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Pesca Acompanante para
Consumo Humano

E.R. Pariser Massachusetts Institute
of Technology, Boston, USA

Intento identificar aqul los problernas princi-
pales que, en mi opinion, requieren solución y
concentrarme en posibles enfoques para resolverlos,
señalando las fOrmulas que han sido probadas
eon éxito o sugeridas para implantación. Me
concentraré en sugerencias que pueden ponerse en
prdctica a bordo de naves camaroneras cxi stentes.
Greo que el problema actual el desperdicio de Ia
pesca acorn pañante del camarOn trasciende en
importancia las necesidades de Ia industria
camaronera y necesita de un enfoque de sistemas
para su enfoque resoluciOn racionales.

La urgente situación económica, energetica
y alimenticia del mundo exige idear medios
para reducir la pérdida de alimentos y el
desperdicio intencionado tanto en los palses
en desarrollo como en los desarrollados.
Segün el Contralor General de Estados
Unidos, el 20% de los alimentos producidos
en mi pals se pierden. Las razones de
esta pérdida son numerosas y con frecuencia
se basan en costumbres y creencias de
larga tradición; generalmente es más fácil
aumentar la producción de alimentos que
reducir las pérdidas.

Identificación de Problemas
La pregunta es cómo utilizar más econó-

mica y eficientemente para consumo humano
uno de los subproductos de la pesquerla del
camarón, la pesca acompañante, que cons-
tituye un mültiplo variable en peso del
producto mayor el camarón mismo. Si se
piensa en la mayor utilización posible de
esta pesca para el consumo humano, es
necesario mirar toda la secuencia de acti-
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vidades comprendidas entre captura y el
consumo para rectificar los problemas que
se encuentran en cada paso.

La solución de muchos problemas no es
solo importante hoy sino que en el futuro,
será algo mãs crItico cuando las poblaciones
de camarón próximas a la costa se vayan
reduciendo, el camarón se aleje aun más y
sea preciso un mayor insurno energético
para su captura; para entonces los precios
de los combustibles carburantes probable-
mente sean exhorbitantes y el recurso que
hoy conocemos como pesca acompañante
quizás se convierta en el mayor recurso
probablemente el ünico para alimentar
a las poblaciones hambrientas que existirán
en todo el mundo. Me permito vaticinar, por
tanto, que la captura del camarón, un lujo
rentable en los paises industriales de
hoy, se hará más escasa y quizá no
costeable a nivel general y que el problema
de la utilización eficaz de las especies mixtas
presentes en la pesca acompañante se con-
vertirá Ia preocupación más importante de
las flotas pesqueras en todas partes.

iCuál es, entonces, la secuencia de
actividades que como expertos debemos
considerar, los problemas que debemos
atender y las soluciones o estrategias que
debemos sugerir para dar respuestas
apropiadas?

El tipo de vida del camarón y el método de
captura dan lugar al desembarque de una
variada mezcla de especies animales de las
cuales el camarón es solo una pequeña parte
solamente, aunque la más valiosa. En conse-
cuencia, el camarón debe ser separado a
bordo, por medios intensivos en mano de
obra, mientras la pesca acompañante se
devuelve al mar.

Las preguntas aqul son: 4Podrla el
camarón separarse de una manera más
económica y eficaz que la actual, y quizás
automãticamente, bien en el agua o a bordo?
Podria la separación incluir la clasificación

de las especies presentes en la pesca
acompañante?

El valioso camarón se conserva a bordo
(congelado o empacado en hielo); la conser-
vación también serla necesaria para el resto
de la captura acompaf'iante que fuera a
destinarse para consumo humano.

Las preguntas son: De qué metodo
disponemos hoy que permita, con el mlnimo
gasto, conservar la pesca acompañante por
el mayor tiempo posible, eviscerada o entera?
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,Qué sabemos sobre condiciones de almace-
namiento apropiadas para conservar las
diferentes especies de la pesca acompanante?

En el procesamiento de dicha pesca
colateral, las preguntas son: Si el camarón
congelado se desembarca descabezado o
entero, ,qué pasos podrian cumplirse eficaz
y económicamente a bordo con la pesca
acompañante antes de su preparación y
conservación posterior? Qué métodos
tenemos boy para el procesamiento del
pescado en tierra que aumenten significa-
tivamente el valor de la pesca acompañante?
En particular, y más importante, icuáles
son las técnicas de que disponemos para el
procesamiento de las grandes cantidades de
pequeñas especies presentes en la pesca
acompañante?

El camarón maneja un precio comercial
conocido, representando en sj casi una
moneda fuerte. La pesca acompañante, por
el contrario, representa un valor comercial
desconocido.

La pregunta es: Cuâles son las considera-
ciones económicas que deben tenerse en
cuenta para que el tratamiento de la pesca
acompañante sea económicamente atractivo?

La aceptación del camarón y las estrate-
gias comerciales para su manejo son tan
claras e inequlvocas como las de cualquier
otro producto individual internacionalmente
comercializado salmon, glicerol, petróleo,
etc. Sin embargo, éste no es asI con la pesca
acompa?iante, bien sea de especies mixtas o
no.

La pregunta es: Cuáles son las caracte-
rIsticas de aceptación de los componentes
de la pesca acompai'iante en los diferentes
palses y poblaciones, es decir, de las diversas
especies elaboradas mediante procesos
diferentes y presentadas al consumidor
tambien como productos distintos?

Enfoques Posibles de las Respuestas

Varios han sido los enfoques sugeridos
recientemente como medio para dar
respuestas a esas preguntas: algunos pueden
ser de fácil y a veces econOmica adaptación
a las condiciones locales. A estos deseo
añadir mis propias recomendaciones.

Captura y clasificacion
Tal y como han seialado Sternin y Allsopp,

varios son los métodos y aparejos propuestos
y desarrollados para la pesca selectiva;

algunos han tenido resultados prometedores
para reducir significativamente la propor-
ción de pesca acompafiante en las opera-
ciones camaroneras. A su excelente contri-
bución, desearja añadir el trabajo realizado
por Seidel y Watson (1978) en el Centro
Pesquero del Sudeste en Pascagoula,
Mississippi, publicado en septiembre de 1978
en el que describen un arrastrador cama-
ronero que emplea electricidad para inducir
al camarón a saltar a través del panel del
fondo que tiene una malla ancha, y al pescado
a moverse más allá del campo eléctrico,
evitando ser capturado. El principio impe-
rante es el de que el camarón y el pescado
reaccionan de modo diferente a un campo
eléctrico. Si bien este sistema y otros
desarrollos no ban sido aün aceptados
ampliamente por Ia industria pesquera, se
deberIa insistir en ellos ya que son efectivos
y aumentarlan la producciOn de camarón en
operaciones diurnas o nocturnas. Las princi-
pales ventajas de tal estrategia serian las de
aumentar la captura con el mismo esfuerzo,
mayor beneficio y, en consecuencia, la posi-
bilidad de una captura subvencionada y el
procesamiento de pescado no utilizado.
Estos beneficios harlan la captura del
pescado comestible mãs atractiva para el
productor. Aunque recientemente ha
habido interesantes experimentos en Fiji
(Brown y King 1979) para capturar
camarones en trampas de aguas profundas,
la introducción extensa de este método aün
parece muy remota.

Mientras no se adopten métodos de pesca
selectivos, se producirá una cantidad
considerable de pesca acompañante que
tendrã que manipularse en la nave carna-
ronera. El equipo para la clasificación auto-
mática de la captura y su division entre
camarones y pescado grande, medio y
pequeño podrIa, naturalmente montarse a
bordo de los barcos si bien serla muy
costoso tanto en espacio a bordo como en
dólares. Por tanto, al menos por el momento,
es preciso tratar del problema de si la pesca
acompañante mixta, de donde el camarón es
retirado manualmente, deberla preservarse
inmediatamente o pre-clasificarse a bordo y
luego almacenarse. Es dificil plantear un
enfoque ünico porque la decision dependerá
mayormente de las condiciones locales:
capacidad de almacenamiento a bordo,
disponibilidad de instalaciones apropiadas
en tierra para el procesamiento de pequeñas



especies, condiciones de mercado, regla-
mentos locales sobre procesamiento de
especies mixtas, etc.

Preservación
En vista de la disminución en la pesca del

camarón por unidad desplazada en el Golfo
de Mexico (Seidel y Watson 1978) y en otros
lugares, pero también en vista de los costos
crecientes del combustible, del dramático
aumento de las necesidades alimentarias
en todo el mundo, etc., los problemas de
preservar y utilizar las especies menos
valoradas trascienden en importancia la
pregunta de qué hacer con la pesca acorn-
pañante convencional del camarOn. Lo que
ahora se llama pesca acompañante puede
muy bien convertirse en la pesquerla
alimenticia más importante del futuro, y
debemos aprender como manejarla.

Recientes publicaciones han indicado que
la conservación de especies ünicas o mixtas
de pescado en agua marina refrigerada y
recirculada mecánicamente (RSW), o RSW
con rociador, o agua marina enfriada (CSW)
una mezcla espesa de hielo y agua
marina es más conveniente que la conser-
vación de pescado con hielo solamente. Baker
y Hulme (1977) hallaron que el pescado
mantenido en CSW se descarga mãs fácil-
mente mediante bombas que con el método
tradicional del cesto, y que puede separarse
más económicamente en tierra que en el
mar. Las pruebas efectuadas en el mar
resultaron en un pescado de calidad superior,
la jinica desventaja cuestionable es el
escamado en mar agitado. Si bien los estudios
se realizaron con el pescado menos graso,
este también puede conservarse mejor y por
más tiempo en CSW que en hielo. El sistema,
probado en Marruecos con sardinas y del
cual se rindió un reportaje este aflo en
Boston, es fâcil y rápido; la baja temperatura
de la mezcla de hielo y agua ayuda a
mantener la buena textura del pescado y el
agua sirve de amortiguador para evitar las
magulladuras en el pescado. También se
indica que el sistema previene Ia ranciedad.

Si bien Ia tecnologIa que ernplea RSW y
CSW se ha utilizado para la conservación
del pescado industrial durante 10 afios como
mInimo, su aplicación a la industria del
pescado para alimentación no ha progresado
en la misma medida. El Servicio Nacional
de Pesquerla Maritima en Charleston,
Carolina del Sur, ha cornenzado a efectuar
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pruebas a bordo para comparar la efectividad
económica y cualitativa de los sistemas
RSW y CSW al aplicarlos a especies repre-
sentativas subutilizadas, procedentes del
sudeste de Estados Unidos, especialmente
el roncador (Micropogon undulatus) y la
lobina negra de mar (Centropristis striata).
Los resultados son alentadores.

Otro método que puede aplicarse fácil y
económicamente en cualquier parte, son los
rnétodos empleados en Islandia, especial-
mente el personal que trabaja en camarón,
para el transporte de pescado para consumo
humano. En Islandia, Ia caja de plástico de
70-80 L ha reemplazado por completo la
flota de arrastre en altamar y las embarca-
ciones pequeflas que laboran cerca de Ia
costa. Estas ültimas desembarcan su captura
sin eviscerar, por lo cual necesitan un
método para un enfriado rápido y completo
de su carga. En Islandia se emplean las
cajas para conservación del pescado en
CSW, habiéndose concluido que las horas de
trabajo requeridas tanto a bordo como en
tierra con este método son aproximadamente
la mitad de las requeridas para la conserva-
ción del pescado en hielo.

HüsavIk, en el norte de Islandia, es uno
de los pueblos pesqueros donde pequeflas
embarcaciones costeras desembarcan mayor
volumen de pescado sin eviscerar. La
mayorIa de éstas desembarcan su captura
durante la tarde hecho que origina
problemas laborales. En vista de ello, se
adquirió un sistema de tanque de agua
frIa de la firma Kvaerner Kulde A/S con
capacidad para 40 m3 o 22-25 t de pescado.
El equipo cuenta con una unidad para
refrigeración o circulación para agua salada
o potable, pero tarnbién puede utilizar hielo
para el enfriado. Este sistema puede reducir
Ia temperatura del contenido del tanque de
10°C a 0°C en 4 horas. En HüsavIk, el
sistema se usa con agua potable, mantenida
a 0° durante el periodo de conservación.

El retiro del pescado de tales tanques ha
sido uno de los principales problemas. Para
este tanque se desarrolló un sistema de aire
comprimido que eleva el pescado a la super-
ficie mediante burbujas de aire, y de allI
una transportadora lo Ileva hasta la cadena
de procesamiento. El vaciado del tanque
(de 25 t) toma solo 30 minutos.

En Sumatra, durante un seminario, en
enero de 1981, dedicado a estudiar el manejo
del pescado con miras a reducir la pérdida,
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la Oficina de Manipuiación de Alimentos de
ASEAN en Kuala Lumpur, Malasia,
demostró el empieo de cajas para el alma-
cenamiento de pescado. Los resultados de
diversos paIses con estos contenedores
indican que se obtuvo una mejor calidad de
pescado y mejores ingresos para ci personal
de pesquerla.

La conservación del pescado en contene-
dores ilenos de CSW también ha despertado
considerable interés en Dinamarca donde se
desarrollaron técnicas por capas para ci
acomodo lento cuando ilegan tandas inter-
mitentes de pescado. En un trabajo preparado
recientemente sobre el tema por Poul
Hansen, del Ministerio Danés de Pesqueria,
los resuitados demostraron que ci conteo
bacteriano era siempre menor en ci pescado
almacenado con CSW que en el pescado
conservado con hielo. La diferencia es mãs
notable cuando ci agua marina enfriada
(CSW) no se airea, en cuyo caso ci deterioro
eventual del pescado es producido por
organismos anaeróbicos. La mezcla agua-
hielo parece proteger contra ia oxidación de
las grasas y contra la ranciedad en pescado
graso mejor que el hielo. No obstante, ci
uso de contenedores para ia conservación
con RSW y CSW depende, para su éxito,
de la existencia de una infraestructura
razonable que provea transporte, carga,
descarga y otras facilidades tanto marinas
como terrestres.

Procesamiento
Durante los ültimos 10-20 años se ha

desarrollado gran nümero de productos,
procesos y equipo para ci procesamiento de
especies subutilizadas de pescado comestible.
En ci Banco Interamericano de Desarrollo
(BID 1980) se pudo obtener una buena
descripción de algunos de los más impor-
tantes de estos productos y procesos.

Uno de los puntos más importantes que no
ha sido suficientemente examinado en ci
documento del BID es el de los problemas
que presenta ci pescado muy pcqueño quc,
frecucntementc, constituye casi la mitad del
peso de la pesca acompanante. Aparte de
la fabricación de harina dc pescado para
consumo humano con tal pescado, rcaiizada
en Noruega con equipo y bajo condiciones
sanitarias controladas, no existe proceso o
máquina, ni siquicra en proyecto, capaz
de descabezar, cortar las colas, eviscerar y
limpiar las especies pequeñas de pescado

(12 cm) a bordo de la nave pesquera. Y si en
el futuro dichas pcqueiias especies han de
utilizarse en su totalidad como alimento
humano no como materia prima para
harina de pescado para alimento animal-
deberã prestarse atención a su procesamiento.
Probablemente este procesamiento hay que
realizarlo en tierra puesto que las mãquinas
quc se vayan a utilizar serán sensibies,
operarán a altas velocidadcs, y requerirán
programas especiales de mantenimiento,
etc. Aunque existe la tecnologIa para ese
tipo de operaciones, hasta la fecha su
instalación a bordo de naves pesqueras
resulta muy costosa. Recientemente en
Gloucester, Massachusetts, Ia NMFS
construyó y probó un prototipo razonabic-
mente satisfactorio de tal máquina para
operaciones en tierra. La máquina procesa
especies pequef%as de pescado (3600 unidades/
hora o lo que es igual a una unidad/segundo),
y ci precio era de unos US$40000, pero aün
necesita mod ificaciones, especiaimente en
su capacidad para manejar especies de
diversos tamaños (Mendelsohn and Callan
1980).

Consideraciones econdmicas
Si en gracia de discusiôn, supusiéramos

que todo lo relativo a técnicas de captura,
clasificación, conservación, proccso, producto
final, accptación comercial y distribución
de la pesca acompañante fuera resuelto,
,cuálcs scrian cntonces las consideraciones

cconómicas más importantes? Estas son,
por ahora, mucho más complejas y cspinosas
que los probiemas técnicos.

La primera y más importantc cs la
magnitud y naturaleza del incentivo que
el camaronero o propictario de la flota
camaronera necesita para persuadirsc de
recquipar sus barcos, capacitar su personal
y hacer un esfucrzo concertado para la
conservación de parte de ia pesca acom-
paflante. Mientras ci camarón sea ci
producto más importante y obtenga un
precio mucho más alto que ci de las especies
de la pesca acompañante, ia persuasion
será difIcil. Pero, naturalmcnte, a medida
que disminuya Ia abundancia del camarón y
la pesca acompañante se haga mãs intere-
sante y por lo tanto mãs valiosa, Ia persua-
siOn será mãs fãcil. Al principio, quizás sea
necesario subvencionar la rccuperación de
Ia pesca acompafiante y su proccsamiento
para implantar la idea en Ia industria



pesquera y demostrar, como minimo, su
factibilidad técnica.

Sin embargo, para hacer mãs atractivo el
aspecto económico, se pueden proseguir
otros caminos. Por ejemplo, en vista de los
altos costos de los carburantes, en el Instituto
de TecnologIa de Massachusetts (MIT)
trabajamos sobre métodos para dotar a las
embarcaciones pesqueras con complementos
de vela que ayuden a economizar combustible.
No es preciso decir que la energia eólica
no será siempre suficiente para el arrastre
de las redes, y que las diferentes naves
requerirán diferentes configuraciones de
vela, aunque algunas velas apropiadas
podrIan impulsar la embarcación hacia los
terrenos de pesca y traerla de vuelta a!
puerto. Confiamos que esto representará
una economla sustantiva con el correr del
tiempo. La tecnologIa de ayuda con vela es
ventajosa porque la ganancia financiera es
inmediatamente evidente y puede utilizarse
como base para convencer a otros propietarios.

Otra posibilidad es el uso de la energia
sobrante del motor o el calor liberado para
el secado del pescado a bordo o para la
producción de hielo u otras formas de
refrigeraciôn. Como resulta fundamental
encontrar medios simples y efectivos de
preservación para cualquier plan exitoso de
utilización de pesca acompafiante, todo
proceso que haga la refrigeraciôn menos
intensiva en capital será importante.

Consideraciones comerciales
No invertiré mucho tiempo en considera-

ciones comerciales, si bien desearia subrayar
que las condiciones del mercado son, por
definición, especIficas de una localidad y
dependen de legislaciones nacionales y
regionales, de reglamentos, de preferencias
culturales, de costumbres gastronómicas,
de ingresos por cabeza, de estructura social,
de naturaleza de los recursos disponibles,
etc. Permite la Administración de Alimentos
y Drogas de un pals determinado el uso de
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especies mixtas de pescado en productos
alimentarios para su yenta en el mercado
libre? En general, acepta el püblico como
productos alimenticios aquellos en que la
identidad de la materia prima ha práctica-
mente desaparecido? Estas y otras muchas
preguntas necesitan respuestas precisas y
documentadas antes de desarrollar e intro-
ducir estrategias en el uso de la pesca
acompañante. Asuntos como precio, bene-
ficios, aceptación, etc. influyen directamente
sobre todos los problemas y sobre todas las
decisiones a lo largo de todo el ciclo y
ciertamente, influyen hasta en la forma del
casco de la embarcación.

Conclusiones

El uso apropiado de la pesca acompañante
para consumo humano es un problema
urgente e importante que debe resolverse
más vigorosa y cooperativamente que lo que
se ha hecho hasta ahora; es un problema que
puede resolverse con las tecnologlas dis-
ponibles, de manera que produzca soluciones
aceptables y rentables para diversas circuns-
tancias locales, dondequiera que se presente
el problema. Y es importante atacar el
problema porque se necesita experiencia
local y conocimiento en el manejo de las
capturas mixtas como preparación para el
dIa en que el camarón esté a punto de
agotarse, el combustible sea excesivamente
costoso y otros alimentos disminuyan
peligrosamente, el dIa en el que la pesca
acompañante se habrâ convertido en una
captura importante.

El asunto total es un tIpico complejo
interdisciplinario de problemas interrela-
cionados que requieren la capacidad de
expertos en numerosos campos de investi-
gación y desarrollo. Se necesita un enfoque
sistémico; estoy seguro de que quienes
laboramos en MIT y muchos otros más,
estamos dispuestos a colaborar.


