Hniversidad de Guadalujara

Hecultad de Agricoltura

Sttuacidn Actual y Herspertivas de Desarvollo del
Sistena Agroindustrial arne de Pescada
ett el Lstado de Jalisco.
Cesis Profesional
@ue Pava obtener ol Titulo de:
Jngeniera Agrinoma

ﬁrzaeum:

Alfredo Himénez Trernindes

Grosdadujora, Hul., 1989,




SRCHI e e

UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA Kapedicate ...

FACUHLTAD DE AGREONCMIA

JORGIL L .

Noviembre 15 de 1988

C. PROFESORES:

ING. CAR RRE TG » DIRECTOR -
ING E ANTONIO SANDGVAD\ MADRIGA SOR
. ADRIAN GOMEZ MEDRANO, R

an toda atencion me permito hacer de su congcimiento, que habiendo -
sido aprobado el Temz de Tesis:

" SITUACION ACTUAL ¥ PERSPECTIVAS DE DESARROLLO DEL SISTEMA ABROINDUS
TRIAL CARNE DE PESCADO EM EL ESTADO DE JALISCO “.

presentado por el {los; PASANTE (ES) . ALFREDO JIMENEZ HERNANDEZ

han sido wstedes dasigrodos Diruects . Asesores respectivatente pare
el desarratlo de {a misma,

solmiento de esta Direccion su
Tesis—&qtre 1lento me es gra
20y distinguiva considera--

Ruego a ustedes se sirvan hacer ool -
Dictamen en la revisifn de la menct
to reiterarles las seguridedes de i
cisn,

AL MRDR EGAL

sed!



UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA Bxpedivate ... .
FACULTAD DI AGRONOMIA Naomero

...................

Noviembre 15 de 1988

ING. ANDRES RODRIGUEZ GARCIA
DIRECTOR DE LA FACULTAD DE AGRONOMIA
DE LA UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA
PRESENTE

Habiendo sido revisada la Tesis del (los) Pasante (es)
_l ALFREDO JIMENEZ HERNANDEZ

titulada:

" SITUACION ACTUAL Y PERSPECTIVAS DE DESARROLLO DEL SISTEMA AGROINOUS
TRIAL CARNE DE PESCADD EM EL ESTADO DE JALISCO *.

Damos nuestra Aprobacién para la Impresién de la misma,

' , DIRECTOR

ING, CARLOS AGUIRRE TORRES

ASESOR

ING. JOYY ANYONICA SANDPVAL MADRIGAL

srd’




DEDICATORTIAS

A mis padres con amor y respets
que me ensefiaron el camino del

estudio y trabajo.

A mis hermanos con carifo por el
alientoe y apoyo que siempre me die

ron.

A mis compaiieros por todos los
momentos que compartimes y la

amistad que me brindaron.

4 mi director y asescres de
tesis por su valiosa ayuda
para la realizacion de esta

meta,

A mis maestros
4 mi universidad
4 mi facultad.
A todos aguellos que de alguna for-

ma me apOyaron y alentaron para con

seguir mi meta mi agradecimiento



Lista de Cupdros w-mem—ecmmmccmce— e mrmmm—— e —— i
Lista de Figuras —— e cmeemarc e mmcmam——am e — ii
I.- INTRODUCCION —memmm o 1
IT.- OBJETIVOS mo e = 3
IIT.- MARCO CONCEPTUAL - 4
3.1 AntecedfntesS ~-—cmmmmm— e m—amm—o— 5
3.2 Panorama Histbérico de la Pesca en México w—we——- 9
3.3 Situacidn Alimentaria Mundia)l —-cemmemoaoo 15

3.4 Caracteristicas de la Alimentacién
Humang weo— e 21

3.5 Requerimientos del Nutrimiento

Hum8noe a-——e e 24
3.6 Si8tEMAS ——— o e mmem e 29
3.7 Industria mee—emwom e 35
3.8 Caracteristicas del pescad; ________________ 38

3.9 Precesos Industriasles del Sistema
Agroindustrial Carne de Pescado ————~————--- 49
3.10 Comercializacidn —mam—mmom e 57
IV.- METODOLOGIA ~--vememcea i ——— e 61
¥.- RESULTADOS me oo e meme 64
¥I.- CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES — - 85
VII.-RESUMEN —cmmmmcmm e« 8B

BIBLIOGRAFIA — o mm oo oo oom o cmc oo e mememme 91



10-

11-

12~

13-

l4-

LISTADO DE CUADROS

Pigina
Produccidn Mundial de Productos Pesgueros-—--—---—- 15
Produccién Registrada y Estimada de Produc
tos PesSqUeros —-—=——-————sm—m— o —— oo — e 17

Demanda estimada de Pescadp ——==—— == —mmmmmmmmmu 19
¥alor nutritivo de pescados y marisces en

100 grs, bl et 27
Industria Pesquerd ——-————crommmemm e e 37
Balanza Comerciagl —— - mmmmm e e 60
Lista total de productos del Sistema Agro-

industrial Carne de Pescado ,mr—--cm—mmmmmmoom 65
Volumen de produccidn (toneladas) por pro-

QUCED . mmmmm e e - 66
Valor de la produccidn (miles de pesos)

POr producto. ——-mm—m o 67
Volumen estetal per producto seleccionado parsa

1984 —— e 68
Estructura estatal porcentual de produccidn

de productos pesqUErosS, -—-—-—————w——me-—— 70
Clase industrial relacionada con el sistema

Agroindustrial Carne de Pescadp ——me——mmme—— o 17
Nimeroc de establecimientos por Estado de la

Clase INduUstrial. -————memre—cmcmee e emmmmeeee 78

Estructura Estatal Porcentual por Clase Industrial



10~

Mapa
Mapa
Mapa
Mapa
Mapa
Mapa

Mapa

Mapa

Mapa

Mapa

1G

LISTADD DE FIGURAS

Porcentaje par clase industrial (2060)

de acuerdo a8 su importancia, «-—-—=----
Nimero de egresados por Estado

Nivel Téenico wecmmrmmmmmm e e
Nimero de egresados por Estado

Nivel Licencistura., -~rm———emmmomcu-_ -
Nimero de egresados por Estado

Nivel Posgrado. -——+———mmmcmmmmmmam e

ii




1. INTRODUCCION

El ccéanc tiene un potencial muy vasto. La exploracién
y explotacidn de sus recursos vivoes y de los no renovables

se incrementan constantemente.

En México, los mares tienen gran importancia no sélo por
su extensidn, sino por la diversa gama de recursos que ofre
cen sus aguas, entre los que destacan los pesqueros. Deade
el punte de vista alimentario, la biota marina es una de
las mds importantes fuentes de proteina para la poblacién,
ademAs, su aprovechamiento incide, en gran medida, en la
promocion del desarrolle regional y geners gran impacko

en amplios sectores de la economia nacional.

Jalisco cuenta con un litoral de 250 km., una plata-
forma continental de 3,7V72 km2., y lagunas litorales de
3,200 has. Sus recursos pesqueros principales son; charal,
bagre, pargo, carpa, tortuga, guachinange, tiburdn, cazdn,

sierra, rébsle, cocinere, lisa y wmojarra.

Para un mejor aprovechamiento de estos recurscs la

investigacidén pesquera debe cubrir tres niveles:

Sector Primaric: "En términos generales, implica el
conocimiente del ciclo biolbdgico de las especies, su dindmi-
ca poblacicnsl y las interrelaciones que guarda el recurso
con el medic ambiente. Por otra parte, el sector primario
de la pesca reguiere también de informacidn cientifica
para la optimizacién de los métodos y artes de pesca es-
pleados y del desarrollo de nuevas tecnologias para captu-
rar especies poco aprovechadas, a fin de operar, con la
méxima eficiencia, los sistemas de pesca ¥y la infraestruc-

tura portuaria.



Sector Secundario: Se requieren investigaciones sobre -
prédcticamente, todes los procescs de conservecidan del pro-
ducto; incluyendo salade y secado, ahumado, congelacién,
envasado, obtencién de harinas y concentrados proteicos,
etc., para lograry productos de mejor calidad, 1o gue permi-
tird mayor aceptacién por parte de los consumidores, con

ello, fomentar el mercado.

Sector Terciamarie: Es el que menor spoyo de la investi-
gacibébn cientifica y tecnoldégica, ya que depende de otro
tipo de asctividad como es el relstivo & la investigacidn
econbmice y de} mercedo, la cual, aplicada correctamente,
s un 1instrumento valiosoc para el desarrollo de la pesca

asi como pare regular su uso y aprovechamiento,

Es por eilo que se hes consliderado interessnte internar-
nos en el andlisis del Sistema Agroindustrial Carne de
Pescado, que por su altoe valor nputritivo ea especial pro-
teines y wminerales, son indispensables en la alimentaciédn

humana,



Il.- OBJETIVOS

Carescterizar las diferentes especies de pescado Que se

utilizan en el Sistema Agroindustrial carne de pescado.

Ubicar a nivel nacional y en lo particular en el Estadeo
de Jalisco, las principales &reas de concentracién indus

trial.

Cuantificar la importancia gue guarda el Estado de Jalisg
co dentro del Sistemsa Agroindustrial carne de pescado con

respecto a los demas Estades del pais.

Localizar los centros cscelares que existen en la Reph--
blica Mexicana, donde preparen en sus diferentes niveles
académicos a estudiantes para el apoyo del Sistema Agro-

industrial carne de pescado.



ITII.- MARCO CONCEPTUAL

Lap estadisticas nos demcestran le baje produccidn de pes
cado del Estado de Jalisco ya que aporta el 1.71% ocupande
el 129 lugar en 1984 dentro de las estadisticas por Estado

8 nivel necional.

Segln estadisticas de la Secretaria de Pesca en el
pericdo B0-84 1la produccidn registré un descensc del 9.75%
8l pasar de 1'257,148 toneladas en 198f a 1°134,592 en
1984, El1 consumo necional aparente fue de 1'110,608 pears
19856 tejando a 1'020,863 en 1984,

El consumo humane directo tuvo un incremento de un 30.92%
durante el periodo BO-84.

La industria pesquera en 1QEO contaba con 428 plantas
identificadas de las cuales 309 proporcicnaren informacién,
éstas con una capacidad para procesar 708.8 toneladas de
materia por hora, trabajaron un promedio de 140 turnos
de ocho horas y obtuvieron 273 mil toneladas de diversas

presentaciones.

be 1las plantas enlatadoras que proporcionaron datecs, 38
plantas en 1980 las cusles trabajaron B6 turnes con uns
produccidén finsl de 66 toneladas. En 1984 fueron 46 plantes
con una capacidad instalada Teon,/hera de 279.3 con una
produccién de 58,530 toneladas.

Cabe sefialar que Jalisco no cuenta con ninguna planta
entatadora identificada hasts 1988.

Por teodo lo anterior el presente trabajo preterde
analizar la situacidn actual gue presenta el Sistema Agroin-
dustrial carne de pescado ¥ 'las posibilidades de desarrcllo

en el Estado de Jalisco,



3.1 ANTECEDENTES

Con el propésitec de perfilar en forma més precisa
el psnhorams pesquerc mexicano, se presenta una clasificacién
ﬁproximada (propuesta por el Departamento de Pesca, 1980)
el grado de desarrolio, que con base en el marco de referen—
cia de la investipgacién pesguere {conocimiento del recursog
tecnologia aplicada en la captura; infraestructura inverti-
de en la industrializacidn y rendimiento econdmice del

producto), aslcanzan las diversas pesquerias del pais,.

Con base en estos criterios, la politica de investiga-—
cién de 1los recursos pesquercs agrupa a éstos de acuerdo

con su etapa de desarrollo en las siguientes categorias:

-PESQUERIAS ALTAMENTE DESARROLLADAS. La investigacidn
en este tipo de pesquerias tiene como finalidad conservar
le estebilidad y el rendimiento Hptimo del recurso, para
le cuel! es indispensable contar con informacién detallada
de su estado., La actividad pesquera en si genera nucha
de esta informacidn, pero ademds es necesario complementarla
con muestreos y estudics especificos que exige la setodolo-

gia cientifica.

-PESQUERIAS EN DESARROLLO. En este caso el objetivo
general de la investigacidn biolédgico - pesquera, es el
de evaluar la magnitud de los recursos por medio de prospec—
ciones sistematizadas a fin de orientar el adecuado creci-
miento de la industria y establecer bases bhioldgicas para
reglamentar las pesquerias. Asimismo el de detectar cambics
en la estructura de las poblaciones y en los rendimientés
de captura, por medic de muestreos biolégicos periéddicos,
del recurso y de la sistematizacién de la informacidn esta-

distica de captura y esfuerzo.



~-RECURS0S POTENCIALES.- Si se considera que el pails
se plantes como meta primordial incrementar. la produccidn
pesquers, es necesario incorporar a la explotacibén de les
recursos antes mencionados, otres potenciales cuys abundan-

cia, distribuciédn y estacicnalidad se requiere investigar,

- ESPECIES EN PELIGRO.- Las especies que histéricamente
sustentaron pesguerias de imﬁortancia, o gue fueron cuantio-
688, pero que debido a explotacién irracional o a otras
rausas, disminuyeron su peotencial a tal grado que han pasado
a ser especies amenazadas o en peligro de extincidn merecen

un estudio especial,

En la actualidsd existen numercsocs tipos de embarcacio-
nea, propiedad de distintas instituciones, relacionadas
con actividades de investigacidn oceanografica, de explota-
cibn pesquera, de eveluacién naval, de educacién e investi-

gacidn y docencia cientifico-pesguera.

Entre las embarcacionegs de investigacidn se cuenta
con varios barcos en operacidn que mantienen disciplinas
de investigacidén relacionadas cton la biclogia pesquera
y la oceanografia, lo que constituye los fundamentos para
conocer los recursos pesqueros y su explotacién racional,
Al respecte, en la vertiente del Pacifico operan, con dife-
rentes radios de eccidn, los barceos Alejandro Yon Humboldt
y Antonio Alzate de la Secretaria de Pesca, que realizan
cruceros de investigacidn pesquere tants experimental come
exploratoria; el barco de guerra de la Secretaria de Marina,
Mariano Matamoros acondicionado con instalaciones y eguipo
de investigacidén oceanogridfica y el buque oteancgréfico
El Puma, propiedad de 1la UNAM, que tiene su base de opera-

c¢ibébn en Mazatlén, Sinalea. Respecte a la invesfigacién



en el Golfo de México y Mar Caribe, se cuenta con el barco
Onjuku {armado en Japén en 1977) de la Secretaria de Pesca
que realiza labores de investigacién y prospeccidn pesqueras
y de oceanografia general; el guardacostas dragaminas 20
{DM 20) de 1a Secretaria de Marina; y el buque oceanogréfico
Justo Sierra, propiedad de la UNAM, gque tiene su base de
operaciones en Tuxpan, Veracruz, y estd capacitado para
efectuar estudios interdisciplinarios de la mds variada

indole en el campe de la oceanografia.

Por otra parte, cabe resaltar por la magnitud de la
informacién que se genera, la importancia de aprovechsr
la fuente de informacién de tipo pesqueroc comercial que
puede, en muchos cascs, obtenerse a partir de las prospec-
ciones que realizan las empresas con 8us propias unidades

de pesca.

De los documentos publicados por diferentes institucio-
nes y gque se encuentran en el Centro de Documentecién ¥

Biblioteca de la Secretaria de Pesca tenemos los siguientes:

INFORMES DE REUNIOMES DE TRABAJO.~ "Taller COI1/F40
sobre las comunidades demersales costeras tropicales. Ciudad
del Carmen, Campeche, HMéxico, 21 - 25 de Abril de 1986."
Comisibn Oceanogrdfica Intergubernamental {(UNESCO).

GAINZA GARCIA, LETICIA SOFIA.- Control total de calidad
de atiin en aceite enlatado., México. lUniversidad Veracruzana.
Facultad de Ciencias Quimicas de Orizaba, Ver., Diciemhbre
1983,

GUARNEROS Y PEREZ, JOSE RAFAEL. Los problemas y posibi-
lidades del desarrcllo pesqueroc en Bahia Asuncién, Baja

Califeornia Sur. Ua proyecto de Centre Pesquero. México.



UNAM., Faculted de Economia. 1983.

RAMIREZ R., MAURICIO. Memorias. Simposium sobre Inves-
tigacién en Bilologias y Oceanografia Pesquers en México.
México., Secreraria de Educacidén POblica {S,.E.P.} Consejo
Nacional de Ciencias y Tecnologia {CONACYT). Abril 1987,



3.2 PANORAMA HISTORICO DE LA PESCA EN MEXICO

La pesca se practicd desde que los antiguos mexicanes
se establecieron & orillas del lago de Texcoco hacia el
afo de 1262; puestoe que no tenian otro medio para alimentar—

se mas que la pesca, insectos y ralces.

La pesca, ademéds de alimento les servia como mercaderia
para comerciar y asi obtener otros bienes necesarios. En
la Historia de Clavijero, se menciona que los peces de
México son semejantes a los de Castilla y se denominan
michen. Los peces marinos se llaman Hacamichin que significa

peces prandes.

Los artefactos mas comunes que se& usahan en la pesca,
eran: redes, anzuelos, arpones y masas. Después de la Con-
quistas, el consumo de pescedo en México, era de mas de
un millén de pescados al afo, proveniente de los lages
de Texcoco y Xochimilco. Por lo que respecte & la pesca
marina, los espafoles también encontraron un adecuado apro-

vechamiento de esta actividad.

A finales del sigle XVIII, hubo varios intentos de
producir peces en aguas interiores, por ejemplo, la cria
en las riberas de las lagunas de Chalco, Texcoco ¥y en varies
estanques como Chapultepec, Churubusco, San Joaquin y Culhua
cdn. Por otra parte el pescado blanco de las lagunas e
México, Lerma y Chapala, se destiné al consume de las cla-

ges pudientes.

Hacia finales de 1la Colonia, =e dictaminaron leyes
y reglamentos mads liberales, que buscaban favorecer al
pueble, por ejempio en 1Bll, se dictamind un decreto en

el que se abolian los privilegios que tenian el misme origen
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de sefioric, como los de pesca, aprovechamiento de aguas,

montes y deméds, quedando al libre uso de los pueblos.

En el ano de 1824, Ortiz Ayala, explord la regién de Coat-
zaccalcos, mencionande sSu rigueza pesQuera, BN peces,

jaibas, cangrejos, tortugas y ostiones.

En 1829, el gobierno externd su interés en fomentar
la pesca y la navegacidén por lo que se puso en vigor el
decreto de 1B20, en que se establece que se debe promover

la pesca en beneficic de la poblacidn costera.

En 1832, Fernandez Aguado propuso la creacién de una
compaiia en la Costa Chica, que ademas de actividades pes-
queras, desarrollara tecnologia de conservacidn de productos

pesqueros, asi como el aprovechamiento de otros productos,

Para 1853, con la creacidn del Ministerio de Fomento,
Colenizacion, Industria y Comercic, se enmarcd la pesca
en un ordenamiento legal. Hacia 18534, el ministeria inicio
una estimacibén primaria de los recursos pesquercs del Estado

de México.

En 1861l se reestructurd la Secretaria de Fomento,
amplidndose sus facultades y atribuciones, con lo que se
pudieron realizar investigaciones en materia pesyuera.
En 1872, bajo el mandato de Benito Judrez, se reglamento
la nactividad pesquera, haciende hincapié en que era libre
para teodos los habitantes de la Repiblica: la pesca, el
buceo de perlas y el aprovechamiento de todos los productos
maritimos; sSe mencignarcn las cargas fiscales para los
naciopales y extranjeros, otorgande a estes Oltimos un
permiso temporal que no excedia de seis meses. Asimismo

se sutorizaba a los recipientes de les barcos para que
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ocbtuvieran permisos y patentes para establecer en la coste
construcciones provisionales para guardar les productos

de ls pesca y/o prepararlos convenientemente.

En 1B82 wvarias disposiciones legales tendientes a
la colonizacidn, considersron la pesca y asi, en algunos
contratos que firmd el ministerio con empresarios, se con-
templabs la pesca de ostras, lobo marino y ballena, pagsando
un impuesto de cincuenta centavos por tonelada. En varios
casos la empresa Se comprometid a fomentar industrias de
secado y salado de mariscos asi como la fabricacidn de
conservas; la exportacidén de los mariscos y la perla series
por cuents de la compaiia, al digual gue el buceo de la
perla. Hacia 1B83, se envid un proyecto de ley al Congreso
de la Unidén para reglamentar el wuso plblice de los mares
territorisles, esteros, lagunas, lagos y rips, quedando
sujetos a los poderes federasles:. dentro de las materias

citadas estabas el buceo de perla, pesca y piscicultura.

La exportacién de productos pesqueros en esa época
consistia de carey, carne y conchas de abulémr, concha nécar,
perlas y ocasionalmente camarén. El impulsor de la acuacul-
tura en Méxice fue Estebdn Chdzeri, quien en 1883 publicé
un estudio denominado "Ideas sobre la importancia de impul-
sar vigorosamente la piscicultura y la acuacultura en el
Pais."

La evolucién de los organismes de control de la pesca
varié desde abril de 1853, cuando se crea la Secretaria
de Fomento en diciembre de 1917, en que se transforma en
le Secretaria de Agricultura; en diciembre de 1934, se
cres el Departamento Forestal, de Caza y Pesca, en diciem-
bre de 1939, pasa al Departamente de Marina, el que se

transforma en Secretarie en diciesbre de 1940, lo cual
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conzidero al Departamento de Pesca e Industrias Maritimes,
Gue posteriormente camhid & Direccién General de Pesca

e Industrias Conexas.

En 1945 Miguel Aléman, habdld de estimular 1la pesca,
especificamente en su aspecto industrial. En 1946, se propu-
so el impulso a las cooperativas. En 1948 se promulgd otra
ley de pesca, que fue sustituida por atra en 1950. En 1952,
Ruiz Cortinez habld de impulsar la pesca en un sentido
glebal, Loépez Mateos, enumerd los proeblemas que afrontaba
el sector pesquero y en 1%58, la pesca como actividad,
se asigné a 1la entonces Secretaria de Industria y Comercio;

también se cred la Cowisidn Nacional Consultiva de Pesca.

Diaz Ordéz, también manifestd su preccupacidén por
la pesca, especialmente la de altura, la piscicultura vy
el papel que debia tener la pesca en la alimentacidn del
pueble. En 1967, la zona exclugiva se amplia de 9 a 12
millas maritimas. Luis Echeverria, asimispe mostrd ianterés
en el 4rea pesquera, demandando la wmodernizacion canto
de la captura comp de la industrializacién; remarcando
la necesidad de practicar la pesca de altura. Bajo su régi-
men se cred la Subsecretaria de Pesca, todavia en la §.1.C.
también expidid el Plan Nacional Pesquere 1971-1%76, agluti-
nd diversas empresas, en el sactual Productos Peaqueros

Mexicanos. Luego se publicd el Plan Nacional de Acuacultura.

Lépez Portillo senald la necesidad de realizar investi-
gacién en todas las &reas de 1s actividad pesquera. Dado
gque al inicio de su gestidn wmenciond que dentro de las
prioridades, estaba la alimentacidn del pueblo, por 1Io
que el sector agropecuaric y pesquerc debian lograr 1la
sutosuficiencia. Dada la magnitud de la tarea, la Subsecre-

taria de Pescas, se transformdé en Departamento y finalmente
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en 1981, pasé a Secretaria,

Miguel de la Madrid, también ha mencionado la importan-
cia de la pesca y esta preocupacion se ha plasmado en el
Plan Macicnal de Desarrollo, publicade en mayo de 1983,
en donde marca los objetivos del sector: mejorar la alimen-
tacidn de la poblacidn, generar empleos, capturar divisas

y promover el desarrollo regional y comunitario.

Como una consecuencia del Plan Nacional de Desarrolle
(PND), el 17 de septiembre de 1984, se publicd el Programa
Nacional de Pesca y FRecursos del Mar 1984-1988, el cual
SE divide e&n nueve capitulos:-DIAGNOSTICO, OBJETIVOS, CON-
CERTACION DE ACCIONES, METAS ©DE RESULTADOS, ESTRATEGIAS
Y LINEAS DE ACCION, ACCIONES POR PROGRAMA, INSTRUMENTOS
GENERALES DE POLITICA 'ECONOMICA Y 30CIAL, SECTOR PARAESTA-
Tal. Especificamente en el érea de industrializacién se
considerd lo siguiente: Metas de industrializacidén {enlata-
dao, c¢ongelado, harina, seco-salado y otros concentrados
y embutidos), lineamientos estratégicos, en donde se mencio-
na que se debe: "Incrementar y diversificar el procesamiento
de oproductos opesqueros, especialmente mediante técnicas
sencillas y baratas: incrementar &l mayor nimerc de especies
en las presentaciones gque demanda el mercado, diversificar
la presentacidén y preservacidén de los mismes, con el objetao
-de lograr un mayor acceso de las productos pesqueros a
los lugares méas apartados del pais e impulsar el aprovecha-
miento industrial de las especies que componen la fauna

de acompafiamientc de la pesca de arrastre,"”

También planteas los objetives y las metas, en los
que el c¢omin denominasdor es el aprovechamiento efectivo

de la captura destinada & la industria, ofertar productos
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pesquercs a sectores mwas ampliocs de la poblacidn, contribuir

al desarrolle regional, mejorar 1la actividad dndustrial

en todos sus apertados.

De manera pgeneral el planteamiento parece adecuado
y s8iendo de esperar que todos los sectores involucrados

contribuyan a hacerloc operativo y funcional.
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3.3 SITUACION ALIMENTARIA MUNDIAL

En 1969 se inicia el registro de estadistices de pro-
ductos pesqueros, y aparentemente hubo una disminucidn
en la captura mundial. Aunque en 1970 las capturss sumenta-

ron, desde entonces el crecimiento ha side lento e irregu-
lar.

El aumento y 1a disminucidn posterior de las capturas
mundiales en los Gltimos decenios se debe principalmente
al crecimients y disminucién de las especies explotadas
principalmente para producit harina y sceite. Por el contra-
ric, de las especies dedicadas al consumo humanc aumentaron
las capturas desde 1960, aun cuando la tasa de crecimiento
ha sido lenta; sin embarge, el aumento se& ha presentado

en paises desarrollades, ver siguiente cuadro:

CUADRO N@ 1.- PRODUCCION MUNDIAL DE PRODUCTOS PESQUEROS

PRODUCCTION

1960 1970 1977
(Miliones de Toneladas)

Total 40,2 70.7 73.5
Paises Desarrcllados 23,2 34.6 39.3
Paises en Desarrollo 17.0 36.1 34.2
Usos Alimentarios (Total) 31.6 44,7 52.9
Paises Desarrollados 18.5 23.1 24.7
Paises en Desarrolle 13.1 21.6 28.2
Usos no Alimentarios Total 8.6 26.0 20.6
Paises Dessarrollados 4.7 11.5 14.6
Paises en Desarrollo 3.9 14.5 6.0

FUENTE: Nesve, V.H. Introduccién a la Tecnologia de

Productos Peg
queros. 18 Ed. Ed. CECSA, Méxicop, 1986.

En los paises en desarrollo el aumento ha sido mas gene

ral, si bien en algunes cemo Tailandia, Corea y Ghana, resul
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tdé muy répido y en otros fue lento, Asimismo en algunos peises-
el sumento en les capturas correspondid a especies de gran

valer como crustdceos y atines destinadeos & la exportacidnm.

No obetante, en casi todos los paises en los que la
pescs constituye un elemento importante en la alimentacidn
se¢ ha registradc un aumento en &l consumo per cépita en

los filtimos 15 afos.

Las tendencias comercieles de productos pesqueros
siguen las modificaciones registradas en la produccién.
El aumento en la produccidn de pescado destinade a la ali-
mentacién en los paises en desarrollo es una de las pocas

tendencias de la pesca mundial que no ha variado.

Si bien se espera alglin crecimiento de la pesca de
agua dulce en los préximos afos los progresos mAs importan-
tes en este aspecto quizad sean las variacionesg de las fuen-
tes de produccion, For otra parte, es posible gque aumente
la produccion obtenida en embalses y por medioc de la acua-

cultura iptensiva.

Es un hecho que se pueden cultivar c¢rustaceos, molus-
cos asi como peces; el principal problems técnico para
aumentar la produccién estriba en la disponibilidad de
alevines y de agua con caracteristicas adecuadas; par el
lade del aspecto econdmice la limitante es la relacidn
insumo/productoe. Los peces pueden ser mds resistentes qﬁe
el camardn y la ostra, por lo que Sus requerimientos alimen-
ticios en cautiverio son menos estrictos. Esto explica
parcialmente los progresos realizados en el cultive de
peces. El pescado cultivado representa actualmente el BZ
del abastecimientoe mundial y se espera que aumente pro-

ximamente,



CUADRO N2 2.- PRODUCCION REGISTRADA Y ESTIMADA DE PRODUCTOS PESQUEROS

Producciodn {millones de toneladas)
Regidn: - 1963 1975 1980 1994 2000
Mundial 47,7 . 72.5 75.3 B4.7 Q2.5
Paises en desarrcllo 22.8 34.1 37.3 45.6 51.9
Latincamérica 8.9 7.; 7.6 9.0 10.2
México 0.2 0.7 1.2 1.6 2,1
Paises desarrollados 24.9 38.4 38.0 3g.1 40,6
E. DU. aA. 4.0 4,1 4.9 6.4 6.9

FUENTE: MNeave, V.H. Introduccidn a la Tecnologia de Productos Pésqueros 14
Edieidn. Ed. CECSA. México, 1986.

LT
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En el cuadro N® 2 se puede apreciar el andlisis de
lo anterior, El lento crecimiento es consecuencia de gque
las especies tradicionales, que representan cerca de las
tres cuartas partes de la produccidén total pesquera, ofrecen
posibilidades relativamente escasas de Dayores capturas,
La gituacion es un poce mas favorable en los paises en
desarrolle en los que los recursos no estdn tan explotados

como en los desarrolladoes.

Sin embargo, considerande el gumento de la poblacidn
wundial de mds del 2% anual, la tessa de crecimiento medic
de la produccidn pesquere sera insuficiente pars mantener
los niveles de abastecimiento "Per cépita" a pesar de enviar
a consume directo algunas especies que &e emplean para

fabricar harina y aceite.

A pesar de le notable disminucidn de la tasa de creci-
miento de la produccidn, se espera que la demanda siga
aumentando. En el cuadro 3 se expresas el crecimiente previs-
to de la demanda de pescado, esperando que la demanda mun-
diel a finales del siglo habria aumentado en aproximadamente
el 3.3%.

La demanda de productos pesquercs estd constituida
por dos aspectos: con fines de consumo humano directo ¥
con fines de consumo enimal (harine de pescado). Se espera
que la demanda de harins sumente mis rapido que la de consu-
ma humano. No obstante, el mercado de la harina de pescado
parece haber sufrido defos irreparables debido a la escasez
y los altos precios registrados después del colapso de

la produccién de anchoveta peruana.



CUADRO N@ 3,- DEMANDA ESTIMADA DE PESCADO
Total (millones de ton) Alimentacién humana
{millones de ton.)

Regién 1974 1980 1980 2000 1974 1980 1990 2000 1974
Mundial 67.2 83.4 TB.B 97.1 49-? 60.4 78.8 97.1 13,1
Paises desarrollados 25.5 33.1 46.6 59.9 22.8 29.3  42.6 56.7 8.4
México 46 55 .69 .3 41049 61 2.5
Paises desarrollades 42.4 50.3  36.3 40.4 21.0 31.1  36.3 40.4 24.5
E. u. 4. 3.5 6.2 4.9 5.7 3.7 4.2 4.9 5.7 15.7
FUENTE: Neave. V,H. Introduccién a la Tecnologia de Productos Pesgqueros

1* Edicién. Ed. CECSA. México. 1986.

Alimentacidn humana

kg/cipita
1980 1950 2000
13.9 14.9 15.5
2.3 10.6 11.5

4.2 4.3 4.5

26.6 28.5 29.6

16,7 18.0 19.4

51
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Actualmente existe la tendencia a incluir menos harina
de pescedo en los concentrados para animales, aunque su

uso aumentaria si el precio fuera competitivo,

La demanda de pescado para consumo humang directo,
aumentara en alrededor de 30 millones de ton, para el afio
2 000 y aproximadamente el 75% del aumento total serd en
los paises en desarrolle, debide al mayor incremento demo-

grafico.

También se espera gque el consumo "Per cépita" aumente

mds répido en los paises en desarrollo.

En la exposicidén anterior se ha presentado un trazo
de las tendencias probebles de la pesca a fines del presente
siglo. En 1la medida en que sea posible generalizar, es
evidente que las principales causas de preocupacidén de
muchos responsables de las peliticas nacionales, se deberén
8 la escasez creciente de pescado, Las medidas adecusadas
pars afrontar este problema se pueden agrupar en lineas

generales como se indica:

l.- Esfuerzos destinados a aumentar la produccidén tanto
de especies tradicionales adn sin explotar, como de

las no tradicionales o por la acuacultura,

2.- Mejor usec del pescade capturado en la actualidad, redu-

ciendo las pérdidas postcaptura.

3.- Atencién a los problemas  de gestidén para garantizar
gue los recursos ya explotades sigan proporcionando

los beneficios socicecondmicos deseados.
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3.4 CARACTERISTICAS DE LA ALIMENTACION HUMAKA

El hombre como todos los animales heterdtrofos, necesi-
ta de alimentarse de sustancies ya elaborsdas. Los alimentos
son substancies gue llevadas al interior del organisme,
son utilizadas para proporcicnar energia, formacibén y repa-—
racién de los tejidos y regulacién de los procesos orgdni-
coes, En esta clasificacién genersl van comprendidos 1los
hidratos de carbone, proteinas, grasas, agua, sales minera-
les y viteminas, Los tres primercs sonr fuentes de energia:
los tres restantes, aungue no tienen este caeracter, son

también esenciales para la vida.

Después de haber ingresadeo 81 cuerpo, las moléculas
de los alimentos participan en varias reacciones guimicas,
las cuales, junto con las restantes actividades quimicas
de la economia reciben el nombre de Metabolismo. La gcurren-
cia de procescs metabdlicos, como se sabe, es una de las

caracteristicas mids notables de los seres vivos.

Los alimentos experimentan en el aparato digestivo
una serie de transformaciones gquimicas que 1los reducen
a componentes mds simples y asimilables para que, incorpora-
das al  torrente -senguineoc, sean distribuides s brganos
y tejidos para cubrir las necesidades materiales y enerpgéti-
cas del individuo, Una alimentacién racional considera
los alimentos er funcibén de su naturaleza quimica, de las
calorias f de las vitaminas y oligoelementes que contienen,
Las suptancias nutricias contenidas en los alimentas scn
de dos tipos: orgénicas (proteinas, lipidos o grasas 7y
glicidos o hidratos de carbono) e inorgénices (agua y sales

minerales).

Estos principios son imprescindibles para la formacidn
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y la reparacién de los tejidos y las células y para conse-
guir la temperatura necesatria para el desarrollo de las
funciones del organisme. En condiciones normales las pro-
teinas son wutilizadas por el organismo fundamentalmente
como elementos estructurales, las grasas como elementos
de reserves y los glicidos como preductores de energla,
La racién alimenticia diaria o diets se establece en funcién
de la energia minima necesaria para el desarrollo de las
funciones bjolégicas en reposo ahsoluto, més la energila
consumida en el trabajo diarioc del idindividuo; en total
esta cantidad oscila entre 3 000 calorias para individuos
dedicades a un trabajo muscular intenso y 2,500 calories

para una ocupacidn sedentaria.

El valor energético de los distintos alimentos depende
del nimero de celorias por grame de sustancias que propor-
cionen, Les grasas suministran 9.3 Kcal/gr.; las protelnas
4.1 y los glicidos 4.1 EKcal/gr.

El eoxigeno, el hidrdgeno y el carbono se encuentran
en todos los alimentos, mientras que el nitrégeno es exclu-
sivo de, las proteinas; a este respecto la dieta debe conte-
ner un minimo proteico, ya que el nitrbgenc se elimina
constantemente en la orina; .para el hombre son necesarios
al menos 0,4 gr. al dia por kilograme de peso. Una dieta
excesivamente rieca en grasas ocasionsa con frecuencia obesi-
dad e inclusoc acidosis y citosis s8i no estéd equilibrada
con los glicidos y proteinas, si se exagera en el consumo
de gliéicidos, pueden provecarse fermentaciones digestivas;
si ademds escagsean las proteinas puede predisponerse al
organismo a varias enfermedades.

En 1los elementos wminerales indispensables, s&lo el

agua se necesita en cantidades considerables; en cuanto
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2 los mlimentos minerales, por término medio el organismo
necesita diariamente; de 2 000 a 2 5300 cm de agua; 10 gr,
de cloruro sb6dico; de 1 a 3 gr, por kg, de peso, de calcio,
fésforo y potasic; y pegquefiigsimas cantidades de los elemen-

tos metdlicos denominados oligoelementos.

Revisten especial importancia ciertos principios llams-
dos vitaminas, indispensables paraz la asimilacién de deter-
minadas sustancias; aunque s56lo se precisan en cantidades
infinitesimeles, su eusencia en la alimentacidn produce

numerosas enfermedades denominadas carenciales,

Econémicamente el nivel alimentario ha sido el problema
primario en la lucha que ha sostenide el hombre en su deseo
de satisfacer sus necesidades materiales a partir de los
escascs bienes existentes. Segiin la FAOQ del 10 al 15% de
la humanidad estd subaslimentada y del 33 al 40% mal nutrida
se puede decir que uno de cade dos hombres tiene una alimen-~

tacién deficiente.

Seglin un estudio llevado a cabo por las Naciones Unidas
en toda Norteamérica, gran parte de Europa, en Australia,
Nueva Zelanda y algunas partes de la IUnidn Soviética, o
sea alrededor de 30% de la poblacidén mundial goza de altos
nivelea, gran parte de la poblacidén de Asia, América Central
de algunas partes de América del Sur y de Africa que en
cenjunto representa alrededor del 50%Z tienen una condicién

ba ja.
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3.5 REQUERIMIENTO DEL NUTRIMIENTO HUMANO

El quimico francés Ant¢ine Lavcisler es wmencionade
como el fundador de la ciencis de la nutricién. Establecid
las bases quimicas de la nutricidn en sus famosos experimen~
tos de respiracién realizados antes de la Revolucién France-
se. Sus estudios lo condujeron a establecer que "la ali
mentacién es una funcién quimice"., Por 1la aplicacidn de
la quimica en estudios fisioldgicos, la idea de que el
valor putritivo de un alimeanto radicaba en un sole factor,
fue desechada en el siglo XIX. Poco después se reconocid
la necesidad de proteinas, grasas y carbohidrates. En lo
restante del siglo, la investigacién en nutricién se rela-
ciond con estos nutrimentes y unos cuantos minerales, Lsa
gren expansién en la nutricidén ha ocurrido en los ultimos
sesenta afios con el descubrjmiento de las vitaminas, del
papel de 1los aminodcidos y varios minerales esenciales,
En la sactualidad se rTeconoce que €1 cuerpo necesita més
de cuarenta nutrimentos diferentes, en contraste con los

tres que se reconocian hace un siglo.

La diets humana més adecuada, en términos de nutricidn
bptima, es una que contenga cantidades genercsas de produc-
tos snimales. Hay una justificacidn nutricional real pars
una industria animal, aunque su extensidn puede ser regulada

por consideraciones econdmicas.

Un alimento es un sbdlido o liquido que cuando se in-
giere puede proporcionar todos o cuando menos uno de los

siguientes elementos:

1.~ Materiasl a partir del cual el cuerpo puede producir
movimiento, calor u otras formas de energia.
2.- Material para crecimiento, reparacién o reproduccidn.

3.- Sustancias necesarias para regulacidn,
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Los componentes de slimentos gue tienen estas funciones

se llaman nutrimentos,

La dieta consiste en aquelles alimentos o mezclas
de éstos en las cantidades que son idngeridas, Una dieta
balanceada contiene cantidades adecuadas de todos les nu-

trientes.
REQUERIMIENTO DE GRASA, PROTEINA Y CARBOHIDRATOS

La gress y el carbohidrato de la dieta sirven, en
especial, como combustible para el organismo. La energia
es la capacidad para hacer érabajo. Esta energia no sélo
se obtiene en el cuerpo, sing también quemando grasas,
proteinas y carbohidratos. Le diferencisz entre gquemar vy
los procesos corporales, es que la liberacidn de energia
en el cuerpo es gradual a través de varias etapas, cada
une controlada por una enzima. La proteinsa no aporta mds
del 15Z del consumo calérico, dejando el resto para grasas

y carbohjdratos.

Hay tres grupos principales de carbohidratos en los
alimentos: azlicares, almidones, celulosa y materiales rela-
cionados, todes estdn compuestos de carbeno, hidrégeno
y oxigeno y sus estructuras quimicas se basan en una unidad
comun. Las unidades se pueden unir en diferentes maneras
y en diferentes nimeros y la clasificacidn de los carbo-
hidratos depende inicialmente del nlmeroc de unidades; ésta
varia de uno a miles. Los azdcares y almidones son una
fueate principal de energia para el hombre.

Las plantas forman azicares en sus hojas por ac¢ciédn
de la luz solar, pero las alwmacenan en sus tallos, raices,

tubéreulos o semilias como almidén. El almiddén forma 1La
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mayor reserva energética de la mayoria de las plantas y
asi proporcions una gran perte de la energia alimentaria
del hombre.

Las grasas estdn compuestas por carbono, hidrédgeno
y oxigeno, pero la proporcidén de este G(ltimo es wenor.
Quiwicamente las grasas alimentarias consisten sobre todo
en mezclas de triglicéridos., Cada triglicérido es una combi-
nacidn de tres é4cidos grascs con una unidad de glicerina
y las diferencias entre wna grasa o aceite y otra, producen

diversos 4dcidos grasos en cada una.

Los animales almacenan la energia en exceso como depéd-
sitos de grasa, come en los vegetales, la gresa se origins
a partir de los carbohidratos principslmente, El pescado tal
como ¢l arenque, el salmén, la sardina, el atdn y otros, son
conocidos ¢omo pescados grasos; la proporcidn de grasa en ellos

varia con la estacién del afo.

Todas las proteinas estdn compuestas de carbono, hidré-
geno y oxigeno as{ como nitrégeno., La mayoria de 1las pro-
teinas contienen azufre y algunas fdsforo. Son constituyen~
tes esenciales de todas las células, donde contribuyen
é los procesos vitales o propercionan uwna estructura.
Se debe suministrar proteina ean la dieta pars el crecimiento
y la reparacidén del cuerpo, pero cualquier exceso se puede

convertir en carbohidrato y usarse para energia.

La mayoria de las proteinas animales tienen un alto
valor biolébgico. La razdén de esto es que el homhre es par-
te del reino animal; las proteinas de animales son mas
semejantes & las del hombre y pueden ser utilizadas por

él con un minimo de desecho.




CUADRO N4, VALOR NUTRITIVC DE PESCADOS Y MARISCOS EN 100 GRS,

Producto Porcion Energia Proteinas Grasas Carbohid.
Comestible {¥cal) {G) () {6)
Atdn &ﬁa£ado(aceite) 1.Q0 228 24,2 20.5 0.0
Cazdn {(filete) 1.00 106 24.5 0.2 2.0
Camardn {fresco) 0.80 B4 : 16.9 0.2 2.5
Camardn (seco-salado) 0.90 283 63.0 2.2 1.0
Camarén (cocide) 1.00 109 23.2 1.2 0.0
Mojarra 0.50 106 . i9.2 2.7 0.0
Guachinango 0.51 91 20.1 0.6 0.0
Lisa " 0.51 98 20.6 1.1 0.0
Sierra 0.75 i18 19.4 3.4 1.1

FUENTE: De Herndndez M. y Cols. Valor Nutritivoe de los Alimentos Mexicanos

Bva. Edicidn I.N.N., México 1980.

it
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Como seé puede observar en el cuadro anterior la princi-
pal aportscién a la alimentacién humana de los pescados
¥y mariscos es la proteina, de las especies en estudic el
camarfén en su presentacidn seco-salado es el que la contie-
ne en mayor proporcibén, esto se debe a que ¢on la pérdida
del agua 1s protelna aumenta en proporcién al pesa. Del
resto de las especies en sus diferentes presentaciones
el contenido de proteina es similar, El contenido de grasa
es alto para el atun enlatado debido a su procesamiento,
de las demds especies el contenidec de grasa no es significa-

tivo.
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3.6 SISTEMAS

La actividad agroindustrial es un conjunto de operacio-
nes que por su complejidad requiere de un métode que nos
lleve a su mejor y mas facil comprensidn permitiendo profun-
dizar en todo aquelloc gque nos sirva para llevar a cabe
el estudio realizade. Para su estudio consideramos que
el método mds adecuado es el de enfoque por sistemas defi-
niéndole como una manera de concebir una estructura, gque
coordina de manera eficaz y dptima lss acrividades y opera-
ciones dentro de wuna organizacidén o sistema. Un sistema
se puede definir como un conjunto articuladeo de componentes
0 subsistemas ideales para alcanzar un objetivo. La defini-
cidén de sistema es una diferenciacidén légica (ue se puede
relacionar o no, con las diferenciaciones reales que se
encuentran en el mundo fisico. El enfoque de sistemas inte-
resa por la componente individuel y hace énfasis en 1la
funcién que cumple dentro del sistema mds que la funcién
que cumple come entidad individual, a continuacidn se men-

cionan las reglas de los subsistemas que compone un sistema:

1.~ Integracidn; los diferentes subsistemas del sistema se -
deben integrar de tal munera qgue se aprevechen las inte-

rrelaciones y la dependencia de dataos.

2,- Comunicacidn; los cenales de comunicacién ¥ los subsis-—-
temas deben estar abiertos todo el tiempoe (canales son-
los medics par los cuasles se alimenta 1la informacién o

las entradag al sistema).

3.- Método Cientifico: el método se debe aplicar utilizando-

las diferentes técnicas de la ciencia administrativa.

4,- Orientacidn hacia las decisiones; sistemas bien definidos
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de decisiones bien definidas, tales comc elaboracidn de

horarios y sistemas logisticos,

5.- Tecnologiai siempre que es posible debe darse un panora
wa dentro de un sistema, ¥& gue en cualquier sistema Se
utilize un grado de tecnologia, ya sea por medioc de ma-
quinaria o manual, tude proceso 1lmplica algo de tecnolg

gia.

La naturaleza de los sistemas o estudic de métodos
varia entre las compahias, La estructura de la organizacidn,
el grado de actividad de los sistemas en esa estructurs
¥y el reglamento administrative bajo el cual hace funcionar
la actividad de los sistemas y procedimientos, tienen una
gran influencia sobre los tipos de estudiec gue emprendan.
Aln méds, la capacidad del personal de sistemas y procedi-
mientos, puede tener el efecto de restringir o sumentar
el grado de romplejidad de 1los estudios encomendados &
la actividad de 1los sistemas. Con enmpleados competentes
¥y el reconocimiento y respaldo administrativo, se le puede
asignar a un personal de asesoria de sistemas y procedimien-
tos la responsabilidad de analizar la eficiencia asdministra-

tiva de una compania.

En teorfa, cada estudio de sistemas forma parte de
un programa minucioso planeado gque abarca un largo periodoe
¥ que cuenta con la aprobacién de la direcciédn de la empre-
sa, esi como la de los gerentes empleados para cada plan

de trabajo. -

EXPOSICION GENERAL DE LOS STSTEMAS

La palabra "sistema" es un términc ubicuoc que sirve

para deéscribir un gran nimero de cosas, objetos, métodos
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o grupes, Un grupo ordenads de hechos, principios, doctri-
nas, creencias y tradiciones; por ejemplo, el sistema de
gobierno democrético, se describe come un sistema. El
sistema respiratorio de un ser viviente es un conjuntye
de odrganos o partes que desempefian uns ¢ mds funciones
vitales. Este sistema mantiene vivo al ser el gque & su
vez puede ser considerado comoc un sistema. Una organizacidn
compuesta por personas, dinero, métedos, materiales y magqui-
naria, constituye un siatema comercial. Un equipo de compu-
tacién, que comprende cierto nimero de médquinas imprescras
y lectoras de tarjetas, unidades de memoria, elementos
de control, dispositivos de cintas y muchos otros dispesiti-
vos de procesamiento, a menudé recibe el nombre de sisteme
porque representa un grupo de objetos relacionados entre

51 que forman una red unificada.

Es verdaderamente necesario entender los sistemas
y trabajar con ellos en forma inteligente. Por esta razédn
es preciso aplicar el enfoque de sistemas parea conocer
las caracteristicas significetivas de uno de ellos, las
gque & 8u vez sugieran los cambies que pueden ser introduci-
dos para mejorarlo. Ademds, la aplicacién del enfoque de
sistemas implica gque los componentes del sistema se distri-
buirdn e integrarédn de manera que su efectividad general
sea bptima. Es decir, la aplicacidén del enfoque de sistemas
permite lograr un efecto sinérgico, de manera que la accidn
unificada de las diferentes partes del sistema produzca

un efecto mayor que la suma de dichas partes.
CLASIFICACION DE LOS SISTEMAS

Un modo conceptual de clasificar los sistemas se basa

en dos criteriocs distintos gue son los siguientes:

1.~ Nivel de Predictibilidaed. Este criteric estd basado
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en un doble esquema:
Determinista y Probabilista.,

2.- Nivel de Complejided.- Adoptado este criterio, €8s posi-
ble clesificar los sistemas en tres categorias: senci-

llos complejos y sumamente complejos.

" Cuando es posible pronosticar con certeza la manera
en gque responderd un sistema es deterministe. No hay ningu-
na duds sobre los resultados. Dado el estado Gltimo del
sistema y la cantidad de informacidon actuslmente presente
¥y determinada, serd posible predecir sin riesgo de equivo-
carse, el estado subsecuente del sistema. A ls inversa,
cuando no es posible proposticar con certeze los resultados

de un sistema en perticuler, dicho sistemea es probabilista.

Podris aducirse gque un sistema probabilista es, a
fin de c¢uentas un sistema determinista que no logramos
entender del tode. Un sistema determinista sencillc es
aquel que contiene pocos subsistemas e interrelaciones
¥y revelz un comportamiento enteramente predecible. Unos
halipes de acero colocedos sobre une pista {(como en las
mdquinas de juepo de canicas) dan ejemplo de un sistema
determinista sencillo. Sin embargo, una vez que lgs balines
salepn de la pista, sus caminos se vuelven probabilistas,
una_ hilera de méguinas en la linea de produccién se puede
estudiar y disponer de manera que se reduzca al minimo
la distenciea que recorran lo¢s materiales. Cuendo se hace
necesrio estudiar lo que ocurre rtealmente cuande los mate-
riales comienzan a fluir, el sistema se torna inmediatamente

probabilista,

Las mismas consideraciones son aplicables cuando estu-

diamos un sistema determinista complejo. Una <computadors
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es un sistema complejo pero es determinists en el sentide
de que se haréd aquelloc para lo cual fue programada, Un
almacén autcmatizado es complejo, perc también determinista.
Cuando el comportamiento de un sistema deterministe complejo
dejs de ger predecible por completo, significa simplemente

yue ha habido alguna descompostura.

Un sistema sencille también pued ser probabilista,
Por ejemple el lanzer el aire una moneda es un siestema
sencillo; perc & la vez notoriamente probabilista. Un siste-
ma de control de calided que pronostica el nimerc de piezas
defectuosas er un conjuate, es un sistema sencillo pers

al mismo tiempo probabilista.

Una empress es un sistemg probebilista complejo cuye
objetivo es ls obtencidn de utilidades. Se toman decisiones
que influyen en varics de los subsistemas gque compone el
sistema, y la influencia de tales decisiones, modifica
hasta cierto punto las operaciones de la empresa con el
fin de alcanzar cierto aivel de utilidades, todo lo cual

es probabilista.

Hasta aqul hemos estudiado cuatro de las seis catepo-
rias sefaladas. Un sistema tan complicado como resulta

casi indescriptible seréd sumamente complejo.

Debido 8 que esta quinta categoria es tan compleja,
en consecuencia no podré ser determinista. Por tanto, no

existe 1a clasificacidén sistema determinista complejo.

Sin embargo, en la categoris probabilista compleja,
los resultados son diferentes por complero., Por ejemplo,
la economia nacicnal es tan compleje y tan prababilista.

que quizd nunca llegard a ser descrita del todo,
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Para nuestro caso el sistema Agroindustrial carne
de pescado es del tipo determinista simple, porque sabemos
come funcicenan y no tenemos duds sobre los resultados,
pero una vez obtenidos éstos se puede volver probabilistico,
es decir segin le etapa en que se encuentre el sistema
es el tipo de clasificacidén que tiene o dependiendo de

la complejidad que tenga.
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3.7 INDUSTRIA

En este capitulc se presenta la informacidén relativa
8 la fese de trensformacién de los productos peggueros.
Las estedisticas que se incluyen son el resultado de la
operacién del Subsistema Estadistico del Sector para su
fase industrial, integradas en el Subregistro de Plantas
Industriales del Registro Nacional de Pesca y por el Regis-
tro de la Produccion Pesquera que cuantifica la operacién

de la planta industrial existente.

Le informacibn sobre industrializacidn de los productos
pesquercs, presenta las cifras agrupadas por tipo de proce-
g0, a fin de adecuarla a los requerimientos de comercializa-
cién para su consumo. Esta etapa constituye uno de los
factores més relevantes en la expansién del sector, dado
su efecto multiplicador en el resto de las fases del proceso

productive pesquero,

Los datos para la formulacién de esta estadistics
son proporcionados por los empresarices de la industris
pesquers a8l inscribir 1la planta en el Registro Nacional
de Pesca y al reportar, periddicamente, el resultado de
su operacibén a través del formato disponible para consignar

la produccidn obtenida.

En 1980 1la industria pesquera nacional proceséd 727
mil toneladas de productos pesqueros, de un total de |1

milléon 58 mil de capturas en pesc de desemharque.

De 428 plantas (o proceses industriales) identificadas,
proporcionaron iaformacidn 300. Estas dltimas tienen capaci-

dad para procesar 708.8 toneladas de materia prima por
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hora, trabejaron en promedio 140 turnos de ochg horas vy
obtuvieron 273 mil toneladas de producto final de diversas

presentaciones (congeliado, enlatado y harina).

Del procesc de enlatado, proporcicnaron dates 38 plan-

tes, las cvales trabajaronm en promedio 86 turnos, con una

produccién final de 66 mil toneladas. Las especies que
gportaron mayor producte son la sardina 45 mil toneladas

y los tlnidos 15 mil.

Del procese de congelado, se <consigna informacidn
de 178 plantas. En promedic cada una de ellas trabajd 168
turnos de 8 horas, y en conjunte obtuvieron wna produccidn
de 91 mil toneladas. Las especies que contribuyeron con
mayor volumen fueren el camardn con 40 mil toneladas .y

la escamag 23 @mil.

=

Del proceso de reduccidn, los datoes corresponden a
67 plantas, mismas que operaron en promedie 158 turnos
de 8 horas y produjeron 98 mil toneladas de harina y 17
mil de aceites. La anchoveta, la sardina y la fauna de
acompaifiemiento aportaron la mayor parte del producto ocbteni-

do.

En otros procescs (seco-salado, ahumado, etc,) se
consigna informacidén de 26 plantas, que produjeron 1 732

toneladas de diversas especies.
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3.8 CARACTERIZACION DEL PESCADQ

Vertebredo acudtice de respiracidén bronquial, general-
wmente de cuerpp fusiforme y cubierto de escamas imbricadas;
sy reproduccidn es casi siempre ovipara; la cabeza, aunque
distints del tronco, noe estd limitada por una linea de
estrechamiento que establezca wuna separacidn clara; el
movimiento del cuerpo se debe a las inflexiones de la colum-
na vertebrsl, sayudades por aletas exteriores; éstas son
de dos tipos: pares e impares; las primeras son las pectora-
les y abdominales, y las segundas, la dorsal, caudal vy
enal; la forma, estructura y posicién de las aletas son
wmuy diversas. En casi todos existe un dérgano especial llama-
do vejiga natatoria; su corazdn tiene dos cavidades; une

aurfcula y un ventriculo.

El principal papel del pescado dentro de la dieta
del hombre es aportar proteinas, también se utiliza para
la elaboracidén de alimentos balanceados para nutricién

animal.

En la actualidad, sblo el 50.5% de ls produccidén nacio-
nal se dedica al consume humsno directo ¥y €l resto es apro-
vechado para uso industrial (consuﬁo huymano indirecto).
Lo gque sorprende es que sb6lo 21% de la produccidn total

nacional es de consumo humane interno.

En lo que se refiere a la pesqueria nacional las espe-
cies que tienen mayor interés econémico son: atdn, camatdn,
cazén, guvachinango, mojarrs y éierra por lo tanto interesan
mids a la gente dedicada a esta actividad obteniendo grandes

voliimenes de estas especies.
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ATUN

Familia Scombridee

Nombre Cientifico Nombre Comin
1.- Thunnus albacares Atidn sleta amarilla
2.- Thurnus thynnus Atdn aleta azul
3,~ Thupnus &lalunga Albacora del Pacifico
4.~ Thunnus obesus Atdn ojigrande o patude
5.- Thunnus Btlanticus Atdn aleta negra, atin negre

Son miembros de la fauna epipeldpgica de las zonas
tropiceles y templadas, Se caracterizan por su cuerpo fusi-
forme y la presencia de varias pinulas o aletillas que
constituyen los iiltimos radies de la dorsal y enal. Los
atlnes presenten migraciones viajan agrupados en cardlimenes
y representan uno de los més importantes renglones en la

pescae de mltura.

Se considera que la época de desove tiene lugar de
diciembre a mayo. Los atdnes son carnivoros voraces cuya

dieta ealimenticia se base en sardinas, anchovetas y todo

_tipo de peces peldgicos. Ademés, consumen crustdceas, molus-

c0o8 y otros invertebrados.

En el litoral del Paci{fico mexicano las mayorea concen-
tracicnes de atfin se registran en el Golfo de Califor-

‘nia, en la costa occidental de Baja California y cercanias

de 1a Isla Guadelupe y Cedros y Golfo de Tehuantepec. En
el golfo las poblaciones de atfin s€ concentran en-

las aguas adyacentes al Estado de VYerascruz,

El principal procesce industrial a que se somete el

atih es el enlatado v en menor medida congelads y enhielado,
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destindndose los desperdicios a 1la reduccidn.

De la industrializacidén de los tunides se obtienen

los siguientes productos:

- Atin enlatado {en aceite, en tomate y en salumera}
- Atdn fresco
- Harina de pescado y subproductoes para alimentar animales

domésticos.

De una tonelada de materia prima se obtienen en prome-
dio, 470 kilogramos de carne fresca y roja; 240 kilevgramos
de desperdicios y existe una merma {por cocide y enfriado)
de 290 kilogrames. E1 atin ocupa el segundo lugr en 1a
demanda_ nacional de productos marinos enlatados (después
de la sardina). Se considera que més del 50% del mercadeo
interno se localiza en el é4rea metropolitana, debida a
la concentracidn de la capacidad de compra. En las regiones
cercanas a los lugeres de desembarque se conumen tunidos

en estado fresco bédsicamente Jurel y albacora.

Los tlnidos se exportan principalmente en estado fresce

congelado, factor que produce pocas divisas.
CAMARON

Familis Penaeidae

Nombre Cientifico Nombre Comin
l.- Penaeus califurniensis Camarén café, camardn kaki
2.- Peneens vannamei o Camarén blanco, camardn rosado
3.- Penaeus stylirostria Cemarén azfil, camardn blanco
4.- Penaeus revirostris Camarén rojo, camarén cris

tal, camarédn rosado, ca-

marén cristalino.
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3.~ Penaeus axztecus aztecus Camarén café, camardn morenc
6.~ Penaeus setiferus Camardn blanco
7.~ Penaeus drudarum Camardn rosado
8.- Penaeus brasiliensis Camardn rojo, camardn ross

do del Caribe.

Las principales especies comerciales de camardn de nues
tros litorales pertenecen a la familiz Penaeidae. Presentan
cuerpe cilindrico, slargado, comprimide con abddémen o cuerpo
{pleon) més 1large que el cefalotérax o cabeza. Todo el
animal estd recubjerto exteriormente por un exoesqueleto
o caparazbn y termina en una nadadera caudal constituida
por un paras de uropédos y el telson o cola. En el estado
adulto y fresco, se distinguen las diferentes especies
por su coloracién. La talla comercial varia de 11.5 a 20

Cm.

Organismos de fecundacidn externa que desovan durante
un periodo prolongado, que puede establecerse en términos
generales durante la primavera. El1 desarrollo larval, o
sea, los estados por los que pasa el camardén desde huave
hasts camardn adulto, comprende generalmente 10 fases,
el desove se lleva a cabo en mar abierto. Organismos cuya
dieta alimenticia esta basada en particulas orgénicas de
origen animal o vegetal. Debido al ritmos de crecimiento
acelerado estos animales llegan al tamano comercial antes

de un afo, variando con las especies y regiones.

Los camarcones Penaeidae contituyen un recurso pesguera
muy importante pera el pais, debido a quese encuentran
en las regiones tropicales y subtropicales, tanto del Océano
Pacifico como del Océano Atlantico. Er el Pacifico mexicano
el camardén blanco, que se desarrolla en aguas protegidas

para después alcanzar la zona de altamar, cubre la latitud
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comprendida desde la desembocadurs del ric Presidio, unas
1) millas al sur de Mazatlén, hasta el puerto de San 8las,
Nayarit, Las migraciones longitudinales a lo largo de 1a
costa y por lo tanto, las invasiones de camarén desde zonas

vecinas a la zona sur no tienen gran importancia comercial.

El camardén es el principsal recurso pesguero de exporta-
cidn del pais, ya qgue el valor que alcanza su venta en
el extranjeroc representa (1979) casi 72% del valor totel
de nuestras exportaciones de productos pesquercs; lo que
a su vez lo coloca en el quinte lugar de los productos
de exportacidn nacional como fuente generadora de divisas.
El destino de 1la produccidn camaronera estd orienteda a
satisfacer la demanda de los wmercados externos, excepto
una pequeia parte de camardn de tella mayor que se vende
en México., Ep términocs generales, se puede establecer gque
el consumo interno sclamente se destina el cemardn que
no alcenza la talla y las condiciones de calidad gyue exige

el mercado externo.

Las exportaciones del Pacificoc del camardn se realizan
como producto, descabezado y congeladv y el camardn del
Golfe de México se descabeza, pela, desvena y & veces,
se congela en forma individual. Para el consumo del mercade
intero nacionsl se destina el camarén de menor tamafic en
diversas presentaciones: camardn grande, mediano o chica,
fresco con cascara, ya sea entero o descahbezado; se consume
también congelado enteroc o desvenado y caongelado, el camardn
pequefo 8in cabeza, pelado y g¢ocide se destina al enlatado
en sslmuera. Los camarones mas pequefos de todas las espe-
cies de importancia comercial se expenden sin cabeza, pela-
dos y cocidos; se expenden como camardén pacotilla o pulpa,
lgg individuos de tallas pequeflas, S5on en muchas ocessiones,

semiindustrislizados como camardn sece o apastillado, el
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cual se somete a un proceso de salado, prensado y secado.
£l polvo de camardn tiene también miltiples usos en 1la

industria alimenticia.

C A2 0N
Femilia Triakidae
Nembre Cientifico Noembre comun

1.- Mustelus celifornicus Cazén, tiburdn, perro, ti
burén mamdn, lodero li-
sp plomo.

2.- Mustelus lunulstus ) Cazén, tiburdn mamén, ti-
burdén gato,

Familia Carcharhinidae

3.~ Rhizepricnodon terranovae Cazbn, tiburén de ley, tutzum.

Son organismos ovipares o viviparos de fecundacibn in--
terna. Los adultos presentan dimorfismo sexual, ya que los -
mechos desarrollan en la parte interna de las aletas pélvi-
cas un par de estructuras, alargadas y rigidas, l1llamadas
claspers; los espermatczoides son conducidos a través de
estos Organos y de esta manera introducidos en las hembras,
¢ sea, gue su fecundacién estd directamente relacionada

con la cdpula o aparesmiento.

Presentan esqueletos cartilaginosos y caracteristicas
morfolégicas bien definidas, las especies del Pacifico
pueden alcanzar umr tamafio de } a 1.5 mts, los ejemplares
del pgolfeo presgsntan Juh FAMafe PrémMedis 4o 00 cmd, een pReab
de 2 a 3 kg.. Todos loas cazones son depredadores en el
sentido de que se alimentan siempre de animales, su dietsa
consiste en pecea, crustdcecs y moluscos. Peces océanicos,

en su gran wmayoria de aguas tropicales y subtropicales;
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ae encuentran e profundidades que varian de 30 a 50 mts.
Cuendo alcanzan aguas somerss de le coste se aproximan
wmucho a las playas y algunos llegan a invadir las aguas
salebres, Su pesgquerla se resliza durante todo el afic en
forma complementaria a 1a de otras actividades pesqueras

gue Opergn en la ceosta.

De los cezones, debide a su talls pequefia, comparada
con la de otros tiburcnes, se utiliza sdlo su carne y ésts
fundamentalmente se expende en fresco, aunque en menor

proporcidn puede soumeterse al salado.

GUACHIKANGO
Femilia Lutjenide
Nombre Cilentificeo Nombre Comin
i.- Lutjenus guttatus Guachinango, pargo benarejo, parge

chivato, pargo flamenco.

2,- Lutjanus colorads Pargo colorado, guachinango

3.- Lutjanus argentiventris Pargo amarillo, guachinangoe del Pa=-
eifico

4.~ Lutjanus griseus Pargo prieto, pargo mulasto, pargui-

_ to, caballerote.
5,~ Lutjanus campechanus Guachinango del Golfo, pargo colora
do.

Los integrantes de la familia Lutjesnidae, conocidos co-
moe pargos o guachinangos, presentan el cuerpo modersdamente-

comprimide con la porcidén dorsel relativamente elevada,

La cabeza es grande con el hocico largo y afilado; pre
senta dientes fuertes en general canines. Como caracteristi-~
¢a ca distintiva de otras familiss (Serranidae y Pomada-

gyidae), & las que son muy parecidos morfoldégicamente cabe
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destecar ls presencia de fuertes mandibulas y el gque ls
maxila sguperior alcanze hesta el nivel lagrimsl cusndo
la boca estd cerreda. Los cardlimenes migrar de un lugar
a otro en busca de alimente gque consite bdAsicamente en
cangrejos, pequefics peces, camarcaes y okros invertebrados
de grupcs diversoca. La época de reproduccién se realizs

durente los meses de verano y otofic,

Organismos de 1los mares tropicales y subtropicales
del mundo. Se concentran en cardimenes un poco dispersos
y habiten por lo general fondos rocosos o arrecifes. Frecuen
ten eguas de temperaturas elevadas durante un lavge periodo
del afo va que el frioc es un factor limitsnte en la distri-
bucién de este especie, emigran cuando ls temperatura des-

ciende.

EL guachinange e€s una de las especies de mayor acepta-
cidén en toda la Reptiblica y en especial &n las ciudades .més
importantes del mercedo interno naciocnal. En mayer propor-
cidén los guachinangos se consumen frescos y congelados,
ya sea enteros, rebanados o fileteados. Asl, gran parte
de la produccion de guachinango y pargo {85 %) se expenden
previeo eviscerado, tal como se obtiene en los centros de
captura, debide a que el coasumidor prefiere ver enters
la especie que estd adquiriendo; el resto (13 %) se eviscers
y filetea previamente a su comercializacién., Los principa-
les centros de fileteado del Pais se encuentran en Yucal-
petén, Yucatdn. Para obtener un kilogramo de filete se

necesiten aproximadamente tres de pescsdo entero,

La exportacidén de guachinango y parge del golfo de
Mexico, en presentacién fresco entero tiende & aumentar;

este producto entre principelmente a los mercados de E.U.A.
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MOJARRA

Familia Gerridee

Nombre Cientifico Nombre Comin
l,~ Eucinostomus gracilis Mojarra, Mojarra negra
Z2.- Eucinostomus argenteus Mo jarrs, mojarre blanca,

mo jarra charrita, mojarrita
plateada, mojarra cantilefia
espaficla.

3.~ Gerres cinerus Mojarra plateada, mojarra
blanca, mojerrea de casta,
chabela, mufama.

4,- Diapterus olisthestomus Mojarra blanca

5.~ Diapterus peruvianus Mgjarra, mojarra moja

rra de alela.

6.- Eugerres plumieri Amarilla, periche, mejarra
china.
6.~ Eugerres plumieri Mojarra rayada, cabucha,

Estos organismos se localizan a lo largo de las costas
tropicales y templadas. Son peces caracteristices por su
tuerpo alto y comprimido, boce sumamente protréctil o pro-
yectable y de escaso tamafio. Las mojarras son individuos
pegquedos, gue llegan a medir hasta 30 & 35 em, y su pesa
cacila entre 300 a 900 grs. La talla comercial més frecuente
es de 25 a 30 ecm, con un peso méximo de 500 grs, alcanza
la madurez sexusl cuande apenas miden 12 cm, y son muy
prolificos. Se reproducen durante la primavera y principies
del wvereno. Estas especies pueden catalogsrse como carnivo-
res, ya que se alimentan principalmente de pequeios molus-
cos, crustdceos y en ocasiones de peces pequefios. La especie
del golfo se ubice en las playes o pozos de marea; con
méds frecuencia, en legunas salobres, sobre fondeos scomeros,

arenosos o fangosos; invaden los ries y ecosistemas de
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sguas dulces, La mojarrs del Pacifico son pgeneralmente
més abundantes en los esteros de aguas sslobres a 1o largo
de las costas de Sonora e incluso pueden llegar a penetrar

en los rios de la regién.

Se canalizan siempre como producte fresco entero
enhielade, las mcjarras se expenden como carne fresca 7y
ge presentan gl consumidor como pescado entero, cuyo tamafio

corresponde a una racidm o percidén individual,

5T ERRA
Familia Scombridaee
Nombre Cientifico ’ Nombre Comin
1.~ Scombercmorus sierra Sierra, macarela, mecarela es-

paiicla del Pacifico.
2.- Scomberomorus concolor Sierra, macarela espafiola.
3,- Scomberomorus macalatus Sterra, serruche, pintada, ca-

rite pintado.

Peces de cuerpo fusiforme «comprimido, dorse poco
elevado; perfiles dorsal y ventrel similarmente redondeados.
Cabeza larga y baja, hocico afilado, boca grande y ligera-
mente oblicua, Presencia de pénulas ¢ aletillas que consti-

tuyen los dltimos radios de las aletas dorsal y enal.

La temporada de reproduccidén es larga que se ubicen

en términos generales desde abril hasts septiembre. ZEn

el Pacifico mexicano es muy abundante y se encuentra desde

Beja California a Chiapas. Ampliamente distribuido en las
aguas cercanas de npuestra costa QOriental, en todas las
aguwas templadas, principalmente desde el sur de Tamaulipas

haesta Quintana Roo, con mixima incidencia en Veracruz.

La sierra tiene una amplia aceptacién y demanda en
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el mercsdo internc nacional debido al excelente sabor vy
textura de su carne y a 4que, proporcionalmente con otros
recursos pesquercs, es un producto relativamente econdémice.
La mayor parte del producro de esta pesqguerlia se consume
en estadoc fresco y se presenta al piblicec entera, congelada
o enhielada. En menor proporcidén se process como producte
ahumadec y ocesionelmente se enlate como Macerels del Pacifi-
co. A partir del producte fresco de este recurso se elabora
un preparado en fresco que tiene gran tradiciédn costeds

¥ buens depands nacional cocido como ceviche,
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3.9 PROCES0S INDUSTRIALES DEL SISTEMA AGROINDUSTRIAL CARNE
DE PESCADO.

Los productos pesqueros son una fuente dimportante
para satisfacer los requerimientos de proteina y en menor
grade proporciona pgrasas a la alimentacidén humana para

satisfacer las necesidades energéticas.

Las actividades industriales que & continuacidén se
describen se derivan del Sistema Agroindustrial carne de

pescsdo.
PESCADD CONGELADO

El primer reporte de alimentos conpelados en E.U.A. da~
ta de 1854, cuanocd se consumié arenque pars carnada y consu-

mo humano; el pescado provenia de Canada.

El pescado capturado se puede manejar de varias maneras,
por ejemplo la red llena se descarga en la bodega y los pes-
cades se colocan en capas alternas con hielo; el pescado
a¢ puede eviscerar o nho, antes de almacenarse. S5i el tamaifio
lo permite, el pescado se filetea y normalmente se le quita
la piel. Después se pueden "Lamparear” los filetes, para
detectar parédsitos; eliminando los que se encuentren infes-
tados. Después los filetes se lavan y se¢ escurren completa-

mnente; luego 5 empacan.

Por lo que respecta a los crustdceos, los que se conge-
lan en cantidades considerables son el camardn y el cangrejo

rey.

La congelacibén involucra la separacion de calor del
alimento para lograr lo siguiente:
- Cristalizacidén como hielo de la mayoria del agua presente

en el alimento,
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- Disminuir la temperatura del alimento al valer desesado.
PESCADO ENLATADO

Se puede definir el enlatado, como aquel procesc de cogn
servacidn, por medio del clerre hermético de un envase
que contiene un alimento asimismo a}l celentamiento del
mismo para destruir los microorganismos causantes de descom-
posicién y los patégenos, asi como la inactivecion de las
enzimas presentes. Entre las especies que mayor impertancia

tienen para el enlatado son: atln, camarén y sardina.

El camarén es uno de los productos pesgquercs con mayor
importancia en Méxice, bdsicamente por ser un producto
de exportacién. Se conserva en el barco con hielo, de esta
manera se lleve 8 18 planta, donde se separe y se lava
perfectamente. Bl camardén pasa por una peladora, a base
de rodillos de hule y después a una limpiadora gue elimina
el material que dejd la peladora, Finalmente pasa por una
desvenadora que funciona con cuchillas; luego se somece

a inspeccidn antes de ser cocido,

El cocimiento se hace a temperaturas cercanss a ebulli-
cién en selmuere caliente (90 a 120 g =sal/l}, durante 4
minutos ¢ cuando su celor cambia & un rosa claro, la carne
se hate blanca y firme y se logra ls curva caracteristica.
Después del cocimiento, se escurre en una banda & la que
se aplica saire con el fin de ayudar al enfriamiento., Mis

tarde se vuelve a inspeccionar..

La siguiente operacidén es el llemado, gque por lo regu-
lar se hace a mano. Después se adiciona salmuera caliente,
a 95-100 9C; inmediatamente después las latas se engergolan,

usando eﬁuipo con "Steam - Flou"._
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Como consecuencia de esta actividad industrial, con
los productos que se obtienen y la fauna de acompafiamiento
se¢ derivan otras actividades industriales que a continuacidn

se describen:

HARINA DE PESCADO

Generalmente contiene alrededor del 652 de (Proteina Cruda) ¥
en harinas bien preparadas, su digestibilidad es de 93
a 93%; sin embargo, si el calentamiento fue muy intenso,
la digestibilidad puede ser hasta de 60%. Su contenide
mineral es alto, hasta 213%, generalmente adecuado, ya que
contiene hasta 8% de calcio f 3.5%2 de fésfaro; incluyendo
minerales huellas como manganeso, hierro y yodo. También
es fuente de vitaminas del grupoc B, sobre todeo colina,

riboflevina y Byo,

El uso principal de la harina de pescado es en monogés-
tricos, pudiende ser 1itil en rumiantes jovenes. Se usa
en especial en dietas de animales jdévenes cuya demanda
de proteina y aminodcidos esenciales es elevada. Su proper-
cién en la dieta puede representar hasta el 15% de la mate-
ris seca. En animales viejos, su nivel puede bajar a 5%
y se puede eliminar completamente en las dltimas etapas
de la engorda. Esto es por razones econdmicas y para evitar
el riesgo de un olor a pescado en la canal. Por ello también
se debe mantener sbajo del 5% en la dieta para raciocnes

de produccibn y terminacidn.
ENSILAJE DE PESCADO

L.La mayoria de los experimentos de alimentacién c¢on
ensilaje, ha demostrado que es una fuente adecuada de pro-

teina ¥ su valor nutricional es comparable al de la harina
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de pescade cuando se incluye con cereales en la racidn.
Sin embargo, para aves, se ha reportado que es de calidad

inferior comparada con harina de pescado.

El ensilaje de pescado (E.P.) se puede describir como
un producto liguide preperade por le edicibn de &cido al
pescado entero, & los fragmentos o & los desechos de pesca-
do. Le licuacién, ceusa proteoliticas del pescado y se
acelera c¢onsiderablemente por el 4cido que contribuye a
la degradacién del hueso y evitar el deterioro microbiano.
El productoe resultante es uwn slimento pare animales con

una prolongads vida de anaguel,

Una de 1las principeles rezones pare considerer el
E.P. es3 la necesided de utilizar sl méxima el desecho de
pescado y el pescado entere gue, por d¢istintas razones
no se puede usar; cuando la cantidad disponible, los costos
de transporte y otres impedimentos hiciesen incosteable

la produﬁcién de harina de pescado.
CONCENTRADO PROTEICQ DE PESCADO

Les concentrados proteicos de pescado (C.P.) se han usa
do0 durante muche tiempe, en casi tode el mundo. Pero en
los idltimes siios el C,P, se ha investigado bajo bases cien-
tificas. Actualmente existen varias plantes productoras
de C.P. en el mundo, la mayoria de las plantas lo produce

por el método de extraccidn con solvente,

E1 C.P. producido, poer lo general presenta un color
variable de blanco a café oscuro; su sabor es ligerp, casi
inexistente. Su contenido de proteina varis de 752 & 93%,
spiendo la misma de alts calidad, ssimismo presenta caracte-

risticas funcionales limivadas, lo cual es muy ventajoso
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en muchos casos, ya gue se puede adicionar el C.P., a ciertos

productos alimenticio

5, con lo cusl sus cualidades nutricio-

nales mejorarian notablemente sin alterar otras caracteris-

ticas; en algunos ca

de ansaquel, como es e
Las condiciones
pescado uwtilizadas
diferencias en olor
sahor, valor nutritiwv

[J

El ahumado es u

sos la adicidén parece mejorar la vida

1 casc en productos panificados,

del proceso usedo y las especies de
eriginaron concentrados con marcadas
, contenido de grasas, estabilidad,
o y propiedades funcionales,

ESCADO AHUMADO

na préactica muy antigua. El principio

bdsico del ahumado permanece inalterable; consiste en expo-

ner el pescade fres

hume obtenide por la

¢0, un poco salado, a la accidén del

lenta combustidn de madera en Lrozos,

viruta y/o serrin, Ademéds la temperatura del bumo contribuye

a8l secado y alguncs

productos del misme se impregnan en

el pescado impartieéndole su sabor y coleor caracteristico.

El ahumado puede ser

"en frio" o "caliente.

Los pasos que se siguen para el shumado son los si-

guientes: 4apertura y

limpieza, salado por 1o general se

realiza en salmuera de 250 a 285 G/L, colgado para eliminar

el exceso de salmuera

, ahumadoe y empaque.

El pescado que se& va & sBhumar debe ser fresco, puesto

gue su calidad depen

derd de su frescura antes del proceso,

de su.manejo, del proceso y mane]o posterior.

PESCADO SECADO Y SALADC

Pescado secado.-

Quiza el secado es la forma mds anti-
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gua de conservar los alimentos., Le principel justificacién
de este proceso es que el agua es esencisl para la vida,
¥ los microorganismos no sohR una excepcién, ya que requieren
cantidades abundantes de la misma pera su desarr¢llo adecua-
do. Inicialmente se usaron en forma exclusiva el sol ¥
las corrientes de aire, luege se aplicaron otras précticas
como el salado, ahumado, etc. Después se usé caler artifi-
cigl, pare exponer al producto a corriente de aire celiente.
Dentro de los factores que contribuyen &l éxito del seceado,

se puede contsr 8 los puntos siguientes!

Seleccidén de la materia prime adecuada, para este méto-

do de conservacién.

‘~ Control de cambios no deseados en la calidad durante la --
preparacidn y operacidn del proceso.

- Rédpida reducciédrn del contenido de humedad a8 ia proporcién
deseads paera tener estabilidad en el almacenamiento.

~ Produccidén de una estructura porosa en el producto, duran-
te el secado.

- Retencidn y restauracibés de los voldtiles

- Pogibilidad de combinar téenicas que originen nuevos pro--

ductes,

- Mejoras en el empacadao.

Pescado salado.~ El salade del pescade se cosocce desde
la Eded de Bronce. El salado se basa en que cuando hay sufi-
ciente cantidad de sal, se disminuye o se evits la slteracibn
microbiolégice del pescado. Con esto se busca preparar.pro——
ductos que se conserven en buen estado e temperaturas ording
rias por largo tiempo, Este proceso se usa cada vez menos en
paises desarrollados; sin embargo, er paises subdesarrolla--
dos todavia es una tecnologia que puede y, en ocasiones, de-

be realizerse.

Las principales caracterisiticas del salade consisten -
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en le eliminacién parcial del agua del misculo y la sustitu-
¢ibn parcial de la misma por sal. En la produccién de pesca-
do seco hay una pérdida de peso en los primeros cinco dias
de alrededor del 25% del peso 6rigina1, aumentando hasta

un lipite de mds o wmenos 30%.

La pérdida de agua ¥ la ganancis de sal estén afectadas
per varias situaciones como: contenido de grasa, espesor
de la carne, grado de frescura, temperatura, pureéeza de
la sal y algunas otras, Se ha encontrado que la grasa actia

como una barrera, tanto para la sal como para el agua.
PASTAS DE PESCADO

El término de producte de pasta de pescada, es penériceo
para un productoc eléstico obtenido por el cocimiento de
pasta de pescado, que a su vez es obtenido por la molienda
de carne de pescado con sal (2 a 3%) y otros componentes. En
este término se consideran las salchichas, jamén, albdndi-

gas y otros similares.

Estos productos de gran importancia en paises asidti-
cos como Japbn, permiten el aprovechamienta de pescado,
en particular el gque, por lo regular no se consume de inme-

diato.

Las pastas de pescado tienen las siguientes caracteris-

ticas:

- Se puede usar como materia prima cualquier clase
de pescado y de cwalquier tamajio.

- La apariencia, textura y olor de las pastas son
agradables y por lo regular no indican su origen (pes

cada).
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- Los productes, précticamente estdn listos pare comer-
se, sin mayor proceso © prepasracidn posterior,

- Es posible wmodificar 1a textura y sabor de acuer-
do &l gusto del consumidor, gracias a los diastintos
productes, sazonadores y especias gue pueden mezclarse

con la pasta.
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3.10 COMERCIALIZACION

La comercializacién, conjunto de actividades relaciona-
dezs con la transferencia de bienes y serviciecs del productor
at consumidor, comprende desde el suministro de insumos
necesaries para la produceidn, hastas el acopio, almacena-
miento y transportacidn gque hacen sBccesible la produccién

a la industria o al consumidor,

La transferencia de los productos pesqueros constituyen
un importante eslabdédn dentro del procesoc productivo del

sector.

Este registro se realiza 8 través de los formularics
adwinistrativos denominados Guias de pesca y Gulas de pesca
de reembarque, expedidos por las oficinas Federales de

pesca.

El proceso de mercadec es una serie de movimientoes
o sea, todas aquellas actividades y operaciones que mueven
al producto a lo large de su ruta desde ls empresa agricola
haste la cocina. Tal proceso reguiere coordinacién para
realizar un flujo ordenade con mAxima eficiencia. La clagi-
ficacidn gque sigue se basa er la actividad predominante

de cada grupo.

Acopilador. El acopiador compra los productos agropecua-
rios directamente a los Bgricultores y los dispone en varios
lotes de venta. Las pegquefias cantidades ohtenidas deben
clagificarse segin ciertas normas de celidad y concentrarse

en cantidades suficientes para su transporte por ferrccarril

o camién a centros de trsnsformacidn o consumo.

Detsilista, Los detallistas son los intermediarios
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que venden los articulos de consumo directamente a las
amas de casa y otraos consumidores. Compran para sSu exhibi-

cién y venta los productos que sus clientes necesitan.

Mayoristas. Entre las agencias de acopiacibén y los
detallistas hay varios tipos de mayoristas que son los
regponsables de la administracidén del abasto de los produc-

tos agropecuarios en los grandes mercados.

Fabricante, Debido a que muchos productos agropecuarios
son materias primes para la produccidén de alimentes y vesti-
dos el fabricante juega un papel muy importante en la comer-

cializacldn de estos productos.

Agencia complementaria. Muchas veces, varias dependen-
cias del gobierno construyen y rentan los edificics y equi-
pos necesaries para las operacionea de 1los vendedores.
Tembién, asociaciones de intermediarios realizan trareas

eapecializadas psra sus soccios.

Agencias de facilitacidén. Usualmente se clasifican
como instituciones de mercadeo solamente aquellas agencilas
o individuos indicados anteriormente,.ys gque son los lnicos

participantes en la compra-venta de los articules vendidas.

Otras sagencias. Es posible c¢lasificar por separado
a otro tipo de intermediarios que operan en el mercado
como comisionistas, c¢orredores y especuladores los cuales

constituyen simplemente prupos especiasles de meyoristas.

La baslanza comercial que se presentd para 1984 fue
la siguiente; el valor de las exportaciones fue de 453,316

délares wmientras que para las importaciones sdle fue de
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9,202 délares por le que se presentd un saldo favorable
de 444, 114 ddlares.

Por parte de las exportaciones el camardn fue el que
aporté el méximo con el 88.69% del valer totel exportado,
en cuanto & las importaciones la harine de pescado represen—

td el valor més alto con un 77.11% del valor total.
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Iv.~ METODOLOGIA DEL TRABAJO

Consiste en uns amplia y minuciosa investigacién en
dependencias piblicas y privadas relacionadas en las Areas
de la pesca, industria, comercio, educacién y entrevistas
con gente relecionadas con les pesca e industria, relaciona-
das con el Sisrema Agroindustrisl carne de pescado. La
informacidn obtenida fue del afioc mds reciente, siendo 1984,

marcando como afio base (980,

Lses dependencias pdblicas de donde se obtuvo informa-
cibn fueron: Secretarjia de Pesca, el TInstitute Nacional
de Estadistica, Geografia e Informatica ({INEGI), Secretaria
de Progremecidn y Presupuesto {SPP), Secreteria de Educecién
Piblica (SEP), Secretaria de Comercio {(SEQOFIN), Banco Nacio-
nal de Crédito Agricola {Banrursl); Bancoc Nacional de México
(BANAMEX), Banco Mexicano de Comercio Exterior (Bancomext);
por lc que respecta a las instituciones privadas de donde
se obtuvo informacidn son las gue a continuacidn nombramos:
Impulsora de Productos Pesqueros, Asgciacidn Nacional de
Universidades e Institutos de Estudios Supericres {(ANUIES)
y entrevistas con industrialies del ramo de la Industrie

Pesquersa.

Le informacidén que se obtuve fue a nivel nacional
y estatal, incluyendo una encuesta en las diferentes depen-
dencias locslizadas en la ciudsd de México, D.F. para com-

plementar y verificer datos.

Con la informacidén obtenida de las diferentes dependen-

cias se procedid a estructurar los siguientes cuadros:

- Lists total de productos del sistema

- Volumen de produccién {roneladas) por producte
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- Valor de la produccién (miles de pesos) por producto

- Selecéidn de productos de acuerdo al valor de la pro-
duccidén (miles de pesos)

~ Beleccidn de productes de acuerdo al volumen de pro-

duccién (toneladas)

Estos primeros cinco cuadros nos indican la situacién
que guarda todo lo referente a la produccidn pesquera,
recursos pesqueros, & nivel nacional y haciendo un desglose
8 nivel estatal con los datos anteriores se obtuvo la si-

guiente informacidn,.
~ ¥plumen estatal por producto seleccionado {1984).

Con esta serie de datos concluyd la primera etapa de la

investigacién que correspondid al sector pesgjuero.

La segunda fase fue la correspondiente a la acrividad
industrial de donde se estudié y determiné las zonas de
maypr concentracibén de empresas que procesan pescado, para
posterjormente ubicarlas en la Repliblica Mexicana, especial-
mente en el Esctado de Jalisco asi como la distancia que
hay entre les centros de produccién y los de transformacidn,

concentrando estos datos en la forma siguiente:

-~ {lases industriales relacionadas <con el Sistema

Agroindustrial carne de pescado.

Considerando que uUnpicemente la clase 2060. (Prepara-
cién, conservacidbn y envasado de pescados y mariscos).
Los subproductos’ de esta clase industrial dan origen a
otro tipo de actividad industrial, como son la fabricacidn
de harinas de pscado, concentrados proteicos para la elabo-

racién de alimentos balanceados para nutricidn animal.
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Una vez seleccionada la clase industrial, se procedié
a la cuantificacién de las industrias correspondientes
a la 2060.

- Nimero de empresas por clase industrial.

Con el estudio del sector pesguere e industrial se

obtuvieron los siguientes porcenta jes.

- Estructura estatal porcentual de produccidn pesquera,
- Estructura estatal porcentual per clase industrial
2060, {Preparacidn, conservacidn y envasado de pesca

dos y mariscos).

Como apoyo al Desarrollo del Sistems Agroindustrial car
ne de pescado considero importante incluir un anidlisis de los
diferentes organismos relacionados con el 4rea educacional en
sus diferentes niveles académicos, que de alguna manera,
preparan perscnal capacitado hacia el apoyo del Desarrolla

del Sistema Agroindustrial estudiado.

Una vez terminado el proceso de ubicar la informacién
obtenida en el sector que le corresponde, se tiene un amplio
congcimiento de la situacidn que guarda actualmente el
Sistema Agroindustrial carne de pescado en el Estado de

Jalisco.

Para terminar la primera parte de nuestra investigacidn
se continud con la elaboracidén de un método grédfico (Mapeo)
donde de una manera préctica y sencilla se puede observar
las diferentes zonas de produccidn ¥ actividad in-

dustrial, etc.
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V.- RESULTADOS

Con el estudio realizado, se obtuvieron los resultados
que a continuacidén se presenten. Se puede observar en el -
cuadro N¢ 7 a las principales especies de abastecimiento
de "materim prima pars la agreindustria carne de pescado.
El orden que se le da a este listado no es de acuerdo

& Su importancia.

El cusdro N® 8 sefiala a las principales especies
seleccionadas de acuerdo al volumen de produccién, en
toneladas durante los idltimos afca. Como se puede ver,
de las especies en estudio las gue destacan por su volumen

de produccidn son el atOn y camardn.

De acuerde a su valor de produccidn, lo cual refleja
un interés econémico tanto al productor como al industrial,
se observa en el cuadro N2 9 el valor de 1la produccién
(miles de pesos) por producto. Ean este sentido sobresale
el camardn vya Que con un volumen similar en 1984 al del

atin el .welor que alcanzd fue buy superior.

Tomdndose & las 17 Entidades Federativas de la Repd-
blica Mexicana que cuentan con literal, en el cuadro N9
10, tenemos el volumen estatal por producto geleccionado
para el afio de 1984, de las diferentes especies, como
se ha podido observar en 1los cuadros 7, 8 y 9. Siendo
tinjcamente 6 productos pesqueros los de mayor importancia
por sus diferentes caracteristicas estadisticas, cabe
mencionar gue existen mds especies de pescado, pero por
sus escasas dimensiones no aparecen en los estadisticas

nacionales.
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CUADRO N2 7.~ LISTA TOTAL DE PRODUCTOS DEL SISTEMA
AGROINDUSTRIAL CARNE DE PESCADO

# 0.1 ATUN
0.2 CAMARON
0.3 CAZON
0.4 GLACHINAKNGO
G.5 MOJARRA
0.6 STERRA

FUENTE: Instituto Nacional de Estadistica, Geografia e Infor
mética (INEGI), Estadisticas Histdricas de México.
18R2.

# Fl1 orden que se le dio fue en base al alfabeto y ne por su

importancia.
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CUADRO N® 8.- VOLUMEN DE PRODUCCTON

NOMBRE DEL. PRODUCTO 1980

ATUN 20,417
CAMARON 51,726
CAZON 10,969
GUACHINANGO 4,699
MOJARRA 27,614
SIERRA 9,050

FUENTE: INEGI, Diez afios de

1981

46,746

48,972

13,832

7,233

58,379

11,533

1582

22,997

52,539

12,580

6,500

73,133

11,867

{Toneladas) POR PRODUCTO

1983

24,521

54,516

10,297

66,778

8,501

1584

57,414

22,454

11,884

7,841

71,088

8,730

1985

84,460

53,010

10,769

59,231

Indicadores Econémicos y Sociales de México. 1984

99
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CUADRO N® 8. -

KBOMBRE DEL PRODUGCTO

ATUN

CAMARON

CAZON

GUACHINAKGO

MOJARRA

SIERRA

FUENTE: Anuario Estadistice (80-84) Secretaria

VALCR DE LA PRODUCCION

1980

570,787

7'141,188

244,516

283,522

698,032

275,946

1981

1'358,603

7'201,165
492,526
512,106

11729,467

468,551

1882

796,979

20"664,028

565,923

785,327

2'855,781

827,018

de Pesca.

{MILES DE PFS05) POR PRODUCTO

1983

2'750,113

49'034,905

1'256,323

1'079,193

5'257,884

17102,787

1984

71408,315

61'805,690

2'014,772

31023, 894

6'722,396

1'562,624

L9



CUADRC N¢ 10.~ VOLUMEN ESTATAL POR PRODUCTO SELECCIONADD PARA 1984

ESTADO PRODUCTO PRODUCTO PRODUCTO PRODUCTO PRCDUCTO PRODUCTO
Athn Camarén Cazén Guachinango Mojarra Sierra
Litoral Pacifico 56,355 33,780 5,610 4,470 33,400 3,008
Raja Calif. Norte 38,544 £05 131 1 46 411
Baja Calif. Sur 7,580 323 1,191 220 200 A74
Sonora - 7,539 2,693 41 1,081 1,300
Sinaloa 10,214 17,030 1,019 202 3,517 554
Nayarit. 1 875 i84 402 922 86
Jalisco’ - 3 8¢ - 2,072 3,181 24
Colima 3 348 39 160 1,152 6
Michoacén - 3 27 152 13,988 39
Guerrero . 1 101 139 200 1,368 144
Oaxaca 11 4,013 64 319 1,362 19
Chiapas 1 2,940 a4 1 6,583 51
Litoral Geolfo y Caribe 1,959 18,074 6,274 3,371 35,765 5,722
Tamaulipas 6 7,243 1,228 692 4,025 388
Veracruz 1,029 2,743 2,430 971 20,456 1,912
Tebasco 2 354 485 217 2,874 717
Campeche 22 7,699 2,004 401 7,500 2,470
Yucatan - 211 61 1,082 778 75
Quintana Koo - 424 66 B 132 100

FUENTE: INEGI, Anuario de los Estados Unidos Mexicanos, 1985; Estadisticas Histdricas o
de México, 1982.
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El cuadro N® 11, riene la caracteristica de haber sido
realizadoe con datos del cuadro N? 10, para realizar una es--
tructura estatal porcentual de produccién de productos pes-—-
quercs y posteriormente con el método grafico de mapeo y de
acuerdo con los sipuientes achurados tenemos la siguiente cla

sificacién.

E——=2 .\ crLirrE
EXCELENTE

BUENO

=

Py LB

Yoyl REGULAR

MALO

Esto se puede gbservar en los mapas 0.! Atdn, 0.2 Cama

rén, 0.3 Cazén, 0.4 Guachinango, 0.5 Mojarra y 0,6 Sierra,

Como se podra observar en el cuadro N9 11, Baje Califor
nia Norte produce el 67.13% de atin, Sinalos el 32,46% de ca
marén, Sonora el 22.68% de cazdn, Jalisco ocupa el primer 1w
gar con 26,427 de guachinango, Yeracruz es el primer pro-
ductor de Mojarra con el 29.57% y por Gltimo Campeche con
el 28.29%Z es el primer productor de sierra del total nacio-

nal, Todos estos porcentajes para 1984,



CUADRO N®¢ 11.- ESTRUCTURA ESTATAL PORCENTUAL DE PRODUCCION DE PRODUCTOS FESQUEROS

ESTADO

Baja Calif. Norte
Baja Calif. Sur
Sonora
Sinaloca
Nayarit
Jalisco
Colima
Michoacan
Guerrerc
Daxaca
Chiapas
Tamaulipas
Veracruz
Tabasco
Campeche
Yucatan

Quintana Roo

PRODUCTO
Atlin

67.133%

13.202

17.7490
0.0017

6.0052
0.0017
0.0191
0.0017
0.0104
0.0179
0.0034
0.0383

PRODUCTO
Comardn

1.153%
0.616
14.373
32.466
1.668
0.0057
0.663
0.0057
0.193
7.651
5.605
13.800
5.230
0.675
14.678
0.004
0.808

FRODUCTO
Cazdn

1.103%
10,030
22.680

8.581

1.550

0.750
0.330
0.227
1.171
0.539
0.286
10.342
20.465

4,085
16.877

0.514

0.556

PRODUCTO
Guachinango

0.013%

2.806
0.523
2.576

5.
26,
.041
. 939
LAT7B
. 068
o.

2
1
11
4

B

127
425

013

.825
12,
2.
3.
13.
0.

384
768
114
799
102

PRODUCTO
Mo jarra

0.066%
0.289
1.562
5.084
1.333
4.599
1.665
20,224
1.978
1.969
9.518
5.81%
29.576
4,155
10,843
1.125
0.1%1

PRODUCTO
Sierra

4.708B%
4,284
14.891
6.346
0.985
D.274
0.069
0,447
1.649
0.218
0.584
4,444
21,901
8.213
28.293
0.859
1.145

FUENTE: Calculado en base a los datos de los Anuariocs de los Estades Unidos Mexicanos, g

1985;: Estadisticas Histdricas de México,

1982,

INEGI



1.- PORCENTAJE DE ACUERDO A SU IMPORTMA Cla

E PRODUCCION.

w"m ’\,I

(_A/V

%%

0.1 ATUN
FXCELENTE
T[] BuENO
] REGULAR
-] MALO

FUENTE: Calculado en lase alos datos de los Anuar:ios de 1os Estados Unidos Mexicenos, 1985: Estadisticas Histéricas de Méxi
co, 1982, INEI.
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2.- PORCENTAJE DE ACUERDC A SU IMPORTANCIA

DE PRODUCCION

-\‘)AA’\\:

CAMA RON

0.2

EXCELENTE
BUENO

REGULAR
MALO

i

- e

; Esta-

1985

Mexicanas,

de México, 1982,

oricas

z

Calculado en base a los datos de los Anuarios de ios Estades Unidos
disticas Hist INEGI. )

FUENTE




3.- PORCENTAJE DE ACUERDO 4 SU IMPOHTANCIA
DE PRODUCCIOW

Q.

3 CAZON

EXCELENTE

BUENO

REGULAR

MALO

FUENTE:

Calculado en base a los datos de los Anuarios de les Estados Unidos Mexicanos, 1985; Estadisticas Histéricas
México, 132, INEGT.

de



4 .-PORCENTAJE DE ACUERDO A SU IMPORTANCIA
DE PRODUCCION

r_,,v

0.4 GUACHIFANGO
EXCELENTE
BUENO
REGULAR

-] MALD

wﬂm’\,

FUENTE: Calculade en base a los datos de los Anuarios de los Estades YUnidos Mericancs, 1905;
Estadisticas Histéricas de México, 1982, INEGI.
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[\
RN N
Nt

hY S A
b \\\\ ~ :

ML IR

6.5 MOJARRA

=——= EXCELENTE
111 suevo
"] REGULAR
etetwl  MALO

5.- PORCENTAJE DE ACUERDO A SU IMPORTANCIA

DE PRODUCCION
"

.,_,AJ\JM’\,

f_w

%9

FUENTE: Calculado en Base a los datos dé los Anuerios de los Estados Unidos Mexicanos, 1985; Estadisticas Histéricas de

México, 1982, INEGI,

€L



E. - PORCENTAJE DE ACUERDO A SU IMPORTANCIA
CE PRODUCCION

-
FTAYAY
r_,,“&’d\) ’\f

55

— 0.6 SIFRRA
=] FXCELENTE
LI suero
ol REGUIAR
L-2-21 mALO
FUENTE: Calculado en base a los datos de los Anuaries de los Estados Unidos Mexicenos, 1985; Estadisticas Historicas dé

México, 1982, INEGT.

8¢
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El cuadro N% 12, estéd relacionade ¢on las clases indus-
triales que originan los productes pesqueros, llegdndose
8 la conclusidén que dnica y exclusivamente la clase 2060%
dedicada a preparacidn, conservacién y envasado de pescados
y mariscos, es originada por las especies s$in tomar en
cuenta gue Jlos subproductos de é&stos dan origen a una muy
varisda y diversa actividad industrisl que son temas de
otros estudios y sistemas como lo es el de alimentos balan-

ceados por ejemplo.

CUADRO N® 12.- CLASE INDUSTRIAL RELACIONADA CON EL SISTEMA
AGROINDUSTRIAL CARNE DE PESCADO.

NUMERO CONCEPTO

2060 Preparacibn, conservacién y envasado de pescados y ma-

riscos,

FUENTE: INEGl. Catdlogo alfabético de productos (Censos Eco-

némicos 86).

* Para el censo econdmico de 1986 la nhueva clave para esta ac
tividad industrial es 31]305.
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1

En el cuadro N® 13, se observe un desglcse & nivel esta

tal del nfimero de estsblecimientos con gque cuentan estos COn

is clsse de actividaed .206G . Preparacién, conservacién y -

envasado de pescados ¥y mariscos.

Cuadro N@ 13.- NUMERO DE ESTABLECIMIENTOS POR ESTADO

ESTADO

BAJA CALIF. NTE.
BaJa CALIF. SUR
CAMPECHE

b, F.

QAXACA

SINALOA

SONORA

TABASCO
TAMAULIFAS
YUCATAN

CHIAPAS
MEXICO

QUINTANA ROC
VERACRUZ

TOTAL CENSADOS

DE LA CLASE INDUSTRIAL.

CLASE INDUSTRIAL 2060

Nimero de estable
cimientes por Estade.

12
17
23
5
3
i8
10
8
4
13

[ -

FUENTE: Anuarios Estadisticos (B0 - 84) Secretaris de Pesca.
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La estructura estatal porcentual, por clase industrial en este
caso es la ya estudiada 311305 {Preparacién, conservacién y envasado
de pescados y mariscos). Nos proporciona informacidén exacta de cada
una de las distintas entidades federativas de la Repilblica en cuanto
8 capacidad instmlada y produccién de lg mencionado antericrmente,
El cuadro N? 14 se elabord en base & los datos del cuadro N9 13 y asf
podemos observar que Jalisco no aparece en las estadisticas para esta

clase industrial.

CUADRO N® 14.- ESTRUCTYRA ESTATAL PORCENTUAL POR CLASE INDUSTRIAL

ESTADO PORCENTAJE
BAJA CALIF. NTE. . 10.256
BAJA CALIF. SUR 14.530
CAMPECHE 16,658
b. F. 4.274
OAXACA 2.564
SINALDA 15.385
SONORA 8.547
TABASCO 6.838 -
TAMAULIPAS 3.419
YUCATAN 11.111
CHIAPAS 3.419
MEXICO 3.419
QUINTANA ROC 3,419
VERACRUZ 3.419

FUENTE: Elaborada en base a los datos de los Anuarios Esta-
disticos (B0 - 84). Secretaria de Pesca.
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Para wuna ilustracidn gré&fica se tiene el método de
mapeo con las caracteristicas que se wtilizeron para indi-
car las zonas de mayor capscidad instalada del Sistema
Agroindustrial Carre de Pescado. Esto 3se puede observar

en ¢l mapa N¢ 7.

Como apeyo al Sistema Agroindustrial Carne de Pescado
observamos a nivel técnico en el maps N° 8 para el ndmero
de egressdos, en el maps NP & se encuentran los egresados
a nivel Licenclatura y por uUltimo en el mapa N® 10 se
~tiene la cantided de egresadcs & nivel Posgrado. Tanto
en €l rivel Licencistura como el nivel Posgrado som para
el afio de 1985 y para el npivel técnico es para el afio
de 1986, para su interpretacidn tenemos las siguientes

claves;

NUMERGC DE EGRESADOS

Nivel Técnico Nivel Licenciatura Nivel ?6sgrédo

[[m]m 248-153 227-217 12
’ E 104-93 194-110 6

I'i*:‘:'j 78-58 70-43 4

36-21 2

i8-7 1




2080 Preparacion, tonser_

vacién y envasado de pes]

cados ¥ mariscos.

“Z ] FXCELEMTF

BRULNO

RECULAR

S onMaALo

T.-

PORCENTAJE POR CLASE INDUSTRIAL
DE ACUERDO & SU IMPORTANCIA.

(2060}

ﬁ,_/~J\-““"\-"/\/.\ f\r

-A/v

59

[

£:)




YIVFL _TFCMICD
T 248-153
104-93
78-58
49-41

8.- MUMIERO CE FGRESADOS MOR ESTADD (1885)

r Wﬁm’\\/‘
g
%9

FUFNTE: Caleutado en base z datos
19E7, México.

la ~FF Helagroidn de planteles nue

oandian la especialidad de atimentos

[A




9.- MUMERO DF EGRESATQS POR ESTATO

NIVEL _LICENCIATURA
TIHY 227-217
===t 194-110
Dot 70-43
IITEE 36-21
38-7

FUFNMTE: Calculado em base a datns de ANUIEFS, Anua. Fstadfstico 1985 de L.icenciaturas en Fscuelas Normales;
Anuario Estad, de lic. 1885,

£e



10.- MUMFEFRQO CE FGRESADOS POR ESTATO

MIVFL POSGRATO
L

Lol B2 O sl [yh]

IFREMTE: Calentadn #a finae a sdorag ol A S Segnpiag §ostadidtice P00, e Poggpradn,
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VI. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

A pesar de que México es un pais rico en recursos
marinos, le pesca tiende a alcanzar tocdavia un tenglén
gignificative de la economia del pais. Una de las principa-~
les razones que explican este fendmeno es gque la industria
pesquera nacional es relativamente joven {apenas 30 aios),
los cuales resultan insuficientes para saber con qué exis-

tencias pesqueras se cuentan y cdmo manejarlas.

De hecho, se sabe que precisamente por medio de la
experiencia pesquera (grado de deserrcllo cientifico vy
tecnolébgico} es como puede dererminarse la abundancia
de las distintas especies, optimizar los rendimientos
de la flota pesquers y fomentar el desarrolle y elevar
el nivel de eficlencia de 1la industria pesgquera; sélo
colaborande en un desarrello en ese sentido, se podra
me jorar considerablemente el papel de la pesca en el con-
texte econbmico nacional y con ello incidir prioritariamen-
te en la aportacién de alimentos para los secrores mayori-
tarios y apoyar asi la autesuficiencia alimentaria del

pais,

. En base a los resultados obtenides en el estudie
del "Sistema Agroindustrial Carne de Pescado" Jalisco
primeramente ho €3 un gran productor a gran escala de
los recursos pesqueros aqul estudiados a excepcidn de
Guachinango en el que ocupa el primer lugar como productor

a8 nivel nacional,

Para 1680 la produccign total de productos pesqueras
fue de 1'257,148 toneladas aumentando a 1'565,465 toneladas
en 1981, en los siguientes afios se presentd un descenso

en la produccidén ya que para 1984 el volumen de la captura
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pesquera en peso vivoe fue de 1'134,592, El consumo nacional
aparente fue de 1'110,608 para 1980 bajando a 1'020,863
en 1984, mientras que psra el consumc humano directo se
tuve un incremeato de un 30.92% durante el periode 80-
84 ya gue en 1980 se consumieron 508,948 toneladas aumen-

tando a 666,316 toneladss en 1984.

Segin datos del Anuaric Estadistico de la Secretaria
de Pesce de 1984, del total de la produccidn pesquera
del mismo afic el primer sitio correspondid &8l Estado de
Sonora con 271,920 toneladas la que représenta el 23.97%,
mientras que Jalisco ocupd el 12' lugar con 19,447 tonela-
das 1o gue representa el 1.71% de la produccidn rotal.

En lo que se refiere & la produccién de las especies
selecﬁionadas. el Estado de Jalisco ocupa el primer sitio
en las estadisticas de produccidén de pguachinango a nivel
nacional con 2,072 toneladas en 1984 lo que significe
el 26.43% del total nacional, De atin no aporte nada por
no encontrarse este en ltas costas de Jslisco, ya que su
distribucién ecdtica asi lo sefialan. Del restoc de las
especies. la participacibébn del Estade en produccidn es
poco significativa respecto a los demas Estados; asi tene-
mos qQque para el camardn contribuye apenas con el 0.0057%,
cazén 0.75%, en mojarrs representa el 4.60% y por dltimo
en sierra con el 0.275% del total nacional. Esto indica
que Jalisco no es un gran productor de las especies selec-

cionadas.

De la clase industrial 2080 preparacidn, conservacidn
y envasado de pescados y mariscos Campeche acupa el primer
lugar en nimero de empresas estsblecidas por Estade con
23 plantas 1o que representa el 19.658% del total nacional
identificades en 1984, Jalisco no cuenta con ninguna planta

de esta clase industial en el mismo adfo.
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En el planoc educativo en sus diferentes niveles acadé-
micos como epoyo al sistema Agroindustrial Carne de Pesca-
do, Jalisco no cuenta con centros escolares para la prepa-
racién a nivel licenciatura y posgrado en esta drea. Segln
estadisticas de la Secretaria de Educacién Pliblica (S.E.P.)
Gnicamente cuenta con un Bachillerato Federal Técnico
del Mar.
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VII.- RESUMEN

Este estudio se ha hecho con la finalidad de conocer
el desarrollo agreindustrial en particular carne de pesaca-
do, asil como las Areams de produccién de mayor importancia

y las zonas de concentracidn industrisl a nivel nacional.

Los puntos que se tomarcn como bese para su realiza-

¢cién fueron:

~ Jdentificar las especies de mayor importancia de eg
te sistema.

-~ Ubicar en el Estado de Jalisco las Areas de concen--
tracidén industrial.

~ Cuantificar la importancia que guarda el sistema agrg
industrial carne de pescado con respecto 8 los demés
Estados.

- Loealizar los centros escolares a nivel nacional que
preparen en sus diferentes niveles académicos a esty

diantes como apoyo &l sistema.

La investigacidén que se siguid para este fin consistid
en una investigacidn en las diferentes dependencias pdbli-
cas y privadas relacionadas con la pesca, industria, comer-
cio y eduéacidén. La informacidn obtenide fue hasta el

afio de 1984, marcando como afo base 1980.

Con esta informacion se procedidé a elaborsr los si-

guientes cuadros:

- lLista total de productos del sistema
- Volumen de produccidn per producto

YValor de produccidn por producto

H

~ "8Seleccidn de productos de acuerdo sl volumea de

produccién.
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4 continuacidén se elabord un cuadro en el que se indi-

caba el volumen estatael por producto.

Con estos datos se hizo una seleccidn de cleses indus-
trieles relacionadas con el Sistema Agroindustrial carne
de pescado y se elaboré un cuadro de nimerc de empresss

por Estado de esta clase.

Localizacidn de los diferentes organismos relacionados
con el Area educacicnal en sus diferentes niveles académi-

cos comg apoyo Bl sistema agroindustrial,
Como resultado de esta investigacién tenemos que:

Las principeles especies seleccicnadas por su volumen
y valor de produccidén fueron: atin, camarén, cazdn, guachi-

nango, mojarra y sierra.

De estas especies el Estado de Jalisco ocupa el primer
lugar en produccidn de guachinango & nivel nacional. No
es proeductor de atln por no encontrarse en las costas
de Jalisco y del resto de las especies, su aportacidn
& la produccién nacional no es importante. Asi tenemos
gue contribuye con los sgiguientes porcentajes del total
nacional; camardn 0.0057%, cazdn 0.75%, guachinango 26.43%,

mojarra 4.60% y en sierra 0.275%.

De todas las clases industrieles Unicamente se selec-
ciona la c¢lase 2060 que se refiere a la preparacidn, con-
servaci6n y envasado de pescados y mariscos. Campeche
ocupe el primer lugar con el mayor nimero de empresas
de esta clase, mientras que Jalisco no cuenta con ninguna

empresa de la clase 2060 hasts 1988,
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En cuante al planc educativo podemga apreciar que
tnicemente destace 8 nivel técnico. Haesta el cicle escolar
1087-1988 el Estado de Jaliscoe contatba inicamente con

un Bachillersto Federal Técnico del Mar.

S6lo por medic de la experiencia pesquera {grado
de desarrollo cientifico y tecnolégico) se puede determi-
nar la sabundancia de las distintss especies, optimizar
los rendimientos de la flota pesquera y Ffomentar el desa-
rrolla y elevar el nivel de eficiencia de 1la industria

pesquera.
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