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R ES UMEN

AHUMADO DE PESCADO EN EL SALVADOR

: (PROMCCION INDUSTRIAL ELS/78/00% - ONUDI)

El preserte documento estudia la fastibilidad técnica y econdmica de esta-

blecer una planta de ahumado de pescado en £l Salvador.

El objetivo del consultor ha sido explicar las técnicas existentes de secado-
ahumado de pescado, y estudiar un ahumado en base a la disponibilidad local
de materias primas, junto con el tamafio éptimc de una planta, la maqguinaria,
equipos e instalaciones necesarias, empaque, transporte y costos de operacicn.
Este estudio demandd seis semanas de trabajo del consultor y se basd en
visitas a dos cooperativas pesqueras locales y en estadisticas locales y

extranjeras.

CONCLUSIONES:

- Es posible una alternativa de produccién de pescado ahumado basada en recur-
sos disponibles de bonits negro y otres especies de carne roja, para un

secado-2humado fuerte.

- No existe hdbito de comer a diario pescado localmente ni en los mercados

vecinos, mucho menos en forma ahumada.

- Las estimaciones del consultor representan érdenes de magnitudes que indi-
can que lus propuestus presentadas en este estudio son viables.

.
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- La productividad pesquera artesanal es muy baja, en ello inciden: embar-
caciones y motores inadecuados y tecnologias pesqueras, de conservacidn y

de procesamiento rudimentarias.

RECOMENDACIONES

Utilizacidén de mejores embarcaciones

- Utilizacidn de motores Diesel en las embarcaciones

- Utilizacién de artes de pesca apropiadas

- Instalacidn de planta de hielo apropiada

- Instalacién de cuartos frios apropiados

- Establecimiento de una planta piloto de ahumado

- Experimentar diferentes métodos de salzzonado, sazonado, sccado y ahumado
para lograr productos aceptables para lecs consumidores

- Ayuda gubernamental adscuada para el desarrollo y progreso de las activi-
dades de las cooperativas pesqueras.

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

mente el proyecto.

- Solicitar ayuda de una organizacién internacional de desarrollo pesquero.




1.

INTRODUCCION

Hay muchainformacidn subre la modernizacién de los métodos de procesamiento
para el ahumado-sccade de pescados, apuntando hacia el aumento de la canti-
dad producida y economia en la produccidn, mediante el mcjoramiento de
técnicas asi como de la estructura del equipo de ahumado-secado (Docwiento
Técnico No. 160 de FAO sobre pesquerias: "La produccidén de pescado seco';
Documento Técnico No. 104 de FAO sobre pesquerizs; "Equipo y Métodos para
mejorar el ahumnado-sccado de pescado en el trdpico'; K. WATANABE: ''Secado
y ahumado experimentales sobre el Lago Volta en Ghana', Plan de Construc-

cidon y consideracidén econdmico; etc).

Hoy en dia, casi todos los paises en desarrollo y/o paises que no tienen
hibitos de comer productos pesqueros estan aumentando el aprovisiocnaziento
de pescado procedente de pesquerias artesanales e industriales a través

del mejoramiento y modernizacidén del equipo de pesca, técnicas, embarca-
ciones, etc. Sin embargo, las capacidades existentes de almacenamiento,
transporte y procesamiento del pescado no estin awrentando en la misma pro-
porcidn, particularmente en los lugares de desembarco de las pesquerias
artesanales.. Las modemas pesquerias industriales que han sido desarrolla-
das con capital extranjero durante los Gltimos 15 a 20 afios, tienen sus
propios almaccnamientos frigorificos y/o facilidades de procesamiento sin
capacidades adicionales para otras empresas o para pesquerias artesanalcs.
Por lo tanto, la conservacidn de pescado mediante métodos de ahumado o seca-
do es necesaria. Por otro lado, muchas personas aprecian ¢l pescado

ahumado-seco con una gran demanda como consecucncia.




2.

INFORMACION

Una variedad de productos pesqueros bien conocidos bajo la denominacidn
comin de '"productos de pescado seco', ''productos de pescado ahumado' y
"productos de pescado salado', son producidos y comercializados en muchos
paises de la regidn eurcpea y mediterranea tales como: Noruega, Succia,
Dinamarca, Holanda, Alcrania, Bélgica, Francia, Reino Unido, Italia,

Yugoslavia, Grecia, Espana, etc.

Todos esos métodos de procesamiento son tradicionales medics de conscrva-
cién de productos marinos (proteina animal) desde hace muchos afos, y esas
tecnologias no son s6lamente métodos de conservacidn sino que proveen
tarbién algin gusto agradable y aromitico, sabor y buena apariencia en

productos que demandan aceptacién de los consimidores.

Por otro lado, todos esos métodos de procesamiento son un medio sencillo
de proteger una gran cantidad de peces del deterioro y los conserva

deliciosos.

En un tiempo cuando la industria moderna de pescado no existia en los
paises arriba mencionados, la mayoria de pescados eran conservados
mediante salado, secade y ahumado, pero con el desarrollo de la moderna
industria de procesamiento (congelacidn, enlatado), la conservacién por
los métodos tradicionales estd bastante en disminucién, sin embargo, la

demanda para estos productos es muy alta,




Por cjcmplo, la proporcién de pescado salado en relacidn a otros produc-

tos pesqueros csterilizados en los paises mediterrineos, es corrientemente

sdlo de 1:20 a causa de los altos costos dec mano de obra.

El informe presenta el método de procesamiento tradicional para la pro-
duccidn de pescade ahumado scco asi como un mEtodo industrizl de control
semi-automitico de ahumado-sccado usando control de calentamironto a vapor
y se tienc la intencidn de abrir las perspectivas para aumentar la produc-
cidn mediznte wn proceso ripido de secado para tode tipo de pescado an

todo tiempo.

Recursos pesqueros snropiedes para ashumado-secado en El Salvodor

Cualquier clase de pescado es apropiada péra ahumado-secado (Ahumado-
secado suave, ahunado-secado fuerte) pcro, para wna perfecta utilizacién
de la protcina marina, gerencia de mercado y economia de la empresa,

es recomendable el uso de pescado popular (de bajo precio) capturado en
grandes cantidades, ej.: sardina, arenque, macarcla, etc., pequefios peces
los cuales son todos buenos para ahumado suave-sccado fuerte y peces de
mediano y gran tamafio y peces de probables altos precios, como curbina
(Crooker), pargo rojo (red snapper), sierra (king mackerel) y atim, todas

ellas huenas para ahumado sccado-suave. Asimismo el bonito negro y otras
especies de carne roja, abundantes en las costas salvadorefias, son muy
apropiadas para el secado-ahumado ademds de no tener demanda en el mercado

local.




3. AMADO

3.1-

3.1.1 -

3.1.2 -

Clascs.de ahumado

Es ampliamcnte disponible dividiéndose cn dos métodos 1lamados ahumado
frio para coiservacidn como propdsito principal y otros; y ahumado ca-
liente del cual sc espera buen sabor, gusto y aroma para cada producto
respectivamente.

Ahumado Frio

Las materias primas son salazonadas en periodos largos y reforzando el
contenido Je sal, ahumadas por debajo de 25°C a 30°C a cierta distancia
del fogdn, durante por lo menos de 2 a 3 semanas continuamente. Puesto
que el ahumado es a baja temperatura de 25°C a 30°C, este método no es
conveniente en la regién tropical. E1 contenido de humedad de estos
productos es alrededor de 40%.

Alnmaco Caliente

Las materias primas scn salazonadas con 10 a 15% de sal en un corto pe-
riodo, conjuntamente con liquidos sazonadores (escabeche, etc), comen-
zando el ahumado con 50°C a 60°C de temperatura cerca cdel fogdn durante
2 a 8 horas y aumentando la tenperatura hasta 85°C 6 90°C con humo du-
rante las 2 6 4 horas finales. E1 contenido de humedad es alrededor

de 45% a 60%.

Los productos shumados en caliente tienen generalmente un contenido de
45% a €0% de humedad y de 2.5 a 3% de sal, por consiguiente no se espera
que la eficiencia de preservacién sea mejor que 1a del ahumado frio.
Sin enmbargo, con ajuste de las tecnologias de sccado y ahumado puede
pretenderse procesar productos preservables por largo plazo, cuyo conte-
nido dc humedad es cerca de 30% con fucrte salazdn.

Sumado a &sto, 1a reciente revolucidn cn el desarrollo de métodos de

empaque, estia aunentando la cficiencia dc preservacion,




3.2 Ahumado secado de joscado

Generalidades

El curado-ahumado como método de conservacién ha perdicdo recientemente
mucha de su importancia en paises industrializados a causa del rapido
avance en la modernizacién de la tecnologia de comse: acidn. Un proceso
de sccads mediante curado-ahumads es alm wno de los m2todos mas ccendmicos
de prolongar el tiempo de almacenaje a la vez que también inparte un

apatecible sabor aromitico al pescado.

3.2.1 - Secado fueirte-ahumado suave
Este método de curado es usualmente utilizado para pescados de pecuefio
tamafiv ¥ dsembarcos en gran cantidad en corto tiempo (periodos). E1
Proceso de esfe tipo de pescado deberz realizarse extendiéndoles o

colgandolos en depdsitos situados dentro del cuarto de ahumado.

Los pescados deberédn ser pre-secados scbre un pequefio fogdn de lepa -
con humo ligero, siendo elevada la temperatura ccrca de 75°C a 80°C
dentro del cuarto de ahumado por cerca de 2 a 3 hovas y eventualmente
secados a mas baja temperatura por cerca de 50°C a 60°C durante varias
horas. Durante este curado el descargador (equipado en la chimenea)

debera ser abierto frecuentemente para dejar escapar la humedad.

Este método de curado secado fuerte-ahumado se usa sOlamente para

prolongacién del tiempo de almacenaje.




3.2.2 -

3.2.3 -

Ahumado suave-secado

En varias partes del mmdo, el pescado para ahumado suave-secado es
tratado en diferentes maneras para obtener valor conercial de los
productos, Por consiguicnte, se requieren tratamientos de pre-ahumado-

secado.

Tratamiento de pre-ahunado-secado

Algunas especies son preparadas enteras o devisccfadas, algunas veces
sin cabeza. Otras son filcteadas o partidas en una variedad de maneras,
de modo que cada producto tenga cierta caracteristica, rasgo tradicional.
No importa lo que la , operacidn implique, el pescédo debera ser completa-

mente limpiado previamente para el proceso actual.

Generalnente cl pescado deberd ser lavado en agua corriente limmia nara

remover fango, sangre, arena y otros residuos.

Pescados de tamafio mediano que no tienen gruesas escamas tales como la
macarcla grande, jurel grande y bagre, son cortados a lo largo del
vientre, eviscerados y lavados, mientras que aquellos con escamas grucsas

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

Pescados grandes tales como el bonito, bonito negro, sierra (king
mackerel), atim, tiburbén y pez sierra son cortados a lo largo del vientre
y eviscerados, la sangre en la cavidad ventral es raspada y el pescado
lavado, cortado en piezas o filetes y lavados de nuevo. Pescados grandes

con escamas grucsas tales como el pargo gris y el mero son descamados y

lavados antes de 1la evisceracién.




Salazenado -

La sal elimina la humedad mis ripidamente que cl eficto de secado del
ahumade y tambi¢n zlimina la sangre rcstanicren el interior de la came
de pescado. La duracidn del tiempo de salazonado.y lz concentracién de
sal dependen de un niero de factores (contenido de grasa y aceite en la
came, aceptacién de los consunidores, apariencia de los productos
finales, tipo de sal, etc.), incluyendo las especies de rescado, sabor
deseado y efecto preservativo o tiempo de cuidado requeriZo. Un nivel

‘de cerca de 10% a 15% de sal es necesaric para prevenir la descomposicidn.
lLa cantidad de sal (2% a 3%) en la mayoria de productos mode:nos (ej.:
Salmén alnmado) en Europa tiene sdlamente wn ligero efecto scire las

bacterias que descomponen la came de pescado.
Para productos de 2lta calidad el salazonade serd dividido en dos ~tapas:

Primera etapa
El salazonado en esta etapa es para prevenir la descomposicidn del pesci:io

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

Segunda etapa

Finalizado el primer salazonado del pescado, deberd ser lavado con agua
limpia, luego salazonado nuevamente con especias varias.1/, de acuerdo
a la aceptacién de los consumidores y también con 2 o 3% de salitre
chileno, o 0.2 a 0.5% para la came roja de pescado. FEsta etapa dura

24-306 horas.

1/ Ver tabla de especias apropiadas para varias clases de pescado.




3.2.5

3.2.6

Cocinado

El cocinado es otro método de secado puesto que climina la huncdad del
interior de pescados grandes o gruesos y ayuda a apresurar el proceso

de secado reduciendo a la vez el olor a pescado (A pescados similares al
tiburdn y atln, y especialmente pescados de came roja oscura tales como
el bonito (skipjack), Aleta azul (Bluc fin), Atin ojo grande (Big eye
tuna), etc. les serid dado un buen color a la came con los efectos del

salitre chileno) asi ccomo para dar un sabor aromatico.

Pre-secado despugs del salazonado:

Siguiendec el tratamiento de salazonado y descamado en agua fresca donde
sea necesario, el pre-secado del pescado es requerido para eliminar
cierta humedad previamente al ahumedc. El pescado puede ser colgado pzra
que chorrce en perchas abiertas, en climas donde la huredad relativa de
la atmdsfera es buja. Donde las condiciones del ambiente implican alta
huredad relativa y en consecucncia pobres condiciones de se 'n, puede
ser necesario secar el pescado dentro de la planta, en de secado
(cuarto de ahumado) o timeles, hasta que 1la humedad superficial es

eliminada.




3.3 Equipo de ahumado

Los equipos de ahunado requicren como elemento importante, las sijuientes

caracteristicas:

1) Que puedan ser controladas la temperatura y la generacidn de tumio.

2) Que el humo pueda ser ampliarente difundido dentro del cuartc Je ahumado.
3) Sin riesgos dc explosidén o incendio.

4) Con facilidades de circulacién de aire.

5) Ahorro c¢n el volumen de material de ahumado.

6) Construccidn econdmica.

7) Facil de operar.

8) Que se pueda ajustar el contenido de humedad.

Hay muchos tipos de equipos de ahumado que desde hace afios han sido desarrollades
en tamafio, nftodo de ahumado, control de temperatura y humo, generacidén de humo,
control de humedad y todos aquellcs sistemas de control automitico acordes con la
cantidad de produccidn, frecucncia de utilizacidn, calidad de los productos fi-
nales y/o como una utilizacidn para una parte del proceso de tratamiento bajo
expectativa de los aspectos econdmicos. A saber, desde equipo sencillo de ahu-
mado, tipo hogarefio, hasta equipo de produccidén industrial en masa, totalmente

automatico (Ver anexos1, 2 y 3).

Generalmente, el ecquipo de aire para forzar el humo, el equipo de ahumado de pro-
ceso continuo tipo transportador de rodillos y el multiprocesos en algunos equi-
pos de ahumado industriales automiticos, fueron desarrollados principalmentc para
productos procedentes de animales de crianza, articulos que son producidos cn

masa con ahumado suave y en caliente.




S 3.3 -

3.3.74

3.3.1.2

10

Equipo de ahumado para escala semi-industrial (cuarte de secado-ahumado

estilo mejorodo).

El equipo de ahurado recomendzdo por cl autor (de este cstudio) es el
desarrollado recientermente por la industria pesquera japonesa de ahurnado
semi-industrial para utilizacidén multipropdsitos, por ejenplo: Pzra se-
cado-ahumado (caliente y frls), secado-salado y secado de¢ productos pes-
queros en base a la teoria de la “Estacidn de investigacién TCORRY" y bien
estudiados para una ficil construccidén. Los materiales utilizados en su
construccidn son de ficil obtencidn en el mercado local y no requieren
tecnologia especial.

Este equipo de ahuiado es Gtil para varios procesamientos de productos
pesqueros, con el siguiente mancjo:

Control de Temweratura (- czlontamiento mediante radiador de tubos con vapor)

Una temperatura apropiada para varios tipos de productos con diferentes
condiciones finales puede cbtenerse mediante l1a presion del vapor, si se
necesita alta temperatura como 120°C a 140°C (requerida segim wn método
aleman en un proceso para productos derivados de animales de crianza),el

quemador de gas proporcionari la elevacidn de temperatura adicional.

Control de humedad .

Para evitar la evaporacidn corriente de humedad del interior de la came de
pescado y/o acelerar la evaporacion de humedad mediante el fendmeno capilar,
la humedad del cuarto de secado-ahumado debe predominar sobre dicha accién.
Para controlar la humedad del cuarto deberi operarse con la vilvula de vapor

abierta segim indicacidn del higrdmetro.




3.3.1.3

3.3.1.4

1

Circulacidon de aire

La circulacitn de aire por todas las partes del cuarte de secado-ahumado
es esencial para obtener productos secado-ahuwiados wniformes. De acuerdo
coa varios estudios experimentzles y la experiencia misma, los mejores

resultados fueron obtenidos con una velocidad de circulacidn dz= aire de 1

a 2 mts/eog.

Estructura del cuarto de secado-ahumado estile japenés rejorado

El cuarto de secado-ahumado estilo japonés consiste en un cuarto de
secado-chumado con radiader de tubos, horno de humo, ventilador con

motor eléctrico para recirculacidn de aire, quemador de gas, valvula de
vapor y chimenea con regulador(Anexos 4 y 5).. El tamafio original de

la unidad debe ser (en mts): 2.4 x 5.4 x 2.2 por dentro (cuarto e
secado-ahwmado) ¥y 3.75 x 6.20 x 2.85 en ¢l exterior, con dos motores
eléctricos cada wio de 0.75 Kw, con 6 ventiladores en total y tres

hornos con capacidad de 3 toneladas (en total) de pescados de tamafio
pequefio-rediano 6 3.5 toneladas de pescado fileteado o en trozos (lonjas).
El tamafio de unidad es apropiado desde el punto de vista técnico para el ma-
nejo Yy control con pocas personas y operacién econémica, pero pucde
ajustarse de acuerdo al tamaifio de equipo necesario para una produccidn

en menores cantidades. (En este caso la reduccidn de la construccidn
debera hacerse en el drea del cuarto, no en altura, para comodidad de los

operadores).
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3.3.2

Tecnologia de secado cen este nuevo equipo de secado-ahumado

Los detalles técaicos son como sigue:

- Las difercncias de temperatura y de ahumado en ¢l cuarto de secado-ahumado
se corrigen mcdiante un ventilador eléctrico con circulacién controlada
de aire entre 1 y 2 mts/scg.

- La correlacidn mis conveniente entre temﬁcratura y huncdad es fijada mediante
la elevacidn de 1a velocidad de deshidratacién, lo cual awenta la cantidad
de hunedad que sale del pescado. Un regulador de chimenea sirve de salida a
la hunedad procedente del cuarto de secado-ahumado.

- la temperatura se estabiliza usando vapor a través de los tubos radiadores

¥y por control de la presidén del vapor.

El procesc antericr hace posible distinguir grandes diferencias en tenperatura
dentro del cuarto de secade-ghumado, y difercncias en el fijado dei ahumado sobre

la superficie del pescado, asi como las dificultades dc controlar la calidad,

- sin experiencia previa.

La utilizacidn de este método y equipo necesita los siguientes experimentos por
cada clase de pescado, a fin de obtener buenos resultados:
i) Muestras de diferentes tamafios de pescado

ii) Preparacién de la condicién de programacién de secado-ahumado o secado
solamente, temperatura, humedad, duracién y tamhién cantidad de madera
para ahumado,

iii) Control de la temperatura, humedad, presién del vapor mediante calibradores
en el cuarto de secado-ahunado.

iv) Chequeo de los productos, considerando calidad, sabor y gusto para consumo

hunano y para obtener los resultados de 1a mejor muestra escogida para el

programa dc produccidn.




3.3.2.1

3.3.2.2

Uso del cuarto de ahumado cono sccador de pescado

Con los siguientes arreglos témicos, el cuarto de ahunado puede scr usado como

cuarto para secado de pescado en condiciones higiénicas.

Sistema de control del calor

Hay muchas fuentes de energia calorifica para secar pescedo tzles cemo: gas,
elec:ricidad, carbén, petrdleo, etc., pero la utilizacién de vapor ecs mas |
conveniente, puesto que la temperaiurapyede ser regulada y estabilizada por
control de presién y el excedente de vapor puede usarse para cocinar y otras
opefaciones. Un plan esquendtico paracontrolareinuevo sistema de secado ahu-

mado se muestra en el Anexo N2 6. NI I
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Esquema de la vistz interior del cquipo de ahumado
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3.4 Aspecto cconbmico del control de vapor

1.

Como fuente de calor, el vapor proporcicna igual calor a todas las partes

de los materiales y no da sobre calicntamiento. Tedricamente la temperatura
del vapor es afectada por las presiones, por lo tanto, es facil regular

la terperatura fijando la presidén del vapor.

Es facil cambiarlo de temperatura, ya que dicho ajuste puede lograrse manec-

jendo la valvula de regulacidn de la presidn.

T+

La proporcién del calor de conduccitn del agua es wayor que la de cualquier
clase de liquido o gas, por lo tanto, el coeficiente de conduccidén de calor
de la fuente de calor muestra alto valor.

En el aspecto econdmico, el calentamiento ccn vapor muestra mejor eficien-
cia calorifica que el calentaricito directo procedente de la combustidn de
lefia, petrdleo, gas, energia eléctrica, etc., (cuyas eficiencias calorificas
son menores de 50%). La eficiencia calorifica de una caldera de vaper es de
80% aproximadaménte, luego puede afiadirse 30% de eficiencia calorifica me-
diante ¢l uso de caldera de vapor, como minimo.

Si corparamos diferentes fuentes de calor por cada 1 centavo de US Ddlar (2.5

centavos de coldn salvadorefio) los vol{imenes Q de generacién de calor resul-

tantes son los siguientes: Calor .
Poder Generado
Fuente Precio Calorifico Q
Electricidad $ 0.044/kwh 860 Kcal/Kwh 195.5 Kcal
Gas Propano ' 0.66/Kg 3,600 Kcal/m> 57.6 "
(aprox)
Accite Diesel 0.52/Kg 10,900 Kcal/Kg 209.0 "
Aceite combustible 0.27/Kg 9,800 Kcal/Kg 363.0 "

(Bunker)

I | | || | L L Ll
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3.9 - Material de ahumado

Generalmente, los arboles de hojas anchas son usados como material de
ahumado para alimentos. E1 humo que se obticne de dichas plantas tiene

mayor accptacidén del consumidor que el humo de plantas con hojas lanceoladss.

Los materiales utilizacos en la actual industria del ahumado difieren segin
los paises y consumidores.

El haya, rcble, plitano, abedul, pino (con poca resina), alizn (con poca
resina), limdn, 4lamo tendldn y abeto son materiales preferidoes para el
ahumadc. En los paises trcpicales, el mangle y los carozos (olotes) y

tallos de maiz son utilizables.

3.5.1 - Fommas de utilizacidn de los materiales de zhumado

El material de ahumado se utiliza en varias formas taies como: lefia, ramas
y tronces delgados secos, astillas de madera y aserrin. Lla lciia, ramas y
troncos son usados con propdsites de secado, pero las astillas y aserrin

se usan para producir humo. Para evitar una combustidén rdpida y completa

del material de ahumado, se rocia con agua esporddicamente para mantenerla

himeda.




& - ESTRATEGIA DE MIKCARCO DFL “LSTA bO AHUHADD

4.

.

La cstrategia de mcrcadco dGe pescados ahunados sera afectadé por cédacnuimteris--
tica de los pLOUUCtOS finales, pero cn general, la bucna calidad de las materias
primas es la principal exigencia del consunidor. Por lo tanto, es necesario el
contrél de la calidad y un cuidadoso mznejo de las materias primas. Estos requi-
sitos no son diferentes a los del mercadeo de otros alimentds; espécialmente

\

los del pescado perecedero son indispansables y ademds:

- Buena presentacidn de los productcs finales para captar la preferencia del con-

sumidor.

— Concentrar y regular abastecimientos segun la demanda;

.

= Facilitar 1a formacidn de precios (tamafios de empaque) Yy asi hacer cque ol pro-

ducto sea mis facil de vender.

- Facilitar el almacenaje, inspeccidn de clasificacidn y acondicionamiento, etc.

Fstratecaia de mercaded hacia wercalos Aomésticos

CGra~ias a los métodos de ahumado, sazonado con varias especias, desarrolladas en

-

el sur de Ruropa (Francia, Italia, Espaia y Portugal), los siglos XV a XVI fueron

una gran época para la navegacidnya que dichas tecnologias de procesar alimen-

‘rias de paises sur-europeos. 77

tos demandaron intenso comercio en especias.

-
- ‘ .

América fue descubierta y posteriormente visitada con frecuencia por este tipo de

navegantes—comerciantes que; entre otras cosas, trajeron consigo comidas tipicas

" de sus paises de orlgen y costunbres en sus dietas alimenticias que influyeron

grandemente en nucstros antepasados, heredando de ese modo costunbres alimenta-
. . ) :
. \'v,"

A}

_Por consiguiente, la siguicnte estrategia de mercadco debe ser considerada como

un pronto inicio y debe tener preferercia por el mercado interno.
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3 . .
M sera facil desarrollar productos diseniados para gustos y costumbres locales

porcue no hay mucho hé@ito de comer pescado como otros productos de animales de
crianza, y, romper las brrreras contra alimentos marinos ahumados y crear deman—
da para dichos productos, eso es completamente extrafio a muchas dictas actuales

y hdbitos de comer.

Ia estfategia serd, por lo tanto, centrada aliededor del desarrollo de productcs
para dar a las preferencias de los consumidores productos en forma, tamaio (can-
tidad), gusto y costo aceptables para ellos; y entonces el desarrollo del merca-
do ééra hacer compradores potenciales entarz-os de los productos y de los benofi-~
cios.a obtener cuando afiadan pescado ahumadc a sus dietas.

.La estrategia para el mercadeo dordstico deberd vincular lo siguiente:
. . v ’ . -

= Los productos deben tener un precio justo para dar al consumido; un buen va-
lor en-relaéién al &alor del alimento. | - -

=~ Los productos deberén ser presentados en un envase de tamafio apropiado de modo
que no héya desperdicio o deterioro.

- El envase debe ser.utilitario, coﬁ un obvio método sencillo de abrir.

- Los productos dében ser desarrollaéos a modo dé adaptarlos al gusto de grupos

| étnicQS o culturales en una drea en particular. Deben ser productos de color
local, no una copia de éstos. para otro gusto.

- La calidad debe ser consistente y razonable. Un manejo apropiado de las mate—
rias primas antes de procesarlas significa menor desperdicio, mejor rendimien-
to y mds volumen, todo lo cual puede significar mejores ingresos y mds bajos

costos «con resultados beneficiosos para el consumidor.
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- Debera haber una amplitud de productos particulariente en las'pruebas inicia-
les para dcsarroilar aquelios que resulten mds apropiados.
- La identificacidn de los productos debera permitir que con sdlo un.vistazo se
‘sepa qﬁe son de pescado; como es empacado, si contiene otros ingrediéntes Y
_ deberd ser dc apariencia y perceptible.
- £l empaque debe mantenerse sencillo y al mds bajo costo posible en relacién
con el producto contenido, pero no a expensas de perder ventajas de facil a-
pertura y proteccién (del contenido). B .
- Las pruebas de mercadeo deberdn cubrir varios segmentos de la prblacidn y los
resultados tendran que cer documentados y evaluados.
- El mercadeo Jeberd ser dirigicdo hacia grupos esgecificos segin: ingresos, étni-
“co o cultural, tipo de poblacién—urbana,rural; industrial, agricola, etc.
- Introduccidn del producto por varias mancras diferentes, tales como:
-~ Medins macivos, periddicos, radio y televisidn.
- Sistema de distribucidn corriente. .
- Constitucidn de programas de alimentacidn masiva.
- Grupos de demostracidn. : o . o
- Muestras eﬁ el lugar. ' ' ‘ : .
- Venta complementaria con otros productos.
-~ Precios iﬁtroductorios tales como ventas a "2 por el precio de 1" o descuen-

tos sustanciales.

. ~=-Distribucidén de recetas, etc. <

-4.1.1 - Bucacidn del Consumidor

El piblico deberd ser informado sobre el valor nutricional y otros valores de
los productos de pescado ahumado (Cantidad conveniente para la vida diaria,

conveniencia en su preparacidn, sin decperdicios, etc.).

el
’
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4,2 Estrategia de mercadeco vara los mercados de exnortacidn

Hay mucha competencia entre los paises precursores en mercados de exportacidn,
sobie cantidad de produccisn, calidad, precio y productos famosos de pescado
ahumado (Salmdn, arenque, bacalao, anguila, etc.) involucrando muchos afos de

experiencia.

Sin embargo, la demanda de productés de pescado ahumado en los paises desarrolla-
dos como’Eurcpa, es firme, por lo tanto, los nuevos productos Qe pescado ahumado
tropicales ticnen algqna‘oportunidad de penetrar en dichos mercados de'expdrta—
cidn.
N 3
Fl pescado ahumado salvadorefo estd ahora en el inicio de actividades para el ne-
gocio de exportacidn con algunos posibles productos que por ser exdticos pueden
accnodarse a cualguicr recuerimiento de los mercados de éxportacién, pPor consi-

. gujenté, sin entrar en mayores detalles, la estrategia hacia-los mercados de ex-

- portacién deberd . vincular lo siguiente:

. A ' N

- Esforzarse por concentrar sobre los mercados demandantes: la mejor calidad
. iposible y las especies y tipo de empaque mds caros. Esto serd para los merca-
dos europeos.

v - Mo intentar establecer una marca de fdbrica nacional al principio.’ Hey mu~
chas marcas de fébrica reconocidas bdscando nuevos productos adicionales. Por
consiguien;e, es necesario entrar en contacto con los propietarios de dichas
marcas, para usar sus métodos especificos de sazonado y Sus empaques acostum-
brados. Con esto se obtendria el beneficio de la experiencia, supervisidn y

: especificaciones de productos, mds la entrada en el mercado sin costo inicial

de promocidn de un nuevo nombre de marca e instalacidn de redes de distribu~

2 7
clion .
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La mayorié de compradores mihoristas y consumidores en los mercados de exporta—
cidn, estdn acostumbrados a comprar los preductos alimenticios procesados por su
nombre de marca, por ello seria inconveniente tratar de introducir nuevos produc—
tos de otra maneraia menos que se uéilicen esquemas de’ 'introducéién muy costo—

-

. S0S. .

o
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5- PROCESAMICNTO (PRE-TRATRMIENTQ)

5.1 Manecio del pescado

El pecscado a utilizar como materia prima para cualquier tipo de procesamicento,
es necesario que sea fresco para obtener productos de buena calidad y buen ren-
dimicnto, 1o cual incidird en los aspectos ecorimicos y beneficiosos del proce-
samicnto.

Sin crmbargo, se ha observado que a la mayoria de enbarcacioncs pesqueras, ope-
radas por pescadores artesanales, les toma cerca de 6 horas el periodo cntye
la captura y el desembarque de los pescados, 1o cual en un clima de condiciones
moderadas es un periodo muy corto, pero en climas donde la temperatura oscila
entre z5°C y 35°C es un periodo largo suficiente para provocar deterioro.

El pescado no es cubierto y permanece expuesto al sol o al medio arbiente
(tenp. de 25°C a 35°C) todo el tiempo entre la captura y el deserbarque, alm
durante el procesamiento. De estos pescados, es posible ohtener Gnicamente
productos de segunda y tercera calidad, especialmente si son para emplearlos
en salazonado y ahumado. Sin una materia prima de buena calidad, es imposible
obtener un producto final de primera calidad para los grandes mercados

" domSsticos urbanos y para exportacidn a los mercados externos de ultramar.

Las razones para esta situacidn son:

1. Existiendo industria pesquera y/o pesquerias artesanales a lo largo de la
costa, no demandan pescado de una mejor calidad de los pescadores debido
al bajo consumo y limitadas &reas de distribucién.

2. No hay control de la calidad del pescado en el momento de desembarque y
el precio de los pescados se cotiza'segﬁn especies y tamafio, resultando
que el pescado fresco de primera calidad y el pescado en malas condiciones

se obtienen a igual precio.




3. Los pescadores no son cstimulados para mantener cl pescado en mejores

condicioncs. Actualmente esto implica mis trabajo por el mismo ingreso
y significa cargos extra por hielo y otros arreglos. Por consiguiente,
todas las operaciones de manejo cemo enhieclado, cubrir cl pescado, lavado
y almacenaje manteni¢ndolo en cajas aisladas, etc. son inaceptables

actualmente para los pescadores.

Se ha demostrado que entre un buen manejo y un mal manejo del pescado existe
un 7% de diferencia en el rendimiento de productos finales (Tanigawa et AL -1964 -

Processing Marine Fishery Products in Japan) .

Materia Prima (Racalao)

Peso inicial 100%
Materia Prima Buen Mencio Mal Maneijce
Pérdida de Pérdida de

peso peso
Después del rigor mortis Goteo 2% Goteo 5%
Fileteado 56% 59%
Salazonado ' Goteo 2.1 a 3.36 Goteo 3.5 a 5%
(15%, 24 hrs.)
Diferencia en rendimiento 7% a 7.5%

Por ejemplo, si el precio del filete de pescado salazonado (curvina) es de
¢4.50/1b, 1a diferencia en ¢l rendimicnto (7.5%) equivale a ¢£0.3375/1b, la

cual podria cubrir varios costos como: hielo, lavado y mantenimiento en cajas
aisladas, etc. Se menciona que existen ligeras variaciones en la diferencia de

rendimientos seglmn especics.

.
¥




Por consiguiente, cs nccesario utilizar suficicnte hiclo para preservacién

del pescado. La siguiente tabla muestra la duracidn d¢ la conservacién en

téiminos de periodos, por tamaiio y especics dc pescado.

29
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~

5.1.1. PERIODO DE ALMACFNADO DE PESCADO Y OTRAS ESPICILS EN ALMACINAJE DE HIELO

NOMBRE DEIL, PESCADO Y TEMPERATURA HOMEDAD  PERIODO DE ALMACINAJE
ESPECIE o $ - B
wena T aino
_Condicion
Atin aleta azul, atin ojo - 1°C a 0eC 90 a 95 2 sem. 6 sem,
grande, atun aleta amari-
1lla

- Albacora, Bonito (lista- :
do) , Bonito Negro v " 1 sem. .3 sem,

Pescados de fondo, Ca-
marén, Caxgrejo, Algas
de Mar : " " 5 dias 14 dias

Pescados peligicos, Sar-

dina, Macarela, etc. " " 4 dias 10 dias
Almejas, Calamar,Pulpo " " . 3 dias 7 dias

Pescado de agua dulce,

Rana " " * 2 dias 5 dias

1a velocidad del aire en movimiento es de cerca de 0.2 mts/seg. a 0.4
mts/seg.
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- Materia Prima

/ .
De las materias primas para el ahumado, el pescado fresco es el mejor,

pero tambien puede utilizarse pescado congelado de buena calidad Yy pes-

" cado salado. Cualquier clase de suenos pescados frescos pueden utili-

zarée como materia prima para ahumado. Pero aquellos que sobrepasen
o les falte contecnido de grasa y aceite no son apropiados para obtener
productos ahumados de calidad. Especialmente, para aguellos pescados
con contenido extremadamente alto de grasa y aceite estd demostrado
que suc productos no responden al proceso de secado, no siendo posible
obtener una preservacidn prolongada, pues los componentes del humo es-
curren jﬁnto con el aceite y éstg se quema en la superficie de -los

productos.

Salazonado
El propdsito del salazonado es obtener resultados de buen sabor con

ahumado caliente y buena preservacidn con ahumado frio.

'Mtodos de-Salazonado .

Los métodos de salazonado estdn ampliamente divididos en dos maneras,

a saber:

~ Salazonado mediante rociado
Oon el método de rociar sal directamente en la superficie de la ma-
teria prima puede ahorrarse sal y no se requierc tanque de salazona-
do u otro equipo; tambien se logra una rdpida deshidratacién con la
penctracidén de la sal pero no un rociado uniforme para todas las par-

tes de la materia prima.'



5.3 Salazonado y Sazonado

Antes de entrar al proceso de ahumado, la materia prima rcqueriri pre-tra-
tamicntos apropiados cowo salazonado y sazonado mediante los cuales se

obtendra buen gusto y schor arvmitico de los productos finales.

La teoria de este tratemicnto y la tecnologia practica del procesamiento son
commes para todos los productos no solamnte de pescado sino también de
animales de crianza y es necesario tencr . mente una atencidn higiénica a

través de todos los métodos de procesamiento y proceso.

El salazonado es el modo mis simple de preservacidn de pescado. La solucidn
concentrada de sal o sal seca en contacto con el pescado himmedo, produce la
solucién saturada qué penetrard desGe la superficie al interior del cuerpo del
pescado (came), y al mismo tieﬁpo expulsa el agua hacia afuera de los tejiddﬁ

y las células mediante el principio de Osmosis.

La fuerte concentracién de sal (arriba del 20%), retarda la descomposicidn del
pescado y casi detiene por completo el deterioro. Es posible salazonar pesca-
dos de muchas maneras diferentes, pero dependiendo de la cantidad de sal, hay

tres métodos principales:

Salazonado suave : con 10% a 15% de sal (con sal refinada)
Salazonado medio : con 15% a 20% de sal (con sal refinada) .

Salazonado fuerte: con 20% a 40% de sal (con sal granulada)

El sazonado se empleard para pescados de alté calidad y para obtener pro—

ductos mds sabrosos y aromiticos haciendo el mejor uso de las caracteris-

ticas de penetracidn de la sal.
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-5.3.1 = Para pescados de carne roja

Para obtener buena apariencia en las carnes rojﬁs de pescado, tales
cono de: pez espada (marlin), atunes de carne roja (big eye, blue
fin, yellow fin), bonito (Skipjack), bonito negro (black skipjack) y
sarda- sarda, (Eleegate mackerel), etc., en vez del primer empapa-
do se rocia y frota sal juntamenﬁe con nitrato de potasio (salitre

chileno), etc.

El volumen de varios aditivos es el siguiente:

Materiales de salazonado % por peso de materia prima

Sal ) : ' 4 a 5’
Azicar ’ g l a 3

Salitre chileno : T 0.2 a 0.3
’Especias | . N o '0.5 al.0

5.3.1.1

- In sbgundos pasos - (método de curado con'escabeche)

‘Después del escurrimiento de la sangre en los productos, deben ser

empapados en escabeche (encurtido).
La combinacidn de materiales para el escabeche es el siguiente:
- Procesamiento del escabeche

Todos los materiales deben ser disueltos en agua, excepto.el ni-

b

trato, y colados después de hervirlos, se enfrian a la temperatura

ambiente y luego se mezclan convenientemente con nitrato de pota--
sio. Para proteger la deshidratacidén de la carne, se agrega

3% a 43 de fosfato de sodio y para ayudar a una buena coloracidn,

en caso necésakio, se agrega aproximadamente 0.3% de nitrato as-

-
cdrbico.

e -
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5.3.1.2

5.3.1.3

5.3.1.4
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- Método de empapadé
La sal diluida en agua mantiene la misma Jensidad, por consiguiente,
| mediante este método puede lograrse una penetracidn uniforme de la
sal en todas las parfes de la materia prima y tambien el sazonado
puede combinarse facilmente con este método para obtener productos

de buen sabor y buen aspecto.

- Salazonado de la materia prima .
Los productos ahunados en caliente serdn procesados con el méiodo

de empapado y este método se usa en dos pasos de empapado, a saber:

1) Paso I - Para ser usado como removedor de sangre y otros residuos,
para limpiar la materia prima,
2) Paso II - Para empapar como es usual con especies saconadoras si

fuere necesario.

OBSERVACION: La velocidad de penetracidn de la sal dentro de la carne
' con alta temperatura es muy répicda, pero en la carne se i-
nician varias transformaciones nocivas con autodigestidn y
procreacidn ae microorganismos, por lo tanto, es necesario

salazonar en un lugar de baja temperatura.

- Periodos de salazonado
Los tiempos de salazonado o periodos son diferentes segin la materia
- prima y propdsitos de los productos finales,por cada producto. Los
tiempos y/o periodos apropiados serdn detallados en el proceso de

* cada producto (pdg.50 )




_——

5.3.1.5

5.3.1.6
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Proporcidn de combinacidn

Materiel -
. leve seco
Aua _ _ 100 100
sal ' 15 a20 21 a2
Salitre chileno 0.1 a 0.5 0.1 a 0.5
~ (nitrato de potasio)
- Nitrito sddico 0.65 a 0.08 0.05 a 0.08
Azlcar 2 a 7 0.5 a 1.0
Especias 033 a 1.0 0.3 a 1.0

El total de dias de salazonado y crvpapado (escabechado) es aproxi-
madamente desde un par de dias hasta 20 dias segin el tamafio del
bloque de'carne (Un esﬁimado bruto es de'cerca d=> 60 hrs a 70 hrs
por bloque de 1 Kg.)

Hrpapado en ajua

La carne terminada de salazonar debe ser empapadé en agua fresca
para evitar excesos de sal en la superficie y ajustar el contenido
de sal.‘~Se necesita un volumen de agua de aproximadamente 10 veces

el volumen de carne y para obtener buenos resultados es conveniente

realizar el empapado cor. agua entre 59C a 102C de temperatura.

. Sazonado

Las varias clases de especies a utilizar como sazonador han sido

utilizadas para diferentes propdsitos y tipo de productos.

La tabla siguiente es un ejemplo y guia para uso en productos pes-
queros. Sin embargo, es necesario realizar un estudio de las dife-

rentes combinaciones de cspecias a utilizar en las diferentes clases

de pescado, para lograr una buena aceptacidn en los mercados nacio-

nal y -extrunjeros,




5.4

TABIA IDEAL DE ESPACIAS A UPILIZAR POR CLASE DE PESCADO
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COMBINACICN
MATERIA PRIMA NOMBRE DE LAS ESPICIAS NORMAL
Nombre Comin " Nowbre Cientifico
- Atin y otros pes- - Pimienta ~ Pepper magrum 52%
cados semejantes (negra y blanca)
al atun ~ Cebolla : ~ Alljum Cepa 11
- Ajo - Allium Sativum 6
- Macarela - Gengibre - Zingibor Officinale 8
’ A - Nuez Moscada - Myristica Fragans 17
- Canela - Cinamonum 6
100%
Chicharro (Morse - Cebolla - 32%
Mackerel) y otros - Ajo - 22
pescados peldgi- - Pimiento (rojo) - Pimenta Officinalis 14
COs pequeiios - Gengibre - - 8
: - Laurel - Laurus 12
= Clavo PFugenia 5
- Cancla . - 7
1005
= TFiburdn - Comino -~ Cuminum 8%
- Bagre - Culantro - Coriandrum 7
- Alcaravea - Carum Carvi 8
(Carvi)
- Hinojo — Foeniculum -
- Pimento 32
- Ajo 20
- Cebolla 20
100%
- Merlusa - Cebolla 20%
~ Pescados de - Ajo 18
fondo - Culantro 7
- Pargo - Laurel 12
- Curbina - Tomillo - Thymus 5
- = Pimento 8
- Gengibre 2
- Nuez Moscada 10
- Apio 7
~ Comino 5

—
o
o
[
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OBSERVACION:

El pirento, cebolla y ajo son buenos generalmente para controlar el desagra-
dablc olor a pescadoa. Todas estas especias serdn agregadas durante la segun-

da fase del salazenado, por el métode de cscabechado (encurtido).
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6 - ESTIMACION DFE LA INVERSION REQUFRIDA PARA. UNA PLANTA DE ANCHADO -
DE PESCADO EN COQPERATIVAS DI LA COSTA DE EL SALVADOR

6.1 Equipo Requerido .

Segun estadistica l-/, mas del 80% del pescado fresco fue procesa- ;
. . ooy : '
do durante el Irimer Trimestre de 1981, como seco-salazonado y ex-

portado a paises vecinos, lo cual significa que, se puede estimar
que hay varios mercados en firme en el interior y cxterior de El

Salvador.

- Tamafios ‘de equipos de ahumado para Cooperativas

Para prbteger eihiﬁventario de productos y actividades Jde ven-
tas de la cooperativa con considefaciénes de expansidn de las
operaciones en ung,fecha p:zSxima, la mitad del tamafio de la

. unidad sfandard es recbmendable para Cooperativas del tamafio

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

" La- inversidn requerida por'upidad dé drea y de capacidad seréd
un poco mids alta que la del tamafio standard, pero serd ﬁés
cohveniente dentro de la estructura de la Coopérativa.
Eliamaﬁo'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 ex;erior; el pano de disefio es mostra-:

"do en el Anexo No. 5.

1/ Boletfn informativo de produccidn Pesquera No. 1 Enero-Harzo

1981 = MAG.
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En adicidn a este equipo de ahumado se necesita_el siguiente eqdi~
po: .-,
. = Tanques de salézonado -
Consiste en 2 tanques _de salazonado .de 1.5 m3 cada uno y con agu-
jero de drenaje, consfruidos con iadrillos con acabado de cemento
- en el exterior y azulejos de cerdamica blanca en su intérior.
6tros tanques-adicionales son aconsejables para salazonar diferen-
tes especies de pescados. . .
-,Mesas.de preparacidn (destace) - :
En estas'mesas se manejan los pescados para descabezarlos, evis-
cerarlos y/o filetearlos. - Se recomiéndan mesas portdtiles de

madera.

- Troles para pescados ahumados -
Este trole puede ser disefiado en dos tipos: péra colgar peScados
Y en forma de estante con entrepaﬁos; amboé tipos son apropia-
dos. Las dimgnsiones 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 tamafio, introducidos al mism& tiempo dentro
del cuarto de ahumado, se podrd pfocesar entre 2,000 y 3,300

lbs. de pescado diariamente. (Ver Anexo No. 13).'

- Cestas de ahumado estilo bandeja -
Las bandejas deberdn ser fabricadas de malla de alambre con bas-~

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




| ' T

. \ ]
.

queiios peces gque se van abumar. Estas bandejas se colocaran en

los troles.

- Generador de vapor -

Para obtener una'temperatu:ay'humedad apropiadas con control
semi-adtqméticb, sé necesita un equipo de generacidn de vapor,,

el cual déberé ser operado con aceite bunker pok notivos econdmi -
cos (*). -Para operar este equipo de ahumado y para otrés proupd- .

.sitos, el generador deberd tener 210,000 Kcal/hora de potoncia

generadora de calor,

)

(*) Un generador de'vaéor puede operarse con bunker solamente si
C si potencia generadora de calor tiene un minimo de 500,000

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

nores hay que utilizar diesel como combustible.
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6.2 Pescados (materia prima) para ahumado en El Salvador

Segim informacidn cstadistica contenida en el "ROLETIN INFORMATIVO DE
PRODUCCION PESQUERA No. 1 - PRIMER TRIMESTRE ANO 1981, del Ministerio de
Agricultura y Ganaderia, las especies principales que mis capturan los pesca-
dores artesanales locales, entre Zas cuales algunas son de exportacidn, son las
siguientes, listadas y ajustadas por el autor y colaborador de este estudio

para fines explicativos:

TABLA DE PRINCIPALES ESPECIES EXPORTADAS (En libras)

Nombre Exportacidén Total . Promedio
(Primer Trimestre 1981) Mensual
Tiburdn 28,300 9,430
Curbina 7,3C0 2,430
Pargo 5,000 1,670
Macarela ' 3,000 1,000
Robalo 2,400 800
Otros Pescados 62,800 20,930
Pescado
Seco salazonado 111,800 37,270

TOTAL 220,600 73,530
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.
.

ESPICIES PRINCIPALES CAPTURADAS POR PESCADORTS ARTFSANALES (Ih libras)

N°mb‘e '.(PS?gggr;rgzggtre i98l) | - PréﬁEdi? Hensual
'Bagre L R - 165,431 ) o 55,144
Macarela _ | 62,310 R © 20,770
Pargo ) " oas,645 0 | w882
Tiburdn ’ Loa,28 '. 13,756
Curbina 37,403 | 12,481
Robalo ~ . S spe 1,3

TOTAL . . 356,301 ' 118,767

'

4
.

- Entre los 13 distritos de pesquerias artesanales (incluyendo's cooperativas), mis

~

de1'48%_de las especies principales mencionadas arriba fueron capturadas (en peso)
por la Cooperativa de Pescadores del Puerto de lLa Libertad: 174,461 lis, durante

el primer trimestre-de 1931,

Por otro lado, segln .la exportacidn de productos pesqueros artesanales,més del

80% de peécados frescod (447,200 libras de.peso en vivo) fueron secado-salazonados
Yy éxportados.

Seglin estas estadisticas puede estimarse que cerca del 57% del total capturado

por las pesquerias artesanales costeras es exportadd en varias formas.

s,
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TARLA DE CAPTURA TOTAL DE PESQUERIAS ARTESANALES COSTTFRAS

(Primer Trimestre 1981)

| mre del Area o Cooperativa o ' Captura Total (en lbs)
a Libertad o 207,008
Acajutla . : - . 110,008
Bstero de Jaltepeque | C L 109,010
Puerto Parada ‘ ' ' .. | _ 65,906
Pqer'_co Avalos | L | . : oo 53,354
Barra de Santiaéo S o o | 29,984
Isla de Méndez - 29,329
_ Rancho Viejo - 12,381
Puerto El Triunfo R - 12,124
La thi6 n = o | 7,103
El Tamar:inﬁo S - - 468
TOTAL . . - o 636,675

Obgervando la informacién anterior y la obtenida directameﬁte en Cooperativas
Pesqueras Costeras préx'imas a éan Salvador (La Libertad y La Herradura), se men-
4ciona que las siguentes especies se pueden utilizar para ahumado: '

" Tiburdn A ' | |

n las temporadas anﬁales de pesca,sé capturan ciertas cant{dades de tiburén, con-
juntamente con la captura'd‘e otros peces. Por consiguiente es probablemente posi- ‘

ble aumentar dichas capturas mejorando la tecnologfa pesquera y/o haciendo un es-

fuerzo concentrado hacia la pesca de dicha especie.
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Bagre .

La cantidad capturada de esta especie muestra un alvo promedio por cada grupo
de pescadores artesanales.
El bagrc abunda en la faja costera de E1 Salvadorsaspecialrmente en aguas

cercanas a la desembocadura de rios y en lagunas.

Curbina y Pargo

La cantidad capturada no se muestra suficiente y los precios cotizados por
Cooperativas son bastante altos en comparacidn con otras especies. Ejemplares
de gran tamafio que no pudieran venderse enteros podrian utilizarse comr materia

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

Pez Vela, Pez Espada y Atin

Puede ser que estas especies no secn capturadas a menudo por los nescadores

artesanales, pero de ellas podrian ottenerse los mejores productos curado-ahumados.

Bonito y cspecies sirilares

Estos pescados no tienen interés para los pescadores locales a causa de su came
roja obscura y fuerte olor a pescado, por consiguiente no tiene venta, pero
abunda en aguas territoriales. Con un tratamiento apropiado y ahumado son
buenos para consumo humano y también buenos para exportar al mercado japonés en

forma seco-ahumada.

Sierra y Barracuda

Estas especies no aparccen en los registros de capturas artesanales pero abundan
en aguas tropicales y constituycn wno de los buenos productos para exportar,

especialmente a los mercados europeos.
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Otros pescados peldpicos pequeiios

De acuerdo a la informacidén rccogida de los pescadores locales, la sardina y
anchoveta abundan por temporadas en aguas costeras pero no hay equipos de pesca
y embarcaciones para grandes capturas. Cocinadas y ligeramente ahﬁmadas, estas
especics son bucnas para pasta de pescado y si se trabajan eﬁ combinacién con
una planta de enlatado podrian utilizarse para produccidn de pescados entcros

enlatados, por consiguiente, buenos para una alimentacién nutritiva.

Material de empaque

Gracias al desarrollo revolucionario de la tecnologia petrecquinica, han sido
introducidos varios materiales de empaque apropindes para la industria de
alimentos, por ejerplo: polietileno rigido laminado con varios tipos de mate-

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

Estos materiales de empaque son de facil manejo y transporte, con caracteris-
ticas importantes tales como: impermcables al aire y al agua, resisten al enco-
gimiento y al calor, etc., todo lo cual esta dirigido hacia wna prolongacién del
periodo de preservacidn y buena presentacidn para mejor apariencia ante los

consumidores (adivinable).

Por consiguiente, este tipo de materiales de empaque es mucho mis convcniente

para empacar productos ahumados.




6.3 Inbérsién Requerida y Costos B _ .
6.3.] Estimado de la inversién requerida para planta de. procesamiento

en Ccoperativa existente-

.;,Edificio - techo, paredes (bajas tipo baraﬁda),

Piso de concretc . . 71 mzx $150/m2 $ 11,SSO
'~ Equipo de ahumado: horno de ahumado, tuberia - .
: oo ' )
yestructura con ventiladores ~15.6 m2 . . 6,552°

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

automdti~o y tangue para bunker ' 2 K - 9,100
- Motor de.0.75 Kw, pafa ventiladores - : , ' - 200
- 4 unidades de troles tipo estante - _ .

(Ver Anexo No. 13 ) B $200 c/u 800
-4 unidades de troles parc colgar pescados |
(ver Anexo No.. 13) ' - $180 c/u | 720

-,66 bandejas de malla de alambre pe ‘a

colocar pescado a éhumar . § 15 c/ﬁ : 900
f.-v2500 barras metdlicas para colgar pescado $0.15 c/u "~ 375
-2 tanques pgé‘sglazonadé de pescadd (3&2) $150/m2 450

_ -.2 mesas de prepafadién SRERACITE | ..
.'portétiles J B , . A $150 c/u . "~ 300
5* o S . ,V' . _' . . TOTAL ' . $ 30,947

6.3.2 Operacidn del equipo de ahumado por la Cooperativa

-

_ . ) o v | -
La produccion estara influenciada por la captura de especies 'y can-
tidad de desembarque de pescado, sinembargo, para asegurar una ope-
'racidn econdmica, la cantidad procesada por cada hornada (batch)

deberd ser dec 2000 lbs de materia prima prepafada como minimo, y




" Bajo estas circunstancias,‘como el capital de trabajo depende

6.3.2.1
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puesto que los niveles actuales de capturas realizadas por la

"Cooperativa (segir. estadisticas del MAG) soa bajos, el nidmero a -

nual de dias de operacidn se estima en 200 dias.

en gran medida de los costos vari:bles, no serdn incluidos en los

‘costos de inversidn, pcr consiguiente serd incorperido en cdlculos

posteriores. El costo de produccidn por especies (de pescado) serd
calculado por dia de operacidn, y ios costos de direccidén y admi-
nistracién no serin considerados aqui, pues seestima que va estén

contemplados con.anterioridad en las actividades existentes en

- la Cooperativa.

COSTO FIJO (Por dia)

Reparacicnes y mantenimiento

- Edificio - 2.5% de $11,550/200 dias $ 1.45
= Equipo - 5.0% de 16,602/200 afas  4as
- ﬁaterial | 7.5% de _2,795/200 dias 1.05 |
. v . ’ ‘ :
vDepreqiacién | ' |
- Raificio 5.0% de $11,550/200 dias s 2.90
- Equipo . 15.0% de 16,602/200 dfas 12.45
© - Material © 20.0% de  2,795/200 dias 2.80
Inéérés ' IS.Q% de $30,947/200 dias 23.21
‘Seguro | 3.5% de 30,947/200 dias 5.42
Misceldneas,con-
tingencias y otros 20.0% de $53.43 (*) 10.69

COSTO FI1JO POR DIA $ 64.12

(*) $53.43 proviene del total de costos fijos por dfa , listados
arriba , ' '
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. NOTA: Capital de trabajo

En la prdctica, el procésamientos\realizar por la Cooperativa

serd dificil de simplificar para cada es?ecie de pescados, ex- ;
cepto cuando existan grandes capturas en cortos periodos, por lo

tanto, elhéonsultor ha tomado un precio promedio de las diféren-

tes esﬁecies disponitles para materia prima y ha sido fijado en

$0.35 por libra de carne, con una produccidn mixima aﬁual de ma-

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

" el capital de trabajo de la siguiente manera:

6.3.2.2

COSTOS VARIABLES (Por afio)

Materia prima (Pescados

‘ 400,C00 1lbs x$0.35/1b’ $140,000
preparados en filetes, lon-
jas, entercs deviscerados,
etc.) '
Sal 30% del peso total de
materia prima a $0.07/1b 8,400
Material para sazonado 3% del peso total de ma-
teria prima a $2.85/1b -4,200
Electricidad o 27.3 Kw x 8 h/dfa x 200
. ' dias x $0.044/Kwh , 1,922
. - , . .
Aceite Diesel 50 gal/dia x 200 dias x
: $1.70/g1 717,000
Agua | | 5 m3/aia x 200 dfas x
. c o $0,35/m3 _ 350 .
Madera de ahumado 550 1lbs/dia x 200 dias- )
x $0.068/1b 7,480 .
‘Material de empaque
Bolsas pldsticas de 1 1b (1600 +13%) bolsas/dfa x
' 200 dias x $0.03/bolsa 9,696
Cajas de cartdn corrugado (32 + 1%)cajas/dia x 200
.de 50 1lbs dias x $0.80/caja 5,171

$224,219

TOTAL
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N

2.5 meses se estima en ul 20%

go el capital de trabajo pard

variable anual
1 de trakaljo $ 224,219 x- 0.20 = $ 44,844

Lue

del costo

‘ Capita




6.3.3 .

6.3.3.1,

Procesamicnto y costos totales por especie

Carne de Tiburdn Ahumada

La carne de tiburdn es una de las materias primas apropiadas para
ahumado, porque Cicha carne a menudo comienza oler a amoniaco an-

tes de deteriorarse, por consiguiente, tales olores desagradables

. pucden ser moderados o eliminados mediante el ahumado. Y2ZMAMURA

‘buen resultado en la remocidn del olcr a amoniaco, antes de sa-

y .AL han reportado que empapando la carne de tiburdn en 3% a 5% de

vinagre Yy luégollavéndola en agua dulce, puede obtenerse un
lazonarla y escabecharla.

- Preparacidn antes del ahumado

Eljtiburén debe ser fileteado y cortado en trozos o en forma
de.barras de 1 1/4 1bs. (el rendimiento en el filegeado es de
un 40% sobre el peso Lotal del tiburén),luego se empapa en
agua con vinagre al 3% a 5% si el olor a amoniaco es fuerte,
luego se salazona con un ‘10% a 15% de sal, manteniéndolo en'
un lugar frio entre -092C a -12C durante 6 horas. Se lava con
agha dulce y se empapa en 10% a 15% de salmuera con encurtidos
(los materiales de sazonar se mencioﬂan en la Tabla P3g.35, el

empaque debe durar cerca de 10 a 12 horas.

- Ahumado

Y

Antes del ahumado, la carne debe ser lavada con agua dulce y
secada su superficie en un lugar con cierta circulacidn de

aire.

Se ahuma por c-rca de 2 a 3 horas con 502C a 602C de tempera-

vJ3
Drllywoy s g LT
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tura y luego dec 4 a 6 horas de ahumado con 752C a 8092C de tempe-

ratura, mantenicendo la humedad interior el cuarto de ahumado

entre 80% y 90%.

TIBUROX AHUMADO - COSTOS TOTALES (Por dia)

Materia prima

Produccidn

Tostos Variables

Materia prima (tiburdn)
Sal (30% del peso de carne)

Especias para sazonado
(3% del peso de la carne)

Costos de procesamiento

Energia eléctrica
Agua
Madera de ahumado

Aceite diesel

" Material de empague.

Bolsas plasticas de 1 1b
Cajas de cartén corrugado de
50 1lbs

Mano de Obra

12 personas

(41% de carne)

" 4 880 1lbs de tiburon entero

1 600 lbs de producto final

4,880 1lbs x $0.32/1b $

600 1bs x $0.07/1b

60 1bs x $2.85/1b°

1.85 Kw x 9 h x $0.044/Kwh

3

15 m~ x $0.35/m3

" 600 lbs x $0.068/1b

50.4 gl x $1.70/g1

(1600 + 1%) x $0.03

(32 + 1%) x $0.80

12 x $160/30 dias x 1.25
(Prestaciones Sociales)

Recuperacidn en la venta de otros productos

Aceite de higado

(4 880 1bs x 0.07 x 0.65)
x $1.69/1b (

1,561.€C

42.G0

171.00

0.73
5.25
40.80
85.68

48.48

25.86

80.00

-375.22)
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Aletas : - - (4880 1bs x 0.05 x 0.36) .
x $3.50/1b : { -307.44)
Interds sobre capital . A
de trabajo - © $44,844 x 0.15/200 dias 33.63
Costos fijos (por dia) 64.12 ;
- COSTO TOTAL DIARIO $ 1,476.46

34—

‘Costo unitario del producto =1 476.46‘=$0.9%/1b = 72.30/1b
' ' 1600 1bs




33 2 Atun ca

al atun

"Produccién: cerca de 4300 1bs/dia de materia primas equivalente

~

a 2000 1bs/dia de carne fileteada.

Pre—tratamiento:

El pescado debe ser fileteado ¥ desollado,pero aaquellos atunes
de tamanos mcdlano Y pequeno Yy espec1es semejantes (+onito, sarda
sarda, etc )y debe dejarseles la p1e1 debldo a Que su carne s facil

de rompecr, luego se corta en bloques de cerca de 1 1/4 1lbs.

- pesangrado ¥ salazbnado

sobre la superflcle de 1la carne.se ffqta cerca de 10% a 15% de
‘sa; y nitrato chlleno (3% a 5%) junto con ajo en polvo, luego
se guarda en un cuarto frlo entre 0°C y -22C por cerca de 24
"horas. Se java con agua para eliminar los restbs de sangre

de la carne.

- Luego se empapa en 10% a 15% de escabeche salado por cérca de
24 a 48 horas. Despues del empapado se vuelve a lavar la carne

en agua dulce Y Se pone a secar al aire.

Ahumado

g1 ahumado se€ realiza a una temperaturad entre 502C ¥ 602eC con un
.  poco mas de tiempo que el que se da a otras especies para evitar
el olor & pescadoy para mejorar este efecto debe ahumarse entre

8 a 12 horas adicionales & una temperaturd entrc goeC y 902C,

manteniendc 1a humedad interior del cuarto de ahumado entre 70%
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El rcndimiento final dél producto fluctua entre 363 a 38% de la ma-

teria prima utilizada.

ESPECIES SEMEJANTES - COSTOS

AHUMADO DU ATUN CARNE ROJA Y OTRAS

~ TOTALES (por dia)
Materia prima . 4,300 lbs (pescados enteros)
' (46.5% de carne)

produccién .~ 1400 lbs de producto final

Costos variables
Materia prima:(Bonito negro estimado en $6.15/lb)
(0jo grande Y PeZ espada; $0.35/1b)
(Precio sromedios$0.25/1b) 4,300 1bs X $G.25/1b $1.075.00
gal (30% del peso de carne) ©00 1bs X $0.07/1b 42,00
Especias (3% 4 5% del peso de la '
carne, nitrato chileno 0.3%,
. su precio va incluido junto con

especias) 80 1lbs X $2.85/1b 228.00

[ )
costos de procesamiento

" Energia eléctrica ‘ 1.85 Kw x 14 h.x $0.04/Kwh’ $ 1.14
Agua 20 ™ . $0.35/m° | 3.50
Madera de ahumado | 600 1bs x $0.068/1b , 40.80
Aceite Diesel &5 gl x §1.70/91 110.50

ﬂg;erial de empague

~Bolsas plisticas de 1 1P (1400 + 1%) X $0.03 ‘ 42.42

Ccajas de cartén corrugadd (28 + 1%) x $0.80 . 22.62
de 50 1lbs '




55

i "~
T Gonen o ox sief/ic dias x
2 ivrne. > _ .25
e T 1 es) - 66.67
¢ e Sro.nd4 x 1,15/200 dias 33.63
ST TR LN R R 64.12
<0 07 TOTAL DIARIO $1,720.40
L T RS SR SRR U
Sy e S R T .
SRR Ll us = g3.10/0b

R . . -
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Mano dec Obra

5 personas

Interés sobre capital

de trabéjo

K

. Costos fijos (por dia)

Cosfo unitario
del producto $1,730.40
1,400 lbs

55

5 x $160/30 dias x
2 turnos x 1l.25

(Prest.Sociales) - 66.67
$44,844 x 0.15/200 dias 33.63
64.12

' COSTO TOTAL DIARIO $1,720.40

= $1.24/1b = ¢3.10/1b
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'

6.3.3.3 Curbina, Sierra y Barracuda ahumadas a . ‘

.

La curbina y la barracuda debeé ser escamadas Yy fileteadas siguien-
do hacia ambos lados de la aleta dorsal para levantar la piel. Se
empapé la ~arne durante 30 al40 minutos de agua saturada con sal,
lavandola después con agua limpia, luego-se empapa durante 24 horas
en 10% a 15% de escabeche saladovjunto con otras especias (ver ta

bla dg sazonado) .

Se ahuma cerca de 24 horas a una temperatura 'de 502C a 60°C y lue-

go de 1 a 2 horas a una temperatura de 702C a 80¢C.

NOTA: Estas especies de pescado son bien conocidas como buenas para
dieta diaria, por lo mismo, no es necesarin darles un largo curado
mediante ahumado, se les da simplemente un sabor de¢ ahumado ligero
para utilizarlos en otro tipo de platillos (segin recetas) para po-

der disfrutsrlos con un gusto diferente.

L4

L "AHUMADO DE CURBINA,‘SIERRA.Y BARRACUDA
Costos  Totales (Por dfa) ~ . v '
Materia prima 4,650 1lbs (pescados enteros)

-(43% de carne)'

Produccidn v 1600 1bs de producto final

Costos variables .

Materia prima (Precio
promedio:$0.40/1b 4,650 1lbs x $0.40/1b - 1,860,00

R Sal (15% del peso de

carne) 300 1bs x $0.07/1b | ' 21.00




Especias (2.5% del pesé '
de la carne) 59 l1bs x $2.85/1b 142.50

Costos de procesamiento

Energia elétrica 1.85 Kw x 6h x $0.24/Kvh ' 0.49
Agua | 10 n° x.$0.35/m> ‘ 3.5 ;
Madera de ahumado 450 lbs x $0.068/1b . ' 30.60

Aceite diesel 33.6 gls x $1.70/gls 57.12

Material de empaque

Bolsas plasticas de 1 lb (1,600 + 1%) x $0.03 48.48
Cajas de cartdén corru- .
- gado de 50 lbs (32 +1%) x $0.80 25.86

Manc de Obra

6 personas 6 x $1.60/30 dias x 1.25
(Prest.Sociales) 40.00

Interéds sobre canital

. de trabajo - $44,844 x 0.15/200 dlas 33.63

Costos fijos(por dia) o 64.12

COSTO TOTAL DIARIO $2327.30

_Costo unitario del producto = $2,327.30 = $1.46/1b = ¢3.565/1b
‘ 1,600 lbs
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6.3.3.4 BAGRE A!IUMADO ——

Elibagfe se debe de filetear, siendo su fendimiento de filétes mas
o menos un maximo del 38% del peso del pescado entéro.

La carne fileteada se empapa-duraﬁte 2 horas con agua saturada de
shlhpara evitar squlbr especiél (olor a fango),-luegd.se empapa
por cer;a dé 6 -horas en 10% a 15% de escabeche salado. Para eli-
minuf,el olor a pescado se le'agrega polvo de ajo y de cebolla,

obteniendo con ello un buen resultado. -
La carne se ahuma 2 horas con temperatura entre 502C y 609C y a

continuacidén 5 horas a 85¢eC.
- 2

AYUMADG DE BAGRE - COSTOS TOTALES (Por dia)

-Materia prima: 5,260 1lbs (bagres enteros)
(38% de carne)

Produccidn: 1,500 lbs de producto final-

Costos variables

Materia prima 5,260 1bs x $0.14 : s 736.40
sal (35% del peso ' | | o
de carne) 700 1bs x $0.07/1b I 49,09

L‘Especias (3% del |
peso de carne) 60 1bs X $2.50/1b o | .150.00

Costos de Procesamiento

Energia eléctrica ,1.85 Kw x8h x $0.044/Kwh . o 0.65

3

. Agua - - 15m° % $0.35/m3 S ' " 5.25
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, \

Madera de ahumado .600°lbs x $0.068/1b . ] -. "40.80

Aceite Diesel 44;8915 x $1.70/gal » 76.16

Material de ompaqpc'. " |

Bolsas plasticas de s _

2 1lbs | (750 + 13) x $0.035 © 26.5] ’

Cajas‘decartén‘co-< ' :

rrugado de 60 lbs (25 + 1%) x $0.80 B ) 20.20
- Mano de obra » :

10 personas 10 x $160/36.x 1.25 (Prest.Soc) o ' 66.67

Ihterés sobre ., | _ ) .

capital de trabajo $44,844 x 0.15/205 dias 33.63

Costos fijos ' s ' 64.12

(por dia)
CO5TO TOTAL DIARIO S 1269.39

" Costo unitario del producto = $1,269.39 = $0.85/1b = £ 2.13/1b
' 1,500 lbs
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6.3.3.5 ANGUTLA AHUMADA

La anguila ahumada es muy popular en Europa y Estados Unidos,
se le estima como un alimento "delicatessen". i
- . ' ‘
El proceso de ahumado de la anguila se divide en dos métodos: el
norteamericano y el aleman.
- Froceso segun el método norteamericano -
La anguila se descabeza, deviscera y desolla (algunas de ellas

'a veces se dejan con piel% se empapa durante 24 horas en agua

saturada con sal, luego se pone a secar en un lugar aireado.

El ahumado se realiza utilizando como material de ahumado tallos
y olotes de maiz, durante mds o menos 4 horas a una temperatura
de 90¢C a 959C, casi como cocinado..

. - Proceso segun el método alemdn -

+

El salazonado se realiza del mismo modo como el método norteame-
ricano.

Después del secado la anguila se unta con un amasijo compuesto
por 5 gramcs de anchoa sazonada con 20 gramos de sal, 232 gramos
de azlicar y mantequilla al gusto, luego se envuelve apretada-

mente con trapos de algoddn.

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

- a 85¢C, g




NOTA: De la materia prima (anguila) pucde obtenerse aproximadamente

.

un 62% de productos finales. El costo unitario del producto final

se estima‘en $6.40/1b. R i o
‘ ’ -
NOTA$~Los tiempos de ahumacdo mencionados en los cdlculos de este s
estudio son tiempos de ahumado miximos, de acuerdo a la acaptacidn
de los conéumidores.

N
Tales'tiempos pueden ﬁejorarse (adaptarse) ajustandolos mediénte
-ahumados mds suaves, a modo de obtener un buen rehdimiento ae

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

"tos (diesel, energia eléctrica, etc.).

>




6.3.3.6 Pautas sobre el aumento o disminucidn del peso de los ; escados

durante el salazonado y ahumado

’

! Atdn y pes-  Tiburdn Pescados Pescados se-  Pescados pe-
\ESPECIES cados como . Redondos mi redondos l4gicos pe-
el atun . y largos con escamas queiios
-Aleta azul Todas las -Sierra -Paryo- —Sardina
- -0jo grande clases ~Barracuda -Lenguado -Arenque
N -Aleta ama- © =Curvina _ -Anchoveta
* rilla ' -Robalo -
-Bonito . - : ~
Fileteado - 45% - 54% - 42% - 57% —_—
Corte del . .
vientre - 10% .. * =5% c— — ' -
Salazonado(15%) - 10% o -12% =123 - 14% . -15%
‘Mayor salazona- : -
do (24 hrs) + 3% -+ 3% + 5% - + 5.5% . + 6%
~ Ahumado 6 hrs - 158 - 15% - 18% - 20% -353

50eC a 60eC

. NOTA: Esta tabla a giosso modo calcula la pérdida y ganancia de peso
durante el proceso considerado, ambas son muy afectadas por la humedad

»

. e : ./' ’
Yy temperatura del proceso,asi como tambien por la destreza de los ope-

rarios en el fileteado.




; T ANEXO No. 7

. Diotribucién de Planta - Ccoperativa de Pescadores del Pto. J.a Libertad

\
Sala de '
reuniones \

— —— -
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7 - CONSIDERACIONES SOBRE POSIBLE PRODUCCION DE PESCADO SECADO-

AHUMADO PARA EXPORTAR AT JAPON

7.1 Informacidn

El bonito listado (Katsi~onns pelamis) y el bonito negro (euthynnus allete-
ratus, Sarda sarda, Auxis thazard) son abundantes en aguas tropicales
(Océanos) del mundo, pero un censo exacto de su poblacidn nunca ha sido
realizado excepto del bonito listado (aunque estas especies no son plena-
mente utilizadas vara consumo humano) debido a su camne TOja como sangre

y fuerte olor a pescado.

La demanda para pescados seco-ahumados en Japdn, vista segim el consumo com-
parado del bonito listado, esti alcanzando mis del 50% del total de

capturas.

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

Japén, bajo el nombre de 'Fushi®.

- E1 bonito listado seco-ahumado suave se usa como plato con verduras.
Elkahumado suave elimina el desagradable olor a pescado.

- El "Fushi" seco-ahumado fuerte, cortado en rebanadas delgadas (similar
a madera dura) es usado como sazonador junto con salsa de soya.

El contenido de amioicidos varia ampliamente en una buena composicidn

para sazonar asi como para uso digestivo.




El consumo de "Fushi'" en Japén fuc mis de 350,000 toneladas en vivo cn

1980 y esti aumentando a wna tasa anual de 6 a 7%. El "Fushi" de Bonito
negro puede ser mezclado con "Fushi' de Bonito listado para obtener un
sabor mis rico y un color mis conveniente del producto final (color lige-
ramente rosado). Los porcentajes relativos dependen del propdsito final,
pero en promedio se utiliza cerca de 10 a 15% de Bonito negro, lo que
equivaldria 35,000 a 45,000 toneladas en vivor(pescados conpletos).

Por otro lado, desde la revolucidon de mZtodos de sazonado en Japén
‘(utilizado de cocinado instantdneo) varios tipos de materiales sazonado-
res en forma liquida y en polvo fueron desarrollados de esencias extrac-
tadas, los cuales son mezclados con otros materiales sazonadores e
introducidos a los mercados de consumo incluyendo mercados de ultrarar,
como Tosa Shoyu (esencia + salsa de soya), Katsuwo Dashi (esencia liquida

+ esencia de alga marina) y Teriyaki Sauce (Esencia + vinagre dulce + salsa
de soya), etc. etc.; y todos estos tipos de sazonado fushi son ampliamente
introducidos a los mercados consumidores y estan llegando a ser mis y mis

populares.

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

Tal como se muestra en la Tabla I, la produccidn de ''Fushi'' rebapado
alcanz6 50,000 toneladas métricas en 1980 desde 40,000 tonel-das métrirzs

en 1966, Gran parte de Katsuwo "Fushi' (Bonito listado) y ci = per

ciento de Sohda "Fushi'" (Bonito negro) fueron usados comr. materias primas .

de fushi rebanado.




_l Al-TAaR S At

PRODUCCICN DE FUSHT Y FUSHI REBANADO Bl JAPON

(Unidad: S M) G-D+ E+F + (A3)
A B C D E F G
o Bonito Bonito , Bonito Otros Fushi
ANO Listado Listado Sardina Macarela  Negro rebanado
' Semiseco - -

1966 12591 9683 . 570 - 11044 N.D. 7988 41556
1967 11026 8999 443 9493 " . 7932 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 24454 12745 " 25931 3707 4880 49275
1977 23755 11975 " 34955 3329 5449 47418
1978 24081 14087 " 28879 5164 8038 50468
1979 21246 11158 . ] 31000 3896 8701 50541

1980 22162 9869 " . 27883 5401 9868 49334

NOTA: . 3
Bonito listado semi-seco: Bonito listado semi-seco sghumado, filete scasado de bo-
nito listado y superficie scca-ahumada suave en hoirno caliente.

Como materias primas para "Fushi ahumado" (Kezuri Fushi),:se utilizan para proce-

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

dina fushi, macarela fushi, bonito negro fushi y otras clases de pescados fushi.
Ademés.se utiliza la sardina seca soasada y bonito negro fushi importado.

Una gran parte de bonito listado fushi fue usada como materia prima para‘fushi

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

fushi final es igual al 80% del bonito lisiado) fueron utilizadas como materia pri-

. . '-.’ ’ T | N B N
ma para fushi rebanado segun estimados de la "All Japan Sliced Fushi Processing

Association", de Tokyo, Japdn. Toda la produccién de sérdina; macarela, bonito

negro y otros pescados fushi son utilizados para materias primas de fushi rebanado.




Tomando una transicién en la produccion de bonito listado fushi, fue mostrado

un aumento a 20,000 toncladas en 1980, desde um nivel de 10,000 toneladas en

1965. Se estimd que cerca del 60% de productos de bonito listado fushi fueron
utilizados como materia prima de Fushi retwnado en 1565. También una tendencia _
similar fue observada en la pruduccidén de macarela fushi (10,000 tns en 1965 !

y 30,000 tns en 1980}.

Todos estos aumentos contribuyeron a incrcmentar la produccion de fushi rebanado

1a cual corresponde también a la preferencia de los consumidores japoneses.

A partir de las estadisticas de produccidn de Fushi en 1980, se estimd la
produccidn de "'Fushi'' rebanado, segim los cdlculos siguientes:

Katsuwo "Fushi" rebanado

Bonito listado "Fushi" 16,000 tn
Bonito listado "'Fushi' importado 1,500 " 22,900 t x 85% = 16,465 t
Bonito negro "Fushi" 5,400 "
Fushi mezclado rebanado
Jurel "Fushi"” 27,883 tn

37,751 t x 70% = 26,425 t
Otros '"Fushi" 9,868 tn

49,384 ton - (19,465 ton + 26,425 ton) = 3,494 ton
Sardina hervida seca = 3,494 ton : 0.60 = 5,823 ton
Es decir, 22,900 ton de bonito listado y peces semejantes al attm, 37,751 ton.:

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

materia prima de "fushi rebanado y otros tipos similares de sazonado.
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* purante los afios 60, cerca del ‘603 del bonito fushi fue utilizado corr) mﬁteria;

prima pi;:a *Fushi” rebanado (AssocmtJo'm of All Japan Sliced “E‘ushi" Industry) .
luego en 1967*% '

Katsuwo ‘ "mshi® rebanado

Bohito listado "Fushi' . - ° 6,800 ton .
Bonito listado "Fushi" importado - " 106 "™ [ 10,906 ton % 855 = 9,270 ton
_Bonito negro "Fushi” o | - - 4,000 "

wpFushi" mezclado rebanado

' Jurel "Fushi® : . ‘ 9,493 ton : ' '
. ' 13,425 ton x 70% = 9,398 ton
Otros “"Fushi® Lo 3,932 " .
44,056 ton — (9,270 ton + 9,398 ton) = 25,388 ton

oo

, " 25,388 ton ¥ 0.60 = 42,313 ton
~ ’ . ’ . o v ) . \ .
_ NOTA: Esta estimacidn no mostré gran giferencia con la estadistica de (ARISFI).
Es decir, la demanda ¥y preferenc1a de los consumidores fueron cambiando hacia
'productos de alta cahdad durante los pasados quince afos y la produ..cmn de
. Katsuwo "Fushi” alcanzd 2 1 veces Yy 0. 86 para Otros.

Comercializacién de productos Fushi en el mercado Jaoonés

1a comercializacién de "Flesh Pack" (Paquete de carne) fue 1ntroduc1da a los mer-

1)

3 cados de consumo en 1968 y ‘solamente productos finales de bonito listado "Fushi” K

fueron utilizados como materia prima para wFlesh Pack" en estas etapas.

’

wFlesh Pack" - E1 Fushi "rebanado es empacado en papel blaminado de aluminio y/o

bolsas de pelicula de polietileno junto con ‘nitrégeno (gas).
. . v ; » .
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En las estadisticas, el fushi crudo preparado (Arashiage Fushi) fue listado a -
partir de 1972 y todos estos productos fueron utilizades como materia prima para
“Fushi rebanado". Por supuesto, los productos finales fueron también utilizados

de modo similar. ) ,

Sin embargo, la produccidn de Fushi crudo preparado mostrd el fendmeno de
alczazar ¢l mas alto iimite de produccidn pico en 1976. Por otro lado, el
Fushi Crudo ha llegado a ser una materia prima principal para el Fushi rebanado

y su produccidn ha sido increrentada afio con aiio.

La mayor parte de Fushi crudo es utilizada como materia prima de Fushi rebanado,
pero una parte es transfomada para preparar polvo sazonador, sopa, etc. junto
con otros ingredientes como glutamato de scdio, salsa de soya y esencia de

algas marinas, etc.

En la Tabla IT se muestra un estado de la produccion de Bonito listado Fushi

(Bonito listado Fushi en diferentes etapas de preparacion) como las mayores

materias primas para Fushi rebanado.




n
TABLA 11
. PRODUCCION DE KA';"SLK'.’O FUSHI u JAéON
' (Unidad: _T;:-i;j IR AP .

Productd Fushi Fushi Fushi D+E (3

Ao Total L Preparado Crudo - °
Final N Crudo Rebanado
. ) : | . . Preparado (+ B
o o A .. B o C . .. - . D. - E . F .. G

1966 12597 3601 - 2218 - - 6778 - 67178 53.81%
1967 11026 3496 28717 - 4653 4653 42,20
1968 , 11531 3520 28384 : - °'5Bl27 5127 44.46
1969 14360 - 3339 2654 - " 8367 8367 . £58.27
1970 14093 3087 2315 - 8695 8695 61.58

. 1971 14178 3225 2007 - 8945 8945 63.10
1972 15089 3461 2041 v 556 9022 9578 63.51
1973 17938 3849 2711 1283 10095 11378 = 63.43

. 1974 19505 3513 2884 . 2511 105392 13103 - 67.18
1275 22393 - 3112 -+ 3384 4704 11122 15896 70.99
1975 24464 3428 " 3914 ‘ 75863 © 9539 ~17122 69.99
1977 23755 - 3562 3654 , 6475 10064 16539 -69,62

. 1978 24081 3032 - 3525 6845 = 10579 17524  72.77
19679 21246 2130 - 2512 . 5288 11316 16504 78.15
1980 © 25511 2073 2539 4676 16223 20399 81.92 '

Problemas de transporte para Fushi Crudo desde paises tropicales

In el procesamiento de productos finales sé utilizan mohos provechosos, para obte~-

.’ ner sabor y gusto mds delicioso, los cuales después son limpiados y recortados de

. .la superficie del Fushi. o .
. . a -

" . . . ',

Sin embargo, las leyes japonesas sobre inspeccidn sanitaria de alimentos no autori-.

[l

zan 10s productos de pescado enmohecido,

’ -

¢ ) ' -

. Es por lo tanto necesario proteger de mohos que se adhicren sobre la superficie del

Fushi crudo, si se desea exportar a Japdn. -
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En la zona tropical (paises), la adherencia de mohos sobre la superficiec del

Fushi crudo sucede muy ranida y ficilmente debido a la humedad elevada.

Por tales razones, es esencial poner atencidn en el método de transporte del
Fushi crudo en los paises tropicales. E1 transporte como cargamente frio (cerca

de -1°C) se recomienda para mantener buecna calidad y evitar pérdidas en su valor.

Hay muchas posibilidades de produccién de bonito listado y at{m como pescado
"Fushi" en paises de América Central para expertar a Japdn y también alguna

posibilidad para los mercados locales.

Bajo estas circumstancias parece muy atractivo instalar una industria en peaquefia

o mediana escala para procesar pescado Bonito negro seco-ahumado.




7.2 BAprovisionamiento de materia prima

4

El aprov151onam1ento de materia prima dcbera ootenerse nedlante la
operacidn de embarcaciones pesqueras (utilizadas en captura de bo—
nito negro’ en las que se usa cafia con @&nzuelo) modificadas de ..

trollers camaroncros de segunda mano.

'Embarcaciones de este tipo con eslora de 60' a 70' y motor diesel
de 220 HP,‘cuestan un maximo dé’$lb0,000 en el mercado caribefio.
L. \

La embarcacidn deberd tener cafias de doble aparejo y winches ras-

treros. ° El Anexo 9 m 2stra una idea de la modificacidn. .

La vida 14til de las embarcaciones se estima en 7 afios, con altos
" costos de mantenimiento y reparacidn.

Para capturar 5 tonébdas dlarlas de materla orlma (pescados ente-
ros) se nece51tan 2 embarcac1ones de este tipo, pero seria conve-
niente utilizar 3 para tener una capac1dad de 7.5 tns. 'y balancear

- la operacién. : ' T

Si esto no fuera posible, cualquier faltante de materia prima podria

ser comprado a otros pescadores locales a un precio equiparable.
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7.2.1 Costos de operacidn en la pesca del bonito negro (Black';kipjack)

utilizando un viejc troller camaronero

Enbarcacién ' 70 pies,220 H.P.,bodega 10 ton.
Método de pesca | : Cafia, anzuelo y carnada
Tripulacién . Capitén, mecanico f 15 pescadores
Tiempo de trabajo ’ :220 éias/aﬁo,_e.hrﬁ/dia

- Capacidad de utilizacidn

]

del motor _ o S 20%
Inversién - . - S . © Us$
Embarcacién, incl. equipo : 100,000

Artes de pesca, 15 canas incl.sedal y cebo
artificial, a $140 c/u - : 2,100
Misceléneas, 5%(de lo anterior) 5,100

Capital de trabajo, 20% del total de costos

“variables ($106,832) | A ' 21,366
o - INVERSION TOTAL $ 128,566
" .
. R - 4,

Costos variables N _
' Dpiesel, 6,615 gis a $1.70/g1 i ' 11,245
 Lubricantes, 357 1lts a $2.80/1t B . 1,000
Hielo, 440 Ton a $25/Ton : , 11,000
Carnada, 440 Ton a $70/Ton ‘ . . : 30,2800

Sueldo capitén, $356/mes x 12 meses x 1.25 (Prést.Soc): 5,250
Sucldo mecédnico, $280/mes x 12yeses X l.25(Prest.Soc:) 4,200
Sueldo 15 pescadores,15x$170/mes x i2 mx 1.25 (P.S.) 38,250
M@sceléneas,S% de los costos variables ($101,745) 5,087

TOTAL COSTOS VARIABLES $ 106,832




" Costos Fijos

Reparacidn y mantenimiento

(10% costo de embarcacidn) o $ 10,000
(5.5%artes de pesca y otros) C - . 400
Depreciacidn
(15% de'embarcacién) _ - i ‘ : " 15,000
C - (33% artes de pesca y otros) . ‘ . 2,400
Interds (13% de inversién total, $128,566) . 23,142
‘Misceléneas _
(5% de costos fijos,'$50,?42) . . 2,547
" ' TOTAL COSTOS FIJOS '$ 53,489
o~ . ' COSTOS TOTALES (Por afio)$ 160,321

'-vLa-gmbarcacién percibird $200/ton de peso en vivo (qaptura)i 
- Punto de equilibfio: 801.6 toneladas de captura por afio o 40.5
;Kg por hora/hombre. ' |
-7-.Se supone que un aia de pesca.consistiré de 2 horas de viaje y 6
- horas de pesca. . :' ' o . -
NOTA: La tasa de'cathja'ha sido obtenida de la Misién'de'Desarro—
S llo_Pésquero procedenté de TAIWAN,que did asistencia técni-
‘ca para el Desarrollo de Pesquerias artesanales en la Repi-

blica de Panami, 1981. ' ‘ . o




ANEXO No. ©

Jdea para la modificacién de un barco de arrastre camaronero
de segunda mano para la pesca de Bonito Negro

Se suprime el winche de
arrastire y el palo de
doble aparejo, etc. y se
coloca un palo vertical
en la popa del barco.

Rueva adaptacién

Cabdle \
. )

Toldo de lona 1 Palo

El toldo de lona ’—"——'ﬂt———‘——a ,
dedbe ser descolgado \ [
durante la operacién

de pesca,
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Secado-Ahumado del Bonito Negro usando el
Cuarto de Ahumadlo recomendado (Plan A)

Este método de procesamiento ha sido desarrollado a partir de
informaéién expcrimental sobre el proceso tradicional analizado

a través de las etapas de deshidratacidn, ej.: El factor de corre
lacidn entre la temperatura y humedad, correccidn de la temperatura
interior del cuarto de secado-ahumado, asi como la aceleracidn del
procesamiento mas que en el METODO KAGOSHIMA, y el estudio d2 un

método en marcha, etc.

‘Como resultado de los experimentos para producir bonito negro seco-

ahumado (KATSUWO-BUSHI) mediante este nuevo método, ISHIKAWA y AL
reportan que el secado-zhumado tomd cerca de 70 a 80 horas mds o

menos, lo cual representa 1/5 del tiempo requerido si se emplea el

método rdpido tradicional de secado-ahumado.

Los mejores resultados para secar el pescado rdpidamente se logra-
ron con una temperatura de 80eC, pero a una temperatura constante
de 75eC con 60% de humedad relativa para las primeras 25 horas,
40% para las 25 horas siguientes y 20% durante el tercer dia
dieron los resultados mis satisfactorios en cuanto a calidad, .
sabor y apariencia de los productos, con la ventaja adicional de

que la produccidén fue ficil de controlar.
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7.3.1 Proceso de Secado-Ahumado del Bonito

Negro (Katsuwo-Bushi)

-

Este proceso es mostrado en el Anexo 12. y consta de las siguien-

PN N

tes operaciones:

.

i)

ii)

iii)

iv)

v)

La cabeza del pescado se corta a mano con un cuchillo o

mediante una mdquina, para después eviscerarlo; se efectda

‘un ligero corte paralelo con ambos lados de las aletas dor-

sal y abdominal, luego se hacen 2 filetes con cuchillo

siguiendo el espinazo.

Se lavan los restos de sangre y visceras en agua corriente
y se colocan los filetes uno al lado del otro (nunca uno
sobre otro) dentro de cestas (bandejas) para vaporizacidn.
Los filetes contenidos en las cestas

se cuecen en tangues {cerca de 1.5 a 2hrs. segdn el tamafio

del pescado) a ne mds de 252 C (El vapor ayuda también a

esta operacidn controlando la temperatura).

Se enfrian los filetes al aire o con ventilador hasta bajar

a una temperatura de 252C a 30¢C.

Los filetes son puestos nuevamente en las cestas secdndose
la humedad superficial en corto tiempo, se colocan cierto.
nimero de cestas en troles tipo estante y éstos se meten en
el Fuarto de secado ahumado (En un cuarto de 2.4x5.4x2.2 mts.

pueden ser prccesadés cerca de 3.5 a 5 toneladas de filetes

.de bonito negro por tanda, dependiendo del tamafio de los
- filetes) por cerca de 70 a 75 horas (3 dfas) de acuerdo con

"la informacidn de los estudios experimentales sobre la
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correlacidn entre temperatura y humedad, tiempo de «pertura

del regulador, ahumado, etc.

7 )

K . Cuando el secado-ahumado ha sido completado, los filetes

se empacan a granel en cajas de cartdn o cajas de madera y
se almacenan en cuartos frios entre -12C a -52C hasta su

embarque.

Linea de Produccidn para Bonito Negro
Secado-Ahumado

Para el procesamiento de secado-ahuﬁado del bonito negro a escala
semi-industrial en Centroamérica, con este equipo de ahumado re-
comendado, serdn requeridos tres cuartos de secado-éhumado como
l1inea de produccidén para una operacidn econdémica en marcha durante

todo el afio (como minimo: 250 dias de operacidn).

La produccidén de bonito negro secado ahumadc requerird de 70 a
75 horas de operacidn para obtener productos finales en un proceso
continuo por cada cuarto, por lo tanto la solucidn dptima serd:

3 unidades en la l{nea de produccidn (én bateria). De manera que

se'podrén procesar de 5 a 7.5 ton/dia.de Bonito Negro fresco.

En adicidn a este equipo se necesita el siguiente:
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- Tanques de almacenamiento de pescado para obtener productos
finalcs de buena calidad, el pescado debe mantenerse con hielo
en estos tangues para conservar su frescura antes de comenzar

a procesarlos. Estos tanques son disefiados como tanques de

agua y pueden construirse de materiales como lamina de hierro, ’

cemento, ladrilos, etc., pero para poder mantenerlos limpios
y en condiciones higiénicas se recomienda que su parte interior
sea recubierta coun azulejos y que esté equipado con drenaje y

tuberia de abastecimiento de agua fresca.

La capacidad deberd fijarse segun la produccidn diaria. Para
5 toneladas de materia prima por dia se requiere un volumen

. . 3 . . .
minimo de 8 m~, aunque algin cuarto adicional seria Gtil.

Esto significa que el volumen minimo de la linea de produccién

considerada serd de 10m3.

Mesas de Preparacidn

Estas deberdn ser disefiadas con una tabla suplente a un lado y
éuministfo de agua en el otro. Su tamafio debe estar acorde con
‘la magnitud de las labores; normalmente 200 kg. de bonito (peso
promedio: 3.5 kg) puéden ser preparados (descabezados y evisce-
rados) en 1 hora p§r un operario diestro, por consiguiente, 2 °

mes.is de 4.0 x 0.60 mts. son suficientes para operar durante 3

horas de labor/d{a.
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- Tanques de cocimiento

El cocido del pescado requiera cerca de 1 hora 20 min. a 1

hora 30 min. con una temperatura de 90eC a 95¢°C.

Los pescados descabezadoé y eviscerados representan el 80%
de la materia prima inicial (enteros), de modo jue, para que
2 toneladas de peces preparados se cuezan al mismo tiempo;
considerando los espacios de ias cestas de cocimiento y de
los pescados mismos, el volumen minimo requerido es de 5 m3.
Por lo tanto 2 tanques de 1.25 x 2.0 x 2.0 mts. serdn sufi-

cientes para las operaciones.

Estos se disefian como tanques de égua con léﬁina de hierro y
tubos de escape de vapor en el interior y equipados con cestas
de vaporizacidn. Deben ser recubiertos en su parte exterior con
material aislante para proteccién contra la pérdida de calor.

" También se requiere que tengan drenaje y abastecimiento de agua.
- Espacio para enfriamiento
- Para la capacidad de produccidén mencionada es necesario sufi-

ciente espacio libre y una instalacién para la circulacién de

aire, para ésto se aconseja un ventilador eléctrico.
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»

El espacio necesario se estima en 3x4 mts (12 mtszj. Este
, eséaqio también puede ser utilizado péra otros trabajos en

la planta.

7.3.3  INVERSION REQUERIDA | :

(Ver distribucidn de la planta de secado-ahumado de bonito negro

en Anexo No. 10.

Terreno 2 000 m2 x‘$ 8 Od/mz $ 16 000
Planta de ahumado _
- Edificio 340 m? x § 200/m%> $ 68 000
- Bodega
(para madera de ahumado, K 2 2
“etc.)} 87.5 m” x $ 175/m 15 313
- 3 Unidades de egquipo 2 5
de ahumado "73.125 m“ x $ 490/m” 35 800
- 2 Tangques para cocido 2 x $1200 2 400
- = 2 Tangues para reserva 3 3
de pescado 8 m~ x $ 150/m 1 200
- Caldera automitica
de 700 000 kcal/h 24 000
- Tanque para reserva
de aceite diesel (10 ton) 2 000
- Bdscula de 300 lbs. 1 250 -

SUB TOTAL | 149 963
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Utileria de planta

-~ 2 Mesas de preparacidn )
de 0.60x4.00 mts. 2 x $ 440 S 880

24 Troles de entrepafios 24 x $ 250 6 000

1 500 Cestas de malla de

alambre 1500 x5S 8 12 000
- 2 Ventiladores eléciricos :

industriales (p/enfriar) 2 x $ 150 300
- Otros (Cuchillos, etc) . 2 000

SUBTOTAL : - 21 180

Facilidades de almacenaje frio
y fabricacidén de hielo

- Edificio para almacenaje 2 .
frio (techo y cerca) 72 m“x $ 200 14 400

? Id

- 2 Unidades de almacenaje

frio a (-1eC), % con ca-

pacidad para 20 000 lbs. 2 x $14 800 29 600

- 1 Mdquina para fabricar
hielo (10 000 lbs/dia) 40 900

- Almacén para hielo
a(-52C) con capacidad para
11 000 1bs- 6 600

SUBTOTAL . 91 500

Edificio, equipo de oficina y
transporte

- Edif. de oficina 96 m2 x § 300/m2 ~§$ 28 800
- Equipo de oficina '

. 3 escritorios i ' 540
. 6 sillas 180
. 1 mdquina de escribir 350
. 1 calculadora . "~ 140
. 1 teléfono ‘ 160
. 1 ventilador ) . ' 100
« Otros 800

“e




- 1 Camién (diesel) de .
4 Ton. $ 16 000
SUBTOTAL 47 0170
. —_
- capital de trabajo »
(20% de 108 COS*03S vyaria- A
bles, $471 849) ¢ 94 370 -
—_—
o . INVERSION TOTAL _ ¢ 420 083
_ e
.7.3.4 COSTO’PROVISIONAL DEL PROCESO PE SECADO AHUMADO
DE PONiTO NEGRO, POR EQUIPO DE AHUMADO; POR aARO
(en'USS).
Operacién anual: 260 dias
Produccién: ‘ 7 ton/dia de materia prima (prepa-
(Al 100% de capacidad) rada) ¢ 820 ton/afio.
: (rendimiento 21%)
. 382.2 ton/afio de productos finales.
Costos variables:
- Materia pPrima - 4 820 ton ¥ $ 200/ton ¢ 364 000
- Aceite gunker 1/ 17.5 gal/d{a x 80% X $0.956 3 480
- Madera de ahumado 0.045 ton/ton pesc.x4.9 ton X
260 d X $150/ton. g 600
- gnergia eléctrica 14.8 kw x 24 n/dia X 260 4 X .
$0.044 kwh ‘ 4 064
20 n3/afa x 260 dias X s0.35/m> 1 820
25/ton—/ 19 500

- hgua | . .
- Hielo 3 ton/dia x 260 dias x §
i/ A esta escala de produccién o{ es posidle técnicamente

'utilizar sceite bunker. ‘
gable a costos de planta de fabricacién de hielo ¥

2/ Car

almacenaje frio.
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Materiales de empadque

- Bolsas pldsticas de 25 lbs (33 634+1%) x $0.10 $ 3 337

- cajas de cartén corrugado .
con flejes. 16 985 x $0.80 $ 13 588

Salarioé de trabajadores
incluyendo 25% de Prestacio-
nes Sociales)

7 200
200
30 000
12 000

- 2 Calderos kahumado) 2 x $300/mes x 12 mes
- 1 Mecénico (electricista) $ 350/mes x 12 mes
-10 Operarios 10 x $250/mes x 12 mes

@"n » W »
>

- 5 Asistentes 5 x $200/mes x 12 mes

- Experto del extranjero

" contrato de 1 afio, por
primer afio _ $ 38 000

(Contratos de 3 meses, por
2¢ y 3er afio $ 11 000)

- Imprevistos (10% de costos variables $ 471 849
(Sin contar pagos del experto para 2° Yy
3 er. afio) $ 47 185

TOTAL $557 024

et = e

Costos Fijos

Reparacién y mantenimiento

« Edificios de planta ahumado ¥y
bodega (2.5%) 0.025 x $83 313 § 2 083

- Equipo de ahumado y tanques
de cocimiento (3.5%) 0.035 x $38 200 $ 1 337

- Caldera, bdscula, tanque
de combustible (5%) 0.05 x $27 250 $ 1 363

- Utilerfia (7.5%) 0.075 x $21 180 $ 1 588 $ 6 371
. DPepreciacidn:
~ Edificios de planta ahumado

y bodeya (5%) ' $ 4 166

= Equipo de ahumado y ,
> tanques de cocimiento (10%) $ 3 820




- Caldera,bdscula, tanque de

combustible (15%) : : $ 4 088

- Utilerfa (20%) ‘ $ 4 236

Interds, sobre inversiodn
en planta de procesamiento
mds .capital de trabajo
(10% de $ 281 513)

Seguro de edificio y

equipo (2.8%) 0.028 x $187,143

Misceldneas, 5% del total
de costos fijos ($56 073)
" TCTAL

COSTO PROVISIONAL DE OPERACION

ESTIMADO PROVISIONAL DEL COSTO DE OPERACION DEL

A" MACENAJE FRIO Y FABERICACICN DE HIELO

Costoé Variables

- Energfa eléctrica 37.6 kw x 24 h/dfa x 280 dias

x $ .044/kw h
- Agua para hielo 7m?/dia x 280 dfas x $0.35/m

- Mecdnico para refri-
geracidn - $400/mes x 12 meses

Gas F12 , 250 Kg x $0.72/Kg

- Imp:evistos (10% de
los costos variables !
$16 783.57)

TOTAL COSTOS VARIABLES

3
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- $ 16

$ 28

310

151

“ O

1"

11757,
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800
180

67836/

46193
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C.stos Fijos

- Mantenimiento y reparacidn
-~ techo de edificio y cerca -
de ladrillo (2.5%) 0.025 x $14 400

= Almacenaje frio y miquina

p/hacer hielo (4.5%) 0.045 x $77 100
_-- Depreciacién : _
— Edificio (5%) ' 0.05 x $14 400

" — Almacenaje frio y
mdquina p/hacer hielo (15%) 0.15 x $77 100

Interés sobre inversiodn
(102 de alm.frio y planta
hielo $91 5073)

-- Misceldneas. % de los
-costos fijos {525 26450)
incluyendo rcfrigeracidn
aceite y otros quimicos

TOTAL COSTOS FIJOS

- - TOTAL

o ESTIMADO PROVISIONAL DE COSTOS
DE ADMINISTRATION

1 Gerente de Planta $800/mes x 12 m,
1 Supervisox : $700/mes x "
_ 2 Secretarias - . $350/mes x "
s 2 Asistentes o $250/mes x "
B 1 Motorista $300/mes x "
- Papelerfa y dtiles de :
escritorio $200/mes
- = Gastos de teléfono y
correo ,$7§/mes

- Combustible para camidn
incluyendo aceite de motor 15gal/dia x280
dias x$1.70/gal.

$ 360

$ 720

$11 565

= Personal (se incluye 25% de Prestaciones Sociales)

$ 9 600
$ 8 400
$ 8 400
$ 6 000

$ 3 600

/£
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$§ 3 46950 $ 382950

$ 12 285

$.9 150

' $ 2 2564°

$ 27 7909:

$ 46 252¢°

$ 36 000
$ 2 400

$ 900

$§ 7 140
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- Rebaracién y mantenimiento : .
edificio (2.5%) 0.025 x $25 800 S 720

Equipo de oficina (5%) 0.05 x $ 1470 $ - 735
Camidn » _ . $150/mes x 12 mes$ 1 800 ~ § 2 5935
- Depreciacidn _
Edificio (5%/afio) 0.05 x $28 8060 $ 1 440
Equipo de oficina (20%/afio) 0.2 x § 1470 3 294 -
 camidn (20%/afio) 0.2 x $16 00C $ 3 200 $ 4 934
¢ = Interéds sobre inversidn _ - :

(10%.de $30 270) - ) § 3 027 .

S _TOTAL ' _ © §$ 56 9945

~

"‘ NOTA: El camidn se usard principalmente para transporte de
madera de ahumado, un total de $5 733 de costos y deprecia-

. cidén ha sido cargado a madera de ahumado.

7.3.5 BALANCE (GRUESO) DE OPERACION ANUAL
_ (Al 100% de capacidad - a partir del tercer afio)

COSTOS | | - VENTAS
‘ : ‘ N (382.2 ton a $2400t.)
Costos de Operacidn S 615 919.00 . - $ 917 280

“Almacenaje frio 1/ ) :
($46 252.82(-) $29 100) $ 17 152.82

" Pransporte 2/
o (24 viajes x 480/viaje) $ 11 520.00 - *
.+ Administracién 3/
($56 994.50(-)$5 733) $ 51 261.50

TOTAL $ 625 844.32 TOTAL $ 917 280
;'_“'f"UTILIDAD R ' ~ $221 435.68
.RENTABILIDAD: . $221 435.68 _ . 527
. ‘ o o $420 083.00
' .= 53%

Pd/ Al inicio de 1la siguiente pdgina llamadas correspondientes
a este balance. .
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1/ El hielo vendido a la planta de ahumado no estd considerado.

- 2/ El costo de transporte ha sido calculado azi: $ 1 200 por
container refrigerado desde 1la planta a Acajutla,
35 000 1lbs/container.

3/ El costo de la madera de ahumado incluye $100/ton. para
transporte, por lo tanto $5 733 cargados al transporte de .
lefia en el camidén no se incluyen aqui.
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- 7.3.6 - ESTADO DE GANANCIAS Y PERDIDAS (Provisional)
(En Miles de US$)

-
ANO . 12 29 3e 4o 5
CAPACIDAD UTILIZADA  (75%8)  , (80%) (100%) (100%) (100%)
PRODUCCION (TON.) 286.65  305.76 °  382.2 382.2 382.2
Ventas . :
(Pram. :$2 460/ton) 688.0 733.8 917.3 . 917.3 917.3
Materias primas ‘ ' .
(Corpra) 273.0  ° 291.2 364.0 364.0 364.0.
Procesamiento 150.9 1/ 190.5 1/ 240.9 240.9 1240.9
Almacenaje frio 46.3 46.3 46.3 46.3 46.3
Administracidn 57.0 57.0 57.0 57.0 57.0
Sueldos experto 36.0 11.0 11.0 - -
Utilidad 122.8 137.8 198.1 209. 1 209.1
Flujo de Caja o o

Depreciacidn 33.5 33.5 33.5 33.5 33.5
Utilidad . .122.8 . 137.8 . 198.1 209. 1 209.1

156.3 171.3 231.6 242.6 242.6

’ 1/ Los costos de procesamiénto del 12 y 2¢ afios se han estimado en 83.5% y 98.8%
respectivamente de los porcentajes de capacidad utilizada correspondientes.
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7.3.7 CUENTA PROVISIONAL ESPERADA  (En Miles de USS)
a0 4 ANTES DE ) .
L .. OPERAC. 1e 22 .32 49 50
......... - 346 .. 423.6 .. 493.7 576.3 652.6
Gastos de esta-
ble-imiento 20.0 ~ - - - -
Inversion 326.0 - - - - 7.4
Amortizacidn de
Crédito - 50.0 50.0 70.0 70.0 ~
Pago de Intereses
Largo plazo (9%) - 12.6 12.6 12.6 6.3 -
Corto plazo (15%) - 15.0 7.5 - - -
346.0 423.6 493.7 576.3 652.6 660.0
Repor te - 440.0 ° 596.3 767.6 999,2 1 241.8
Capital 200.0 - - - = =
Créditos
Largo plazo (9%) 140.0 - - - - -
Corto plazo (15%) 100.0 - - - - -
Flujo de caja - 156.3 171.3 231.6 242.6 242.6
440.0 £96.3 767.6 999,2 1 241.8 1 484.4
Beneficio
acumulado  172.7 273.9 422.9 589.2 824.4
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A NOTA SOBRE LAS OPERACIONES DE PROCESAMIENTO DE SECADO-
. © AHUMADO DEL BONITO NEGRO

Para evitar una baja productividad de la _planta en sus etapas
“iniciales (primer afio de operacidn), el consultor considera
necesario que el experto dirija las operaciones y adicionalmente

& eso, para salvar caidas en la productividad por razones impre-

vistas o condiciones locales ocultas, se ha agregado 10% en los .

costos variables para tal contingencia.

-t
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ANEXO No. 12
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Nc. 13

ANEXO
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7.4 Sccado-Ahumado del Bonito Negro usando el método KAGOSdIMA -
Sistema de Rdpidc Secado-Ahumado (Plan B)

7.4.1 Procesamiento

Hay muchos tipos de métodos de procesamiento para producir pescados
.seco—ahumadoé. La utilizacidn del método y cantidad de produccidn
estdn acordes con el valor de 1la inversidn de capital y suministro
de materias primas, a saber, el tradicional KAGOSHIMA sistema de
rdpido secado-ahumado, sistema répido semi mecanico y sistema auto-

mdtico de rdpido secado ahumado, etc.

El sistema tradicional KAGOSHIMA dec rdpido secado-ahumadc no requie
re gran inversidn y en su construccién se puede usar 100% de mate-
riales locales. Uno de los méritos de este sistema es su fdcil

mantenimiento.

Esge método estd disefiado especialmente para el procesamiento de
secado-ahumado de bonito negro en paises tropicales con el propd-

sito de ahorrarse la importancidn de cierta maquinaria.

7.4.2' Sumario del Procesamiento mediante
el Método KAGOSHIMA
Desde el punto de vista fisico los métodos de procesamiento son

muy sencillos, pero requieren estricto control de la calidad durante
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.

el secado y ahumado por una persona experta para alcanzar un

nivel accptable.

Descabezado y Eviscerado

Lbs peces sangrientos como el bonito negro rdpidamente cambian
sus caracteristicas quimicas. Reacciones bio-alcalinas con su
propia digestién han sido advertidas en la carne del pescado
despudes de la etapa de rigor moitis asi como un aumento en el
contenido de nitrdgeno bdsicc voldtil. Por lo tantb es muy impor -

tante el uso de buenas técnicas de preservacion.

E1>pescado puede ser descabezado y eviscerado manualmente con
cuchillo. Los pescados de gran tamafic deben ser fileteados en dos
partes. Los filetes son ordenados en bandejas, con la piel hacia
arriba, y cocidos en agua dulce duxante 40 minutos,los muy frescos
entre 75eC a 80°C y los de baja calidad (no muy frescos)entre 3(eC
a gs5eC. De équf en adelante se cuece continuamente entre 972C a 98¢C
por cerca de 45 a 80 minutos seglin su tamafio y a la misma presidn.

Nunce deberd cocerse en agua hirviendo a 100eC o mds.

Después del cocido deberd ser enfriado con aire natural, luego se

toman las bandejas una por una y las espinas deberdn ser separadac

en tanques con agua fresca. La carne desosada se ordena nuevamentc

en bandejas, con la piel hacia arriba.




-

secado-Ahumado
Las bandejas de secado-ahumado llenas son llevadas al primer piso
y los filetes son secados y ahumados con lefia por cerca de 6 a 7
’ horas entre 85°2C a 909C.- |
La superficie de la carne deberd llegar a ser café clara para al-
" canzar los mejores resultados en el procesamiento posteribr.
"‘ ’
Los filetes son guardados hasta el siguiente dia sin fuego para
permitir que la hunedad interior venga a ia superficie del pescado.
- Luego sé abren las puertas y ventanas para que entre aire fresco y
las bandejas con e peséado se trasladan al segurdo piso. El primer
piso es llenado otra vez con nuevo bonito cocido y 21 pLoceso se
repite. Este trabajo continuard asi todos los dias.
Durante el procesamiento un operario con experiencia deberd estar
chequeéndo las céndiciones y ajustando la temperatura del cuarto
de secado-ahumado, abriendo las ventanas de expulsidén de humedad,
controlando el tiempo de quemado, etc. .
Los rendimientos de las vgrias etapas del sécado de "Fushi" son

los siguientes:




PROCESO KAME ‘BUSHI _a_/ - HON BUSHI _b_/
..... —Pesa (KgJ % Peso (Kg) 3

Materia Prima 2.70 100.0 3.60 100.0.

Descabezadc,

eviscerado 1.76 63.0 2.03 73.6

Filetes con/sin huesos 1.55 57.4 2.30 63.6

Cocido y pequefios

h1esos separados 1.40 51.9 1.80 - 50.0

ter. dia de secado-

ahumado 1.18 43.7 1.47 40.8

2¢ dia de secado-

ahumado 1.09 40.4 1.23 34.2

3er dia de secado-

ahumado 0.99 36.7 1.10 30.6

4o dia de secado-

ahumado : 0.92 34.1 1.03 28.6

52 dia de secado- .

ahumado 0.85 31.5 0.96 26.7

62 dia de secado- -

ahumado 0.81 30.0 0.93 25.9

7¢ dia de secado- v '

ahumado . 0.76 28,1 0.91 25.3

82 dia de secado-

.ahumado 0.74 27.4 0.83 23.1 ¢,

92 dia de secado-

ahumado 0.82 - 22.8

102 dia de secado-

ahumado 0.80 22.2

11-122 dia de secado- . i

ahumado 0.65 ¢/ 24.1

13-142 dia de secado- . .

0.58 21.5 0.72

ahumado

20.0 .

g& Fileteado en 2 piezas (a procesar en El Salvador)

Fileteado en 4 piezas (2 lados ventrales y 2 lados del lomo)

¢/  Etapa de ARA Bushi - Contenido de agua cerca de 30%

-




De acuerdo a la informacir recogida, los periodos pramedio de secado son

los siguientes:

Peso del Fescaco . Perio@:: {d~ S5ecado-Ahumado

Menos de 1 kg - Cerca de 4 - 5 dias
1-2 v 5 -6 "
2-3 " » 6 -7 "
3-4 " | 7 -8 ®

Recapitulacidn
Se requieren cerca de 52 horas de secado-ahumado para procesar

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-
través (ver Anexo No. 18).El cuarto piso deberd ser diseflado con
mds espacic que los otros tres para ser usado para almacenar pescado

en bandejas para un secado completo.

7.4.3 INVERSICN REQUERIDA PARA EL SISTEMA KAGOSHIMA

(Ver distribucidén de una planta sistema
Kagoshima) _ . ‘ T

5"
x $8.00/m ) $ 16 000
- planta de ahumado y procesamiento

Terreno 2 000 m2

- Casa de ahumado, construida de 4 pisos,
cada piso hecho con barras de hierro
(Ver fig. 13 ) : 2

102m2 x § 550/m2 $ 56 100




- Espacio de précesamiento 170m2 x $ 180,’m2
- Tanque de cocimiento ¥y 2 2
hogar ‘ 32m” x $ 250/m
-~ Tanque de reserva para 2 2
pescado 10m” x $ 150/m

- Bdscula (300 1bs)
' SUBTOTAL
Utileria de planta
- 2 mesas de preparacidn
(de madera, 1.2x4.0mts) 2 x $ 300°
- 2000 bandejas para coci
miento (de madera) 2000 x $ 6

15 000 bandejas para
ahumado (madera y malla
de alambre : 1500 x $5.50

Cuchillos y otros

SUBTOTAL

Bodega (igual que en Plan A)

Almacenaje frio y planta de
hielo (igual Plan A)

Oficina y otros (igual Plan A)
SUBTOTAL
Capital de ‘trabajo
' INVERSION TOTAL

102

- $ 30 600
$ 8 €00
$ 1 500
$ 1 250
$ 97 450
$ 600
$ 12 000
$ 82 S0C
$ 2 €00
$ 97 100
$ 15 313
3 * 500

_.97¢0
153 883
$ 115 768

$ 480 201
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7.4.4. ESTIMADO PROVISIONAL DEL COSTO DE OPERACTON

DEL SISTEMA KAGOSHIMA

Secado-ahumado de bonito negro (Plan B)

(en USS)
Operacidn anual: 260 dias
Praduceidn: 7.5 ton/dfa de materia prima (prep.)

(al 100% de capacidad) 1950 ton/afio " " "

409.5 ton/afio de productos finales

Costos Variables

Materia prima 1950 ton x $ 200/ton $ 390 000
Costos de Procesamiento

agua ' 6000m>  x $0.35/m° $ 2 100

madera de ahumado 136.5 ton x $150/ton i $20 475

hielo . 3 ton/dia x 260 d x $25/ton $19 500 $ 42 075

Mano de 6bra

1 supervisor ' $350/mes x 12 mes $ 4 200
2 Operarios (ahumado) 2% €300/mes x 12 m $ 7 200
10 Cperarios (variocs) 10 x $200/mes x 12m  $24 000

(Incluy. 25% prest. sociales) $ 35 409
Experto en procesamiento

y control de calidad

(ler. afo: $3000/mes + $2000 cargo aéreo) $ 38 000
(22 y 3er afio: 3 meses, $3000/mes + $2000 cargo aéreo '
total: $ 11 0GO0) :

Material de empaque

polsas plésticas de 25 lbs (36000+1%) x $0.10 $ 3 636

Cajas de cartdn corrugado de ’

50 1bs, con fleje _ (18000+1%) x $0.80 $14 544 $ 18 180
Imprevistos . - :

10% de los costos variables ($523 655) . : $ 52 365

(se excluye sueldo de experto de 2. y 3er. Ai)
TOTAL COSTOS VARIABLES $ 576 020




Costos Fijos

Reparacién y mantenimiento

Casa de ahumado (3.5%)

Tanque para pescado (2.5%)

Local de procesamiento (2.5%)

Tanques de cocimiento y hogar (5%)
Utileria de planta (7.5%)

Depreciacidn

Casa de ahumado, local de procesamiento
y tanque para pescado (5%)

tanques de cocimiento y hogar (10%)

“Utileria de planta (20%)

Intereses

400.00
7 282.50

$ 4 335.00
$ 800.00

$ 19 420.00

(103 de inversidn y capital de trabajo) 0.10x$480 201

Misceldneas

(5% de costos fijos)

0OSTO PROVISIONAL DE OPERACION

’

0.05 x $ 83 053.50

TOTAL COSTCS FIJOS

104

$ 10 478.50

$ 24 555.00

$ 48 020.00

$663 226.18




7.4.5

. BAIANCE D& OPERACICN ANUAL
(Trabajando a 100% de capacidad - A partir del 3er afio)

COSTOS ' VENTAS
(409.5 ton a $ 2 400/ton)
_Operacidn $ 653 226.18 $ 982 800

Almacenaije frio y

fabricacion hielo 1/ $ 17 152.82
($46,252.32 (=) $25.100)
Administracidn. 2/ $ 43 344.5C
($56 994.50(-)$135650)
Transporte - $ 12 480.00
(26 viajes x $480/v)
TOTAL $ 736 203.50 TOTAL $ 982 800
UTILIDAD $ 246 596.5
RUNTABILIDAC S 246 5%6.5_ 0.513
480 201.0
= 51%

1/De los costos de operacién de almacenaje frio y fabricacidén de
hielo se excluyen $29 100 de la produccidn anual de hielo de los
cuales $19 500 los compra la planta de ahumado y van cargacos en
costos de operacidén y los restantes $9 600 serdn vendidos al
publico. - .

2/A lcs costos de Administracidn se le restan $ 13 650 porque van car
.gados en costos de operacidén, en la madera de ahumado a $100/top
para transporte.




ANEXQ

lo. 14

Distribucién de planta

SISTEMA KAGOSHIMA - Plan B

Bodega

Planta de
ahumado

0ficin

Almacén
fxrfio

-1 C

Almacén
frio

-19 C

1/900

Pédbrica
y

Atmacén
de

Hielo




ANEXO VNo. 15

PLANTA SISTEMA KAGOSNHIMA

La pared interior debe ser
. enlaminada con lémina de zinc
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No. 17
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Esquena del interior del SISTEMA KAGOSHIMA

Sg Cada piso debe ser hecho con dbarras
de hierro de aproximadamenie 6 mm.

de didzetro y con intervalos de

/_
- st/« r‘ §§ 20 nm. Como reforzaciento para re-
‘bﬁ;é\ //)Qb\<j§§> /ﬁk\ sistencia de cargas pesadas debe
usarse,por debajo de las barras de
hierro, barras de acero tipo L 6
tipo H.
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ANE.O No. 1«
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8. CONCLUSIONES

El objetivo del consultor fue estudiar un ahumado de pescado en base
a una seleccidn de especies de pescado para materia prima junto con
una planificacidén de pianta en pequefia escala con los detalles |
requeridos de maquinaria, material de construccidn y otros materiale:
correspondientes incluyendo ademds mercadeo y cdlculos de costos de

tclos los aspectos de la operacidn.
El consultor ha estudiado hacer csto, no en términos generales. sino
para proponer un proyecto especifico y acciones, hasta donde sea

posible, valorado en términos de su viabilidad econdmica.

.El plan de accidn acordado con la Direccidn Ejecutiva ¢> Proyectos

del Ministerio de Planificacidén y Coordinacidn del Desarrollo Econo-
. . no meramente . .
mico y Social, el cual el consultor toma/como una expresidén de espe-

[ 4 . . . . 2 '3 . v
ranza y proposito,sino como una manifestacion de prioridad nacional,
encuentra objetivos sectoriales (Cooperativas en la zona costera de
El Salvador) y sigue las estrategias bosquejadas.

El Consultor ha examinado y descartado un nimero de posibles alter-

nativas abarcando desde tamaﬁosvminimos de desarrollo artesanal-hast
una planta tamafio semi~industrial,y ha fijado una para un desarrollo
equilikrado dentro de los limites factibles presentes, dictados

grandemente por los recursos de desarrollo disponibles (Bonito negrc
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y otros pescados de carne roja) y la tasa factible de desarrollo

del mercado interno y externo.

El plan no confira sino en un proyecto de secado-ahumado fuerte de

bonito negro hasta donde el consultor puede juzgar, sobre estimados

'
irreales de exportar y del mercado doméstico potencial, o de precice
debidés a que no existe hébito de una dieta de pescado como alimen-
tacidn diaria en los mercados doméstico y de exportacidn a los paise:
vecinos v mucho menos en forma ahumada. El consultor no tieﬁe con-
fianza sobre muy probables, sino en ho probadas, posibilidades de
desarrollar mercados de pescado ahumado tales como el curado-zahuma-

do en caliente de curbina y tiburdn, y satisfecho aquello, sus

prcpuestas estén dentro de lo corocido dando mejor gusto y sabor

r 3 . .
-aromatico que salazonando y secando.

Las pfopuestas estdn bien dentro de la habilidad de los pescadores
artesanales salvadorefios para implementar, dando adecuadasprioridacdc
al financiamiento y adquisicidn de destrezas técnicas esenciales
(secado-ahumado fuerte del bonito negro) del extranjero durante un
periodo limitado y el consultor ha incluido tales costos en cus

estimados.

-

Las propuestas representah un efectivo uso de recursos nacionales

y ayuda obtenible, como 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 intercambio con el extranjero.

~
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Dentro del tiempo disponible y con informacidn limitada, no ha
sido posible preparar propuestas plenamente detalladas con costos

implicando la operacidn prictica del ahumado mediante el equipo

de ahumado recomendado.
Los estimados del consultor representan, mds bien, drdenes de mag-
nitudes, las cuales indican que las propuestas son viables y poco

afectadas pur los errores normales de los estimados.

RECOMENDACTIONES

A pesar de los problemas que enfrentanjla conciencia de los miem-

bros de las cooperativas visitadas, referente a las actividades de

{us

la cooperativa, ectd bien cimentada baio los beneficios mutuos

sobre la estabilizacidén de su vida diaria y la mejora de sus tecno-

logias pesqueras, etc. y como miembreos de dicha comunidad, y ésto

ha causado favorable impresidn en el consultor y sus acompafiantes.

Este espiritu cooperativo de los miembros mencionados deberia ser
ayudado mediante el estudio e introduccidn de nuevas tecnologias
(de pesca, procesamiento y mercadeo) para las cocperativas ya que
ello corresponderia con un ulterior progreso y expansidn de las

v

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 ésto, el con-

sultor ha estimado que pérdidas 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 establecimiento de operaciones de ahumado
por-la cooperativa, se 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 tripulacién, pero su disefio es sin valor

marictimo 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 duracidn.

- La embarcacidn pesquera recomendada por el consultor (ver Anexos 21
y 22),ha sido desarrollada recientemente por el constructor de
barcos con informacidn procedente de las varias condiciones de
los mares y de los clientes de los paises respectivos gque reci-

bieron ayuda pesquera bilateral y asistencia técnica de Japdn.

El disefio fue realizado poniendo atencidn principalmente a la

economfa en su construccidén, mérito maritimo y ‘operacién apropiada
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1- Produccidn diaria de hielo: 5 TM™
2- 10 ton. dé almacenaje de hielo a -52C
- 3- 10 ton. de almacenaje frio para pescado a -25¢C

4- 1.5 ton. de congelador répido (aconsejable)

Estudio de la Tecnologia y Aspectos Econdmicos

con Egquipos de Ahumado Piloto
Puesto que no existe hébito de comer pescado.ahumado en el mercado
doméstico, el estudio de varios tipos de métodos de procesamiento

y de productos es esencial para su mercadco.

Para obtener un apropiado gusto y sabor aromitico para los consumi-
dores locales y mercados de exporiacidn, oo necesita estudizr me-
diante procesos experimentales diferentes métodos de salazonado,
sazonado, ahumado, etc., antes de introducir una tecnologia de pro-

cesamiento e inversiones a la cooperativa.

Esto es un asunto de la mayor importancia en la operacidn, por
ejemplo, si el sabor y calidad no son aceptados por el mercado con-
sumidor y se pierde el mercado, los esfuerzos para recuperarlo

resultan muy dificiles y probablemente infructuosos.

Por lo mismo, se recomienda el establecimiento de equipos de ahuma-
do piloto en la organizacidn institucional para estudiar los asun-

tos arriba mencionados, junto con recetas para los platos de consumc

diario.
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M N

9.3.0bjetivos a Largo Plazo ' .

Para una operacidn sin tropiezos de la coopcrativa y en espera de
progreso y expansidn de sus actividades mediante el aumento de su‘
produccidn, procesamiento y mercadeo a los cuales corresponderd un
aumento en los ingresos de la cooperativa y de sus miembros, para

majorar su nivel de vida, se requiere una alta consideracidn de

parte de las autoridades correspondientes para su financiamiento.

El Anexo No.20 muestra, en forma de diagrama, una idea para una

organizacidn efectiva de la cooperativa.

- Tal como se menciond al principio de estas recomendaciones, la coo-

perativa ests preparada para recibir cualquier clase de asistencia

efectiva de parte de las autoridades correspondientes, para el pro-

.

. greso y expansidn de sus actividades. Sin embargo, para asegurar la

inversidn de capital para la cooperativa, seria conveniente esta-
blécer visitas de supervisidn de parte dé las autoridades para que
junto con el expérto de la operacidn de las actividades de la coope-
rativa evalden periddicamente su funcionamiento.

e

De manera que para realizar estas operaciones, se recomienda un pro-

v

yecto piloto en cooperacidn con una cooperativa seleccionada, bajo

asistencia técnica y financiera con ayuda internacional o bilateral.
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Se necesitan los ciguientes expertos para coordinar el trabajo

junto con autoridades locales.

1 Economista (con conocimiento de procesos y mercadeo) - Jefe
del eguipo
1 Tecndlogo pesquero (seleccidn de tipo de embarcacidn, equipos
. de pesca{ métodos de pesca, etc.) ‘
1 Experto en procesamiento de poséaéo (Consultor)
Duracidn: 2 afios. Extendible

(Detalles del proyecto deberian ser estudiados por una Organiza-

cidén Internacional de Desarrollo Pesquero).
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ANEXO No. 20

DIAGRANA DE ORGANIZACICX PLRA CCOPERATIVA (Idea)

Autoridades
Gudbernanentales Control de Institucﬁ%n
: Bancaria Gubernanontel

T 1

~
COOPERATIVA PLSQUERA Mercado de
—= >l pescado
Ly l en
_ o P Centrces de .
[ ——— e i T 31 Consumo
LDEPLRTANENTO DEPARTANERNTO D3 ; DOPANTAVENTO | ¢
DE CHEDITO APROVISIOHANIELTO B I"ZRCADEO §
‘ 4
j |Créditos, el: 1 1 1 _ &
! —fzfef,equlpq Pabricantes i | ¥ercada de §
:Ea;i:s de o Distritui-| } | pescado o i
e i £ ldures Centro de {1 Pacilidades
cperacién - - '
Procesamienta!
-Gastoo — y1— [-PTocesaxiento
perionalies i ' AR N
cte. N - ~-Aluacenaje
—_— ] ! “=rt frio
- =+ _.Congelado
| ’ -Transporie k
1)Comieidén de T = 1 “Fabric. hielo )
Ventas tj;”\> TN -Aluacenan.hielo
~12)Castos de Opera-| -Taller paras
c¢ién a Corto y Botes, equipo
‘Largo Plazo : pesquero,notones
~-Estacién de Rddio
3)ahorro con 1la .
)Cooperativa — | Gufa y quCIJ
: naciento de
| Gastos de vida Cooperativa |
- (Individual a/c) ! | Tecnolog{a
Pesgquera y
Desembarque Adiestramiento
manual
PESCADORES Y+ i J
MIEMDROS DE LA Compra des
COOFERATIVA Botes
Equipo de pesci} OPERACION DE PESCA
Combustible




BOTE PESQUERO ARTESANAL - 27°

Eslora 27  (8.20 m.)
‘Manga (mdx.) 7.4 (2.20 m.)
Profundidad de

Yodega 372" (0.95 m.)
Motor Diesel 36HP a S03Pr 2600 a 2800 RPM

Capacidad de Bodega 1ooo‘;bs.
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BOTE PESQUERO ARTESABAL - 277

Eslora 277  (8.10 m,
Manga (méx.) 7.4° (2.20 n,
Profundidad de bodega 372"{0.%5m.

Motor Diesel de 34! a S51H?3; 2600 a 2800 RPM

Siste:2 impulsor Tipo 2
Capacidad de Bodega: 1500 lbs,
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