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En Sri Lanka, el Institnto de Tecnologia
Pesquera ha comenzado a fabricar productos
alirnenticios que utilizan Ia pesca acorn pan ante
del camarón, que en esta zona consta principal-
mente de peces dorados. Estos productos inclu yen
embutido de pescado, pasta de pescado y una
mezcla seca y salada liamada samboL Hasta Ia
fecha, Ia ace ptación por parte de los cons'umidores
ha sido alentadora.

La pesca de arrastre del camarón se lleva a
cabo en las aguas costeras del norte y del
noroeste de Jaffna y Mannar, y en las aguas
poco profundas de Palk Bay, del Golfo de
Mannar y del norte del Puente Adams. La
profundidad de estas aguas raramente es
mayor de 15 m, y el fondo blando y fangoso
es apropiado para el arrastre del camarón.
El volumen de pescado capturado oscila
entre 225 kg/hora (Medcoff 1963) y 1000 kg!
hora (Berg 1971). Más del 80% de las
capturas consiste en pequefios peces de poco
valor económico principalmente Leiogna-
thidae. El volumen relativo de las especies
capturadas varIa de acuerdo con la hora;
durante el dIa predominan los peces
plateados y durante Ia noche, los camarones.

Más del 60% de Ia producción total de
camarones en 1979 (3378 t) fue capturado en
estas areas. La pesca acompaSante anual
alcanza unas 3,0 x 10 t. El reducido espacio
de las bodegas determina que solarnente se
almacene el pescado de mayor valor corner-
cial, arrojãndose el resto al mar. El pescado
que llega a tierra se destina a la producción
de pescado salado seco o de harina de pescado.

Los estudios de productividad y el análisis
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de los datos de captura indican que se puede
esperar un volumen sostenible máximo de
5-10 x 10 t de pesca acompañante prove-
niente de los 2800 km2 de plataforma conti-
nental apropiados para Ia pesca por arrastre
del camarón. Los peces plateados la
especie más abundante en las capturas no
tienen gran valor económico debido a sus
espinas puntiagudas y duras y a su corrupti-
bilidad resultado de Ia alta proporción de
vIsceras/masa y del alto contenido de arena
(unos 1,5% del peso total).

En Jaffna, el volumen de camarones
capturados alcanza 1132 t y la pesca acorn-
paflante Ilega a 1,5 x 10 t; sin embargo,
unas 1,3 x jØ4 t del pescado presente en esta
pesca se arroja al mar. En el area de Mannar,
se capturan unas 785 t de camarones, y
1,0 x 10 t de pesca acompañante, pero unas
7 x 10 t de esta pesca se arrojan al mar.

Por lo tanto, solamente 10-25% de Ia pesca
acompailante se utiliza comercialmente. En
Mannar parte de la pesca acompa?iante va a
dos plantas locales de harina de pescado,
que procesan unas 3-4 t/dIa. El resto del
pescado se sala y se seca al sol. Cuando
prevalecen condiciones meteorolôgicas
adversas, y el pescado no se puede secar al
sol, la mayor parte de la pesca acompañante
se pierde, ya que las plantas de harina de
pescado utilizan solamente pequePias canti-
dades.

El Instituto de TecnologIa Pesquera, del
Ministerio de Pesca, estudia en la actualidad
los métodos de utilizar la pesca acompafiante
para consurno humano. Las investigaciones
se proponen desarrollar un producto de
pescado que tenga un precio razonable para
el consumidor y que brinde mayores ganan-
cias al productor. Mientras no se desarrollen
estos métodos, la pesca acompafiante seguirá
destinándose a la producción de harina que
cuenta con demanda en Sri Lanka. El
Ministerio ha tornado medidas adicionales
para triplicar la producción de harina de
pescado en 1982.

El Instituto ha iniciado los trabajos para
Ia construcción de una fábrica que producirá
embutidos, tortas y pasta de pescado a partir
de la pulpa de los pescados presentes en la
captura acompaflante. La planta formará
parte de un complejo industrial para el
procesamiento de pescado de agua dulce;
las vIsceras de los pescados de agua dulce
fileteados se mezclarán con pulpa de pescados
presentes en Ia captura acornpañante para



producir una amplia variedad de productos.
También existen planes para instalar una
planta procesadora de pesca con capacidad
de 5 t, en la costa noroccidental de Ia isla.
El Ministerio espera emplear dos rastrea-
dores para garantizar el suministro ininte-
rrumpido de pescado a Ia planta. Los
estudios de mercado han indicado buena
aceptación del producto terminado. Tambien
está en progreso la construcciôn de una
planta piloto en que se habrán de procesar
los peces enlatados.

La pulpa de pescado se obtiene empleando
un separador de came y espinas; Ia pulpa se
cocina durante un corto perIodo y mâs tarde
se seca en un cuarto pequeio hasta reducir
la humedad a menos del 10%. No es necesario
molerla ni cernirla, ya que el producto
está relativamente libre de espinas. Empa-
cado en polietileno, este producto se conserva
bien por mãs de 6 meses a la temperatura
ambiente. Su aceptación por parte de los
consumidores ha sido buena y ya se ha incor-
porado con éxito a gran variedad de platos.

En Mannar se ha comenzado a producir a
escala comercial una mezcla sabrosa de
pescados, conocida localmente bajo el
nombre de sambol. La planta procesa
pescados plateados a razón de 600 kg/dIa.
Los pescados son cocinados enteros y la
came se separa manualmente, tratando de
que no queden espinas. Posteriormente se
esparce sobre cubetas y se seca con aire

INFORMES REGIONALES: SUBASINGHE 153

caliente a una temperatura de 60-80°C
durante 4-5 horas a fin de reducir el
contenido de agua al 10-12%. Al pescado
seco se añaden cebollas secadas al aire,
chiles, ãcido cItrico y sal comün. El producto
terminado se distribuye en sacos de polietileno
y se vende a Rs.2,00 el paquete de 40 g
(US$ 0,10/paquete de 40 g). Localmente se
diseñó y fabricó un tünel secador especial de
10 kV, a un costo de US$ 3200.

Diversas variedades de rayas son captu-
radas en grandes cantidades durante ciertas
estaciones del a?io. Estos pescados no son
muy populares, por lo que normalmente se
arrojan al mar. Sin embargo, preparados en
forma de filetes, han tenido buena acepta-
ción por parte de los consumidores. También
son prometedores los resultados obtenidos
con los cubos de pescado en que se emplea
raya deshidratada. Las temperaturas
moderadamente elevadas y la acción del
viento durante el secado al aire disipan el
olor a amonIaco que hace inaceptable estos
pescados. El producto seco tiene la textura
del pescado ahumado. La producción a
escala piloto comenzará en 1982. El
Instituto ha desarrollado también una
formula que utiliza peces plateados para la
producción de una mezcla de sopa deshi-
dratada y un cubo de extracto para caldos.
Los productos de pescado comercializados
han tenido buena aceptación y actualmente
se hacen esfuerzos por introducirlos en
diferentes instituciones.


