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Tailandia

Bung-orn Saisithi Fishery Technologi-
cal Development Division, Department of
Flisheries, Bangkok, Tailandia

El pescado de la captura acompaiante se emplea
cada vez mds para consumo humano en Tailandia.
Esto se debe, entre otras razones, a que las capturas
de la flota tailandesa en aguas de paises vecinos se
han visto reducidas por la adopcion de la zona
economica exclusiva de 200 millas y se hacen esfuer-
zos para satisfacer la demanda que anteriormente
se satisfacla con esta fuente. Otras razones han sido
el aumento de los precios del combustible y el mayor
volumen de pescado de primera calidad que se
exporta. La produccion total anual de pesca acom-
pafiante es alrededor de 8,5 X 105t 0 sea, 43% de la
produceion total de pescado marino del pais. El
elevado mimero de diferentes especies presentes en
esta pesca dificulta los esfuerzos realizados para
su utilizacion. Por lo tanto, en la actualidad la
mayoria de la pesca acompanante se utiliza como
alimento para animales o en la produccion de
harina de pescado. Sin embargo, el gobierno de
Tailandia ha anunciado que pretende desarrollar
una tecnologia de procesamiento con el fin de
destinar parte de esta pesca acompaiiante al
consumo humano, previéndose que 1 % 1P t
anualmente podria ser empleada asf. La Division
de Desarrollo de Tecnologia, del Ministerio de
Pesca, ha desarrollado varios productos y se
propone continuar las investigaciones con aquellos
que tengan mayor aceptacion del consumidor.

La pesca acompaiiante en Tailandia incluye
gran variedad de pequehos peces demersales.
En los ultimos 5 afios, esta pesca represento
40-53% de la produccion marina total
(Tailandia, Department of Fisheries 1979).
Actualmente, los pequefios peces pelagicos
son cada dia mas importantes por las grandes
cantidades capturadas, 7-10% de la produc-
cion total, y de las cuales solo una pequefia
parte es utilizada.

Entre 1971 y 1980 la pesca acompaiiante
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del pais fluctuo entre 6,2 x 105t y 8,5 x 105 t,
En este periodo, el porcentaje destinado a
harina de pescado aumento continuamente,
pasando de 46 a 99 (Cuadro 1). El volumen
de peces pelagicos pequefios capturados,
principalmente Sardinella, aumento radical-
mente de 1,1 x 104t en 1972 a 2,1 x 105 t en
1977. El porcentaje de peces pelagicos
pequefios convertidos en harina de pescado
en la ultima década oscilé entre 20 y 25,
aunque la cifra para 1978 fue del 40%. Casi
toda la pesca acompafiante fue empleada
como alimento para animales, aunque existe
la posibilidad de destinar los peces pelagicos
pequefios al consumo humano.

Kuantanom (1978) investigo la composi-
cion de especies de la captura acompaiiante,
encontrando 36 familias de especies jovenes
con buen potencial economico y 35 familias
de especies dificilmente aprovechables. Los
porcentajes respectivos, en peso, fueron 33,29
y 66,71. Las especies jovenes aprovechables
incluian 25 familias de pescados que viven
en el fondo, 7 familias de pescados pelagicos
y 4 invertebrados. Las especies desfavorables
comprendian 32 familias de peces que viven
en el fondo y 3 invertebrados.

Pérdidas Posteosecha

En la produccion de harina de pescado se
utilizan dos categorias de peces de poco
valor. La primera de éstas es la pesca acom-
pafiante de los arrastres; el 33% del peso de
la misma podria destinarse al consumo
humano si hubiese maduradoe. El largo
promedio es 5-7 em (Kuantanom 1978).
Alrededor del 67% por peso de las especies
desfavorables comprendidas en esta cate-
goria también podrian ser utilizadas si se
introduce una tecnologia posterior a la
captura. La segunda categoria incluye peces
pelagicos pequefios, principalmente Sardi-
nella. Cuando menos 25% (4,0 x 104 t) de los
peces pelagicos pequefios se convierten en
harina de pescado. No existen datos sobre la
cantidad que de este tipo de pesca se emplea
como alimento de patos en las fincas dedi-
cadas a esta produccion, pero la cantidad de
peces de bajo valor destinados a alimentar
animales es alta.

Ademas de estas pérdidas, se estima que
4,0 x 105 t de captura acompafiante se arroja
al mar cada afio (Sumner 1976). Sin
embargo, los ingresos en la industria pesquera
estan declinando debido a multiples razones,
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Cuadro 1. Pescado pelagico pequefio de la pesca acompanante destinado a la produccion de harina de
pescado en Tailandia (1971-80)

Volumen descargado

Peces
Pesca pelagicos Pesca acompaiiante Peces pelagicos pequefios

Afio acompafante pequefios t % t %

1971 655329 28804 304610 46,48 5671 19,69
1972 719091 11376 365880 50,88 2275 20,00
1973 804478 34285 458870 57,04 6857 20,00
1974 690270 58222 450297 65,24 11644 20,00
1975 634971 63522 507976 80,00 12704 20,00
1976 620646 105692 496516 80,00 21124 19,99
1977 836643 214077 690914 82,58 42815 20,00
1978 847412 145278 829131 97,84 58111 40,00
1979 784267 161890 769279* 98,09 42999* 26,56°
1980 648750° 134955* 642262° 99,00° 33738° 25,00°

*Cifras calculadas.

y la practica de arrojar el pescado al mar va
disminuyendo. Los grandes navios que
realizan viajes largos desechan casi todo el
pescado capturado al comienzo del viaje,
porque el valor del pescado no compensa el
costo del hielo necesario para conservarlo y
el espacio a bordo de los barcos es limitado.

Utilizacion y Procesamiento de la
Pesca Acompaiiante como Alimento
Humano

Durante los ultimos afios, se han venido
convirtiendo los peces de mayor tamafio en
la fauna acompafante en productos salados,
secos, ahumados y molidos destinados al
consumo humano directo. Los peces mas
pequefios han sido utilizados en la fabrica-
cion de salsa de pescado, pescado fermentado
y pasta de pescado. Sin embargo, solo se han
empleado pequefias cantidades debido a la
baja calidad y al sabor de la pesca
acompafiante. Los peces pelagicos pequefios
se salan y secan, pero con mayor frecuencia
se enlatan. La calidad de los productos no
pasa de ser mediocre, debido a la manipula-
cion inadecuada.

La Division de Desarrollo de Tecnologia
Pesquera (FTDD) realiza investigaciones
aplicadas para utilizar captura acompafiante
en varios tipos de nuevos productos pesqueros.
Los productos distribuidos para determinar
su aceptabilidad en areas limitadas incluyen
galletas de pescado, tallarines de pescado,
bizcochos de pescado, concentrado de
proteina de pescado, pulpa seca, y algunos
productos enlatados.

La FTDD, en cooperacion con el CIIDy la
FAQ, lleva a cabo proyectos sobre procesa-
miento y utilizacion de pescado con el fin
de aumentar la utilizacion del pescado de
poco valor.

El proyecto sobre procesamiento de
pescado, a cargo de la FTDD y financiado
por el CIID, esta encaminado a producir un
alimento popular llamado lukchin pla
(albondiga de pescado), fabricado con
triturado de pescado. En 1978, SRG Industrial
Limited calculé que en Bangkok habian
unas 40 fabricas de albondigas de pescado
que producian mas de 3,7 millones de uni-
dades anualmente y consumian 45 t de
pescado entero al dia. El principal problema
enfrentado consistia en la escasez de pescado
barato para materia prima, lo que llevo a la
industria a solicitar asesoria técnica y
economica sobre las especies que podrian
utilizarse.

Las albondigas de pescado de buena
calidad tienen una apariencia blanca,
cohesiva y elastica, saben a pescado y tienen
un gusto agridulce. Solamente las que se
preparan con pescado claro, por ejemplo, la
macarela espafiola y la serviola pueden
cumplir con estos requisitos. La mayoria de
los productores, por lo tanto, aceptan una
calidad inferior, mezclando en sus productos
algunas especies de pescado mas barato.

La FTDD ha experimentado con varias
especies de la pesca acompafiante y con
algunas especies baratas de agua dulce para
la produccion de albondigas de pescado. Se
han realizado pruebas con pescado en varias
etapas de deterioracion (oscilando entre
fresco y descompuesto), determinando el
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sabor, color y textura de los productos
terminados (Cuadro 2). El método empleado
en el proyecto para preparar la albondiga
de pescado es similar al empleado en
fabricas, evitando que los productores
tengan que cambiar sus métodos. Se deter-
mino la frescura de la materia prima
utilizando un medidor de pH, y evaluando
también las bases volatiles y las propiedades
organolépticas. Personal calificado evaluo
la textura, el sabor y el color de los productos
terminados, aunque la textura se midio
también determinando la cantidad de proteina
soluble en sal. Este proyecto se propone
determinar si se puede emplear alguna de
estas caracteristicas para seleccionar materia
prima que permita producir albondigas de
pescado de textura aceptable (Cuadro 2).

La pesca acompafiante se puede conservar
en hielo durante 9-15 dias, mientras que el
pescado de agua dulce se puede conservar
durante 23-36 dias. Por tanto, la calidad
de las albondigas de pescado producidas con
pescado de la pesca acompafiante fue inferior
a las producidas con pescado de agua dulce.
El porcentaje de proteina extraible del
pescado de agua dulee llego a aleanzar 76;
incluso en el caso de pescado conservado en
hielo durante 36 dias. El pescado lagarto
alcanzo el mayor porcentaje de proteina
extraible entre todas las especies presentes
en la pesca acompafiante (Cuadro 3).

Ensilado de Pescado

Saisithi y Rattagool (1979) consideraron
prometedora la utilizacion de pesca acompa-
fiante en la produccion de ensilados de
pescado. En los ensayos de alimentacion
animal se utilizé ensilaje de pescado como
elemento principal de la dieta y los resultados

Cuadro 3. Porcentaje de proteinas extraibles
de algunos peces presentes en la pesca
acompafante y en peces de agua dulce

Almacenamiento  Proteina

en hielo (dias) extraible® (%)
Pez lagarto 1 78,09
15 75,41
Pez plano 1 62,71
19 43,58
Platycephalus 1 65,28

indicus

19 44,38
Tilapia 1 88,01
7 91,35
23 82,77
Carpas 1 115,50
11 102,37
22 86,19
36 76,49

"Proteina extraible (%) = proteina soluble en sal —
N/proteina total — N x 100,

se compararon con los obtenidos con harina
de pescado y pastos comerciales. El ensilaje
se produjo utilizando pescado de la pesca
acompafiante mezclado con acido sulfurico
y formico (1:1). El acido sulfurico cuesta
menos de la mitad que el acido formico y
se produce localmente. El producto tiene
una larga duracion de almacenado si se
conserva con 0,6% de acido propionico
(Rattagool et al. 1979). No se presentaron
cambios significativos en los aminoacidos en
un periodo de almacenaje de hasta 21 dias.

En las pruebas llevadas a cabo se utilizaron
pollos para asar. Se comparo el ensilaje seco,
el ensilaje de pescado hervido y el ensilaje
humedo con la harina de pescado, el pienso
basal y los piensos comerciales para aves
(Rattagool et al. 1978). Las tasas de conver-
sion de alimento de los animales que reci-
bieron pienso basal y ensilaje de pescado

Cuadro 2. Cohesividad, color y sabor de las albondigas de pescado

Cohesividad Color Sabor

Pesca acompaiiante
Brema (Polydactylus

approximans) Aceptable Blanco Aceptable
Caranx de rayas

amarillas Aceptable Blancuzco No aceptable
Platycephalus indicus Aceptable Blanco No aceptable
Gobidos Aceptable-buena Blancuzco Aceptable
Pez plano Aceptable Blancuzco No aceptable
Apogonidae Pobre Blanco Aceptable
Pez lagarto Pobre Blanco Aceptable
Peces de agua dulce
Tilapia Buena Blanco Aceptable
Carpas Buena Blanco Aceptable




humedo fueron superiores a las de los
animales alimentados con otros pastos, en
tanto que las tasas de crecimiento fueron
similares. La dieta con ensilaje de pescado
hervido ocasiono alta mortalidad, mientras
que el ensilaje seco, la harina de pescado y
los pastos comerciales arrojaron resultados
comparables. El precio/kg de las dietas que
incluian ensilaje seco fue el mas bajo. Las
tasas de conversion de alimento de los pastos
comerciales fueron inferiores a las obtenidas
con ensilaje seco, pero la tasa de erecimiento
fue superior después de 8 semanas de ensayos.
De acuerdo con los examenes organolépticos,
la aceptabilidad de la carne de los pollos que
recibieron ensilaje de pescado, harina de
pescado o pastos comerciales fue similar.

Los ensayos llevados a cabo con cerdos
compararon el ensilaje de pescado con la
harina de pescado como elemento principal
de la dieta, empleandose tanto ensilaje de
pescado deshidratado como liquido; el
ensilaje liquido tuvo mejores resultados. Los
indices de crecimiento de los cerdos alimen-
tados con harina de pescado fueron supe-
riores durante las primeras 7 semanas, pero
declinaron posteriormente, mientras que los
indices de crecimiento de los cerdos alimen-
tados con ensilaje de pescado aumentaron
constantemente. Los cerdos que recibieron
ensilaje de pescado arrojaron mayor porcen-
taje de carne roja. El sabor de la grasay de
la carne no resulto afectado negativamente
en el caso de los cerdos alimentados con
ensilaje.

La FTDD recibié el apoyo del Tropical
Products Institute (TPI) en septiembre de 1981
para establecer una planta de ensilaje British
Petroleum (BP). El ensilaje producido por
la planta BP estara destinado al Departa-
mento de Desarrollo Ganadero para llevar a
cabo ensayos de alimentacion de patos en el
mes de diciembre. El ensilaje liquido debe
resultar apropiado para la alimentacion de
patos, como ocurrio con los cerdos. La
FTDD, con ayuda de la FAO, coopera con
un pequefio navio comercial y una planta
productora de harina de pescado para
elaborar ensilaje de pescado a bordo. Las
operaciones comenzaran en diciembre; los
planes contemplan el suministro del ensilaje
a una cooperativa de criadores de cerdos.
Los miembros de la cooperativa podrian
absorber todo el ensilaje producido en
pequefia escala. De tener éxito la operacion,
se podria comenzar a producir ensilaje en
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navios de mayores dimensiones que arrojan
por la borda los peces de poco valor.

El Instituto de Investigaciones Alimenticias
y Desarrollo de Productos (IFRPD) de la
Universidad de Kasetsart, Tailandia, con
ayuda financiera y de otro tipo de la FAQ,
se dio a la tarea de incorporar concentrado
de proteina de pescado (CPP— tipo B —
Noruega) y pescado secado con rodillos
(PSR — Dinamarca) en platos tradicionales
tailandeses, y de realizar ensayos de acepta-
cion de los nuevos productos. Los ensayos
incluyeron muchas recetas basadas en
comidas tradicionales del pais que utiliza-
ban como ingredientes de pescado el CPPy
el PSR. Los ensayos se realizaron con grupos
de bajos ingresos. En una escala de 0-10
(5 = aceptable), las preparaciones tradi-
cionales tuvieron un promedio de 8, las
preparaciones de PSR 7, y las preparaciones
de CPP 6. E1 CPP presenta la desventaja de
ser arenoso y oscuro.

Conclusiones y Recomendaciones

El volumen de pescado presente en la
pesca acompafiante capturada en el trans-
curso de las operaciones de arrastre cama-
ronero en Tailandia es grande y la composi-
cion de especies varia.

Por tanto, no es posible poner en practica
técnicas para destinar al consumo humano
una o varias especies en grandes cantidades.
El tamafio promedio del pescado en la pesca
acompafiante oscila entre 5 y 7 cm, por lo que
99% de la utilizada se destina a la produccion
de harina de pescado. Hay que tomar
medidas para hacer mejor uso de estos
recursos a fin de reducir la captura de
pescado inmaduro comestible. Una posibilidad
es controlar la dimension y el numero de los
arrastres. Actualmente, la mejor manera de
utilizar la captura acompafiante para el
consumo humano es mejorar la calidad del
material adecuado para producir algunos
productos tradicionales, como salsa de
pescado y el pescado fermentado. Los resul-
tados obtenidos con nuevos productos, como
el pescado secado con rodillos y el concen-
trado de proteina de pescado a partir de la
pesca acompafiante son promisorios.

Debido a que los pescados de la captura
acompafiante son muy pequefios para
venderlos frescos, la FTDD se propone desa-
rrollar productos nuevos como pescado salado,
seco y sazonado. Tales productos son muy
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populares como aperitivos en los paises del
Sudeste Asiatico. Otra posibilidad es utilizar
los peces pelagicos pequefios para producir
triturado de pescado.

La crisis del petroleo mejorara los aspectos
economicos de la produccion de ensilaje de
pescado ya que su produccion no requiere
energia. La factibilidad técnica y economica
de la produccion de ensilaje de pescado a
escala comercial necesita ser puesta a prueba.

Hay que ensayar la comercializacion del
pescado secado con rodillos, los concentrados
de proteina de pescado, el ensilaje de
pescado, los tallarines de pescado, las galletas
de pescado y los aperitivos. Se necesitan
ademas nuevas tecnologias para utilizar
especies desfavorables y peces pelagicos
pequefios en la produccion de alimentos
tradicionales como las albondigas de pescado,
los productos secos y salados, ete.



