El plan no conf 1a sino en un proyecto de secado-ahumado fuerte de 

bonito negro hasta donde el consulter puede juzgar, sobre estimados 

irreales de eY-por~ar y del mercado domestico potencial, o de precic~ 

debidos a que no existe ht~ito de una dicta de pescado coreo alimen-

taci6n 6iaria en los mercados dom~stico y de exportaci6n a los pa!se: 

vecinos y mucho rnenos en forrna ahumaua. El consulter no tiene con-

fiaaza sobre rnuy probables, sino en no probadas, posibilidades de 

desarrollar rnercados de pescado ahumado tales como el curado-~huma­

do en Caliente de =urbina y tibur6n, y Satisfecho aquello, SUS 

prcpuestas est~n dentro de io conocido dando mejor gusto y saber 

arorn~tico que salazonando y secando. 

Las propuestas estan bien dentro de la habilidad de los pescadorcs 

artesanales salvadorenos para implernentar, dando adecuada5prioridac~ 

al f inanciarniento y adquisici6n de destrezas tecnicas esenciales 

(secado-ahurnado fuerte del bonito negro) del extranjero d~:~ante un 

per{odo limitado y el consulter ha inclu!do tales costos en e·~s 

estimados. 

Las propuestas representan un efectivo uso de recurses nacionales 

y ayuda obtenible, come seguramente ellos deben, puesto que el 

pescado en el rico mar de El Salvador representa un recurso natural , 
substancial sub-utilizado capaz de contribuir hacia objetivos 

nutricionales propios y de intcrcambio con cl extranjero. 
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Dentro del tiempo disponible y con informaci6n limitada, no ha 

sido posible preparar propuestas plenamente detalladas con costos 

implicando la operaci6n practica del ahumado mediante el equipo 

de ahumado recomendado. 

Los estimados del consultor representan, mas bien, ordenes de mag-

nitudes, las cuales indican que las propuestas son viables y poco 

afectadas p0r los errores normales de los estimados. 

9- RECOMENDACIONES 

A pesar de los problemas qu~ e:-ifrentan..ila conciencia de los rniem­

bros de las cooperativas vi~itadas, referente a las actividades de 

1 · --- ... ~··- r+-~ b.; n r-"mont r'l a coopc ... o. ....... v .... , c.... ....... ~e .. _ 1 ... _ .. a_.a bajo los benef icios mutuos 

sobre la estabilizaci6n de su vida diaria y la mejora de sus tecno-

log1as pesqueras, etc. y corno rniembros de dicha comunidad, y esto 

ha causado favorable impresion en el consulter y sus acompanantes. 

Este esp!ritu cooperative de los miembros mencionados deber!a ser 

ayudado mediante el estudio e introducci6n de nuevas tecnolog!as 

(de pesca, procesamiento y mercadeo) para las cocperativas ya q~e 

ello corresponder!a con un ulterior progreso y expansion de las 

actividades cooperativas pesqueras con su entendimiento. 

Sin embargo, a pesar de sus esfuerzos de pesca, la productividad de 

cada pescador se muestra muy baja y adicionalmente a esto, el con­

sultor ha estimado que perdidas invisibles en la frescura del 

• .. 
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producto y en la ~alidad del procesamiento se acumulan drenando 

el aspecto financiero de la cooperativa, con repercusiones negati-

vas para su futuro. 

Por lo tanto, antes del est~blecimiento de operaciones de ahumado 

por la cooperativa, be requieren los siguientes arreglos: 

~ 

- Objetivos inmediatos 

Mejora de las embarcaciones para pescadores artesanales 

En las embarcaciones de pesca utilizadas actualmente por los 

miembros de la cooperativa, su longitud es suficiente para que 

opere una pareja como tripulaci6n, pero su diseno es sin valor 

mar1timo y no apropiado para operaciones pesqueras. 

- Los motores fuera de borda utilizados por los pescadores de la 

cooperativa no son apropiados para cruceros de largo alcance y 

consumen combustible de alto valor en cantidad elevada y tienen 

corta ~uraci6n. 

- La embarcaci6n pesquera recomendada por el consultor {ver l\nexos 21 

y 22),ha sido desarrollada recientemente por el constructor de 

barcos con informaci6n procedente de las varias condiciones de 

los mares y de los clientes de los pa1ses respectivos que reci­

bieron. ayuda pesquera bilateral y asistencia tecnica de Jap6n. 

El disefto fue realizado ponicndo atenci6n principalmente a la 

econom!a en SU construccion, merito mar!timo y·operacion apropiad~ 

II I Ill II I I I I I I 
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con palangre, r~O agallera, sedal y pequena red de arrastre. 

Asimismo en ella es posible permanecer ~n el mar un par de d{as. 

Su precio estimado esta entre CIF CA $18 000 y $ 25 ooo inclu­

yendo motor diesel de 36 H.P y segUn el acabado de la cabina y 

cuarto de maquinas (De Luxe o r.orriente). Estas embarcaciones 

pueden ser transFortadas mediarte el mOtodo S~D y entregadas en 

el lugar de destino con una or~en m!nima de 10 unidades. 

NOTA: Estas embarcaciones tambiOn pueden ser construfdas en el 

lugar de destinO resultandO a mas bajo precio, para ellO 

s~ page un 3% Oe Royalties por la asistencia tlcnica para 

su construcci6n. 

9.1. Equipos para facilidad en 'J.'ierra 

Alguna$ de las cooperativas etan equipadas c~n planta para fa­

bricar hielo y cuartos fr{cs, sin embargo, no operan en orden 

o estan en lamentables condiciones ... 

Aimenos es necesario contar con las siguientes facilidades en 

tierra para lograr una operaci6n sin tropiezos de la cooperativa 

que actualmente cuenta con aproximadamente 50 embarcaciones y 

100 miembros: (NOT!'.: para el caso, se recomienda 20 embarcaciones, para 5 person· 

a bordo cada una) 

I I II I I I I I 



r----
1 

117 

1- Producci6n dia.:ia de hielo: 5 TM 

2- 10 ton. de alrnacenaje de hie lo a -s~c 

3- 10 ton. de al!'!lacenaje fr1o para pescado a -252C 

4- 1. 5 ton. de congelador rapido (aconsejable) 

9 2 Estudio de la 'l'ecnolog1a y Aspectos Ec0nomicos . . 
con Equij?OS de Ahumada Piloto 

Puesto que no existe habito de comer pescado.ahurnado en el rnercado 

dornestico, el estudio de varios tipos de mctodos de procesamiento 

y de productos es esencial para su mercadeo. 

Para obtener un apropiado g~sto y sabor aro~~tico para los consumi-

dores locales y mercados de exportaci6n, ~~ n2ccsita estudi2! re-

diante procesos experiment&les diferentes rn~todos de salazonado, 

sazonado, ahurnado, etc., antes de introducir una tecnolog1a de pro-

cesarniento e inversiones a la cooperativa. 

Esto es un asunto de la mayor importancia en la operacion, por 

ejemplo, si el sabor y calidad no son aceptados por el rnercado con­

sumidor y se pierde el mercado, los esfuerzos para recuperarlo 

resultan muy dif!ciles y probablemente infructuosos. 

Por lo mismo, se recomienda el establecimiento de equipos de ahuma­

do piloto en la organizacion institucional para estudiar los asun­

tos arriba mcncionados, junto con recetas para los platos de consume 

diario. 

II I 
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9.3.0bjctivos a Largo Plazo 

Para una operaci6n sin tropiezos de la coopc~ativa y en espera de 

progreso y expansion de sus actividades rnediante el aurnento de su 

producci6n, procesarniento y mercadeo a lob cuales corresponder~ ~n 

aurnento en los ingresos de la cooperativa y de sus ffilernbros, para 

~~jorar su nivel de vida, se requiere una all~ consideracion de 

p~rte de las autorid3des correspondientes para su financiarniento. 

El Anexo No.20 muestra, en forrna de diagrama, una idea p~ra una 

organizaci6n efectiva de la cooperativa. 

Tal como se menciono al p~incipio de estas recomendaciones, la coo-

perativ~ est~ prPpArada para recibir cualquier clase de asistencia 

efectiva de p~rte de las autoridades correspondientes,p~ra el pro­

greso y expansion de sus actividades. Sin embargo, para asegurar la 

inversion de capital para la cooperativa, sir{a conveniente esta-

blecer visitas de ~upervision de parte de las autoridades para que 

junto con el experto de la operaci6n de las actividades de la.coope-

rativa evaluen periodicamente su funcionamiento. 

De manera que para realizar estas operaciones, se recomienda un pro­

yecto piloto en cooperacion con una cooperativa seleccionada, bajo 

asistencia tecnica y financiera con ayuda internacional o bilateral. 

I 
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Se necesitan los ~iguientes expertos para coordinar el trabajo 

junto con autoridadcG locales. 

1 Econorr.ista (con conocimiento de procesos y mercudeo) Jef e 

del equipo 

1 Tecn6logo pesquero (selecci6n de tipo de embarcaci6n, equipos 

de pesca, metodos de pesca, etc.) 

1 Experto en procesarniento de pPscado (Consulter) 

Duraci6n: 2 afios. Extendible -- .-.-.--- ., ___ .... ·- ---·- . - ,. . ..._ •.. -~-· 

(Detalles del proyecto deber1an ser estud1udos por una Organiza-

ci6n Internacional de Desarrollo Pesquero). 

II I 

I II I 1111 I I I 11 
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1\NEXO No. 20 

DIACHAKA DE OHGA!HZACIC!f I'/.!l.A coorF.H/,TI\"A (Idea) 

Autoridndco 
Cubernarucntnleo 

I 

Control de I~stituc~ ~ 
Dancaria Cubcrna~ontdl 

[coorERATIVA FC'SQUERA 

= -----·-=-·--------~-· r) Mercado de 
pcscado 

en 
Centres de 
Conoumo ~. -:r..:.JA4JA.IQ' 9 .. ..-..~I~ .. tA .... "111"'~~.r~~t~~ 

I' i' .. ~,. ____ _...;.._ __ _, ----·~--~.,. I ··r ~ 

DEPARTA?-::::'~'l'O D~ t D:::~Li~T.A..i-:F:~r1'0 ~ DEl' /.P.TAI·:E!fTC 
DE CREDITO 

· 1crJditoo, eJ:! 
-:Botes,equipq 
-Red.cs 

· -Gas tos de 
cpera.cion 

-Castoe 
per:.onalcs 
etc. 

~ 
}.PROVISI0:;1.r:IE!;iTo,:. DE ::sRc .. rnso i: 

1 !. I ,,.. ! .~ ._ _____ _ 

, •J ' ! 

~:;ca?te~ I : I Y.ercado de 
I~ -~1str1cu1- 1 11cs~ado o 

------. 
Centro de 
Proccsaoientdi 

....,.-.,---~'/.tl~ j-_-?_r_o_c_c_c_~_n:_i_e:_n_t_o_ 1 

JL___ I l~--, 1 -~J[;accnaje 
~ -,,I 1r10 

--co11gel"'-do I 
---1 "'-nnc-r - _,,, e 

1)~~~~:;6n de h~~~---.-1)~ I ~~~!-~-:~-:~-i-eolo 
·-

1

2)Gactos de Oper•-i __ ____. -Taller p:-.ra: J 
ci6n a Corte yj Botea, equipo 

·Larco ?lazo pesqucro,coto es 
-Estaci6n de Rddio 

-
')1.horro con la -, 

Cooperativa 1 

i 
Castos de vida ! 
(Individual a/c) I ,,____ ___ I 

:PESCADOR SS 
Mll:MDi10Z DE IJi 
COOrERATIVA 

', 

I Compra des 
Doteo 

______ , '~---Jl Gu!a y !unciJ 
namiento de 1 
Cooperativa I 

• 1----------1 

Desctabarque 

, . 
... Ir 

Tecnolog!a 
f esqucra y 
:.diestramiento 
manual 

J, 

O~E~ACIOff DE :PESCA ,_. Equipo de pcoc~l 
Combuotiblo "------------J ~~----------------------__, 1---~---~-~----

... 
I I 

I 

I I Ill I I I I I Ill I 

> 
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EOTE PESQUERO ARTESA~At -_27• 

Eslora 27' (0.10 c.) 
· ?-~anga. ( m~x.) 7. 4" ( 2. :!O m.) 
lro!undidad de 
bodega 3:2 11 (0.95 m.) 
Motor Dleeel 36HP a 5osr 2600 a 2800 R?M 

Capacidad de Bodega JOOO 1 bs. 
r-

~ ----- -- -· ' 
' 

I ' 
i- - - - - - - - - - - - - 1 'Bodega de 1 

....... j. 1 : peace.do ,...., 

Cuarto de : : 
~~quina.s ,- - - - - - - - , __ - -

11 ' I ,, I ,, - ' I 
. ---- .... 

CD 
--

-- -
I ·-~.............._ 
I I l- .. 
I 1 I 

... - .. -,-

\ \. i/ I \ I \ I I 

,, t ' ' I ' I I I ~1 I . I ' \ ' . j/ ,. \ \ ,• I \ ' :.- I • 

~ I I ' \ ' I 

I I . ' - ' ··~ 
, I '~\i \11/i .\

1 i\\ ~1~1,\\V/Jtl~ ~\\ j)! { l ' ---~~ 
~o 

> z: 
L=j 
:x 
0 -"-• 0 

N 
~ 

• 

~ 
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!OTE 1ES~UERO AnTESAnAt - 2;' 
E2 l o=a. 21 ' ( 1f ... ...,l,.....,O.,._m-.---
Manga (m4x.) 7.~' (2.20 m. 
rrorundidad de bodega 3~2"\0.95m. 
z.:otor Diesel de '6m• n 5l!i:?; 2600 a 2800 R?M 
Siate~~ impulcor Tipo Z 
Capacidad de Boacga1 1500 lbs. 

--r I I .• -- - - - -, I .-- -· 

~-r l .uinas L 1 1 Bodega de , 
/ 

Cabina 

/ 

,_, , • I -··----- __ , I peoc~do I I ~I 
r, \, 0· I I ' r - - - - - - - ·1 I 

, • "}' : ' I I _ 
•' • ~ Carnada viva ' . -r _,.;::;~-----

Cua.rte de 
m'1.au 

·J~T[t1\rq\·.11l\\'d JJ.jt\ \ f;\ \"/ rY ! 1 /Jfr\\J\i/IJ~lril)\l 1 ' 1 1 

.J~ Jl \, c-·\ _-1 '\ \.. ;1('\\.1-----1 f . I\ \ \I i : I \ i: , .... T 

I \ i ' • ' ' I I ~ I 

•!1/ 11 ! i I I/' '1/ ~ ! 
I ~ :. \ :( ' . \Jr I ! . \ \ \~. .t ~ 
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