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Perfites EconOmicos para
Tres Productos

Procedentes de Ia Pesca
Acompañante

I. Misuishi INFOPESGA, Ciudad de
Panama, Panama

Presento aquf perfiles econirnicos para tres
productos triturados derivados de Ia pesca acorn-
pañante. Todos los tres barritas de peseado,
kamaboko (estilo japones) y pasta o pate de
pescado son apropiados para el pescado de
carrie blanca que se encuentra con Ia pesca
acorn pa3 ante y ya tiene mercados establecidos.

Las separadoras de came y espinas de
reciente invención proporcionan un medio
potencial de utilizar la pesca acompañante
para consumo humano. El pescado debe ser
descabezado y eviscerado manual o mecáni-
camente y limpiado con cuidado para quitar
toda sangre, vIsceras, etc. A continuación
puede ser triturado o picado mecánicamente
en pequeños fragmentos (máximo de 5 mm).
Las separadoras de came y espinas sacan
las escamas y las espinas del triturado, y el

Cuadro 1. Perfiles econbmicos (en US$) para Ia producción de tres alimentos triturados procedente de Ia pesca
acompaSante
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proceso se completa en un tamiz que elimina
las partIculas duras de mãs de 1,5-2 mm de
diámetro.

Si la came no es blanca, debe ser aclarada
con agua dulce a baja temperatura (menos
de 20°C) y después prensada o centrifugada.
La came blanca triturada se mezcla con
sal, almidón, condimentos y especias como
cebolla, jengibre, ajo, nuez moscada,
pimienta de Jamaica, curry en polvo, etc.
Finalmente se le da forma de acuerdo con
las exigencias del mercado.

El triturado puede ser empanizado, es
decir, envuelto en harina, mojado en huevo
y cubierto con migas de pan. Esto es lo
corriente en la producción de barritas de
pescado. La adición de un 10-15% de came
de tiburón (bien molida) al triturado aumenta
la elasticidad y produce un sustituto del
kamaboko, un alimento japonés tradicional.
Otro uso para el triturado es convertirlo en
pasta o pate. En este producto, el pescado
descabezado, eviscerado y limpiado se cocina
a 115°C bajo presión (0,5-0,7 kg/cm2)
durante 90 minutos y luego se procesa como
los otros dos productos. La came deshidra-
tada se cocina con aceite vegetal, se mezcla
con condimentos y se tritura en un molino
coloidal. Este molino produce una pasta fina
de pescado que puede ser envasada en bolsas
o en latas y que debe ser esterilizada a
110°C. El rendimiento depende del tamaflo
y de la especie del pescado, pero un cãlculo
general para los tres procesos es del 38-45%.
El equipo básico requerido es semejante
en las operaciones. Las inversiones requeridas
oscilan entre US$ 350 000 y US$ 4,1 millones
(Cuadro 1). La diferencia refleja primordial-
mente el mayor tamaño de la operación
contemplada para la pasta de pescado (dos
Imneas completas de procesamiento).

(Cuadio 1 coot.)

Barritas de pescado Kamaboko Pasta de pescado
Empaque

Primario Bandejas de 1 libra Bolsas de 0,5 libra Bolsas de retorta de 0,5 libra
Cajas de carthn (libras) 50 50 25

Capacidad de Ia planta 1100 660 5000
Producción anual 492 t/aSo 343 t/a5o 20,68 millones de bolsas
Mercado Local. EE.UU., Europa Centroamerica, Colombia Local, EE.UU., Europa
Empleo (personas) 7 25 102
Costos (US$/lb.) 0,473 0,704 0,355
Posible precio ex fâbrica (US $/Ib.) 0,550 0,800 0,400
Posible provecho anual (US$) 72800 72500 930600
Utilidad (%) 21,7 15,8 22,6
Producciôn minima para no

perder (t/aSo)
269 193.5 2566
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(Cuadro 1 cont.)

'lncluye fuente de energla para estaciOn transformadora, telefono, telex.
bCompuestos de harina de trigo @ US$600/t (US$52000), miga de pan @ US$1000/t (US$10700), sopa de huevo

@ US$2000/t (US$8500), sal, pimienta, etc. @ US$900/t (US$15500).
'Compuestos de sal @ US$63/t (US$6300), pimienta @ US$2500/t (US$187500), especias @ tJS$1500/t

(US$102500), tomate concentrado @ US$750/t (US$150000), caseinato de sodio @ US$750/t (US$150000).

Cantidad Cantidad
Especificaciones (US$000) Especificaciones (US$000) Especificaciones

Cantidad
(US$000)

Inversion 334,7 457,7 4115,0
Edificio (US$300 m2) 40,0 70,0 400,0
Mãquina mezcladora,

molinos coloidales, etc.
- 2 llneas de

procesamiento 1550,0
Lavadora de pescado 500 kg/hora 20,0 50-60 kg/hora 4,9
Mãquina blanqueadora 2500 kg/6-8 horas 42,0 1500 kg/6-8 horas 36,9
Prensa de tornillo 300-400 kg/hora 28,0 100-200 kg/hora 20,0
Picadora de came (1500 kg) 4,9 4,9
Coladera (500-1000 kg/hora) 5,6 5,6
Moledora (50-60 kg/hora) - 3 unidades 33,9
Cortadora silenciosa

(300-350 kg/hora) 32,2 3 unidades 96,6
Caldera de vapor 245,0°
Medios de transporte 140,0
Separadora de espinas,

tipo mediano 5,6
Sierra de cinta 2,0
Caja de vapor - 30-40 kg 8,2
Separadora de came,

tipo mediano 11,4
Caldera 35,0
Mãquina para freir 11,5 11,5
Mãquina para moldear 8.5
Congelación - 375 t, 10 t/dia 450,0

Cámara frigorifica (-18°C) 15 22,0 10 15,5
Congelador (-35°C) 2 tJc a 40,0

Equipo de oficina 3,0 30,0
Misceláneos (5%) de US$256800 12,9 de US$365900 18,3 de US$2785000 140,0
Capital en circulación
(20% del variable) 65,0 73,4 1190,0
Gastos variables 824,7 367,5 5952,0
Ingredientes

Pesca acompauiante (@ US$100/t) 110,0 66,0 500,0
Todos los aditivos 39,9b US$25/t 16,5 59fi3C

Aceite vegetal
(@ US$950/t) 122,0 1900,0
Procesamiento

Agua (@ US$03276) 1,9 1,1 170,5
Electric idad (@ US$0.08/kwh) 6,9 5,4 131,2
Combustible - @ US$1,36/gal. 2,7 @ US$220,50/t 185,2
Aceite para refrigeración 7,8

Materiales para empacar
Individuales @ US$00025 + 1% 23,9 @ US$003 + 1% 45,8 @ US$002 + 1% 423,6
Cartones (@ US$0,803 + 1%) 15,4 12,3 335,5

Mano de obra
Obreros (@ US$240/mes, 13 meses) 62,4 78,0 287,0
Profesionales (@ US$750/mes) 48,8 97,5

Miscelãneos (5%) de US$309200 15,5 de US$350000 17,5 de US$5668600 283,3
Gastos fijos 121,9 163,9 1387,1
Reparaciones y conservaciOn

Edificio (2,5%) 1,0 1,8 10,0
Equipo (5%) 11,5 14,8 119,3

DepreciaciOn
Edificio (5%) 2,0 3,5 20,0
Equipo (15%) 34,5 44,4 357,8

Interés (18% de Ia inversion) 60,3 82,4 740,7
Seguros (2,5%) de US$269700 6,8 de US$365900 9,2 de US $2925000 73,2
Misceláneos (5%) de US$116100 5,8 de US$155400 7,8 de US$1321000 66,1


