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PRESENTACION A LA COLECCION

En reconocimiente al importante tol que desempeia la mujer en la produccion, procesamien-
to, almacenado, preparacién y comercializacion de alimentos, se dio inicio al proyecto Food
Cycle Technology (Tecnologia aplicada al ciclo alimentario). La finalidad de este proyecto fue
conocer y comprender [as tecnologfas usadas tradicionalmente por las mujeres, para a partir de
alli proponer mejoras adecuadas a cada realidad que potencien los factores materiales y téeni-
cos del proceso productivo a pequefia escala. Paralelamente, se buscd también promover la am-
plia difusién de tecnelogias que incrementen la productividad de fa mano de obra femenina en
este sector. Este proyecto fue desarrollado por UNIFEM —organismo auténomo creado en 1976,
asociado desde 1984 con el Programa de Nacianes Unidas para el Desarrollo— que busca reva- -
lorar el conocimiento tradicional de las mujeres y liberarlas de su compromiso en tareas de baja
rentabilidad, adem4s de incrementar su productividad como un medio para acelerar el proceso
de desarrollo. Si bien con una perspectiva mundial, en sus inicios se desarrollé en Africa, en
vista de la preocupacién existente acerca del abastecimiento de alimentos en muchos paises de
la region. ‘

Una cuidadosa evaluacién de la experiencia en Africa —en su fase final, luego de cinco afios de
aplicacién del programa—, mostré la necesidad de introducir elementos que actden como catali-
zadores y desarrollen las condiciones propicias para hacer mas factible el acceso de la mujer a la
tecnologia. Estas condiciones deben permitir a las mujeres conocer y analizar las tecnologfas dis-
ponibles; ofrecerles la posibilidad de escoger la opcién tecnoldgica que mejor se adapte a sus ne-
cesidades y, finalmente, facilitar la entrega de créditos y capacitacién para que ellas puedan no
sélo adquirir sino también aplicar la tecnologfa de su eleccidn. Esta coleccion de once tomos
busca contribuir a crear estas condiciones.

El trabajo de investigacién y recopilacién para la edicion de fa coleccidn original en inglés fue
encargado al equipo profesional de ITDG en Inglaterra. En cada uno de los libros de consulta
se incluyeron estudios de caso de experiencias de productoras que fueron contactadas pracias a
la relacidn que se estableci entre este proyecto de UNIFEM vy el proyecto “Do-it-herself: women and
technological innovation” (DIH) de ITDG. Estos estudios recogen la experiencia y el conoci-
miento tecnolégico de las mujeres de diversos lugares de Asia, Africa y América Latina y resal-
tan la importancia de su rol en el desarrollo productivo de las comunidades a las que pertene-
cen. La publicacién de estos manuales fue posible gracias a la participacion de AIDOS (ltalian
Association for Women in Development}.

Uno de los inconvenientes que debié enfrentar esta iniciativa editorial fue que en América La-
tina la poblacién no tenfa acceso a los libros de consulta porque estaban publicados en inglés.
En vista de esta situacién, en 1995 ITDG-Peni y UNIFEM decidieron comen:zar la traduccién
de los libros de consulta al castellano, incluyendo en ellos, ademds, nuevos estudios de caso so-
bre experiencias en América Latina. Es asf como se prepararon las primeras ediciones de Proce-
samiento de frutas y vegewales, Técnicas de secado, Procesamiento de cereales y Procesamiento de ldc-
teos. La fuerte demanda que tuvieron estas publicaciones hizo que se agotaran rdpidamente.




Debido a la demanda mostrada, ITDG-Peri y UNIFEM concertaron con Atelier la gestién de
la edicién completa de la coleccién en castellano, para lo cuat obtuvieron el patrocinio de Ia
Agencia Espafiola de Cooperacion Internacional (AECI). Es esa confluencia de esfuerzos (UNI-
FEM, AECIL, Atelier e [TDG-Peri) la que permitié llevar a cabe la publicacidn de estos ma-
nuales. La coleccién editada en castellano, Libros de consulta sobre tecnologias aplicadas al ci-
clo alimentario, es una traduccién y adaptacidn al contexto latinoamericano de la coleccién en
inglés, e incluye en cada tomo un capitulo referido a un estudio de caso de actividades agroin-
dustriales emprendidas por un grupo de mujeres organizadas en América Latina.

Estamos seguros de que esta coleccidn ayudard a los grupos de mujeres de América Latina que
trabajan diariamente en las diferentes etapas de la produccién alimentaria, contribuyendo a
mejorar sus condiciones de vida y las de sus familias, asf como al reconocimiento de su 1ol en el
proceso productivo. Es nuestro compromiso que esta coleccién se difunda en toda América La-
tina, y que sea un granito mds en el cotidiano esfuerzo por reducir la pobreza y aumentar la es-
peranza de una vida sana, digna v justa en toda nuestra regicn.

Los editores
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ESTE LIBRO DE CONSULTA examina la importan-
cia de la preservacion del pescado en las indus-
trias pesqueras a pequeda escala. Usaremos el
término “pesqueria” para referirmos a todas las
operaciones pesqueras, desde el momento de la
captura hasta ia venea del producto. Los méro-
dos cradicionales de preservacién de pescado
descritos no incluyen técnicas sofisticadas tales
como la refrigeracion, el congelamiento o ¢l ¢n-
Jatado, pero si rescatan otras como el ahumado,
secado, salado vy fermentacién., También vere-
mos métados tales como el hervido y el fritado,
que pueden usarse para preservar el pescado du-
rante un tiempo corto.

Este libro de consulta aspira a mostrar a los can-
sultores y piblico interesado que no tienen ma-
yores conocimientos técnicos o cientificos sobre
el tema, algunos de los principios que rigen el
procesamiento de pescado, asf como los equipos
niecesarios para este proceso. Ademds, pretende
promocionar y difundir los métodos de procesa-
miento de pescado adoptados por algunas muje-
res en los paises en desarrollo. También puede
resultar dcil para las personas que hacen trabajo
de campo relacionado cen la actualizacion de
las pricticas locales de procesamiento de pesca-
do, pero que na tienen ningin conocimiento es-
pecifico sobre tecnologia pesquera.

En los pafses en vias de desarrollo, la pesqueria a
pequefa escala suministra la mayor parre del
pescado que se utiliza para el consumo humano
directo, con lo que proporciona a muchisima
gente un alimento nutritiva y relativamente ba-
rato. Generalmente, el pescado es la forma mds
barata de obtener proteina animal. En muchos
casos la pesqueria a pequefia escala es la respan-
sable de entre el 50 y el 70% de toda la caprura
nacional. En Senegal, por ejemplo, 1a pesca arte-
sanal representa el 60% del desembarque nacio-
nal. En Perd, el flete artesanal represenra el 80%
del pescado que se usa para el consumo humano
{pero sdlo alrededor del 10% de la captura rotal
en el Perit: 5,5 millones de toneladas en 1986).

INTRODUCCION

Las industrias pesqueras a pequefia escala re-
quieren de mano de obra intensiva y de poca in-
version, Se ubican en dreas costeras o cerca de
lagos, estuarios o rics, y generalmente capturan
el pescado en aguas superficiales. Se han intro-
ducide algunas mejoras a las operaciones pes-
queras, tales como el uso de botes motorizados v
grias para arrastrar las redes, pero ha habido po-
cos avances tecnolégicos en cuanto a manipula-
cién y procesamiento del pescado, con excep-
cidn de la introduccion de hielo y el aislamiento
de la captura. Esto puede deberse a que, en el
pasado, el incremento en la produccién de pes-
cado ha tecibido mucha més atencién por parte
de las agencias de desarrollo v gobiernos locales
que la manipulacidn, procesamiénto y comercia-
lizacién de la captura existente.

Por [o general, en el trabajo asociade con las
operaciones de pesca a pequefia escala hay una
division de génerc. Las mujeres suelen estar re-
legadas a actividades fuera del mar tales como el
procesamiento y comercializacién —~dado que en
esos casos el rrabajo no interfiere con otras ocu-
paciones domésticas—, mientras que los hombres
salen a pescar. Aunque estin culturalmente ex-
cluidas de las actividades pesqueras, las mujeres
tienen un rol central en el procesamiento y co-
mercializacidén del pescado, actividades que les
proporcionan ingresos para sus familias. La im-
portancia de las mujeres en el procesamiento de
pescado a pequeria escala debe ser reconocida, v
ése es unc de los objerivos de este libro.

El pescado es un alimento que se deteriora con
mucha rapidez. En ninguna otra clase de ali-
mento hay tanta evidencia de pérdidas serias en
todas las ecapas, desde la captura hasta el consu-
mo, y tan poca documentacién acerca de la pro-
porcidn exacta de estas pérdidas (ECA, 1984).
Es muy dificil calcular a cudnto asciende exacta-
mente la pérdida posterior a la captura de pesca-
do en los paises en desarrollo, porque ni los pes-
cadores ni la captura artesanal estdn
adecuadamente regisirados. El pescado pasa a
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través de muchas manos desde su captura hasta
su consumo. Se estima que €l 10% del peso de la
captura mundial de pescado se pierde por un
mal manejo, pracesamiento, almacenado o dis-
tribucién, Sin embargo, las pérdidas en el proce-
samiento de pescado a pequefia escala son parti-
cuiarmente altas: en ocasiones pueden alcanzar
hasta el 40% (ITDG, informacidn interna).

Como el pescado es un alimento de baja acidez
que soporta el crecimiento de agentes patdgenos
(microorganismos que causan enfermedades), re-
sulta esencial manipularlo con cuidado y proce-
sarlo rdpidamente. Por lo general, el pescado no
se enfria ni se protege adecuadamentre del sol, ni
a bordo de las embarcaciones pesqueras ni en el
sitio de desembarco. Por otro lado, muchas veces
se desconocen algunos principios bdsicos de hi-
giene o se aplican erréneamente, de modo que
cuando los procesadores compran el pescado, és-
te puede tener va algin nivel de deterioro. El de-
terioro bacterial v enzimdtico es el mds determi-
nante. Las bacterias presentes en la superficie y
en las entrafias del pescado muerto se multipli-
can tdpidamente, invadiendo la carne. En ese
momento la piel del pescado cambia de aspecto,
emana un clor desagradable, y es demasiado tar-
de para tomar alguna accidén preventiva. En las
temperaturas ambientales tropicales, el pescado
va ne puede comerse luego de doce horas (FAQ,
1981). Para evitarlo, es necesario sacar las entra-
fias y deshacerse de ellas adecuadamente.

Mientras mds tiempo se deje el pescado sin pro-
cesar —es decir, en condiciones favorables para
su detericro—, mayor serd la pérdida. Es muy co-
mun ver que el pescado “madure”, destinado pa-
ra su venta como pescado fresco, se procesa co-
mo dltimo recurso. Ademds, el pescado hiimedo
es susceptible al dafio por moscas. Las condicio-
nes insalubres que suele haber cerca de las pla-
yas 0 las erillas de los lagos, donde se desembar-
ca la mayor parte de la captura, son un excelente
caldo de cultive para lag moscas. Las moscas
adultas no penen huevos en el pescado seco; por
tanto, un procesamiento eficiente ayuda a pre-
venir esta clase de deterioro.

Por o general, el procesamiento tradicional es
muy rudimentario, y rara vez se mantienen ade-

cuadas pricticas de higiene. Durante la estacion
lluviosa, cuande los niveles de humedad son al-
tos, no puede obtenerse un secado apropiado
usandc los métados tradicionales. En esas condi-
ciones, ¢l pescade procesado almacenado reab-
sorherd la humedad vy volverd a ser susceptible al
araque de bacrerias, hongos o insectos.

Los productos que se preservan adecuadamente
para prevenir el ataque de microbios todavia re-
sultan susceptibles al ataque de insectos y saban-
dijas. Después del procesamiento, v particular-
mente durante el almacenado, el pescado es
atacado principalmente por escarabajos. En las
condiciones mas adversas, las pérdidas debidas a
la infestacidn por escarabajos se han estimado
aproximadamente en un 50% (FAQ, 1981).

Durar:te el almacenado también es posible que
Laya pérdidas debidoe al araque de cualquier pes-
te animal que entre al depésito. En esos casos,
debe protegerse adecuadamente el pescado al-
macenado. Pueden ocurrir otras pérdidas adicio-
nales durante el transporte y distribucién a los
mercados, principalmente debido al deterioro fi-
sico del pescada. Ello se debe, directa o indirec-
tamente, a técnicas inadecuadas de manipula-
cidn y procesamiento, o al uso de materiales
inapropiados de envasada que ofrecen poca pro-
teccidn. Una forma efectiva de incrementar la
cantidad de pescado disponible para ¢l consumo
es reducir esta cantidad de pérdidas posteriores a
la captura. Ahora que los recursos pesqueros vie-
nen siendo sobreexplotados, se pone un mayor
énfasis en la actualizacion de tecnologias de pro-
cesamjento. Actualmente, por ejemplo, la so-
brepesca es una preocupacién en la bahia de
Bengala, asf que la atencidn se ha centrado en
invertir en el desarrollo de la acuicultura y una
mejora en el manipuleo y el procesamiento
(NRI, informacién interna).

Los canales tradicionales de comercializacidn
pueden estar vinculados con complejos sistemas
sociales, no sélo en patrones de distribucién {gque
pueden involucrar hasta mds de cuatro instancias
de venra), sino también en los roles desempetia-
dos por hombres y mujeres. Los hombres no
siempre dominan el manejo de embarcaciones
pesqueras —ni las mujeres el procesamiento—, ya
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que algunas veces son los pescadotes quienes se
ocupan del procesamiento de su captura, y las
mujeres pueden poseer botes de pesca y contrarar
pescadores para obtener su captura.

Cuando se intreduce cualquier recnologia mejo-
rada es importante examinar de cerca las rela-
clones entre los pescadares, los procesadores de
pescado, los comerciantes y los consumidores ya
que, & menos que los procesadores tengan un
control sustancial sobre el sistema pesquero,
cualquier bencficio derivado de cstas mejaras
puede beneficiar a otra gente. En muchas comu-
nidades pesqueras, las mujeres asumen la fun-
" cidn de compra v venta del pescado v acumulan
importante experiencia comercial. Algunas mu-
jeres en Bolivia, por ejemplo, juegan un rol casi
monopdlico en la comercializacién de pescado
adquieren un estatus de poder a partir de esta
actividad. Esto no séla sirve para estudiar las re-
lacicnes entre los miembros dentre de la cadena
distributiva para calcular el probable impacta de
la tecnclogia, sino que puede resultar necesario
analizar las relaciones entre los procesadores y
dentro de la familia para determinar quién tiene
acceso a la tecnologia y en qué términos.

La ubicacién del drea pesquera con relacion a los
mercados puede determinar las proporciones de
pescado fresco que serdn procesadas para su ven-
ta. Sin facilidades de hielo o refrigeracidn dispo-
nibles, v reniendo en cuenta la necesidad de
vender el pescado fresco antes de que se deterio-
re, la distribucion de la pesca artesanal esta limi-
tada a los mercados con facil acceso. Para merca-
dos distantes, o para aquellos de dificil accesa, el
pescado se preserva mediante las téenicas tradi-
cionales de procesamiento, rales come el salado,
secado v ahumado. Considerando la pobre in-
fraestructura v las limitaciones para el transporte,
el procesamiento tradicional de pescado suele ser
la dnica opcidn. Desgraciadamente, en las dreas
donde el pescado fresca tiene mavor demanda,
los procesadores artesanales de pescado, con sus
productos procesados —menos populares—, pue-
den enfrentar una fuerte competencia de proce-
sadores pesqueros a gran escala que tienen facili-
dades de transperte v tefrigeracion.

En este caso, las limitaciones na provienen ini-
camente de sus métodos de procesamiento, y es-

tdn fuera del centrol de los procesadores. Bs im-
portante destacar que los métodos tradicionales
de procesamiento tienen muchas ventajas. El
pescado procesado tiene demanda en los merca-
dos locales, v las operaciones que involucra el
procesamiento son baratas. Asimismo, se ha de-
sarrollado una sofisticada estructura de mercado
para cl abastecimiento de estos productes. Para
superar algunas de estas limitaciones, se necesita
un tipo de asistencia que no tiene que involu-
crar una vasta inversién, ni la adquisicién de un
equipo mecanizado que desbarate la estructura
tradicional de mercado. De lo dnico gue se re-
quiere es de cambios pequefios y frecuentes que
estén dentro de las capacidades financieras de
los procesadores. Estos cambios pueden incluir
el abastecimiento de agua limpia, educacién v
tacilidades de capacitacion, equipo simple o ma-
teriales bdsicos. ‘

Las limitaciones que afectan a los procesadores
de pescado no estdn relacionadas dnicamente
con sus métodos o con sus presiones econdmicas,
sino también con la naturaleza variable del sumi-
nistro de pescado. La cantidad de pescado dispo-
nible puede modificarse por fluctuaciones esta-
cionales en los hébitos v migraciones de los
peces, por cambios ambientales debides a la in-
tervencion del hembre, o por variaciones climd-
ticas. Un clima adverso —por ejemplo, los mon-
zanes—, también puede dificultar mucho la pesca.
Adernds, a veces los pescadores tienen otras ocu-
paciones estacionales, tales como la agricultura,
que interficren con su actividad pesquera.

Las caracreristicas del pescado que afectan el mo-
do en gue &te serd procesada son su ramafio, su
contenido de aceire v la texrura de su came (1LO,
1982). 5i hay un cambio en la clase de pescado
que se caprura, entonces probablemente las téeni-
cas de procesamienta deban variar. Por ejemplo,
la introduccién en el lago Victoria —Africa del Bs-
te—, de algunas especies mss grandes y grasosas
que las tilapias narivas, ha obligado a usar una
técnica de fritura hasra entonces desconocida en
el area (ITDG, informacién interna).

Ciertas tecnologias mejoradas de procesamiento
pueden reducir las pérdidas posteriores a la cap-
tura, proporcionar empleo y conservar acepta-
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blemente el producto, o hacerlo mds deseable de
modo que los productores de pescado manten-
gan o incrementen sus ingresos y su capacidad
de venta en los mercados. La preferencia de los
consumidores no debe ignorarse, y &sta frecuen-
temente determina la calidad del producto. Por
ejemplo, para el pescado salado-secado en el es-
te de Sudamérica se prefiere el producte rancio
{coloracién amarilla) antes que el blanco.

Cuando se considera la intreduccion de una tec-
nologia mejorada para el procesamiento de pes-
cado a pequefia escala, no sélo es necesario que
ésta sea solicitada por los participantes, ni debe
tomarse en cuenta Gnicamente su impacto sobre
la creencias, valores y arganizacion social, sino
que también debe identificarse correctamente la
causa del problema. Aunque los problemas en el
procesamiento de pescado pueden reconocerse
facilmente, tal vez éstos no sean tan importantes

para los propias procesadores. {Juizd sea necesa-
rio dirigir la solucién a otras dreas, como la ma-
nipulacién de pescado, la higiene, la comerciali-
zacion v el transpotte.

Este libro de consulta estd dividido en seis capi-
tules que cubren los principios generales v las
tecnologias mejoradas y tradicionales de proce-
samiento de pescado. También ilustra el marco
socicecondmico que rodea las actividades de
procesamiento de pescado a pequefia escala, pa-
ta lo cual presenta varios estudios de case. En el
capitulo 5 se incluye una lista de preguntas que
ayudan a ubicar el procesamiento de pescado en
un contexto mas amplio {hdbiros alimentarios,
comercializacidn, aspectos socioecondmices).
En esta edicién se incluye, ademds, un estudio
de caso referido a la produccion de pescado seco
salado por un grupe de mujeres en la localidad
de Carquin, en Perd.




capitulo 1

PRINCIPIOS GENERALES

DE PROCESAMIENTO DE PESCADO

EL ANALISIS DEL MANE]JC DE PESCADO previo al
procesamiento estd fuera de los alcances de este
libro de consulta. Sin embargoe, no podemos ig-
norar la importancia de estas etapas. Por ell, en
las siguientes pdginas los consultores y el publi-
co no especializado podrdn hallar las pautas ne-
cesarias para reconocer diversos problemas, que
también se discutizdn en el capitulo 4. Algunas
de las situaciones dificiles que pueden presentar-
se antes de la etapa del procesamiento se origi-
nan en las practicas de los pescadores y, por tan-
to, salen del control de los procesadores, por lo
que los consultores y el puiblico interesado de-
ben solicitar asisrencia a los especialistas pes-
queros locales.

Otros problemas previos al procesamiento —en
particular los que se relacionan con la higiene v

con el mantenimiento del pescado a bajas tem-
peraruras— pueden resolverse dentro del dmbito
de un proyecto.

El deterioro del pescado se debe principalmente
a tres factores:

® la actividad de los microorganismos (bacte-
rias, enmohecimiento y fermentacién).

* el deterioro quimico ariginado por otros fac-
tores (descomposicidon de aceites y grasas
—rancidez—, actividad enzimética).

* ¢l araque de inscctos (infestacidn por escara-
bajos v moscas) y sabandijas (con este térmi-
no nos referimos a varios animales carrofieros
tales como gatos, perros, ratas, pollos, cuer-
vos, dguilas pescadoras o dcaros).

Cada uno de estos factores ¢s un tépico comple-

jo en si mismo, y no es el propdsito de este libro

entrar en detalles. Baste decir que no hay una
unica forma de prevenir el deterioro. Sin embar-
go, podemos mostrar algunos principios bdsicos
de preservacién que pueden usarse como medi-
das preventivas para reducir el deterioro. Algu-
nas pricticas ancestrales, tales como el secado y
el procesamiento de pescado, son métodos de
preservacién ampliamente difundidos. Antes de
emprender cualquier mejora de los métados tra-
dicionales mencionados, cs importante entender
los principios subyacentes a los mécodos de pre-
servacion.

Desde el momento en que el pescado muere,
empieza a deteriorarse. Fste proceso narural es
irreversible: el principia de la preservacidn es re-
tardar el deterioro, incrementando la calidad to-
tal y el tiempo posible de almacenado del pro-
ducto. Mientras mds ripidamente se tomen [as
medidas preventivas después de la captura del
pescado, mayores oportunidades habrd de tedu-
cir las pérdidas.

Es imprescindible tomar estas medidas para con-
trolar las condiciones que influyen sobre la acti-
vidad de los microorganismos, los procesos de
deterioro quimico v la incidencia de araques de
insecros y sabandijas.

Estas condiciones incluyen:
* Buenas pricticas de manipulacién a borde de

las embarcaciones pesqueras y en los muelles
y embarcaderos:

— mantener una higiene adecuada,

— extraer las entrafias y agallas (si resulta cul-
turalmente aceptable).

- lavar y limpiar con agua de buena calidad.

* Procesamiento tépido y efectivo:
— reducir el contenido de humedad del pesca-
da (por ejemplo, secarlo, salarlo, ahumarlo).
— reducir la temperatura (usar hiclo, mante-
nerle a la sombra).
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— cocinar (por ejemplo, hervirlo, freixlo).

— bajar el nivel de pH mediante la creacidén
de condiciones 4cidas {por ejemplo, fer-
mentacidn.

® Proteccidn contra la infestacién por insectos.

» Buenas practicas de envasade vy empaque, al-
macenado y transpotte.

Calidad de la materia prima

El pescado salado, ahumado, secado o fermenta-
do de baja calidad que resulta inaceprable para
el consumidor puede haber sido procesada can
una técnica satisfactoria. En estos casos, la cali-
dad de la materia prima puede ser la causa: un
pescado de baja calidad jamds producird un
buen producte final.

El factor mas importante en la calidad de un
producto pesquero es la frescura de la materia
prima inmediatamente antes del procesamiento.
En muchas partes del mundo los compradores
averiguan la calidad del pescado fresco olfatean-
do las entrafias v las agallas, v sospechan de los
pescados eviscerados, porque no tienen ningdn
indicio de su frescura. Por ello, algunos consu-
midores prefieten comprat el pescado entero.
Sin embargo, los procesadores de pescade deben
saber que la presencia de intestinos y agallas
acelera el deterioro.

Na obstante, si el eviscerado v la extraccidn de
agallas no se llevan a cabo de Ia forma adecuada,
y si no hay agua potable disponible, estas opera-
ciones pueden no resultar tan seguras. Por ello
es muy importante que los procesaderes conoz-
can las catacteristicas que permiten reconocer ¢l
detericro en el pescado. Algunas de estas carac-
rerfsticas se indican en el cuadro 1.

A veces los consumidores buscan pescado “ma-
duro” para su procesamiento, pues aprecian su
sabor y, en algunos casos, lo usan como delica-
tessen. El pescado deteriorado o de baja calidad
también puede tener mayor demanda debida a
su precio. En estas condiciones, el pescado pue-
de preservarse posteriormente por fermentacién
si ello resulta aceptable para el gusto local.

La mejor medida de prevencién contra el dete-
rioro es la preservacidn del pescado durante la
etapa previa al procesamiento, es decir, desde el
momento en que se captura hasta que se procesa.

Los principales factores vinculados con el dete-
rioro durante esta etapa son los siguientes.

e  Manipulacién cuidadosa

La forma como el pescado se captura y mani-
pula es muy importante. Los métodos de pes-
ca pueden afectar la calidad del pescado. El
uso de redes rastreras, por ejemplo, puede
hacer que parte de la captura se deteriore du-
rante el proceso, pues el pescado suele estar
en la red durante largo rato. Del mismo mo-
do, las magulladuras v la manipulacion tosca
ariginan dafio en los tejidos, alrededor del
cual empieza el deterioro.

Caracteristicas de frescura

fresco danado
apariencia exierna brillante, himeda y metdlica opoca, secq, arrugada
tono de la piel elastico, firme ineldstico, folo, hinchado
olor Fresco, alor o mar écido, desagredable
ojos claros, saltones opacas, hundidos en la cabeza
agallas de color brillante rojo/rosados, elor fresco opocas, parduscas, malofientes
mucosa que cubre la piel fina y resbalosa coagulada [viscssa)
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Los cortes y heridas en la carne también
pueden ser un punto de enteada para tos mi-
CTOOTEANISOS € insectos, lo que incrementa
el porcentaje de deterioro.

* Higiene adecuada

Inmediatamente después de que el pescado se
captura, la higiene es muy importante. Indu-
dablernente un pescado muerto limpio, alma-
cenado en un lugar limpio para prevenir la
recontaminacién, se conserva en mejores
condiciones. Tan pronto como el pescado
muere, ocurren cambios bacterianos ¥ quimi-
COS INEErnos que empiezan a causar deterioro.
La mejor manera de conservar el pescado wan
fresco como sea posible antes del procesa-
miento es mantenerlo viva,

* Control de temperatura

Ei deterioro del pescado estd directamente
relacionadao con la temperatura, A mayor
temperatura, mayor porcentaje de deterioro,
y éste se acelera entre los 30 y 40 °C. Por
tanto, cualquier reduccisn de la temperatura
antes del procesamiento elevara la calidad
del pescado y de cualquier producto procesa-
do a partir de pescado.

* Reduccién de tiempos

Finalmente, la rapidez con la que el pescado
se procese influird en la calidad final del pro-
ducta. Por eso es aconsejable procesarlo cer-
ca del drea de desembarque.

' PROCESAMIENTOS EFECTIVOS
PARA REDUCIR EL DETERIORO

Secado

Aungue a primera vista el secado parece un pro-
ceso simple, en realidad es complejo y depende
de las condiciones de secado y de la naturaleza
tisica y quimica del producto. Comprender los
principios bdsicos del secado resulta muy il
cuando se busca mejorar el sistema.

El secado requiere de la transferencia de hume-
dad del producro al aire circundante. Evidente-
mente, ranto la cantidad {flujo de aire) comoe la
sequedad (humedad relativa) del aire, asi como
la propia naturaleza del producte, afectardn el
modo en que éste se seque. La humedad relativa
del aire disminuye rdpidamente con el incre-
mento de Ja temperatura, v la capacidad de ab-
sorcion de ogua del aire seco con poca humedad
relativa es mucho mavar que la del aire hiimedo
con alra humedad relativa. Ella puede apreciarse
en el cuadro 2, que muestra el efecto de la tem-
peratura del aire sobre su humedad relativa y so-
bre su capacidad de absarber bumedad: un au-
mentc en Ja temperatura del aite de sala 10 °C
incrementa su poder de absorcién de agua en
cinco veces. ‘

Hay dos etapas en el proceso de secado: la pri-
mera corresponde a la extraccion de la humedad
superficial, y la segunda, a la extraccién de la
humedad interna del pescade.

El porcentaje de secado durante la primera era-
pa depende dnicamente de la capacidad del aire
que pasa sobre el pescado para absorber y cxcraer
la humedad. El porcentaje de flujo de aire es
mds importante que la temperatura, pero en
dreas de alra humedad relativa puede ser necesa-
rio calentar el aire para bajar su humedad relati-
va & un nivel que permita la absorcicn de canri-
dades significativas de humedad. En general, el
aire con una humedad relativa del 75% o més
na es muy efectivo en el secado, salva en las pri-
meras etapas, cuando el pescado atin estd muy
hidimedo.

Una vez que se ha evaporado el agua superficial,
empieza una segunda erapa de secado en la cual
se extrae el agua del interior del pescado. Bl ni-
vel de secada en esta segunda etapa depende del
porcentaje de migracisn de la humedad través
de los tejidos hacia la superficie, donde se eva-
pora. La migracidn es un proceso lento, asi que
los porcentajes de secado son mﬁs bajos que en
la primera ctapa. En este momento, el flujo de
aire es menos importante. ‘

El porcentaje de secado en esta segunda etapa
depende de factores tales coma:
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Temperatura del aire, humedad y capacidad de absorcion de agua

temperatura [°C) humedad relafivo (%)

aguo que puede extraerse
por cada kilograma de aire seco (kg)

20 80 0,003
25 58 0,008
30 25 0016

¢ el contenido de aceite, pues la carne aceitosa
actiia como una barrera contra el movimien-
to del agua y retarda los niveles de secado.

* ¢l grosor del pescado, pues mientras agua mi-
gra hacia la superficie, mds lento es el secado.

» ¢l contenido de humedad: el porcencaje de
movimiento a la superficie es menor cuando
el contenido de humedad del pescado es
mds bajo.

» la temperatura durante el secado.

Durante la segunda etapa del secado, dependien-
do de 1a humedad ambiental, cierto grade de ca-
lor del aire de secado puede ser esencial para re-
ducir ! contenido final de humedad a un nivel
lo suficientemente bajo como para prevenir el
deterioro microbiolégico. Esto generalmente sig-
nifica un 25% de pérdida o menos, v depende del
nivel de aceite del pescado y del uso de sal. Para
dar una pauta general, cuando no se usa sal el
pescado magro pierde aproximadamente el 75%
de su peso durante el secado y el pescado aceito-
s0 el 65% (FAQDANIDA (U1}, Un simple pesa-
do del pescada antes, durante y después del pro-
ceso permite verificar que el secado haya sido
adecuado. Para propésitos de pesado, hay balan-
zas de resorte muy simples y baratas que suelen
estar disponibles en la localidad.

La cantidad de superficie expuesta también es
muy importante, por lo tanto cortar o abrir el
pescado incrementa el porcentaje de secado.
Ademds, ¢! pescada debe voltearse periddica-
mente.

Debemos mencionar otro aspecto de vital imper-
tancia en el secado del pescado. Si el pescado se
seca a una temperacura demasiado alea, o si la
humedad refativa inicial del aire de secado es de-
masiada baja durante las primeras etapas, las ca-

pas exteriores se “cocinarén” hasta hacerse casi
impermeables al agua. Este efecto se conoce co-
mo “estado de endurecimiente”. Externamente
el pescado puede parecer seco, pero el agua que-
da atrapada por dentro causando un secado insu-
ficiente y el consecuente deterioro. El endureci-
miento dificulta la obtencién de un producto
final con un buen nivel de secado. Las tempera-
ruras durante las etapas tempranas del proceso,
como regla general, no deben exceder los 40 °C.

Tomando en cuenta las condiciones ambientales
locales, los facrores mencionados (flujo de aire,
temperatura, grosor del pescado) pueden mane-
jarse para obtener un producto final que tenga:

s un secado homogéneo, sin humedad por
dentro.

* un nivel de humedad inferior a 25%.
¢ un largo periode de aimacenado,

s una buena apariencia y aceptables condicio-
nes de calidad.

Salado

El efecto més importante del salado es la extrac-
cién de agua de la carne de pescado, al punto de
retardar la accién enzimdtica v microbiana
{Duere y Dryer, 1952}, Ciertas bacterias dafiinas
no pueden vivir en condiciones salinas, y una
concentracion del 6 al 10% de sal en los tejidos
del pescado previene su actividad. Sin embarge,
hay un grupo de microorganismos —conocidos
como bacterias haléfilas— que se desarrallan per-
fectamente en ambientes salinos y pueden dafiar
el pescado salado. Una nueva extraccion de
agua mediante el secado inhibe la accién de di-
chas bacterias.
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La extraccion de agua que tiene lugar durante el
salado del pescado ocurre perque la solucidn sa-
lina exterior al pescado tiene mavor concentra-
cién que el agua residual en la carne del pesca-
do. A medida que el agua se extrae de la carne,
la sal va penetrando en ella. Si la concentracion
de sal fuera del pescado es ipual que al interior
de la carne, no ocurrird ningiin movimiento ni
de agua ni de sal. Cuando este sucede, debe afia-
dirse mds sal a la solucidn para que el salado
pueda continuar.

El porcentaje de movimiento de agua hacia
afuera y de movimiento de sal hacia adentro de-
pende de:

* la concentracién de la solucién salina.
* ¢l contenido de grasa del pescado.

¢ ¢l grosor del pescade.

s latemperarura.

s laduracidn del salado.

Debe tenerse presente que el tipo de operacion
de salado empleado depende de:

* las preferencias de los consumidores.
* |z disponibilidad v el costa de la sal.

¢ el tipo de pescado, por ejemplo, magro o gra-
SO80.

La sal tiene diversas propiedades, segiin las dis-
tintas formas en que se produce. Los principales
tipos son la sal marina, extraida de las aguas de
mar o de los {agas; la salmuera evaporada a par-
tir de fuentes superficiales, v la sal de rocas. Es-
tas sales difieren en su composicion quimica, su
pureza microbioldgica v sus propiedades fisicas,
lo que afecta la calidad del pescado salado.

Aparre de la contaminacién debida al polvoe,
arena, barro y humedad, la sal destinada al pes-
cado debe tener un bajo contenido de magnesic
y de sales de calcio para evitar el sabor amargo v
el endurecimiento causado por estas sales, aun-
que el consumidor puede preferir un color mds
blance. La sal puede contener bacterias halafilas
(mencionadas anteriormente), que contaminan
el pescado. La sal altamente contaminada se re-
conoce por su color rosada.

La sal se prescnta en cristales o particulas de di-
ferente tamafio. Ello depende de si ha sido moli-
da o si no lo ha sido y, en el primer caso, del
método de molienda empleado. Los granos grue-
sos de sal no penetran en la came del pescado
tan velozmente como los finos, ni se disuelven
en el agua tan rdpidamente. Aunque la sal de
grane fino resulta adecuada para elaborar la sal-
mucra, 10s granos gruesos son mas convenientes
para el salade sceo, va que la sal de granao fino
puede criginar la condicidn conocida come
“quemado por sal”. Eso quiere decir que la su-
petficie del pescado se endurece debido a una
extraccién demasiada rdpida del agua de la su-
perficie del pescado, de ral medo que causa en-
durecimiento. La superficie dura, entonces,
evita tanto la penetracién de la sal como la ex-
traccion del agua.

La efectividad de la eperacidn del salado para la
preservacién depende de: ‘

* la concentracidon de la uniformidad de la sal
en la carne del pescado.

¢ [a concentracidn de la solucién de sal y el
tiempo tomada para el salado,

* la combinacion del salado con otros méto-
dos de preservacién tales como el secado.

Ahumado

El efecto conservador del proceso de ahumado
se debe al secado v al hecho de que los quimicos
naturales del humo de la madera se depositan en
la carne. Ef humo de la lefia contiene compo-
nentes que inhiben el crecimiento hacreriano,
mientras que el calor del fuego causa el secado y,
cuando la temperatura es suficicnremente eleva-
da, la carne puede cocinarse, lo que previene
tanto ¢l crecimiento bacteriano coma la activi-
dad enzimitica.

El pescado puede ahumarse de diversas maneras,
pero a més tiempe de ahumado, mayor periodo
de conservacion. El producre ahumado debe
mids su duracidn a los procesos de secada v coci-
do que al valor de preservacion de los quimicas
del humo de la lefa.
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Pueden identificarse dos clases de ahumado:

» ghumado frfo, en el cual la temperatura nun-
ca es tan alta como para cocinar el pescado
{por ejemplo, menos de 35 °C).

¢ ahumado caliente, en el cual la carne es co-
cida (por encima de los 35 °C).

El ahumado caliente es el método tradicional
més practicado en los paises en desarrollo y re-
quiere de un menor control sobre el proceso que
el ahumada frio. Generalmente, el tiempo de vi-
da del producto que se somete a ahumado ca-
liente es mayor que el del ahumado frio, porque
el pescado se ahuma hasta estar seco. Por lo ge-
neral, el ahumado caliente consume mds com-
bustible que ¢l fife. Sin embargo, el ahumado
caliente, especialmente cuando el pescado estd
tendido, reduce en gran medida el contenide de
aceite del producto final. Las técnicas modernas
de ahumado no preservan el pescado, sino que
simplemente producen un sabor ahumado.

Se debe tener cuidado en la seleccidn de la ma-
dera usada, pues algunos tipos de resina tales co-
mo el pino imparten un sabor desagradable al
producto final. Otros tipos, como el Euphorbia,
SO VENEnosos.

Ademss de la madera, para el ahumado de pesca-
do también pueden usarse otros materiales dispo-
nibles como, por ejemplo, estiércol de vaca, cés-
caras de coco v desechos de cafia de aziicar.

Debe tenerse cuidado en la eleccién del lugar
donde se hard el ahumado, pues en dreas bosco-
sas éste puede causar defoliacidn (pérdida de ho-
jas en los drboles).

Métodos combinados
de procesamiento

El secado, el salado v el ahumado pueden usarse
en diversas combinaciones para producir distin-
tos productos pesqueros con larga vida de alma-
cenado, necesaria para su transporte y distribu-
cidn. Estos métodos combinados han sido
disefiados para reducir el contenido de agua.

*  Ejemplos:
secado — ahumado — secada
en salmuera — ahumado — secado
salado — secado
salado — secado — ahumado

En el capitulo 3 pueden encontrarse ejemplos
especificas de estos métodos combinados de pre-
servacion.

Fermentacion

En climas cdlidos y hiimedos el deteriore no
siempre se ve interrumpido por los métodos de
deshidratacién v, ademads, es dificil conservar el
producto seca. La fermentacién inhibe el dere-
rioro dentro del pescado mediante el incremen-
to del nivel de acidez. Durante la fermentacidn,
el uso de sal inhibe la accién del deterioro hac-
teriano y permite que las enzimas del pescado o
las bacterias beneficiosas productoras de dcido
descompongan la came. La fermentacidn puede
definirse como la accidn controlada de microor-
ganismos beneficiosos sobre los alimentos para
alterar su sabor o textura y para prolongar su
tiempo de vida.

La fermentacién come métode econémico de
preservacién del pescado se practica amplia-
mente en el sudeste de Asia y en el oeste de

Africa.

Hay muches tipos diferentes de productos fer-
mentados. Su naturaleza depende del tiempo de
fermentacién {ver algunos ejemplos en el capi-

wule 3).

Coccidén v fritado

La preparacidn de productos de pescado cocido
estd muy difundida en ¢l sudeste v en el este de
Asia. Estos productos pueden preservarse desde
uno o dos dias hasta varios meses.

El proceso de coccidin ocasiona cambios en la
estructura de las protefnas del pescado. Las enzi-
mas responsables del deterioro también son pro-
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teinas y, por tanto, se desactivan durante la coc-
cidn. Este proceso también mata muchas de las
bacterias presentes en el pescade. Tradicional-
mente se afiade sal durante la coccién. La canti-
dad afadida v la duracién de la coccidn deter-
minan el tiempo de vida del producta. El
pescado que se cuece por un corto tiempe con
poca sal debe tratarse del mismo modo que el
pescado fresco. S6lo cuando el pescado se cuece
durante largo tiempo con abundante sal puede
preservarse en alguna medida. La ventaja de la
coccidn es que es un proceso muy simple que
puede frenar el deterioro del pescado a corto
plazo cuando no existen las condiciones necesa-
rias para el secado. La coccién también ayuda a
teducir el contenido de grasa del producto, por
tanto disminuye los problemas de rancidez.

El fritade también cocina el pescado y deshidra-
ta su carne. Ei pescado grasoso puede freirse en
su pPropio aceite.

Un empague efectivo ayuda a prevenir la recon-
taminacién y el araque de insectos, tanto en los
productos cocidos como en los fritos,

Refrigerado v enlatado

Tanto el congelado como el enlatado son opera-
ciones relativamente caras y, por tanto, en su
mayorfa no resuitan convenientes para la pes-
queria a pequefia escala. 5i se sigue cualquiera
de estas operaciones, debe considerarse cuidado-
samente la economia de la produccidn, la dispa-
nibilidad de los matcriales necesarios y la in-
fraestructura apropiada, el mercado potencial, el
contral de calidad (particularmente en aspectos
de salud) v la aceptacién del producto final por
parte del consumidor.

INFESTACION POR INSECTOS

En primer lugar, es necesario describir cémo em-
plearemos el términoe “insecto” dentro de este li-
bra. Hay muchos tipos de insectos que afectan
la calidad del pescado; nosotros nos referiremos

tinicamente a los mas comunes. Estos se pueden
clasificar en dos grupos: moscas y escarabajos.
Dentro de estos dos grupos hay muchas especies,
pera para propdsitos de identificacién debe con-
sultarse a un entomdélogo.

Las principales condiciones que determinan los
alcances de una infestacidn por insectos son
cinco: ‘

¢ higiene

* rtemperatura

* contenido de humedad y humedad relativa

* contenido de sal

* grado de proteccidn

Las moscas v los escarahajos generalmente eli-
gen rangos especificos de estas candiciones para
su supervivencia (FAQ, 1981). En general, los
climas tropicales con temperaturas v humedades
relativas altas son mis favorables para el desa-
reollo de insectos gue los templados. La infesta-
cidn por mescas ocurre inmediatamente después
de la caprura, cuando el pescado estd hamedo.
Apenas un dia después, las hembras depositan
sus huevos, que se convertirdn en larvas v com-
pletardn su desarrolle luego de tres o cuatro
dias. Durante la estacion iluvigsa, cuando el se-
cado es hajo o impasible, las pérdidas debidas a
la infestacidn por moscas pucden ser considera-
bles. En general, mientras mds ripido se seque
¢l pescado, menores probabilidades de infesta-
cim habra.

La mosca adulta no puede pener sus huevos en
el pescado que se protege adecuadamente, por
ejemplo mediante mallas.

El salado aleja a las moscas y a los escarabajos,
pero un salado seco apropiado para proteger cl
pescado (9-10% de concentracion de sal con re-
lacidn al peso del pescado precesade) puede re-
sulcar desagradable para el gusto local.

Los escarabajos prefieren un pescado con niveles
mas bajos de humedad que las moscas. Estos in-
sectos se inhiben cuando el contenido de hume-
dad supera el 45% (FAQ, 1981}, pero prosperan
en un producte secado al sol. Mientras mayor
sea el riempo de almacenado del pescado seco,
mayores pérdidas habrd por infestacion de esca-




12

PROCESAMIENTO DE PESCADO

rabajos. Estos insectos se alimentan y reprodu-
cen en el pescado seco basta reducirlo a un pol-
vo inservible.

Los lugares donde se procesa pescado a pequefia
escala por lo general no tienen vias de comuni-
cacién apropiadas. El pescado puede transpor-
tarse para su comercializacion a lugares cercanos

—a pie o en bicicleta-, o a sitios muy distantes
en un vehiculo, pero en ambos casos un empa-
que adecuado le permite resistir los rigores del
transporte sin detetiorarse.

Los diferentes tipos de recipientes tradicionales
usados para empacar pescado fresco o procesado
incluyen canastas, cajas, toneles, barriles, sacos
v cajas de bamhii, estera de coco, madera, yute,
metal, papel v plistico. Para forrar estos reci-
pientes también pueden usarse hojas de gran ta-
mafio, camo las del plitanc.

Empacado tradicional

Ademads del uso de recipientes adecuados, para
prevenir el dafo fisico también debe tomarse en
cuenta la forma en que el pescado se organiza pa-
ra su empaque. Tradicionalmente, el pescade se
apila muy cuidadosamente de una forma deter-

minada para facilitar su transporte y distribucidn.

Es necesario que el pescado se procese con mu-
cho cuidado, de mado que el producto pueda re-
sistir el transporte sin problemas. Debe tenerse
presente que el wso de técnicas incorrectas de
secade y shumado o la infestacion por insectos
pueden producir deterioro. Mientras mejor sea
la calidad del praducro pesquero antes del em-
paque, menores dafios y pérdidas ocurrirdn du-
rante el transporte.

Tamhién es importante que haya suficiente ven-
tilacién. El incremento en los niveles de hume-
dad que rodean al pescado permite que éste ab-
sorba humedad, lo que alienta el crecimiento de
moho y bacterias. Un nueve secado v un reem-
paque pueden ayudar a prevenir esto.

Tradicionalmente el pescado procesado se alma-
cena en depésitos construidos con materiales lo-
calmente disponikles, comao barro y paja. Cuando
no se dispone de mds pescado para procesar, el
lugar de ahumado puede usarse para almacenar el
pescado procesado. En Ghana se estdn empezan-
do a emplear los hornos de ahumado tradiciona-
les para almacenar el pescado procesado.

Almacenado tradicional
de pescado ahumado

Como ya hemos mencionado, debe prestarse
atencidn a los productos almacenados, pues pue-
den presentarse problemas tales como la infesta-
cién por escarabajos o la reabsorcidn de hume-
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dad en armésferas hdamedas. Algunas medidas
bdsicas de conrrol de calidad incluyen una revi-
sion periddica de I calidad del producto, la ex-
traccidn del pescado deteriorado y el resecado
—cada tres o cuatro meses durante la estacién se-
ca y cada tres o cuatro semanas en época de llu-
vias—, para evitar el ataque de moho e insectos.
Es importante conservar limpia y seca el drea de
almacenado, v deben tomarse medidas preventi-
vas para alejar a los predadores.

El pescado ahumado a menude se almacena so-
bre los ahumadoeres, pues el humo producida
durante un procesamiento continuo aleja a los
insectos y mantiene los productos lo suficiente-
mente $ecos como para prevenir la infestacion
por escarabajos. El efecto del secado durante el
ahumado es mds efectivo contra la infestacion

por insectos que el ahumado en si misma.

Canasta fradicional
de almacenado de pescado




capitulo 2

METODOS TRADICIONALES
DE PROCESAMIENTO DE PESCADO

DESDE HACE MUCHOS SIGLOS se emplean méro-
dos tradicionales para preservar el pescade.
Aunque estas técnicas suelen clasificarse como
secado, salado, ahumado, cocido y fermentado,
ello no siempre corresponde a las préicricas rea-
les, pues en muchos paises se combinan diversos
métados de procesamienta. Por otro lada, dos
procesos a los que se asigna el mismo nombre
pueden involucrar métados toralmente distinros
cuando se aplican en diferentes paises. Por
ejemplo, mientras que en una regién el ahuma-
do consiste simplemente en echar el pescado
entero sobre un hoyo con fuego, en otra el pro-
ducto se sala y se seca antes de ahumarse.

Las técnicas locales de procesamiento estdn re-
lacionadas con las condiciones ambientales, la
disponibilidad de insumos (pescado, combusti-
ble, sal, materiales de construccién), las prefe-
rencias locales acerca del sabor, texrura, color y
olor, las conductas sociales v la economia de [a
produccién. Obviamente, a través del tiempo
cada comunidad ha ido mejorande sus técnicas
iniciales mediante el método de ensayo-error, y
las ha perfeccionado luego de una larga expe-

riencia {(FAQ, 1970).

Todo este proceso ha permitido la aparicidn de
distintos métodos de procesamiento, que se cono-
cen como secado solar, ahumado caliente, secado
ahumado, secado ahumado y solar combinados;
salado, salado combinada con secado ahumado y
solar o sdlo con ahumado; fermentacidn, v coc-
cidn combinada con secado al sol ¢ ahumado.

En general, el ahumado es mds comin en Afri-
ca, mientras que la fermentacidn y la coccidn
resultan mds frecuentes en el sudeste de Asia.
En Latinocamérica, el mercadn para el pescada
procesado es muy limitado, porgue en la costa
siempre ha habido pescado fresco disponible y
en los pueblos del interior se encuentran otras
fuentes de proteina animal {por ejemplo, carne
roja). Sin embargo, en algunas dreas se consume

pescado procesado, como el sur de Ecuador, el
norte del Perd y los valles del este de la cordille-
ra de los Andes, en Bolivia. En estos lugares, el
pescado se sala o seca y se consume especial-
mente durante Semana Santa. Hay muy poco
control sobre estos mérodos tradicionales v, per
tanto, la calidad de los productes varia conside-
rablemente.

La siguiente seccidn muestra brevemente los
métodos de procesamiento tradicionales y resul-
ta esencial para las personas que desean introdu-
cir técnicas mejoradas de procesamiento de pes-
cado, pues les permire conocer las ventajas y
limitaciones de estas técnicas.

Es necesario recordar que el procesamicnteo de
pescado no mejora la calidad de la materia prima,

~sino que retarda el proceso natural de deceriore.

En las técnicas teadicionales, todo pescado pe-
quefio —o grande partido en pedazos— simple-

mence se riende al sol sobre tierra, esteras, redes
o techas y, a veces, sobre rejillas elevadas. El
pescado debe voltearse periddicamente para que
se seque toda la superficie. El secado selar no
permite controlar el tiempo de secada, expone
el producto al araque de pestes de insectas v sa-
bandijas, y no impide la contaminacién por are-
na, polvo y otros.

En Malasia y en Java los procesadores locales
extienden el pescado sobre esteras esparcidas en
rejillas de secado v, cuanda la lluvia amenaza, lo
envuelven en las esteras, que pueden moverse
con facilidad.

Los procesadores dependen totalmente de las
condictones climdticas, pues requieren de un
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clima seco v de hajos niveles de humedad, lo
que resulta imposible cn época de lluvias. En
1981, la FAO reporto que, por lo general, el pe-
riodo de procesamients de un producte secado
al sol tipico tarda de tres a diez dias.

La preferencia de los consumidores también rie-
ne una importante influencia en los métodos de
procesamiento de pescado. El hecho de que ¢l
producto contenga un nivel de humedad dema-
siada alto como para inhibir el deterioro puede
reflejar una preferencia de los consumidores por
el pescado himedo, o bien una presién econdmi-
ca sobre ¢l procesador para evitar un sobresecado
del pescado, pues si éste se vende por peso —y no
por pieza ¢ volumen—, conseguird un mejor pre-
cio por un producto que pese mas (FAQ, 1981).

Los procesadores también pueden rociar el pes-
cado con sal y secarlo al sol. En este caso, el pes-
cado puede fermentar ligeramente durante el se-
cado hasta adquirir un sabor agradable, pero el
principal método de preservacion es el secado.

El salado es un método de procesamiento tradi-
cional que se emplea en todo el mundo desde
hace siglos. Puede ser seco o hiimedo.

Salado seco

El salado seco también sc conoce como salado
kench. En este proceso, el pescado se mezcla con
sal seca cristalina —que se frota dentro o se rocia
sabre la superficie del pescado—, y luego se agru-
pa de modo que en el centro esté mas concen-
trady que en los costados. El agua se extrae del
pescado mediante la accidn de la sal y 1a dsmo-
sis, y el Hquido drena hasta afuera como salmue-
ra (ver pigina 52).

Otro mérode consiste en frotar o afadir sal sobre
el pescado y dejario secar al sol individualmente.

Los pescados no grasos generalmente se secan
mediante el salado, y muchas veces se cortan a
filetean. Empleada sobre un pescado graso, esta
técnica causa una ruptura cxcesiva de los acei-

tes, lo que da al pescado un oler v sabor rancio.
Por tanto, el use de este mérodo no resulrz reco-
mendahle en esas casos.

Una de las ventajas de este tipo de salado es que
el agua drena desde la pila de pescado, de modo
que lo deja completamente seco. Sin embargo,
tiene como desventajas que el efecto puede ser
desigual v que la concentracién de sal es dema-
siado débil como para inhibir el ataque de mao-
ho, insectos v bacterias.

Ademds, el producto no puede dejarse el tiempo
suficiente como para que la sal peretre comple-
ramente en €L, y si no se reorganizan periddica-
mente en [a pila, los pescados que estén abajo se
salan a grados diferentes que los gue estin arriba.

Salado hinmedo o
salado en salmuera

Para hacer referencia al salado hiimedo suele usar-
s¢ la palabra “encuttido”, pero, en este caso, el tér-
mino no alude al uso de vinagre. La réenica a em-
plearse depende en gran medida de si el producto
se procesard adicionalmente mediante el secado o
el ahumade, o tinicamente mediante el salado.

Este procesamiento empieza del mismo modo
que el salado seco: los pescados se apilan alter-
nadamente con cristales secos de sal. Sin embar-
go, los fluidos no se dejan drenar fuera —como
en el salado kench—, sino que se acumulan para
cubrir tado el pescado. A menuda se pone algtin
peso sobre la pila para conservar al pescado in-
merso en salmuera, lo que ayuda a extraer el
agua (ver pigina 52).

Este métado resulta ideal para pescados grasos
—como los arenques, sardinas, anchovetas y ca-
balla—, en especial si los fluidos cubren el pesca-
do répidamente, lo que ayuda a inhibir la ranci-
dez a través de la exclusién de aire. Mediante el
salado en salmuera se obtiene una concentra-
cién de sal mds pareja, lo que uniforma la cali-
dad del producto.

Este producto suele venderse en los mismos reci-
pientes en los cuales se encurte.
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Las técnicas tradicionales de ahumado son muy
variadas. Una de las mds simples consiste en co-
locar el pescado en un hoyo con hierba ¢ made-
ra a fuego lento, lo que cocina v da sabor al pes-
cado, que generalmente se carhoniza. En este
caso, el pescado tiene un corto tiempo de alma-
cenado. Otra posibilidad es colocar el pescade
sobre rejillas dentro de un biddn de aceite o un
homno de barro, o colgado en estacas de bambd
sobre el humo del fuego.

El hoyo tipo estufa, usado ampliamente en Africa
del Este, v alpunos de los pequetios hortios de ba-
o circulares v rectangulares ofrecen poca venti-
lacién para el secado, de modo que el pescado se
cocina gracias al calor y adquiere un sabor ahu-
mado. Por otro lada, las plataformas de ahumado
banda, usadas en Africa del Qeste y en otras re-
giones, consisten en tejillas efevadas sobre palos,
como en Sierra Leona, o en rejillas ubicadas so-
bre una plataforma de barro rectangular o deposi-
tadas sohre un biddn de aceite con aberturas para
el fuego (ver pdgina 54). En Peril y Bolivia el
ahumado o “enrejada” de pescado trozado se {leva
a cabo sobre un marco de madera que se apoya en
rocas, sobre fuego lenro. Todos estos sistemas
ofrecen una buena ventilacién, de modo que el
secado v el ahumado son simultdneos. Cuando
los pescados son pequefios se ahuman enteros,
pero los mis grandes primera deben abrirse o file-
tearse. Pueden colocarse echados, pero si se quie-
re aumentar la capacidad de apoyo v el flujo de
humo, se amontonan verticalmente. Si el pesca-
do ya ha sido salado o secado o no lo ha side, de-
pende de la disponibilidad de sal, de las preferen-
cias de sahor y del tiempo de almacenado que se
desea para el producto. Mientras mas tiempo se
ahume el pescado, mds seco estard y se podrd al-
macenar durante meses, Los ejemplos Propuestos
de métodos tradicionales de pracesamiento pue-
den dar alguna idea de las distintas técnicas utili-
zacas en el ahumado de pescado.

La ventaja mads importante de estos hornos ¢radi-
cionales es su bajo costo. Sin embargo, también
se han reportado desventajas (Clucas, 1982). A
modo de ejempla mencionamos las siguienres:

s Se requiere de una atencidn constante para
controlar el fuego v voltear ¢l pescado. Esto
puede involucrar trabajo nocturno.

e La operacién es peligrosa porque cl uso de
fuego invelucra riesgos para la salud.

*  Fl rendimiento del combustible es bajo v los
sistemas de ventilacidn son ineficientes.

s El control de la temperatura del fuego y de la
densidad de!l humo es limitado o inexistente.

» Los materiales de construccidn empleados li-
mitan la durabilidad de los hornos.

*  Por su construccion abierta, el pescado estd
expuesto a las condiciones climdticas y al
ataque de animales.

* El preducto es de baja calidad debido a la
coccién insuficiente de la carne interior v al
quemado y cacbonizado de la piel,

Una de las desventajas mds importantes de los
hornos rradicionales es Ia ineficiencia de los sis-
temas de fluje de aire. Esto ocasiona el desperdi-
cio de lefia e impide controlar la temperatura y

la densidad del hume.

Muchos productos se fermentan con sal para
prevenir la putrefaccidén y no se sccan después

del salado.

En peneral pueden distinguirse tres tipos de pro-
ductos: aquellos en los cuales el pescado mantic-
ne su rextura original, aquellos que parecen una
pasta, v aquellos en los cuales el pescado se re-
duce a un liquido. Muchos productos fermenta-
dos tradicionales son de excelente calidad y su
preparacion es muy ingeniosa.

En el sudeste de Asia, el término “pescado fer-
mentade” cubre dos categorias amplias:

» preparaciones de pescado y sal, que incluyen
salsas y pastas de pescado tales como el patis
v el bagoong producidos en Filipinas.

» alimentes marinos ldcticos fermentados ela-
borados con una mezcla de pescado, sal y
carbohidratos, tales como el burong isda y el
halao-balac hechos en Filipinas.
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ALGUNOS M|

Seria imposible describir todas las técnicas tra- De este mode nuestros lectores podrin conocer
dicionales de procesamiento de pescado; sin la aplicacion de mérodos locales para tipos part-
embarge, en esta seccidn presentamos algunos ticulares de pescado, y la diversidad de técnicas
ejemnplos, clasificados por regiones o pafscs. usadas.

Pescado ahumado/seco

Region Africa.

Paises Diversas.

Maleria prima Pascodo.

Preparacién los pescados pequefios se dejan enteros, pero los pescades
grandes se desescaman, evisceran y cortan, o menudo sin lo-
var,

Ahumado Se pone direclamente soore zanjas © fuego ablertc de pasto
saco, fibra o gserin.

Secado al sol Se coloca al sal hasta que se endurece.

Producto Con frecuencia la piel se carboniza por fuera, v la came del

infericr sélo quedo porcialmente cocinada. Tlene un corlo lierm-
po de almocenade. los productos se pudren répidamente.

Pescado uhumudo}’ seco

Regién Africa occidental.

Fais Ghana.

Mgteria prima Sardinas, anchoveias (generalmente se use pescado peque-
Ao a medianal.

Preporacian Se lava, pero no se desescoma ni eviscera.

Secado Se deja al sal duranle cinco a freinla minuios.

Cocinado Se coloca en rejillas sobre carbén ardiente dentro de un re-
cipiente circular superficial. '

Ahumado Se pone en un homo de ahumado a lefic v se reordena pe-
redicameante pura un procesamiento pareje. Se somete a un
ahumade continue hastg que eslé cocida Yy 58C0. Al final del
procesc se echan al fuego cascaras de coco v cofia de
azicar frilurada para dar un sabor y color agradables,

Almacenado Tiene un large tiempo de almacenado.

fuente: FAO, 1970
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Pescado fermentado

Region Alrica occidenial.

Pais Ghana,

MNembre local Mamane/ bomons.

Materia prima Se usan varios especies de pescado, como per ejemplo caballa, mero o
barracuda.

Preparacion los métodaos de procesamiente difieren en cada lugar, pero generclmente

invalucran el desescamade, eviscerado y lavedo en ogua hesca o de mar,

Salado v empacado  Se sale con sol gruesa o en salmuera y se seca. Durante el salodo, el pes-
cade se fraia con sal y se empaca en copos de sal sélida dentro de diver-
sos lipos de recipientes, como baleas de madera o conereto. En algunos Iu-
gares, antes del empocodo se echa sal denlro de la cavidad abdominal y
detrds de las agallas de cada pescado. Después del empocades, los reci-
pientss sa cubren con sucos vigjos de yule o con laminas de polietilens. Lo
proporcién de sal usada con relacion ol pescado es de aproximadumente |

1 Q.
Fermeniado El saiodo toma de una a siefe dias, iempe durante el cual ocurrs la fermen-
lacion.
Secado El pescado fermentado se seca ol sol sobre el suelo durante uno @ tres dics.
Praducio Se obliene un produclo sece, pero suave y de saber Jusre. El bomone sz

usa pard dc:r SGbOF G sopasy gUiSOS,

Fusnte: Nerquaye-Tetleh, G. et al., 1978

Pez ballesta salado-seco

Regidn Africa occidenial.

Pals Ghana.

Mombre local Ewuia efug,

Nateria prima Pez ballesta (Bolistes capriscus).

Preporacién Se eviscera vy se lova.

Salada Se rocia sal sobre el pescado, que se apila en bateas da

madera o concrete. El porceniaje de sal se eslima en un
rango de 1:3-1:8. lus bateas se ponen o la sombra durante
medio dio o un dic.

Secado Se esparce al sol para secarlo completomente.

Producto Bl pescado muy sece con piel dura debe pelarse antes de
preparar los climentas. El confenido de sal a veces as alio y
el producta debe desalarse antes de su consumo, remajén-
dose en agua, Cuando esté bien seco, el pez ballesty sala-
do y secado puede almacenarse por algunos meses.
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Pescade seco ahumado

Regidan

Paises
Mambre: local
Mataria prima
Frecarocian

Cocinado

Ahumade

Secado

Preducte

Alrica occidenal.

Varios.

Bonge secado ahumade.

Fescado (Ethmalosal.

levade.

El pescodo se clemo con ssiacas v se deja sobre una rejila de
bembi, en cinco copos como méximo. Lo rejilla se apaya sobre

palos dentro de un ahumadero de estacas y hojas de palma. El
pescado se cocina duranle doce horas sobre fusgo de lefic dura.

Bl fuege se vueve a prender y el pescade se ahuma a fuego lento
durente tres o cuatre dias. En esta elapa, los pescados se rearde-
nan tedos los dias. El periedo de ahumado depende del producio
que se desea obtener.

los pescados se posan a un alillo ubicade sobre el ghumadar y
se colocan con la cabeza hacia avajo durante siele dias paro se-
carles en el aire calienle.

El pescado adguiers un olor oscuro, texiura durg, y queda muy
ahumado y deformade. Tiene un large periodo de almacenada si
se seca muche; sin embargo, iambiér. se pioduce bonge a madio
secar pora un coro liempe de almacenade.

Fuente: FAC,

1270

Bagre marino ahumade

Regidn
Paises

Materia

Preparacian

Africa.
Gambia, Sierc leona.

prima Bogre [Arius).

Se corla el vienlre paro exiraer las visceros y se separan los hue-

vos. Se remoja en agua hiviendo y luego se frola con limén para

extraer la marisma.

Ahumcdo Se drena y se chume al caler sobre un homo bcmoo usando cds
cara de coco v/o madera. !
P-aducio Se obliene un pescado ahumado de color dorado marrén.

MNoia: los huevos, grandes y redondos, se lavan con sal y limén v lvege se hierven para

prodlucir una sustancia blanca grasoso y dura. Duronte los meses de eslacion se venden
coma bocadillos. Este mismo mélodo pueds emplearse para el bogre de rio (Clarias
sp.J, que tiene un gran potencial en acuicullura.
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Pescado fermentado y secado al sol

Regidn Afica.

Paisas CGambia, Senegal

MNombre local Gaedja.

Muateria prima De preferencia el Psaudotholiius.

Preparacion Se lava y abre por el dorso, y se exiraen las visceras.

Secado al sal £l pescado va fermentando mieniras se sece lentamente durante varios
dias.

Producto El pescado secado ol sol es duro, v puede guordarse indefinidamente

si se evita la entrada de humedad. Se usa ceme condimenso,

Noia: la misma fcnica se emplea para el pescado seco salado, pero se ofade sal anfes
de secarlo ol sol. Fl qaedjo también se come con yate (caracol de mar fermentado y secoddo
al soll. Este plato es uno de los mas importantss en la dieia nocional de Gambia y Senegal.

Pescado himedo salado

Region Alrica.

Paises Gambic, Sierra Lleona.

Maleria prima Distinlas especias.

Preparacion Se lava vy se desescama. Se cbre por el dorso o se filelea por la parte

superior y se corla por la aleta caudal.

Salado la sal se muele vy tritura hasta convertila en un polve fino, v se aplica
Y § v Y 8
generosamente sobre el pescado, que luege se apilo y se cubre con
saces de yule,

Preducto El pescado salado himedo puede conservarse duranle meses.

Comercidlizacién Esta técnica era muy popular cuande el comercio entre Gambia (pes-
cado) y Sierra lecna {bienes secos) eslaba en su cispide, entre 1959
y 1960. Con la difusion de los viajes por aire y por mar de Liverpool
a lagoes via los mayores pueros de Afico accidenicl, ssie comercio
ha disminuida.

Pescado secado al sol

Regian Alrica del Esle.

Paises Tanzania, Kenya, Ugonda.

Normbres locales Kapenta (Zambial, ndogaa (Tanzania), cmena {Kanya).

Materia prima Tilapia (limnothrissa), anchoas [Hoplocromis).

Preparacion los pescados pequefios se dejan enleros, pero los grandes se
corfdn,

Secado al sal Se dejo sobre lo superficie o sobre esleros durante varios dios.

Producto Pascado seco.
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Pescade ahumado

Region Alrica.

Palses Kenya, Tenzania, Uganda.
MNombre lozal Mbuti

Materia prima Percas del MNilo [Nates niloficus).
Preparacion Se desescama, eviscera v se corla

sin lavar. Puede venderse hesco,
ahumade o frito.

Frilada,/ahumada Se corfo en piezas que se ubican
sobre cajones por encima de un
hormo de baro reclangula:, v se :
enciende el fuego por lo pane bajo Horno rectangular de ahumado

del homa. Cira posibilidad es freir tipo “lunyo” de Ragwe, Kenya
el pescaao en su propio aceile.

Comercializacién \as compradoras adquieren el pescado fresco, frle o ahumeco en el lugar, v
luego lo llevan a los mercados, donde et producto puede velverse a freir o ahu-
mar antes de venderse. ‘

Pescado fermentado

Regién Africa del Norte.

Pais Egiplo.

Mombre local Fasikh.

Materia prima Especies ocednicas pegueias.

Salogo len solmuera) El pescade se coloca er grandes latas, en capas allernas de pescado y
SCI.

Fermentado Se deja fermentar y se llena al tope con pescade y sal.
Producto Se vende en las lalas después de un fiempo adecuado de fermentacian.
Pescado salade
Region Sudamérica,
Paises Pert, Ecuador.
MNombre local Salpreso.
Materia prima lisa/ ccballa (Scomber japonicus).
Preparacién Se eviscera y se cora por encima.
Salade Se sala can 25-30% de sal seca en recipientes de secado v salado.
Apilado Se apila ol cire libre o sobre piedras hasta su fransporle {de varios dias a
dos semanas).
Preducio Ef producto cbfenido se conoce con el nombre de salpreso [pascade satado).
Comercidlizacion - Se vende en aldeas v pueblos andinos.
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Mero seco salado

Regidn Sudamérica.

Paises Fcuador, islas Galépagos.

MNombre local Bacalao.

Materia prima Meras grandes [por ejemplo Myteroperca offax).

Preparacian Se cora por el dorso, se eviscera y se sala sobre los bofes de
pesca o en cajas de madera almacenadas sobre cubierta,

Secado Se seca scbre rocas de fova negra fvolcanical, techos de co-
sas5, etcétera.

Empacade Se empaca en sacos fefidos de yute o de plastico.

Camerciclizacién Se consume duranle Semana Sanla y en sopas “fonesca”.

Pescado salado/fermentado

Regién Sudamérica.

Paises Pert, Chile, Argentina.

Mombre local Anchoa.

Materia prima Anchovelas [Engraulis ringens).

Preparacién El pescado fresco enterc se mezcla con 35% de sal seca en

barriles. Se apila himedo (la sal cubre af pescado). Se deja
durante fres meses ¢ mas hasta que modure (le fermentacion se
debe a la accion de enzimas, que dan un clor fuerte y color ro-
jc).

Mercodo local y hemisferio norte (pizzas). A menudo se enlatan en acei-
te de oliva para abestecer a los exigentes mercados europeos.

Pescado marinado en acido citrico

Regién Sudamérica.

Paises Pert, Chile.

MNombre local Cehiche.

Materia prima Cuolauier pescade o marisco. A menude se usa tollo o
cojinova,

Freparacisn Se corta en pequefios cubos de uno o dos centimetros ol

bicos. Se les echa zume de limén hasia cubrirlos y se de-
ja por vasias horas. Se ofioden ofros Ingredientes, como
aff, cebolla y especias.

Comercializacién Ceonsumo local.
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Pescado seco salado

Regicn
Pais

Maleria prima

Preparacién

Salods

Secadao

Empacado

Comercializacién

Sudamérica.

Perd.

Merluza (Meruccivs galli peru-

anus), tolle (Mustelus whitneyi).

Se extrae la cabeza y se eviscera,
se caitd d lo large del lado daorsql
y se saca o columna vertebral.

Se salo afiadisnde un 30% de sal.
Se opila en capas dlfernas de sal y
pescado fen recipientes de salo-
de).

Se seca duranle cinco a seis dios,
alemande la sombra vy el sol.

Se empaca en coslales de yule o
sacos de polileno puestos en cajas
de madera, ‘

Se exporta. En Semana

Santa, el consumo local de pesca-

do seco saledo es radicional.

Fuente: Reaiio, 1986

Pescado seco

Regidn
Pals
MNembre local

Materia prima

Secado

Cormercializacian

Sudamérica.

Perl.

Ishis,

los ishpis son peces
pequeftos que viven
en el lago Titicaca,
en la sierra alic deal
Pert,

Se dejo secar ente
ro al sol, cerca de
los boles. la beja
humedad relativa
dal drea (45-60%)
faciiita el secado.
El ishpfs se consu-
me en lo localided.
Debide al secado
an aire, el preducio
es axidado.

Fuente: Reario, 1986

Camarén/pescado en trozos

Regidn

Pais

MNombre local
Materia prima

Preparacian

Triturado
Frrollade
Cocinado

Rebanado

Secodo

Producto

Sudeste de Asia.
Indonesia.

Keropok.

Pescado de buena calidad [de preferencia sardinas) o comarones.

la came del pescado se corta en tiras {los camarones se pelon), se mezela con
sag o harina de fapioca, o se fritura en un mortero. la proporcion de pescado
y haring varia: puede ser de 1:1. Se afiade glulamale de monssodio, sal, azi-
car y colerante rojo opcicnall.

Se fritura con un mortera.

Se enrolla como un' embulido cuando empisza o cuajor.

Se cocina al vapor o en agua hiviends hasta que cuaje.

Después de cocinarse, se corta en rebanadas de dos milimetros de espesor.

Se seca al sol duranite un d'o, oproximadamente, y se empace dentro de bol-
sus de politeno pora su distribucian.

El producta resuliante es un becado que puede acompaiar olres dlimenics.

Nofa: la preparacién de keropok conslituye una imporkante industria doméslica, v s reclizada princi-
palmente por mujeres. Este producto se comercializa ampliaments en el sudssie de Asia,
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Pescado salade ahumado -

Regidn

Pafses

Normbre local
Materia prima

Preparacion

Sudeste de Asia,
lndonasia, Filipinas, Japén.
Bandeng solado chumado.
Peces comestibles.

Se eviscera y se limpia.

Salade Se coloca en una solucion de salmuera (1 1/2 kg de sal por 20 kg de pescor
do) durante dos horas, v luego se escurre.

Sazonade L sal y las especias se colocan en lo cavided ventral.

Ahumado Para ahumarle se emplean chumaderos verticales en los cucles el pescado se
cuelga en los marcos durante dos g Ires horas. Como combustible se utiliza car
bén vegelal, que se dlimenta periddicamente con astillas de madera.

Almacanado Se almacena duranie res dias anfes de su dislibucién, pare asegurarse de que
la came haya absorbide las especias y o sal.

Nota: Este producto fombién puede enconirarse en Filiinas y en Japdn. Fuenle: FAC, 1970

Pescado salado cocinado

Regién

Pafs

Mombre local
Materia prima

Preparacian

Salado

Cocinado
Resaloda
Cocinado

Almacenado

Sudeste de Asia.
fndonasia.

Pindang.

Sardinas y arenque.

Se lava, se eviscera y se cofta en piezos
que se echon en potes de baro o en lotes.

Se ubica dentro de un recipiente de baro o
lata y se acomeda altemandelo en capas
con sal (la concentracion varic segin el
tiemoo de almacenado y el sabor que se
desea para el producto], Se afiade agua
hasta lenar el recipiente.

Fl recipiente se calienta al fuege haste que
el pescado se cocina.

luego de extraer lo mayor parte del ague, se
afiade sal schre o superficie del pescado.

El pescado sigue cocinéndese hasta que ya
no queda mas agua en el recipiente.

El recipiente se sella con hojas o con papel v
se distibuye. £l tiempe de almacenade varia
enire unos pocos dias y algunos meses.

Forma tradicional d= poner capas de pescir
do v sal para la praduccion del pindang

Fuente: 1O, 1682
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Pescado seco salado

Regién Sudeste del Asia.
Pais Indenesia.
MNombre local  Jambal.

Materia prima Bagres de mar.

Preparacién Se exlraen las cabezas y las visceras, Se sumerge en ogua durante
veinticuatio horas {fermentard ligeramente). Se saca del aguc.

Salado Se sala en salmuera duranle veinticualro horas.

Secado Se seca al sol duranle fres a seis cias.

Empacads A veces se empaca en socos de politenc.

Pescado ahumado cocinado

Regidn Suceste del Asia.
Pais Filipinas.

Membre iocal  Tinape salinas.
Materia prima Serdinas, ecballas.
Preparacion  lovade.

Secado al sol  Durante des haros.

Cocinade Se cocina en una solucidn de salmuera salurada hasio que los ojes del pescado se
vuelan blancos.

Ahumado Se racia con ogua pora extraer los desechos y se drena anles de chumarlo durante
Ireinta a1 cugrenta y <lnco minutos. Bl homa de chumado se cierra campletamente, salvo
per una abertura en la parte supericr en fo cual se colocan las bandejas de ahumads.

Producto Ll producio abtenide se enfria y se empaca en canastos cubiertos con hojes de plétano.
fuenle: Bulaong et al., 1986 CAMASTA DE BANBL PARA PANAKIP PAZA CLUBRIR
EL TRAMSPCRTE EL TANQUE DE COCINA

SANDOR PARA SACAR

CONCRETO ELPESCADD COCIDO

Equipo usado para el procesamiento
y transporte de tinapa salings
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Pescado salado ahumado

Regidn

Pals

Mamkre local
Materia prima
Preparade

Salade
Cecinado

Sacode

Ahumado

Almacenado

.El tiempo de remojo depende del lamaiio del pescado.

Sudeste del Asic.

Filipinas.

Tinapa.

Sardinas.

Se lava; los pascados grandes se evisceran.

Se remoja en una solucion de salmuera scturada en grandes baldes.

Se coloca an canastas hachas con tiros de medera © bambi y se sus
pende en ollus o hervidorss de hieno hosla que se cocina.

Se deja enfriar en las canastas {generalmente durante la nache).

Se organiza en bondejas de ahumado dentro de un homo calentade
con carbén v aserin. El tiempo de ahumado voria segin el lamafio
del pescado v el sabor deseado. la posicién de las bandejas se va
alternando para que el resultado sea lo més porejo posible.

Se eafric v se empaca en canaslos tefidas, El ismpo de almacencdo
oscila entre Ires y siete dias a lemperatura ambiente.

Fuente: FAC, 1970

Pescado ahumado seco

Regidn

Pais

MNombre focal
Maieria prima
Preparacidn
Vaparizado
Enfriado
Ahumado
Moldeado
Ahumado

Secado gl sol

Almacenado

Asia del Esle.
Japén.
Katsuobushi.
Atin.

Se extraen o cabeza, las visceras y las aletas. Se lave, se filetea v se corto en tiras.
Se saca la celumna verlebral.

Se organiza en canasias planas supeticiales suspendidas sobre cllas con agua hir
visndo durante cuarenta a sesenta minutes, hasia gue se cocine.

Une vez fic, se sumerge dentre de boldes de agua v lo piel se corla en firas para
sacar la gresa, las cosfillas v las espinas. Los hueses se sacan con cuidado.

Se ubica en canastas planas, se suspende dentro de hornos ahumadores v se vallea
una vez. Se ahuma durane treinta minuies por cada lado.

Lo cama del pescado previaments descartada se amasa por las partes dafiadas v
se ablanda.

Se ahuma durente cuarenta minutos, de seis o diez veces. Durante este procesc se
reduce la lemperatura.

Se seca durante fres o cunlro dias. Lo superficie descortada y reccomodada sigue
secandose al sol durante dos dias mas.

Se almacena en cajos durante dos semenas, para producir un molde sobre la super
ficie del pescado.
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Secadao al sol

Products

Se seca durante uno o dos dias, después de los cuales el proceso de slmacerodo v
secado se repife cuatra o cince veces, para que el moho siga creciendo.

la vida de almacenodo es casi indefinida, siempre v cuondo produclo vusiva o
secarse ol sol un dia al mes. Se utiliza pora dar sabor a las sopas.

Fuoenfe: FAO, 1070

Pescado fermentado

Region

Paris

MNombre local
Materia prima
Preparacion
Secado
Salade
NMolido

Fermentado

Melido v salada

Secado

Fermentado

Praducta

Sudeste de Asia,

Burma.

Ngapi.

Anchovelas pequefias.

Se lova en agua de mar,

Se seca al sol duranie dos dias.

Se afiade una parle de sal o seis parles de pescado seco en una canasta de bamba,

Se muele para formar una pesta gue se empaca en baldes o cajos de madera parg
extrosr lodas las burbujas de gire.

la pasia se deja fermenlar durante sisle dias.

Se muele y se sala duranie Ires horas, aproximadaments. luege, se afiode la misma
medide de sal que se ha agregado previamente.

Se expone al sol durante fres a cinco horas.

Se deja que la fermentacién contirte en baldes de madera por un mes, luego se
muele una vez mds. ‘

£l ngapi fiene una consistencia poslosa v puede almacenarse durante dos afos en
condicianes anaerdbicas, en baldes o poles de arcilla. A veces se le fifie arificiak
ments (lo que puede ser loxico) pora mejcrar el color,

Fuente: 10, 1982

Salsa de pescado fermentado

Regian

Fals

MNembre local
Maiedia prima
Preparacién
Salade
Fermenlado

Preducio

Sudeste de Asia.

Vielnam.

MNuocmam,

Anchovetas.

Se lava y se sobe con las manos antes de mezelaric con sol.

Se afiode una parle de sal @ lres partes de pescado, colecado en poles de arcilia.
Los poles se enliarren en la superficie durame algunos meses.

El nuocmam es un liquido claro que crece sobre ¢l producic fermentade v se fillra
tuera. El residuo se usa como fertilizador.

Fuente; I[O, 1987
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Pescado fermentado

Region

Pais

MNaombre local
Malerig prima
Preparacién

Salado

Farmantado

Praducto

Sudeste de Asia
Filipinas.

Bagoong.
Anchoveta, sardings.

Lavade en agua limpia.

Se ubica en tanques de concrelo o de madera y se mezcla con sal en una propor

cién pescade:sal de 3:1.

le mezela de pescado con sal se posa a jarres de barre o bidones de acelte y se
cubre duranie cinco dias; luego se sella. Se deja al sol durente siete dios antes de
sasaria o cince latas de galén. Las latas se dejon paradas durante Ires a doce me-
ses para permilir la fermentacion del producto.

la consistencia del bagoong es semejanle a la de fo pasta y liene un color rajizo.
Puede almacenarse durante muchos afios.

Fuente: 110, 1982

Pescado fermentado lactico

Regién

Pais

Mombre local
Materia prima

Preparacion

Salado

Merclado

Fermeniada

Producto

Sudesle del Asia.

Filipincs.

Burongrisda.

Camarones, percas, barbos,
titapias y oftos,

Se desescama, se eviscera, se
lava v se dasagua.

10 ¢ 30% de concentacién
de sal duronte dos a seis ho
ras. Después, el pescado se
exlrae de la salmuera.

Se mezcla con arroz boleado
en una relacién arroz:pescar
do de 3:1. Puede aRadirse
gjenjo vy ajo.

El pescado y el amoz se em-
pacan junfos en una jarra y se
dejan duranie una a dos se-
manas antes de su consumo.

El hurong-isda se sazona con
ajo y cebolla y se consume
<on VerClUI‘OS.

Fuenie: Adams et al., 1985

Pescado fermentado lactico

Regidn Sudeste del Asia.
Pais Filipinas.
Nombre lecal  Bolac-balao.
Materia prima Camarones.

Preparacién Se extraen las antenas de
los camarcnes vives. Se lo-
v y desagua.

Salado Se sumerge en Una concenr
Iracién de 15 o 20% de sal
v se deja durante fres g sefs
horas cntes de desaguar.

Mezclado Se mezcla con sal y aroz,
lo proporcién de camardn:
arroz:sal es de 1:4,8: 0,2,

Fermeniado Se empaca en jarras y se
deja fermentar durante siete
a diez dias.

Produclo Se sazond en coeile con ajos

v cebolla antes de servir

Fuenie: Adams et al., 1985
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Pescado fermentado

Region Asia, ‘
Pals Sur de i india.

MNombre local  Colombo procesado.
Materia pima  Caballa, sardinas no grososas.
Preparacian

Salade
Fermentado

Praducto

Se eviscern, se desescoma y se lava con agua de mar.

Se mezcic con sal himeda {una parte de sal por fres partes de pescado),
en fangues de concreto. Se aiade pulpa seca de femarindo a o sal y o
pescodo cara incremeniar el nivel de acidez de lo mezcla.

Se monliene sumergido en la mezcla de salmuera con piedras sobre esteras
y se dejo por dos o cuairo meses. luege se pasa a barriles de madera,
uerfemenle empagquetado v sumergico hasia el tope en 2l encurido.

zl colombe procesado es un pescado lotalmente fermentade que huele a

fula v cuya came es firme, pero escomosa. Puede clmacenarse durante
mas de un afo. El encurtido restan‘e se usa como salsa de pescado.

Fuente: 1O, 1982

Practicamente no hay un registro de los méte-
dos tradicionales que se emplean para controlar
la infestacian por insecros. Se sabe que, en
Gambia, los procesadores de pescado salpican
aji sobre el pescado mientras se estd secando pa-
ra prevenir la infestacidn por moscas. Del mis-
mo modo, los procesadores de pescado senegale-
ses usan el jugo de limén. En Malawi se aplica
arena al pescado para controlar las moscas, pero
este método puede introducir bacterias.

La dnica referencia a métodos tradicionales de
prevencion de infestacién por escarabajos se en-
cuentra en ¢l caso de Mali, donde los procesado-
res locales esparcen pimienra en un circulo en
torno al pescado, que se coloca en atados, o
usan hojas pulverizadas de Bosia senegalensis
{NNR], informacién interna).

Un reciente trabajo experimental del Imperial
College del Reino Unido ha mostrado «que el li-
mén seco, pelado, pulverizado y afadido al pesca-
do seco previene la infestacidn por escarabajos.

Durante la estacién hdmeda, cuando la infesta-
cién por moscas estd en su cdspide y las pérdidas
de pescado son altas, el método tradicional mas
cfectivo de control de insectos, que viene usén-
dose desde hace cincuenta afios por los pescado-
res, no es efective para todos los pescados.

Los procesadores de pescado se dieron cuenta de
que las condiciones climdricas {en particular
cuando la humedad es relativamente alta) eran
desfavorables para el secado solar v, por lo tanto,
para conservar la calidad del pescado. Sin em-
bargo, en vista de la escasez de los alimentos ri-
cos en proteinas, y la consecuente presion ejet-
cida sobre la pesqueria para incrementar la
captura, estas efectivas medidas de prevencion
rradicionales no suelen usarse hDy en dia {NRI,
infermacién interna).




capitulo 3

PROCESAMIENTO Y EQUIPO MEJORADO

(CUANDO SE HABLA DE TECNICAS “mejoradas” de
procesamiento de pescado se debe tener cuida-
do. Los mérodos tradicionales se han venido
practicando ‘desde hace siglos y contindan desa-
rrolldndose. En muchos casos, estos métodos to-
davia son la mejor manera de procesar el pesca-
do para los mercados locales.

Los métodos tradicionales solo pierden vigencia
cuande los factores que intervienen en ellos
cambian mds répidamente que su capacidad de
adaptacion. Estos factores incluyen aspectos tan
diversos como la introduccién de especies, la es-
casez o encarecimiento del combustible adecua-
do, una reduccién de las bancos de peces debido
a la sobrepesca o el cambio en los hibitos de
consumo de las poblaciones urbanas.

En estos casos, es probable que puedan introdu-
cirse mejoras. Sin embargo, quien pretenda ha-
cetle debe comprometer a los procesadores en
cualquier intento de innovacidn, pues ellos saben
mucho mejor que nadie qué necesitan y como de-
sean trabajar. El asesor también debe conoecer las
técnicas ¥ equipos, tanto tradicionales como me-
jorados, para que sepa cudles son las ventajas y li-
mitaciones de los diferentes mérodos. Ademais,
debe tamar en cuenta las consideraciones econd-
micas: aunque una pieza del equipo parezca facil
de reemplazar, la carencia absoluta de capital
puede hacer que esa pieza, que un extrafio consi-
deraria “barata”, esté por encima de las pesibili-
dades de un procesador de pescado.

Este capitulo presenta técnicas y equipos mejo-
rados que ya han sido probados y sigue el mismo
modelo de los capitulos anteriores. Se recomien-
da revisar la lista de pregunras planteada en el
capitulo 5 v los principios expuestos en el capi-
tulo 2 antes de intentar cualquier introduccién
de tecnologia mejorada.

No deben descuidarse los aspectos de salud y se-
guridad de cualquier praceso. Dado que el pesca-
do es un alimento con bajo contenido de acidez,

es necesario procesarlo rdpida y cuidadosamen-
te, con procedimientos adecuados. Por ejemplo,
si se usa una cantidad insuficiente de sal durante
el salado, o si las condiciones obtenidas luego de
reducir el tiempo de fermentacién causan nive-
les de acidez demasiado bajos, entonces el creci-
miento de organismos patdgenos tales como el
Clostridium botulinum puede ser leral. Bajo cier-
tas condiciones, esta bacteria produce toxinas y
es responsable de la enfermedad conocida coma
botulismo, que ocasiona la muerte en el 70% de
los casos. Debe renerse especial cuidado en ase-
gurar que la gente reciba un buen entrenamien-
to en salud y seguridad, sobre todo cuando se in-
troduce un nuevo producto o proceso.

Practicas efectivas

de manipulacién

En el capitulo 2 hemos mencionado que la cali-
dad de la mareria prima pesquera disponible pa-
ra el procesador depende de la forma como ésta
haya sido manipulada desde su caprura. En ge-
neral, el procesador tiene muy poco control so-
bre el modo en que los pescadores capturan, ma-
nipulan, preparan y almacenan el pescado en sus
botes. Sin embargo, cuando hay abundante ofer-
ta de pescado, los comerciantes pueden deman-
dar una materia prima de primera calidad. Los
consulrores deben estar conscientes de estos as-
pectos v buscar la forma de mejorar la calidad
del pescado disponible para los procesadores
vinculdndose con los pescadores locales.

El deterioro empieza tan pronto como el pesca-
do muere. El modo ideal de conservar el pescado
fresco es manrenerla vivo hasta su procesamien-
to. Sin embargo, esto puede resultar rmuy dificil.
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Si, como suele suceder, el pescado muere des-
pués de su captura, es mejor eviscerarlo y ex-
traerle las agallas antes del desembarco usando
métodos higiénicos. Sin embargo, si el producto
se vende por peso es probable que los pescadores
no quieran hacerlo. La higiene a bordo de la
embarcacién pesquera es muy importante: se de-
ben lavar los cuchillos usados, baldear las dreas
de eviscerado y desechar las visceras.

Para mantener ¢l pescado, debe almacenarse en
dreas frescas v sombreadas. El nivel de maitrato
del pescado ocasionade por una manipulacién
tosca o por un use inadecuado de las herramien-
tas de captura rambién puede rener efectos en la
frescura del pescado.

Mantener la higiene después del desembarco es
tiuy importante, y en esta etapa los procesado-
res si pueden tener influencia, Las dreas de de-
sembarco vy procesamiento de pescade deben
mantenerse tan limpias como sea posible, v los
desperdicios deben extraerse y eliminarse para
que no atraigan insectos ni sabandijas. Las con-
diciones antihigiénicas v no sanitarias atraen
distintos insectos, particularmente moscas. El
pescado debe procesarse en una superficie lim-
pia, Las superficies de pldstico y metal son mu-
cho mds faciles de mantener limpias que las de
madera. Si es posible, las dreas de procesamiento
deben tener acceso a agua potable, v los utensi-
lios y herramientas empleados deben limpiarse
regularmente. Si no hay agua potable disponi-
ble, una pequefia cantidad de lejia puede ayudar
enormemente a conservar limpios los equipos y
utensilios. Antes y después de su procesamiento,
el pescado debe manrtenerse frio y cubrirse para
evitar que las moscas pongan sus huevos sobre la
carne. Esta precaucion es especialmente necesa-
ria durante la estacién de superabundancia, pues
los intervalos entre el desembarco v el procesa-
miento del pescado aumentan.

Conservacion del pescado
a bajas temperaturas

La proporcidn de deterioro microbiolégico v
quimico que tiene lugar después de la muerte del
pescado depende en gran medida de la tempera-

tura. Las alras remperaturas propias de los trdpi-
cos aceleran los niveles de deterioro. Cualquier
medida que se tome para bajar la temperatura a
la que estd expuesto el pescado —conservarla en
la sombra, cukbrirla con sacos mojados, etcére-
ra-, rendrd gran importancia en ¢l manteni-
miento de la calidad.

Tanto en el mar como en la tierra, la mejor ma-
nera de conservar el pescado fresco —cuando no
se tienen facilidades de refrigeracidn sofisticada—,
es mediante el uso de hielo. Sin embarge, en mu-
chos lugares no hay hicle disponible, y es necesa-
rio mantener el pescado fresca por otros medios.
Algunos de éstos pueden ser los siguientes:

» conservar el pescada a la sombra, protegido
de la luz solar direcra.

* enfriarlo por evaporacién colocando sacos
limpios y himedos scbre el pescado, por
ejemplo. Esto permite reducir la temperatura
y la evaporacidn de agua. Los sacos deben
conservarse limpios y hamedos, v el pescado
debe estar ventiladoe. Esto se logra poniendo
en los recipientes pequefias estacas que sos-
tengan los sacos, o mezclande el pescado
con hierba himeda o algas mojadas en una
caja abierta, para que ¢l agua se evapore y re-
fresque el pescado. En la medida de lo posi-
ble, éste debe conservarse himedo en todo
momento (ver pigina 55).

Sin embargo, el pescado sélo se conservard fres-
co unas pocas horas, a menos que se use hielo.

Uso de hielo

El use de hielo puede prolongar en gran medida
el tiempo de vida del pescado fresco, ranto des-
pués de su caprura en el mar como durante la
manipulacién en tierra. El agua empleada en la
elaboracién de hiclo debe estar limpia. Sin em-
bargo, puede usarse agua de mar o salobre, aun-
que esto tiene algunas desventajas.

El hielo debe mezciarse con el pescado en una
proporcién adecuada para conservarlo a una
temperatura suficientemente baja hasta su pro-
cesamiento o venta. Por fo general, y en especial
durante ¢l transporte, es necesario utilizar reci-
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pientes aislantes para que el hielo no se derrita
con rapidez. Por tanto, el uso de hielo requiere
de la disponibilidad de recipientes apropiados,
lo que puede represeritar una inversién sustan-
cial. Sin embargo, en paises tropicales el costo
del hielo es un factor més limitante que el costo
de los recipientes {Lupin, 1985). Ademds, el
hielo es un costo operativo permanente.

A veces no se roma en cuenta que el hielo en
los paises tropicales no sélo tiene problemas de
disponibilidad, sino que su costo relativo, com-
parado con los otros costos relacionados con la
manipulacién del pescado fresco, es demasiado
alta. De este modo, su uso en la pesqueria a pe-
quedia escala es inapropiado, a menos que se ha-
gan cambios en la organizacidn, inversién de ca-
pital e infraestructura. Esto se refleja en el
hecho de que el costo final del uso de hielo para
el pescado fresce puede ser hasta veinte veces
mds alto en paises tropicales y subtropicales que
en paises templadas y frios (Lupin, 1985). Ade-
mds de estas limitaciones econdmicas, estin las
limitaciones fisicas tales coma que el hecho de
que el hielo se derrite con més rapidez en las al-
ras temperaturas tropicales, la disponibilidad de
recipientes apropiados ¥ la pérdida de espacio
durante el transporte y almacenado.

Tal vez el dltimo —y principal- punto a plantear
es que el hielo sélo resulra itil cuando se emplea
en cantidades suficientes. La proporcién hielo:
pescado debe ser adecuada para mantener el
pescado tan fresco como lo exijan los requisitos
de distribucién o el tiempo de almacenado. Los
recipientes mds convenientes son los que ofre-
cen el aislamiento suficiente para reducir la pre-
porcién de hielo dertetido. Otro problema es
que las embarcaciones pequefias que se emplean
en la pesca artesanal generalmente no tienen la
capacidad suficiente como para instalar reci-
pientes para hielo.

Si se considera el uso de hielo como una técnica
de preservacién del pescado, es esencial una cui-
dadosa planificacién y organizacién. Debe cal-
cularse el costo de una instalacién que propor-
cione hielo continuamente en los niveles
requeridos para la produccion y la disponibilidad
de infraestructura conveniente, asi como la exis-

tencia de mercados para el pescado fresco y pro-
cesado y su probable aceptacién por parte del
copsurnider. No es raro encontrar resistencias a
la compra de pescado congelado, pues el consu-
midor a veces piensa que el pescado se ha con-
gelado porque es de baja calidad. Algunos insti-
tutas de investigacién, como el NRI y la FAQ,
han trabajado mucho en esta drea y han ganado
una valiosa experiencia.

El calor del sol v la exrraccion de la humedad
mediante el Aujo de aire son los principales fac-

tores que causan el secado del pescado, y pueden
usarse ventajosamente mediante simples cam-
bios en el procesamiento. Es dificil controlar la
humedad relativa, & menos que se aumente la
temperatura del aire.

En general, las condiciones dptimas de secado
para las especies tropicales de pescado estdn per-

fectamente establecidas (FAQ, 1981},

Secado ala sombra

En algunos casos el pescado puede secarse con
excesiva rapidez si se expone a altas teraperatu-
ras o a fuertes vientos. Ello puede ocasionar en-
durecimiento.

Para reducir este riesgo, durante la etapa inicial
se seca cuidadosamente el pescado a la sombra y
luepn, cuanda el agua empieza a salir del interior
del pescade, pueden aplicarse temperaturas mas
altas sacando el pescade de la sombra. Esto re-
duce el tiempo de secado y permite un procesa-
miento mids eficiente.

Secado enrejillas

Secar el pescade directamente sobre la superfi-
cie del suelo schre esteras o rocas tiene muchas
desventajas. El uso de rejillas de secado coloca-
das sobre estacas puede ofrecer mejoras signifi-
cativas por las sipuientes razones:
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s A un metro por encima de la superficic hay
mas flujo de aire que a nivel del suelo.

¢ Una superficie mayor del pescado queda ex-
puesta a las corrientes de aire y a las tempe-
raturas.

* Fl pescado resulta menoes accesible para los
predadores.

* Sise inclinan las rejillas, el exceso de hume-
dad drenard hacia fuera.

¢ Cuando llueve, se puede proteger el pescado
cubriéndolo con materiales impermeables.
Ello es impasible si el pescado se ubica direc-
tamente sobre el suelo, pues el lado inferior
del pescado estard en contacto con el agua.

e La eleccidn de un lugar seca, can fuertes co-
rrientes de aire, ayuda al secado (Clucas,

1982).

Estos mismos principios se aplican al secado en
cuerdas o palos que se extienden entre soportes
verticales en alguna playa o en un drea abierca
donde corra viento. En ese caso, el pescado se
cuelga o se engancha sobre las cuerdas.

Una limitacion para fa introduccién de rejillas
de secado tiene que ver con los costos adiciona-
les que implica su construccién, que no puede
medirse en términos del tiempo de procesamien-
to que se ahorra ni en el incremento de precios
del producto mejoradc.

Placaformas de secado

El uso de simples plataformas de secado de con-
creto, o de tierra o arcilla fuertemente prensa-
das, puede ofrecer una opcién mejor que el sim-
ple secado sobre el suelo. Fstas plaraformas
retienen la energia térmica y, si se mantienen
limpias, pueden ser muy efectivas. Son fdciles v
baratas de construir.

Secado solar

En afios recientes se han hecha muchas investi-
gaciones con respecte al desarrolle de diversas
secadoras solares como un méwodo mejorado de
secado de pescado en los paises en desarrollo.

Los estudiosos han descubierto que las secadoras
solares aumentan la temperatura de secado y re-
ducen la humedad, por lo que pueden elevar la
proparcion de secado v lograr un contenido de
humedad mas bajo en el producto final —con la
consiguiente mejora en la calidad del pescade—
en comparaciin con las técnicas tradicionales
de secado solar.

El secado solar también puede, ofrecer protec-
cién contra condiciones climdticas adversas, por |
ejemplo en la estacion himeda, v contra ¢l ata-
que de moscas, escarabajos v otras sabandijas.
Dentro de las secadoras solares se obtienen tem-
peraturas supetiores a los 45 °C, de modo que se
evita la infestacion por insectos.

Las secadoras solares evaluadas en el campo in-
cluyen:

» secadoras solares cubiertas con toldos
* secadoras solares de cabina
» secadoras solares bajo cipulas

* secadoras solares con colectores separados y
cdmaras de secado

Puede obtenerse informacidn acerca de los prin-
cipales aspectos operativos de estas secadoras y
de las reorias bdsicas del secado solar en Trim vy
Curran, 1983; Brenndorfer et al., 1985; y Curran
et al., 1985, Aunque el secado solar depende de
la conveccién natural y permire un ahorro en
los costos de combustible, debe considerarse ei
costo de los materiales de construccion y los
costos de reposicion cuando éstos se pasten. En
su mayoria, los disefios disponibles ne son muy
sélidos -lo que es un problema en zonas de vien-
tos fuertes—, y pueden alcanzar temperaturas
muy altas, lo que elevaria excesivamente la pro-
porcién inicial de secado. Esto puede causar
fragmentacién, endurecimiento o cocido, lo que
reduciria la calidad del producto. A menudo las
secadoras solares tienen poca capacidad, y el
tiempo que se¢ necesita para su censtruccidn
puede hacerlas poco atractivas para la produc-
cién artesanal. Ademas, debe entrenarse a los
procesadores locales en su correcta operacidn
para asegurar, por ejemplo, que la entrada de ai-
te funcione correctamente, de modo gue la ven-
tilacidn sea Gptima.
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También se han evaluado secadoras solares mas
grandes, como la secadora solar baja cdpulas,
con el fin de aumentar sy capacidad para que
puedan contener mayores volimenes de pescado
(Curran et al., 1985; Bostock et al., 1985). Sin
embarga, se han presentado problemas en la
propercitn de secado y de infestacién por mos-
cas cuando se usan estas secadoras en condicio-
nes climéticas adversas. La efectividad de las se-
cadoras sclares por conveccidn natural en
aspectos relacionados con la reduccidn de pérdi-
das puede discutirse.

Alpunos invesrigadores han tenide éxito en el
control de la infestacién por moscas en el pes-
cado usando secadoras solares, pero en otros ca-
sos se ha visto que los insectos quedan atrapa-
dos dentro de ellas. Es dificil evitar que los
insectos entren, pero un incremento de las tem-
peraturas dentro de la secadora lo suficiente-
mente alto como para matar las mascas puede
reducir la calidad del producto (Walker, infor-
macién inédita; Curran et al., 1985). No hay
evidencia de que los procesadores pesqueros ar-
tesanales usen estas secadoras: el principal pro-
blema es la pran inversién de capital que se ne-
cesita cuando se debe enfrentar la comperencia
de otros producrores.

Secadoras artificiales

En un intento por resolver los problemas deriva-
dos de las dificultades del secado sclar en pafses
en desarrollo durante la estacién luviosa —cuan-
do el secado por los métodos tradicionales resul-
ta imposible—, se han probado varios disefios de
secadoras artificiales que utilizan desechos agri-
colas como combustible, por ejemplo cédscaras
de arroz. Estos disefios también permiten un me-
jor control sobre la temperatura y el flujo de aite
v, por tanto, sohre el proceso de secado.

En comparacién con las téenicas cradicionales,
el alto capital v los costos de mantenimiento de
estas secadoras, v las habilidades v entrenamien-
to requeridos para su operacién pueden volver-
las inconvenientes. P'ar eso resulta dificil justifi-

car su uso general con procesadoeres de pescado a
pequeria escitla,

Los siguientes son ejemplos de secadoras artifi-
ciales:

* secadora de lona

* secadora de bandejas

* secadora de pescado del IRR]

» secadora de pescado de bajo costo (LCF)
* secadora de UPLB-IDRC

¢ secadora SAM

* secadora de acero

De estas secadoras, las dltimas cinco surgieron
de una extensa investigacién llevada a cabo par
la Universidad de Los Bafics v Visayas en Filipi-
nas. La secadora del IRRI (International Rice
Research Institute) fue un esfuerzo conjunto en-
tre el IRRI y el proyecto pesquero filipino-ale-
man, y la secadora de UPLB-IDRC fue un pro-
yecto de colaboracion entre ta Universidad de

Los Bafios y el IRRL

Todas estas secadoras difieren en el usa de com-
bustible, los materiales de construccidn, la con-
version de energia, los mécodos de disposicién
del pescado (colgado o puesto sobre bandejas) v
el diseiic de las cdmaras de secado v las chime-
neas. Puede obtenerse informacidn adicional so-
bre su construccidn y operacién en el IRRI, el
IDRC o en las universidades de Filipinas (ver
lista de contacros).

La secadora del IRRI ticne una original miqui-
na que permite aprovechar la energia del viento,
mientras que la secadora de bandefas v la SAM
{Solar Agrowaste Multipurpose) usan la energia
solar y pueden convertirse en secadoras artificia-
les en época de Nuvias,

Se han hecho muchas investigaciones de labora-
torio para probar estas secadoras {Jeon et al.,
1986; Roberts, 1986; Sison et al., 1983; Villason
y Flores, 1983; Orejana y Embuscado, 1983), pe-
0 su wso todavia no se ha prabado suficiente-
mente en ¢l campo v, por ello, sus ventajas v
desventajas para el procesamiento a pequefia es-
cala atn no estdn claras.
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Un salado mejorada involucra la aplicacién de
algunas técnicas de procesamiento que ya han
sido descritas en ¢l capitulo 1. Por tante, el uso
de equipe no es muy representative.

Uso apropiado de sal

Aunque la preservacion del pescado mediante el
salado ha sido una técnica muy usada tradicio-
nalmente, a menudo Ia proporcion de sal em-
pleada es demasiado baja como para ascgurar
una adecuada conservacién. Esto puede expli-
carse por los problemas de dispanibitidad v el al-
to costo de la sal en algunes lugares, por la falea
de conocimicento apropiade de las téenicas de
satado, o simplemenre por las preferencias del
consumidor. Sin emhbargo, se debe tener mucho
cuidado por los riesgos para la salud que puede
traer un procesamientn inadecuado. Ha habido
casos de brotes de epidemia de botulismo, enfer-
medad mortal causada per el crecimiento de
Clostridium botulinum sobre ¢l pescado cuando se
usa sal en cantidades insuficientes, por ejemplo,
en la preparacian de pindang.

El uso de sal en proporciones adecuadas es una
forma muy efectiva de preservar el pescado. Se
recomiendan niveles de 30 a 40% de sal con re-
lacidn al peso del pescado preparado. Usar ma-
yores cantidades de sal no mejorard el proceso;
silo elevard innecesarimmente los costos de pro-
duccion. Otras consideraciones en ¢l salado son
el tamatio v el tipo de cristales de sal usados. En
el salado seco, la FAQ recomienda ¢que la pro-
porcitn de cristales pequefios a grandes ses de
1:2, respectivamente. Tanto en los métados se-
cos como en los hiimedos, la sal debe estar lo
mds limpia posible, pues las impurezas limitan la
penetracion en la carne.

Sin embargo, a veces es muy dificil obtener sal
de buena calidad o ésta no se encuentra disponi-
ble en diferentes tamafios de particulas y, por
tanto, deberd usarse cualquier tipa de sal.

Salmuera

La salmucra difiere del salade himedo vy seco en
que el pescado se sumerge dentro de una solu-
cién preparada de sal (salmuera). La salmuera
no preserva el pescado si no se usa en las propor-
ciones adecuadas.

Para preparar la salmuera se disuelve sal cristali-
na en agua hasta que ya no se pueda mds. Esta se
conoce como “solucién saturada” o “salmuera al
100%", y contiene aproximadamente 360 gra-
mos de sal per litro de agua.

Cuando se agrega el pescado, hay un intercam-
bio de sal entre 1a salmuera y el pescado, por lo
que la proporcion de sal dentro de la salmuoera
disminuye. Por ello es necesario revisar periddi-
camente las condiciones de la sulmuera. Para
mantener las proporciones adecuadas se suspen-
de un costal de sal dentro de la solucidn, para
que la salmuera siempre permanezca saturada.

Si la calidad de la sal o del agua disponible es
pobre, la salmuera pucde hervirse. Debe sacar-
se la espuma que se forma en la superficie.
Luego, la salmuera se deja enfriar antes de su
uso. Owro método s cocer la sal antes de hacer
la salmuera.

La principal ventaja del uso de salmucra es que
permite un secado uniforme, v mediante la va-
riacion cn la concentracién de I salmuera y el
pericdo de inmersién, puede controlarse 1n con-
centracidn de sal en el producto final.

A veces, par ejemplo, para remajar el pescado
antes del salade sece se usa una salmuera al
10%, que se vbtiene mezclande L:ma parte de sal-
muera saturada con nueve partes de agua. La
sulmuera generalmente no se cmplea como un
mérodo de preservacion en si mismo, pero puede
USArSE COIMO UN CFAANLCNTO preparatorio antes
de un salade adicional, ahumado o secada.

Salmuer

Un procesamiento experimental que combina el
uso de salmuera v el prensado ha sido descrico
por Parry (Reilly y Bartile, 1956}, y parcce tener
buenas posibilidades,
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En sintesis, el pescado se descabeza, se eviscera y
se lava antes de sumergirse en una solucién satu-
rada de salmuera en un recipiente cubierto. Es
necesaric agitar la mezcla de pescade y salmue-
13, v ésta debe revisarse diariamente para asegu-
rar que esté saturada.

El pescado ciapta la sal rapidamente, io que ase-
gura la inmunidad microbioldgica v previene el
deterioro. El pescado permanece en la salmuera
hasta que su carne se satura de sal, lo que puede
romat mas de seis dfas. A continuacion, el pes-
cado en salmuera se empaca en capas, entre ta-
blillas de madera, v se prensa por ocho a diecio-
cho horas para extraer el exceso de humedad y
aire, que puede ocasionar rancidez,

El pescado salado forma un blogue compacto, y si
se empaca en una caja forrada con politeno, su
tiempo de almacenade es de diez semanas comao
minimo. Este método es experimental y sélo se
ha usado con pequefias especies peldgicas, camao
las sardinas.

Un método mejorado de salado que se usa ac-
tualmente en el Peri consiste en la mezcla de
un salado seco (en una concentracidn del 30%
de peso himedo) con pequeiias especies peldgi-
cas evisceradas que se ubican en una estaca hd-
meda. Si es necesario, el pescado puede some-
terse a presién; en caso contrario, simplemente
se deja dentro de la salmuera.

Este método rambién impide la rancidez por
oxidacién. Fl tiempo de almacenado del produc-
to es de dos a tres meses. Las reacciones de ma-

duracién debidas a la fermentacién se hardn evi-

dentes mas adelante (mediante el
enrojecimiento de la carne y el olor).

Este producta es consumide principalmente por
la poblacién andina (Bostock et al., 1986).

Las desventajas de las técnicas v equipos tradi-
cionales de ahumado ya han sido mencionadas

en este capitulo. Para mejorar las téenicas de
ahumado deke controlarse la remperatura, el

flujo de aire v la densidad del humo. Los hornos
abiertos tradicionales no proporcienan un ahu-
mado uniforme de los productos debide a su es-
caso cantrol sobre estos factores. Es dificil para
los procesadares de pescado mejorar sus técnicas
de abumado usando disefios tradicionales de
hornos, particularmente de aquellos hechos en
hoyos, Una manera es presecar o salar el pesca-
do para que sus niveles de humedad se reduzcan
antes del ahumado. Para ejercer un mayor con-
trol sobre el proceso de ahumado, debe prestarse
atencion al desarrolla de hornos mejorados. Esto
debe centrarse en aspectos tales como:

* ¢l incremento en la eficiencia del combustible

* las mejoras en la calidad del producto v €l
tiempo de almacenado

* |3 posibilidad de controlar més eficiente-
mente el proceso de ahumado para producir
un producto estandarizado

* ¢l incremento de la durahbilidad de los hornos

* ¢l logro de una densidad uniforme de ahu-
mado

¢ una mejor manipulacién

s un sisterna de ventilacién mas eficiente

Los esfuerzos para mejorar los homos de ahuma-
do, a diferencia de los disefios de secadoras me-
joradas, han renido mas éxita y han sido intro-
ducidos entre los procesaderes de pescado a
pequefia escala.

Algunas mejoras en los disefios de horno son:

* hLomos de barro v palos

* ghumador de bidones de aceire

* ahumador de pescado Watanabe

* horno tipa Alrona

* horno Adjetey

& harno de Costa de Marfil

e (Chorkor

¢ ahumador Innes Walker

Sin embargo, y a pesar de las ventajas de los hor-
nos mejorados, muchos disefies nuevos no han
tenido acogida entre los procesadaores artesanales
de pescado. Esto es particularmente cierto con el

herno tipo Altona y sus variantes. Aunque este
horno cerrade tiene, en comparacién con los tra-
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dicionales hortios de hoyo, una capacidad supe-
rior, una mayor eficiencia del combustible v un
mejor control sobre la temperatura y el volumen
de ahumado, su alto casto inicial y sus materiales
de construccién {cemento, metal) son factores
que limitan su uso. Un hecho interesante cs que
una version del horno tipo Alrona empleado en
el proyecto Tombo, en Sierra Leana, ha traide
como consecuencia que los operadores especiali-
zados en el manejo de los tradicionales homos
banda hayan dejado de ser necesarios {Beck y
During, 1986}, Algunes estudios realizados en
una aldea costera en Gambia (NRI, informacidn
interna), muestran «que, para conservar los nive-
les de produccion de once toneladas diarias de
pescado fresco, serfan necesarios ciento veinte
hotnos Altona operando a la capacidad usada en
Nigeria (250 kg de pescade fresco al dia). Tradi-
cionalmente el pescado se cuelga verticalmente
en las bandas, que miden cuarenta pies de largo
por seis pies de anchoe, de manera que puede
ahumarse gran cantidad de pescado. Los costos
de construccin v cperacién de los homos Alto-
na, comparados con los banda tradicionales, son

muy altos para los artesanos.

La construccion del ahumador Chorkor o Kagan
ha sido estudiada por Brownhill, 1983. Desde su
introduccién en el oeste de Africa, ¢f abumadar
Chotkor ha demostrado ser muy popular entre
las procesadoras locales, pucs les permite lograr
un producto de mejor calidad. Naturalmente,
esto tiene alpunas desventajas, tales como:

* la necesidad de reemplazar con frecuencia la
malla sobre los cajones

* la escasez de mallas de alambre para los cajo-
nes de pescado

e la reduccion del “efecto chimenea” dehido a
las dificultades en la operacidn de un gran
niimero de cajones

* ¢l agrietamiento del horno de arcilla por las
altas temperaturas alcanzadas

e el quemado de los lados de los cajones

* una profundidad insuficiente de los cajones
El horno Chorkor ha side introducide en otros

paises del Africa occidental {ver el estudio de
caso en el capitulo 4).

id Resumen de los niveles de eficiencia de diferentes hornos de ahumado

tipodehorno  CER Eﬁﬂﬂ R onible  Fooable et e/ :f::i:uﬁemo
chumade usado (kg) escado pescado thoras)
(kg E’escu tkg) ahumado
(kg, ajustado)
Chorker, arcilla atin 226 49,3 0,21 0,26 4,15
sarding 180 63,6 0.35 0,47 740
Chorkor, ladilla atin 230 56,5 0,24 0,35 3,40
sardina 224 65,8 0,29 0,51 3,00
bidones de aceite atin 71 209 0,29 0,28 3,00
sordina 38 224 0,6 117 7,30
Iradicional de arcilla alon 61 25,1 0,39 059 3,10
sarding 331 21,2 0,02 1,58 760
Altona alin 182 40,1 0,22 (3,25 4,30
sardina 184 34,5 0.7 113 7,00
Costa de Martil alon 130 45,4 0,35 ¢ 46 4,45
sardina 76 35,9 0,47 0,91 700
homo de hoya alin 3.4 A7 1,38 1,04 1,00
sarding 2.7 7.4 2.7 A7 5,00

Fuenle: Siroud, G D, 1588




38

FPROCESAMIENTO DE PESCADC

Resumen de las peculiaridades de diferentes hornos de ahumado

denamiento del
pescado

fipo de hormo uso de i costos de_r facilidad de conirol de vida util
combustible  construccion  operacion ahumado y
secado
Charker de arcilla bueno Bajo bueno, bien mediante ki reor carls, salvo que esté cu-
oceplado por los ganizocion de blerlo y s le d un buen
ahumadares cajonas mantenimienta
Chorker de ladrille bueno, moderado como arriba como arriba large, pero algunos
menas ladrillos muestran sigr
eficienle que nos de mjaduras
el Charkor
de arcilla
hidones de aceite atin, busne;  dlia pobre, no aceple  dificil, €l fuego madiane, flende o
sardina, do por los ahuma- debe ser enmmohecarse
considerable dores, quienes iz extraldo para
nen que irabajar recidencr
SDbre El rUEgD dE pESCGdO
chumado
fradicionat de arcilla pobre bajo pobre, como arriba  dificil, come arriba corio, salve que sea
cubierio y manlenido
Altona atin, bueno;  muy alia pobre, forpe pore medionis el largo
sarding, con- carga, cajones de reardenamiznla
siderable mastado grandes,  de los cajones
no aeeptada por
los chumadores
Costa de Marfil moderodo alto moderado, pueds  como arriba moderado
ser mejorado me-
dianfe la provisidn
de cajories con
manija
horno de hoyo pobre kajo bueno medianle el reor- corlo

Fusnie: Sroud, G.0., 1986
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potencial parg calidad del distribucion de facilidades capacided
almacencdo del producte la temperaturg de fransporte
preducto chumade
bueno buena variable, dependiendo no alia
de ia foerza def vierlo
buenc buenc come arriba no dlta
moderado mediano, liende a variable, slla ferperar i moderada
quemar el pesca- tra en el cenlro, poce
do en el cenira aiglamientc
del home, pesca-
do marcads
moderada uens, secada iguo! buena no - modereda
v buen calor, pesca-
do marcadn
pobre buero, pera lo super: buena diskibucian verli- no " moderada
cie del producto s se- cal, distribueién hori-
oa inadecuadaments zonta! veriable
buena mediano, el humo - variable posible talle
tiende a concenirarse
sobre los platos mas
alejados, pobre color
de producto chumado
no es posible buenc variable no "boju
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Orros métodos introducidos para mejorar los
hornos de ahumado incluyen la instalacion de
diseminadores de humo para conmolar la densi-
dad del ahumado; mds anaqueles para aumenzar
la capacidad; una caja separada del fuego, acu-
muladores de hume vy cdmaras de ahumado, y
una construccién que permite rransportarles
con facilidad y manipular los lates.

Los cuadros 3 v 4 comparan el rendimiento de
diferentes tipos de hornos de ahumado tradicio-
nales y mejorados.

Dehido a la naturaleza de la fermentacidn, pro-
ceso en el cual participa la actividad enzimdtica,
no ha sido necesario mejorar las téenicas de fer-

mentacién para la produccién a pequefia escala.
En la produccidn a gran escala ha habido mejo-
ras relacionadas con la aceleracién de la propor-
cién de fermentacidén, pero étas no se pueden
aplicar a los procesadores artesanales.

Hay muchas formas simples, baratas y apropia-

das para reducir el ataque de insectos mediante
métodos mejorados de procesamiento. Par ejem-
plo, las técnicas mejoradas de salado, ahumado y
secado mencionadas anteriormente. Algunas
moscas pueden desarrellar tolerancia a la sal.
Por ejemplo, en Java occidental, 1as moscas se
reproducen y alimentan en una solucién de sal-
muera con alta concentracién de sal. Se necesi-
ta un nivel de sal superior al 35% en el pescado
procesado para que las moscas se inhiban. Ello,
sin embargo, puede dar como resultado un pro-
ducto inaceprable.

Probablemente una de las mejoras méis notables
para controlar la infestacién por insectos es el
uso de insecticidas, que merece mencionarse
aqui por su alta demanda v gran difusidn. Sin
embargo, éste debe considerarse como un altimo
récurso: es necesaric ensayar primero Jas técni-
cas mejoradas de procesamiento.

La primera vez que se aplicaron insecticidas en
el campo para proteger el pescado fue en 1936,
en Chad. Desde entonces, ¢l uso de insecticidas
se ha intensificado a un grado mayor que las ga-
rantias relacionadas con los riesgos de su empleo
indiscriminado. Dado que las moscas ¥ escaraba-
jos pueden ser exterminados por cualguier insec-
ticida, es facil comprar un insecticida barato en
la localidad, aunque su calidad no resulte ade-
cuada para los alimentos (por ejemple, algunos
son especificos para las cosechas, para el ganado,
o para uso doméstico). Este no es sélo un pro-
blema para los procesadores locales de pescado,
sino también para los tecndlogos que brindan
asistencia, quienes pueden no tener un conoci-
miento profundo de entomologia (estudio de los
insectos). Si se desea recomendar ta aplicacion
de insecticidas, antes es necesario solicitar asis-
tencia especializada.

Cuande hay evidencias de un uso indiscriminado
de quimices {los procesadores de pescado utilizan
DDT, petrdleo, kerosene v otros para combatir la
infestacién), debe promoverse el empleo de un
insecticida seguro, barato y disponible en la loca-
lidad para prevenir los riesgos del uso de insecti-
cidas no aptos para la alimentacidn. Uno de estos
productos es el pirimifos-metil (vendido bajo el
nombre comercial de Actellic), producto que
WHO v FAQ habilitaron en noviembre de 1985
para su uso en pescado. Este es uno de los insecti-
cidas més seguros y cuesta igual que los insectici-
das mds usadas. Su efectividad depende de su mo-
do de aplicacién; por ello, debe solicitarse
asistenicia a los especialistas. Algunas pruebas lle-
vadas a cabo por NRI en el Africa han mostrado
que la efectividad del Actellic depende del tama-
fio v contenido de aceite del pescado, pues estos
factores afectan la proporcién de penetracion v la
uniformidad de la concentracidn.
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LAs MUJERES TIENEN UN IMPORTANTE PAPEL en ¢l
procesamiento tradicional de pescade v en su
comercializacion. Generalmente sus esfuerzos se
han percibido como “naturales”, v sus necesida-
des han sido ignoradas. Esto puede deberse a que
no se ha presentado la oportunidad de difundir
sus necesidades, o a que alguien las ha solucia-
nado. Ademas, ante la escasez de fondos desti-
nados a politicas de desarrallo, los gobiernes
acostumbran dar prioridad a las actividades que
producen ganancias inmediatas, tales como la
instalacidn de motores fuera de borda en las tra-
dicionales harcas pesqueras para incrementar la
captura de peces. Los hornos de shumado o las
secadoras de pescado mejoradas tienen resulta-
dos mucha menos obvios. Sin embargo, si no se
mejoran los métodos tradicionales de procesa-
miento, las mujeres seguirdn a la zaga de sus
contrapartes masculinas, que pescan con moto-
Tes nuevns y trabajan en las pocas fabricas mo-
dernas de enlatado que sc encuentran en las al-
deas. Por otra parte, el incremento en la caprura
de pescado se desperdicia debido a que los pro-
cesadores no pueden andar al misimo ritme que

el suministro (ECA, 1984).

A menudo se asume que, dado que las mujeres
procesan el pescado desde hace siglos, son natu-
ralmente conservadoras o reticentes a las nucvas
ideas y consejos. Como es natural, ellas descon-
fian de las ideas introducidas por los extranjeros
{después de todo, los resultados de los proyectos
de desarrollo no siempre han sido alentadores),
pero si estdn convencidas de sus beneficios, ob-
viamente no tendrdn problemas en adoprarlas.

Lo mds probable es que los problemas en la in-
troduccion de las nuevas ideas estén mis rela-
cionados con el disefio del proyecto que con el
conservadurismo innato de las procesadoras. A
menudo, la percepcion de las mujeres acerca de
sus propias iimitaciones no ha sido tomada en
cuenta como un aspecto central en el desarrollo
de un proyecto. Por ejemplo, en Togo, los pro-

blemas que afectan a los procesadores tienen
mds que ver con [a escasez de pescado que con la
de lefia, y con el subemplea antes que con la fal-
ta de capacidad (ver los estudios de caso).

En segundo lugar, se da por descontada la bue-
na voluntad de la gente para crganizarse coope-
rativamente. Cuando no hay una tradicién de
organizacion, el establecimiento de caoperati-
vas puede dar lugar a recriminaciones, descon-
fianza v, finalmente, al colapso. El estudio de
caso de Sierra Leona confirma ampliamente es-
ta afirmacién. '

En tercer lugar, aunque los esquemas demues-
tren ser “econdmicos”, no es muy realista asegu-
rar que pueden afrontarse las mejoras. En mu-
chos proyectos piloto se entrega el equipo a los
beneficiarios y no se establecen sistemas de cré-
dito que permitan a otros grupos de mujeres ad-
quirir la misma tecnologia. Esto explica par qué,
en Guines, los ahumadores Charkor han sido
asumidos por empresas masculinas privadas y se
ha dejado a las mujeres completamente de lado.

En cuarto lugar, los proyectos piloto no siempre
establecen una extensidn adecuada de los pro-
gramas que asegure el acceso de otras mujeres a
la nueva tecnologia. Estas acrividades incluyen
la sensibilizacidn (crear conciencia v motivar a
la gente a participar), el entrenamiento de arte-
sanos v procesadores de pescado en todas las ha-
bilidades relevantes, un soporte continuo y una
investigacion de mercado apropiada en el lugar
donde los nuevos productos piensan intraducir-
sc. La falta de estas facilidades ha permirido, por
ejemplo, el descenso de la tecnclogia del Chor-
kor en Ghana, donde artesanos no entrenados
han construido ahumadores que estan por deba-
jo del estandar.

Si bien existe potencial para introducir mejoras,
como en ¢l caso del ahumadar Chorkor, ello séla
serd posible si las propins mujeres se involucran y
capacitan para colaborar en la elaboracion del
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contenido social, cultural v econdmice de cual-
quier actividad de procesamienta de pescado.
Ademas, la adaptacion de un disefio debe rener
como objetivo acercarse cada vez mds a las priori-
dades v capacidades de las mujeres en cada caso.

Por dltimo —y tal vez lo mds imporcante de to-
do-, los pequeiios cambios suelen ofrecer los
mavyores beneficios, porque inician un proceso
de desarrollo. A menudo los grandes cambios se
escapan de las manos de aquellos a quienes las
mejoras pretenden ayudar. Los planificadores de
provectos nunca deben olvidar esto.

El ahumador Chorkor fue desarrollado oripinal-
mente en 1969-71 por las mujeres de Cherkor
—Ghana—, la FAO v el Food Research Institute
de Accra.

El ahumador Chorkor ha tenido amplia acepta-
ci6n entre los procesadores tradicionales por las
siguientes razones:

¢ su bajo costo de construccién

» su vida il de cuatro a quince afios, depen-
diendo de los materiales usados para su cons-
truccicn

* yna capacidad de ahumado superior a die-
ciocho kilogramos de pescado por bandeja

& un bajo consumo de lefia y una mayor reten-
cién del calor, lo que origina un producto de
mejor calidad

¢ una disminucién en el riempo de trabajo

El ahumador Chorkor fue disefiado especifica-
mente para resolver los siguientes problemas de
los métodos tradicionales de procesamiento:

* baja calidad del producro debido al deteriora
por la dificultad en la manipulacién del pes-
cado sobre las telas metilicas que se usaban
para mantenerlo scbre el fucgo

o pérdidas de humo v calor que originaban un
ahumado desigual

* limitada capacidad de ahumar grandes volt-
menes de pescado

s demoras debido al tiempo requerido para
manipular el pescado durante el ahumado

Antecedentes socioecondomicos

Nyanyano es una comunidad pesquera a veinrti-
dés millas de Accra. En ella, veinte mujeres
ahuman pescado usando el ahumador Chorkor,
El 80% de cstas mujeres son casadas, pero viven
separadas de sus esposos.

La participacién en relaciones poligamicas es so-
cialmente aceptada, ademds de econdmicamen-
te necesaria para la mujer. Es sélo a través del
matrimonio con un hombre que las mujeres dis-
ponen de un bote con el que asegurar un sumi-
nisteo regular de pescade para ahumar. Las espo-
sas, por su parte, asumen la responsabilidad de
alimentar a sus maridos con parte de los fondos
obtenidos por sus ventas. En este sentido, com-
partir la carga financiera con otras esposas pue-
de ser conveniente.

El ahumado de pescado es una actividad tradi-
cional realizada por grupos de individuos o fami-
lias, compuestos por tres o cuatro miembros que
pueden incluir una madre e hijas o un grupo de

‘hermanas. A veces los individuos se separan de

estos grupos una vez que obtienen el capital de
rrabajo necesario para mMontar sus propios nego-
cios.

La carencia de capital y el acceso a créditos de
bajos intereses son las mayores limitaciones para
comprar més pescado y, de este modo, aprove-
char al méximo la capacidad mejerada de la tec-
nologia Chorkor.

Las mujeres compran el pescado a los pescadores
(sus esposos), quienes demandan un pago inme-
diato en efectivo por la pesca del dia, que se dis-
cribuye entre sus esposas. La falta de efectivo pa-
ra comprar mds pescado se agrava cuando bay
escasez de petrdleo, lo que aumenta los precios.
Dadas estas limitaciones, ha sido dificil para las
mujeres de Nyanvano darse cuenta de los bene-
ficios del home mejorado con relacidn al incre-
MENTO €N SUS ingTesos.
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El sistema para obtener préstamos bancarios
también ha representado una limiracion estruc-
turai para las mujeres ahumadoras de pescado,
pues [os bancos comerciales prefieren dar crédi-
to a grupos organizados, y ellas no acostumbran
trabajar de esta forma.

El Consejo Nacional para la Mujer asesoro a las
mujeres en la formacion de grupos ahumadores
de pescado en 1984 mediante la construccidn
inicial de quince hornos mejorados Chorkor. Es-
te grupo se reunia una vez por semana con el fin
de discutir temas tales como la compra de mads
ahumadores, y se han encontrado varios proble-
mas, incluyendo ¢l acceso al crédito, el problema
del almacenado y los aspectos de comercializa-
cidn. Se han hecho algunas contribuciones indi-
viduales para organizar un grupe de crédito para
los bancos, pero ¢l concepro de formacién de
grupos no parece haber sido toralmente acepraco
por cada miembro, pues las reuniones empezaron
a ser irregulares cuando el equipo del proyecto
dejé de asistir a las reuniones. El objetivo inicial
nunca fue alcanzado, y el grupo se desmembrs.

Ventajas y desventajas
de la tecnologia

El ahumador Chorkor fue aceptado por las mo-
jeres, que construyeron homos con sus propios
fondos. Las mujeres que previamente no ahuma-
ban pescado decidieran comnsteuir por su cuents
los ahumadores mejorados. La introduccion del
horno Chorkor origing cambios en los vicjos
métodos de procesamiento. Por ejemplo, cuando
se usaban los métodos tradicionales, el pescado
se secaba en la arena debido a la baja capacidad
de los hornes, pero con los hornos Charkoer este
ya no resulta necesario, pues se puede ahumar
tode el pescado. Los hornos cilindricos cradicio-
nales de arcilla tienen abora un nuevo propdsi-
to: almacenar el pescado ahumado. Se piensa
que los hornos tradicionales se abandonarin
completamente cuando se introduzcan tecnolo-
gias mejoradas de almacenado.

La nueva tecnologia ha ayudado a las mujercs,
pues vuelve funecesario el lahoricso proceso de
organizar el pescado en capas alternas usando

estacas y palos de escoba, ral como se requiere
con los hornos de arcilla. Las bandejas dentro de
los hornos mejorados han reemplazado este pa-
s0, de mado que el proceso resulta mds eficiente
y reduce el deterioro del pescado, que pierde su
valor con la manipulacidn. En el viejo mérodo
de rotacion se requeria de dos hornos de ahuma-
do, mientras que ahora con un horno mejorado
hasta para la rotacién.

El horno Chorkor también ha tenido influencia
sobre las posibilidades de comercializacion. El
pescade ahumado con el horne mejorado tiene
mds demanda y se vende a mejor precio. Dado
que las procesadoras de pescado han estado pro-
duciendo por debajo de su capacidad por las ra-
zones mencionadas, ain no han podido aprove-
char rodas las ventajas derivadas de este
potencial para incrementar sus ingresos,

Se ha analizado la cantidad de tiempo invertido
con los hores mejorados en comparacion con
los hornos tradicionales. En la estacién pico, las
mujeres pucden ahumar hasra diez canastas de
pescado (600 kg) v les toma todo el dia reorga-
nizar el pescado de un horro cilindrico tradicio-
nal al siguiente. Durante este periodo no dispo-
nen de tiempo suficiente para cocinar para sus
hijos, por tante les dan dinero. para que com-
pren comida preparada. El ahumador mejorado
requicre de menos tiempa para el ahumado,
pues se pueden ahumar hasta quince canastas de
pescado al dis en lugar de las seis canasras dia-
rias procesadas con el método wadicional. Ade-
mis, ¢l sisterna de cajones ahorra tiempo, mien-
tras que el proceso de organizacidn del pescado
mediante el antiguo métode es mds lento.

Las mujercs piensan que pueden introducic mds
de diez bandejas en un ciclo de ahumado para
evitar el desperdicio de lefia, Ello incrementaria
la capacidad de ahumadao del horno mejorado.

En el pracesamiento de pescado con el horno
mejorado se presentaron los siguientes problemas:

* ¢l ahumador mejorado no podia ser operado
por una sola persona.

® la pieza transversal de madera que divide la
bandeja puede incendiarse si las llamas cre-
cen demasiada.
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* ¢l ahumado de pequefias cantidades de pesca-
do desperdicia combustible, pues los lugares
donde se ubica la lefia no estdn separados.

Algunos de los hornos posteriormente introduci-
dos en Nyanyano fueron una modificacidn del
homo Chaorkor original (aunque también se co-
nocen come hornos Chorkor). La maodificacidn
incluyd la extraccién del la pared medianera ori-
ginal y la insercién de dos piezas de varas de fie-
r1o fijas a la parte media superior del horna, sobre
las cuales descansan tas bandejas. Ello trajo pro-
blemas con las bandejas que recagen fuega, v au-
mentd excesivamente 1a capacidad del horno. En
el disefio original, se puso la pared medianera pa-
ra prevenir que llegara el fuego a las bandejas y
para poder ahumar menores cantidades de pesca-
do usande sélo la mitad del homo.

Fl crédita ofrecido por los prestamistas informa-
les no resulta conveniente para las mujeres, de-
bido a que la tasa de intereses que éstos cobran
es muy alta. Como ya se ha mencionado, la ban-
ca comercial aiin no ofrece créditos individua-
les. La falta de capital ha representado una de
las mayores limitaciones para el incremento de
la produccién y para la adquisicidn de la nueva
tecnologia para las mujeres que no participaron
en el grupo inicial. Las relaciones monetarias
entre Jos esposos (pescadores) v las esposas {pro-
cesadoras de pescado) han constituido limita-
cicnes financieras adicionales para la mujer, de-
bido a que se exige a éstas el pago al contado,
pero no se les da ningiin plazo para gue puedan
aprovechar los nueves métodos de almacenado,
que les permitirfan vender a mayores precios du-
rante la estacidn mas baja.

El precio del pescadao es estdndar y se determina a
partir del precio base establecido cada dia, cuando
el primer bote vuelve de su travesia. Como es -
pico, los hombres y mujeres discuten estos precios.

Las relaciones familiares internas también pue-
den jugar un papel positivo en la organizacién
del procesamiento de pescado. Normalmente,
las madres ayudan a las hijas solteras o casadas
hasta que éstas tienen la posibilidad de formar
una unidad productiva independiente. A la ca-
heza del equipo, la madre tiene un total control
sobre el pescado, pues proporciona el pago ini-
cial en efectivo para el pescado, organiza la co-

mercializacién, retiene los beneficios y, por ulti-
mo, financia su procesamiento (ILO, 1985).

La repiblica de Guinea, con su larga linea cos-

tera {300 km), es capaz de soportar una indus-
tria combinada. La pesca artesanal proporciona
cerca de 26 000 toneladas al afio, gran parte de
las cuales es procesada por ahumadoras. Sin em-
bargo, los métodes tradicionales utilizados de-
mandan gran cantidad de mano de obra y con-
sumen mucho combustible, ademas de tiempo.

Come respuesta a los requerimientos de la repii-
blica de Guinea, en 1984 UNIFEM proporciond
fondoes para introducir una tecnologia mejorada
de ahumado de pescado. Los objetivos inmedia-
tos del proyecto incluyeron la agrupacion de
trescicntas mujeres dentro de cooperativas para
el procesamienta y distribucidn del pescado, ast
come la introduccién de un horne mejorado de
ahumado de pescado que pretendia reducir el
trabajo femenino, mejorar las condiciones de
trabajo, e incrementar la productividad y los in-
oresos, El proyecto consistid en la construccidn
de hornos ahumados en la capital, asf como en
dos aldeas en el interior del pais ~como Boffa—,
para explotar la pesca lacustre,

La tecnalogia mejorada de ahumade introducida
fue el horne Chaorkor originario de Ghana, don-
de habia sido probado y utilizado. El Chorkor es
un horno rectangular de ladrillos de arcilla con
dos aherturas al frente del fuego. El pescado se
uhica en cajones heches de malla de alambre
que se apilan en la parte superior del horno.
Pueden apilarse mas de quince bandejas; es de-
cir, puede ahumarse simultdneamente un rotal

de 100 a 160 kg de pescado.

Como parte del proyecto, ocho trabajadores
~incluyende un carpintero y un albafiil-, fueron
enviados a Ghana y Benin para familiarizarse
con el Chorkor y entrenarse en su construccidn,
usc ¥ mantenimiento.
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Ventajas y desventajas
del proyecto

Después de dos afios ¢l proyecto ha obtenido re-
sultados positivos a pesar de las numerosas difi-
cultades. Algunos de los retrasos estuvieron re-
lacionados con las cambios en la situacidn
politica del pais —lo que trajo consigo transfor-
maciones cn la economia y un notable incre-
mento del costo de vida—, y con la falta de dis-
ponibilidad local de los materiales necesarios
para la construccién de [as bandejas.

En su mayoria, los miembros originales de la
cooperativa no cran ahumadores rradicionales
de pescado. Ellos participaron en el proyecto por
buscar un empleo asalariado ¥ no por hacer uso
de sus propias destrezas. Fsto comprueba la ne-
cesidad de una definicion cuidadosa de los crite-
rios de seleccion de beneficiarios antes del ini-
cio de un proyecto.

Las mujeres no tenfan un suministro regular de
pescado para ahumar; en algunos casos pagaban
por ¢l transporte para ir a la cooperativa, pero
no sabfan ahumar pescado. Los pescadores, que
antes de los cambios politicos se comprometie-
fon a suministrar pescado fresca a la cooperati-
va, luege se negaron a hacerlo o pedian precios
exorhitantes que las mujeres no podian pagar.
En consecuencia, las mujeres empezaron a ahu-
mar pescado congelado. Esto no sélo significa
que el pescado se procesaba dos veces, sino que
también implicaba un desperdicic de energia.

Aungue el Chorkor puede ahumar mds de quin-
ce bandejas de pescado, se ha observado que en
la mayorfa de los casos las mujeres procesaban
coma mdximo cinco bandejas al mismo tiempo,
pues no habia suficiente suministro de pescado
como para garantizar el uso de mas bandejas. En
el interior del pais, donde el pescado se obtiene
de los lagos, el problema de la disponibilidad de
pescado depende de factores sociales. En algu-
nos casos los pescadores venden su caprura a
cualquier mujer que pueda comprarla, aun si no
“se trata de sus esposas. A veces estas mujeres co-
mercializan el pescado fresco. En otras ocasiones
los pescadores sélo venden a sus esposas; por
tanto las mujeres que entran en una cooperativa

de ahumado de pescado estdn en desventaja si
sus esposos no son pescadores. En pocos casos,
en Guinea, las mujeres suministran a los pesca-
dores suficiente petrélen como para pagar un
vigje de pesca; pero en retribucién ellos estin
obligados a darles toda su captura.

Ademass, hay una Competencia creciente entre
los pescadores que ticnen botes motorizados y
los que no los tienen. Esros dltimos son incapa-
ces de conseguir una captura suficiente, pues so-
lo pueden viajar a poca distancia. En cambio,
los pescadores con bores motorizadas pueden
proporcionar suficiente pescado, pero tienen
que tomar en cuenta el costo del morar v el
combustible, de modo que el precio del pescado
AUMEnTy.

En cuanto a las ventajas y desventajas técnicas
del Chorkor es claro que, en el contexto de Gui-
nea, el Chorkor es una tecnologfa mejorada. Los
sistemas tradicionales de ahumado consisten en
“hornos abiertos™, formados por un enrejado so-
bre cuatro patas de madera —el fuego se encierra
en un compartimento al pic del horno rectangu-
lar, de modo que et consumo de combustible es
mucho menor—. Sin embargo, las bandejas se
vuelven pesadas una vez que el pescado se ubica
en ellas, y se requiere de dos mujeres para mani-
pular una bandeja. Cuando se apilan mds de sie-
te bandejas, es muy dificil manejarlas debido a
su peso y aleura. Por ello, algunas mujeres estdn
volviendo a sus hornos tradicionales, pero cu-
bren los lados con ldminas de metal, fierro co-
rrugado o materiales similares para encerrar el
fuego v reducir la canridad de lefia consumida.

Actualmente, el equipo del provecto estd traba-
jando con las mujeres para adaprar el Chaorkor a
sus necesidades.

A partir de los puntos mencionados, resulra ¢la--
ro que la tecnologia no sslo es importante en s
misma, sino que debe tomarse en cuenta cuida-
dosamente la situacién en la cual ésta es intro-
ducida. Si las condiciones sociales, politicas y
econdmicas en una aldea no permiten ¢l acceso
femenina a un suministre regular de pescado,
entonces no valdrd la pena pagar por un hoerno
més productivo. Sin embargo, si el horno reduce
los costos dentro del sistema existente, entonces
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deben evaluarse el ahorro. Este ahorro también
puede calcularse en términos del trabajo v el
tiempo femeninos. Una razén para usar el Chor-
kor es que reduce la carga laboral femenina. Sin
embarpa, los problemas en el levantado y aca-
rreado de las bandejas pueden dificultar el logro
de este abjetivo. A pesar de que todavia hay
problemas con el Chotkor en Guinea, éste ha
probade ser una mejora significativa en rérmi-
nos del consumo de combustible.

Replicacion en Togo

En Tago se introdujo el Chorkor con el fin de
incrementar la productividad v reducir la canti-
dad de combustible y trabajo requeridos. En este
caso, la escala del proyecto fue mucho més pe-
quefia que en Guinea, aunque tuvo un impacto
significativo. El prayecto inicialmente constru-
v doce ahumadores Chorkor para varias aldeas
a lo largo de la costa. Desde entonces, las muje-
res de Togo han construido entre cincuenta y
ochenta ahumadares Chorkor adicionales.

Esto es un indicador de que las ventajas del
Chorkor se han tomado en cuenta. Sin embar-
ro, como las mujeres de Guinea, las de Toga
también disponen de un volumen insuficiente
de pescado. Esto se debe en pran medida al he-
cho de que en Togo no hay una tradicion pes-
quera fuerte. Como consecuencia, las mujeres
tienen que confiar en los pescadores forineos
—gencralmente venidos de Ghana—, y por tanto
el suministro de pescado es irregular, lo que im-
pide a las mujeres disponer de un ingreso fijo.
Las mujeres cuyos maridos son pescadores tienen
mas acceso al pescado, en especial cuando éstos
manejan botes motorizados. Tradicionalmente,
los pescadores venden su captura a sus esposas.

La replicacidn de los ahumadores Chotkor es un
resultado positivo del proyecto. Sin embargo,
hay un problema particular con la replicacién
de los ahumadores. Cuando se entrena a los ar-
tesanos (carpinteros, albaiiiles) en la construc-
cién de ahumadores no se experimentan proble-
mas, pero cuanda son las propias mujeres
quienes construyen los ahumadores o contratan
a artesanos no entrenados, si ha habido proble-

mas con las dimensiones de las bandejas, los
agujeros de fuego vy los ahumadores. Esto ha da-
do como resultado que se quemen las bandejas o
que se incremente el consuwmo de combustible.
Por tanto, aunque la replicacion ha tenido algu-
nos aspectos positivos, es necesario hacer un se-
puimiento de la diseminacion de los Chedeor
para asegurar que estén bien construidos v sean
apropiadamente utilizados.

La aldea de Tombo estd ubicada en el drea occi-
dental de Sierra Lecna, y tiene fuertes lazos his-

téricos, estructurales y econdmicos con Free-
town, la capital, La pesca y el procesamiento de
pescado son las acrividades econdmicas mds im-
portantes v las principales fuentes de empleo pa-
ra el 90% de la poblacién de Tombo. La aldea
de Tombo experimentd rapidos cambios socioe-
condmicos a partir de 1950, cuando los pescado-
res de Mfantse, Ghana, llegaron a Sierra Leona
llevando consigo su experiencia en pesca y pro-
cesamiento de pescado. Ello cambid la econo-
mia local de una pesca de subsistencia a peque-
fia escala a un sistema mds orientado al lucro.
Llegaron muchos migrantes atraidos por esta si-
tuacidn, v las utilidades se incrementaron. Co-
mo el volumen de pescado para procesar crecio,
se requitis de més mano de obra y se solicitaron
innovaciones tecnoldgicas.

Los migrantes de Ghana introdujeron el banda
{un homa ahumada tradicional} disefiado de ar-
cilla y ladrillos soportados por pales de fierro o
de madera vy cubiertos con una capa de rejilla de
tela metdlica. Incluso algunas familias constru-
veron muchos banda para enfrentar la creciente
demanda de pescado procesado. El secado al sol,
combinado con el salado, se utilizd para los pe-
ces mas pequefios.

Este incremento en la produccién de pescado
trajo consige la creacién de nuevos mercados
mis distantes por todas partes de Sierra Leona.
Las vendedoras de pescado viajaban a Tombo
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desde la capital para comprar pescado al por ma-
yor. Las vendedoras profesionales vendian ¢l
pescado en lugares tan alejados como Liberia o
Guinea.

Las procesadoras
dentro de Ia familia

El 75% de las mujeres de Tombo estan directa-
mente involucradas en el procesamiente de pes-
cado v en las actividades de comercializacién.
La mayoria ha llegado a un acuerdo con los pro-
pietarios de los botes: cada mujer compra iinica-
mente a un propietario de bote (generaltnente
SU BSPOSO), PEro en ocasiones COMpPran a otros
mediante un acuerdo especial.

Partiendo de este punto, las mujeres decidieron
actuar independientemente de los hombres y
mantener presupuestos separados. Las activida-
des de procesamicnto son organizadas por la pri-
mera esposa, quien posce el banda, compra el
pescado fresco y vende el pescado ahumado. Las
esposas més recientes se encargan de lavar el
pescado, transportarlo desde la playa hasca el
banda, vigilar el fuego, y otras tarcas designadas
por la primera esposa.

El procesamiento es una laber intensiva en ma-
no de obra. Las mujeres invierten doce horas de
trabajo confinuo procesando seiscientas docenas
de arenque (400 kg usando un banda ripico con
una capacidad de 100 a 1200 docenas de aren-
que. Durante la estacion seca, la mayoria de mu-
jeres invierre mas de setenta y cinco horas sema-
nales en el procesamiento.

Las mujeres controlan la comercializacion de los
alimentos, tales como el pescado ahumado. Se
ha desarrollado un complejo sisterna de comer-
cio de larga distancia que involucra la venta al
por mavor o al menudeo.

El cambio en la estructura sacioecondmica ha
afectado la posicién de las mujeres dentra de Ia
familia. Los esposos y las esposas mds antiguas
operan como un equipo en todo este ciclo, pera
todavia mantienen cuenras scparadas. Las muje-
res invierten en las operaciones pesqueras de sus
maridos, y ofrecen crédito con el fin de expandir

las actividades pesqueras mediante la compra de
botes, maquinas, redes, etcérera.

El dinero que ganan las mujeres por la venra de
pescado es la principal fuente de ingresos para la
familia, y proporciona un “colchdn” para los
hombres cuando hay dificultades para pescar de-
bido al ¢lima o a otras razones

Proyecto piloto de pesquerias
en la aldea de Tombo

El proyecto piloto fue financiada conjuntamen-
te por los gobiernos de Sierra Leona v la Repa-
blica Federal de Alemania y se inicis en 1981,
para terminar cinco afios después. Se pretendia
replicar este proyecto en otras aldeas pesqueras
en la costa occidental de Africa. Bajo el patroci-
nio del GTZ, el presupuesta de operatividad fue
verdaderamente importante (USS 6,5 millones).
La filosofia del proyecto fue que las mejoras en
las técnicas pesqueras irfan de la mano con las
innovaciones en las técnicas de procesamiento v
las estrategias de comercializacidn, debido al do-
minio econémico de las mujeres en las comuni-
dades pesqueras de Africa.

El objetiva del cambic promovido en las tecno-
logias pesqueras fue reducir los altos costos ope-
rativos para los pescadores mediante las mejoras
en el equipe pesquero, la construceisn de bores,
vy la introduccion de veleros y méquinas ahorra-
doras de combustible diesel. Cualquier incre-
menta en la captura obviamente afectaria a las
procesadoras cn términos de carga laboral.

Las mejoras en el procesamiento de pescado in-
volucraron a los propios procesadores con la in-
troduccién del homo tipo Altona. Luego de
consultar con las mujeres, el equipa del proyecro
modificé el disefio: bajé su altura, lo ensancha y
le adapts bandejas de fierro. Aunque estos cam-
bios aumentaron el precio, el manejo de los hor-
nos se hizo mds facil v seguro. El ahorro en com-
bustible fue del 60%, su duracidn duplicé la del
banda tradicional, se redujo el tiempo de proce-
samiento (incluyendo la instalacion) v dejé de
hacer falta la supervisisn constante del pescada
sobre el fuege. Todo ello fue percibido comao
una mejora. ’
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Sin embargo, también se observaron desventa-
jas: se requeria de dos personas para manipular
las bandejas v de cambios frecuentes en la posi-
cion de las bandejas para acomodar la gradacidn
de la temperatura dentro del horne. Ello repre-
sentd un trabajo adicional para las nuevas espo-
sas y, ademds, la manipulacién de las bandejas
calientes, totalmente cargadas de pescado, im-
plicaba el riesgo de quemaduras y otros acciden-
tes. La tecnologia era inapropiada debido a las
deterioradas condiciones econdmicas en el pais.
Los materiales necesarios para construir y man-
tener el horna, como fierro, acere y ladrillos re-
fractarios (los ladrillos de arcilla fabricades lo-
calmente no resisten las alras temperaturas)
eran demasiado caros, lo que impidis replicar la
docena original. Ademas, no habia albaiiles en-
trenados localmente que fueran capaces de
construir esos hornos.

El horno Altona resultaba ttil cuando habia un
pequefo lote de pescada para procesar, pero no
servia para manipular los grandes volimenes de
pescado disponibles para los procesadores de la
zona.

El pericdo de tres afas que se dio como plazo
para pagar ¢l horno resulté muy largo, en com-
paracion con la baja inversion en materiales que
sc necesitaba para construir hornos mds tradi-
cionales. Las procesadoras compraban para pro-
cesar volimenes tan altos de pescado que el
ahorre en costos de combustible fue percibido
coma insignificante en términos del costo de in-
versién del horno Altena,

La organizacion del procesamiento de pescado
en Tombo forma parte de una jerarquia social-
mente definida de muchas esposas. La construc-
cién del hamo Altena perrurba dicha jerarquia.
Las bandejas son muy pesadas, y debfan trasla-
darse hasta dos dacenas, a dos metros desde el
suelo, Ni siquiera dos mujeres podian hacerlo,
s5lo los hombres muy fuertes eran capaces de
realizar este trabajo.

El programa de hornos Altona termind y no se
construyeron més entre 1982 y 1986, Ninguno
de los doce individuos originales que recihieron
los hornos cumplic con el pago del préstamo del
proyecto, v éste no habfa contemplado el segui-
miento del caso para reclamar el pago. Sin em-
hargo, los doce procesadores han aceprado com-
pletamente el homo Altona, y no usan mucho
los hornos rradicionales.

Dehide a alpunas adaptaciones tecnoldgicas que
se han hecho cn Tombo, el banda tradicional
practicamente ha desaparecido, y continia ele-
vdndose la produccidn del banda Fante. Fste es
un homo cradicional madificado, con ladas in-
corperades encima y con un drea incrementada
(m#s de doce metros cuadrados) para soportar
un maver volumen de pescado. Como la capaci-
dad de captura de pescado ha aumentado, la me-
dida del banda también se ha incrementado.

En general, ¢l mantenimiento de estos bandas no
es ficil debido a la escasez de materiales tales co-
mo el metal para los corejados v ¢l concreto para
reforzar los bloques de arcilla. Dentro del dmbito
del proyecto se discutié la posibilidad de comprar
dichos materiales en el exterior al tipo de cambio
¢ de establecer un almacén de pescado para las
mujeres, del mismo modo que se habifa facilirado
Ja disporibilidad de equipos para los pescadores.

El proyecto se extendié por dos afios. El objeti-
vo inicial de incrementar el volumen de protei-
nas disponible en Sierra Leona mediante la in-
troduccién a gran escala de equipo de pesca y
tecnologias apropiadas de procesamiento derivé
hasta focalizarse en el incremente del desarrollo
de toda la comunidad. No se piensa intraducir
mds tecnologias nuevas debido a los miltiples
prollemas econémicos v sociales que han surgi-
do con las tecnologias previas. Por tanto, se ha
designado a un socidlogo para que trabaje en la
zona, y cl nuevo objetivo de las actividades es
que tanto las mujeres como el grupo comunita-
rio se sientan identificados con el proyecto

{Steady, F.C.; Kotnik, A., 1982).




capitulo 5

ASPECTOS CLAVES EN LA PLANIFICACION
DE UN PROYECTO O EMPRESA

PARTIENDO DEL ANALISIS de los estudios de caso
presentadas en el capitulo 4, los planificadores
de proyectes y las personas que toman decisio-
nes deben plantearse algunas preguntas antes de
cjecutar un provecto de procesamiento de pesca-
do ¢ de promocién de una empresa de procesa-
mniento de pescado.

Estas preguntas, referidas particularmente a as-
pectos socicecondmicos, son de fundamental
tmportancia v deben resumirse en una base de
datos o en estudios de factibilidad en las etapas
iniciales de planificacién de un prayecto. Algu-
nas de las cuestiones planteadas lineas abajo

pueden setvir para conocer las dreas en las cua-
les se necesita mayor informacién antes de cje-
cutar un proyecto. Otras, particularmente las
que se relacionan con la informacién téenica,
pueden responderse, luego de los estudios inicia-
les, con una o dos oraciones simples o mediante
un “si” a un “no”.

Las preguntas propuestas se tefieren a la viabili-
dad de la empresa; al rol de las mujeres en el
procesamiento tradicional, v a las consideracio-
nes técnicas y socicecondmicas que deben te-
nerse en cuenta al evaluar el impacte de las rec-
nelogias mejoradas.

Primeras pregunias

2qué gasto se requiere?

— zcudnto liempo se invierte?
pad
— qué canfided de pescade se produce

zon los ingresos?

* sPor qué estoblacer una empresa o pequefia escalo de procesamiento de pescada?
groraq P p
— shay un mercads para la sroduccién incrementada?
- a‘puede el sistema existenie abastecer esa demanda?

— si la respuesta es si, zcémo se mejorard o cumeniard dicha capacidad?

* Cuando se procesa una cantidad deferminada de pescado medionte el procesamiento fradicional,

— geudl es el gosto en mano de obra que necesiton hombres y mujeres para cada activided o etar

— gcudnic combustible se usa? gesté facilmente disponible?

— soudl es e valor de los gasios {materia prima, combuslible, cgua, empacada) en comparacian

Cuestiones de fondo

juega en las diferentes eiapos?

acceso a los mercades?)

* ;Cudl es exaciamente el popel de ko mujer en el procesamiento tradicional? sCutles el ol que

— 3Cudl es el mecanismo tradicional de comercializacién y quién lo controla (slas mujeres tienen
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~ +Qé proporeion de los ingresas dal pescado orocesade las mujeres ganan y conservan?

—~ 5Cudles son los mayores problemas y dificullades de las productoras en esle campo?

* s Cudl es la extensién del pracesamiento fradicional de pescado y de pequefia ascala en el area?
~ 5Cudl es el proceso fradicional®
~ sHay diferentes mélodos tradicionales para el procesamienic del pescado? [si/no}
— 4Qué métedo tiende o ser usado con més frecuencia y por quée
— sVarian los principales métodos en disfinios lugares del pais? {Es imporiante conocer los diversos
mélodos fradicionales usados, pues elle puede influir sobre la necesidad de mejoras).
» sCuién poses la maleria prima?
~ sHay més pescado disponible del que puade ser procesado de la forma tradicionat? {si/na)
— gHay escasez estacional de pescado fresco® Cuéndo? [si/no)

- 5Qué se hace con los productos fradicionales da procesamientod

Efectos de la tecnologia mejorada sobre la industria tradicional de procesamiento

Consideraciones técnicas

e 5Fl usc de 'a tecnologio mejorde reducing el gasio de frabajo en relacién con el métede tradicio-
nal@ ;Zomod

5Cudl es la capacidad de la tecnologia meferada? 3Serd ésla capaz de abastecer lus demandas
de los procesadores en cuanio o la canfidad ds pescado disponible?

e 4l equipo produciré una mayor canlidad o una mejor colidad de pescado procesado que los mé-
todos tradicionales? [3El pescado tendré un sabor diferente? De ser asi, gsera aceplable?]

5Cual serd la proporcién de procesamienio de pescado?

sSerd el pracesamiento mds rapido? [si/no)

sCudles son los requerimientas de agua, combustible o energia del equipo?

* slos usuarics serdn copoces de enfrenlar estos requerimienics? [si/ no)

5El uso del equipo requerira un cambio en el empacado {sf/nol y transparle (si/no) del pescado?
* sHay maneras de producir equipo v./o repuestos localmente? (si/no)
* 5l equipo puede mantenerse usando recursos locoles?
— ghay repuesios disponibles? [s1/no)
— gpueden los arfesanas locales reparar la meguinaria (si/no) o flansportar el pescado? (si/no)
» Seran los usuarios capaces de proporcionar el costo adicicnal de los repuesios? {51/ no)
» 552 requeriré entrenar a los usuarios del equipa?
— snecesitaran enfrencmiento técnico? {si/no)
— sesta disponible localmente el enfrenamiento? s/ no)

- zhay alguna tamiliaridad con eslke lipo de tecnalogial 5§/ o)
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Consideraciones socioecondmicas

2Cudl es el coslo de le maguinaria y ef equipo?

sFl coste es manejable por la comunidad de base o los individuos?

Si se necesila crédilo, ses accesible? 3Serdn las mujeres capaces de pagor los préstames?
aCudl sera el reforne de la inversiéng sCudles seran los benelicics mensuales?

sCuantos afos lomard al operader cubrir el coste de la maquinaria?

sQuién conlrolard el use de la maguinaria? 3Serd conlrolada cooperalivamente o los hombres y
mujeres la maneja-an individualmenle?

»Guién recibird los ingresos dervades det procesamiento?

sla disponibilidad de tecnologia mejorada incremeniard la generacian de ingresos de las mujeres?
- sino lo mejera, 30 cué se debe?
— aqué propoicién de las ingreses ganordn las mujeres?

- sel procesamiento de pescado puede represenlar una actividad significativa de gereracion de
ingresos para las mujeres después de la inlroduccién del equipo?

sla infroduccian del equipe significard algon cambio en los aspectos laborales v habiios de fraba-
j0? 5Como?

— hombres

— mujeres

aHabrd un cambio en el plan dicric requerido para hacer las fareas?

ala fecnologle mejorada reguerird mas o menos pescado fresco que los métodos redicioncles?

5i se requiere mas, zestd ese suministro dispenible? sQuién lo posee? |

alos mélodos mejorados cambiarén los mecanismos radicionales de mercado?

Si se procesa mds pescads, spuede ef mercado absarber ef incremenle? sAfectard esto el precio?
2Qué sucederd con los subproductos {si los hay) del método mejorado?

sGuién recibird los ingresos derivados de la vents del subpreducio?

slos usuarios podran asumin las tareas derivadas dal desarolle efective de empresas, tales como el
mansjo de empleos, la negociacién de mercadaos v precios v el llujo de eleclive?
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Salado kench {pila de secado)

El pescado se pone en capas. En la primera
copa se acomodan los pescados de mode
que estén con &l lomo hacio abaje, en la se-
gunda se invierte la posicion, y asi sucesive
menta. En la capa superior lo parle inferior del

pescado debe esiar hacia anriba. Pueds usar-
se peso pora presionar la pila. la salmuere
formada se deja drenar hacia el exterior.

Procesado en salmuera (pila mojada)

Fl pescado v la sal se ponen en capas, igual que
en el salado kench, dentro de un recipiente [por
ejemple, una lala de margoringl, que lvego se
sella culdadosamente v se efiqueta.
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Hoyo tradicional de ahumado en Africa del Este

b} con cubierta de paja
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Plataformas tradicionales de ahumado o banda en Sierra Leona

las laminas de melal se fabrican o partir de un bidén de acsite aplanado. Cubrr los lodes abiertos
del honda oyuda a conservar el oeeite.

a} cerrado

Bidones de aceite
aplanades ¢ arcilla

Abertura para el fuego

b) abierto
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Enfriadores por evaporacién

El pescado se cuelga o se acomoda sobre
bandejas dentre de una canasta que se colo-
ca er una plteforma con agua. Un frepo
homedo cubre el pescado y cuelga sobre el
agua, ce modo gue se remoja continuamen-
te. la evaporacion del agua sobre el frapo
enfria el pescado.

El enfriador por evapcracién de carbén de
lsfic Irabaja schre los mismos principios. En
este disefio el agua filra hasta cbejo desde
el tope det enfriader. Fste pasa sobre el car
bon de lefia, que se celoca en un soporle
metdlico desde el cual el agua evaporada
erfria el interior de la caja.

Trapo de tela

Canasta para
poner el pescado

Agua

i
<% Plataforma

’d de madera
¥

1‘

Trapo de tela

ﬂ__ Marca de madera
para as bandejas
de agua

Carbén cubierto en
soporte metdlico
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Rejilla de secado

Secadora de tendide al sof

Esla secadora es [écil de construir y operar.

Secadora de cabina solar
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Secadora solar de cupula

Secadora solar con colector separado
e intercambiador de calor

la chimenea se pinle de negro para que absorbo mas calor,
Esto ayuda o calentor el aire dentro de la chimenea, por tan-
to incrementa el flujo de aire o través de lo secadora,

Secodora de lona

Es una secadera de conveccion directa cons-
tido con un marce de madera cubiero por
un folde de lona que encierra el intercambic-
der de cclor. Fl techo y lo chimenea se ho-
cen de hiero gelvanizads. ia secodara use
como combustible ef carbdn de lefia en una
caja de fuego o un hoyo de cemento debajo
de la camara de secodo.
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Secadora de bandejas

Cuando hay geligre de lluvia, las bandejas que
previamente servian para el secado solor del pes-
cade se penen una encima de la ofre sobre un
simple compartimento de calor. Un techo y una
chimenea se ubican scbre allas v el secado conti-
nia medianie el use directo de carbén de lefia.

Secadora de pescado Vértex IRRI

Secadora
Voriex de
viento

Camara de
secado

la secadora de vienlo Vévlex se ubica sobre lo
cdmara de secado vy rofo con el viento, Esto
causa unc coriente de cirs gue pasa d iravés
da la camara de secado.
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Secadora de pescado de bajo costo

ks una secadora vertical de bandejas que usa co-
meo combusthle la cascara del coce, lefia o la cas
cora del arroz. En la bose del fuego hay una oo
mara de combustion de concrefe. Junte a uno de
los ladas esté el incinerador, hecho de asheskc y
melal, dentro del cual se coloca el combustible.

Se coloca un inlercambiader de calor de modo
que alraviese el incinerador v la camara de calor y
calienta el cire que posa denfre de la camara ce
secado. las bancsjas de lela meidlica con marce
de madera se ponen cl cearo, denfro de la cémo-
ro de secaodo. A pie de lo comara de concrelo
hay diez respiraderos con cubiertos deslizantes. Se

" coloca una chimenea con un capucho invertide en
forma de | sabre ko cédmara de secado incrementa
el flujc de aire denfro de la secadora.

Secadora UPLB-IDRC

Esta secadora esla compuesta por cuatro peries principales: un homno de ladille, el infercambiader
de calar, el ventilador v la cémara de secade. Se encierde ei fuege con cascarcs de aroz y se con
sume un promedio de 25 kg de combustible por home. Bl intercambiader de calar calienia ef aire vy
el ventilador lo aspira dentro de la camara de secado, donde la lemperatura del aire oscila entre 40
y 60 °C. la cémara de secado fiene cinco compartimentos v se fogra una disiribucién uniforme de la
temperatura mediante el ajuste de les respiradores de escape sobre cada comparlimenlo.
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Secadora/ahumadora solar de residuos agricolas muliipropésito

Lo secadora fipo SAM es unz caja reckangular he-
cha de melal con un techo piramidal. lo camara
de secado conliene veinle pares de bandejas. El
techo, la pueria y e lade de enfrente se hacen
con kaminas de politena. Lo chimenea anexa al te-
cho es de metal v el lujo de aire o fravés de la
camara se regula mediante un regulador de tiro.
Se sitiia un homo debaijo de la camara de secade
separado por una pieza de lamina de mefal
cortugade.

Secadora de acero

Fsta secadorg eskd complefamente consirui-
da de acero y contiene una cojo de fuego v
un tubo de caldera que pasa o ravés del
centro de o cémara de secada. El homo se
prende con céscaras de coco, lefia o car
bén vegetal. El pescodo se ubica en bande
jas de melal puestas a cada lado de la chi-
menea ceniral.
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Homo ahumador de barro y palos

Disefioda coms un desarrolle del ahumador de bi-
daones paro petrdleo, el homne de baro y palos se

consiruye con materiales localmente disponikles,
como astacas de bamby, hojos y barre. Hay una
caja de fuego seporada que aporta caler denro
de la camara de chumads madiante un oo de
caldera sublerranes o un tubo de ahumada.

Ahumador de bidones para petréleo

los procesadares artesanales usan hornas cilindri-
cos que fabrican uniendo dos bidones de patrélec
chiertos. Se corla una pueria para 2| haro sobre
cuya base se ubica &l fuege. Para que el hume se
disemine, puede insertarse denlro del bidén una
lamina de metc| perforade sobre el fuego. las
bandejas se suspenden por encima-del bidén pa-
ra conlener el pescada.
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Bidén ohumador Watanabe

Lste chumador se consfruye con un
bidén de petrdlea, muy porecido df
de lat fiqura anterior, exceplo que hay
una caja de fuego separeda y conec
tada por un tubo para un mejor cor-
trol sobre el proceso de ahumado.

Horno tipo Altona

La version més simple de un horno Altena
consiste en una cajo de fuego de ladrlle o
cemento ubicada delante de una camara de
ahumado de metal. Bl pescado se coloca en
bandejas que se deslizan denfre de la cdmao-
ra de ahumade. Se han construide muchas
ofras versiones de esle hormo usando materic-
les méas baralos, fales como barre o ladrillos
cocidos en ver de metal. En Uganda se infro-
dujo un disefio de cemente mas complejo, co-
nocida como homo Rogers. Sin embargo, fan-
to el herno tipo Allena como e Rogers
resultan impagables para los arfesancs per su
costo inicial, Aunque el homo Rogers todavic
estaba usandose en Uganda algin tiempo
después de su intreduccién, los procesadores
de pescade no constuyeron ningdn ofro.
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Horno Adjetey

El horne Adjeley fue diseficdo en Ghang
para superar los dos principales preble
mas del homo cllindrico tradicional me-
diante una maoyor capacided de contan-
cidn de pescado y un mejor control sobre
el luego. El home es de hisro v consisle
en una plolaforma, una camare de chu-
mado y una caja de fuego. Bl home se
prende indireciamente v un tube de metdl
cenecta o caje de fuego con la camara
de ahumods. El homne s rectangular y
fiena un techo en foma de cono inverlido
provisto, o su vez, de un respiradero en
lo ¢ima, equipado con un simple regula-
dor de tiro para regular &l flujo de aire.

Horno de Costa de Marfil

Este ahumadaor fue el primero inroducide
en la Costa de Marfil. Puede hacerse con
maleriales localmente dispenibles. Las ban
dejas de pescado se aoilan sohre una ba-
se de laminas de mefal (bidones de petré-
leo aplastados] o de lamings de asbesto
para techos. Una caja de fuego y un dise-
minador de himo se encaian en la bose.
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Ahvumador Chorkor

Originalmente disefado en Ghana para
asemejarse o los homos tradicionales rec-
tangulares de ahumado, el ahumador
Chorker contiene des puertas pora hormo
a le large de una de sus lades. Bondejas
de madera ajustadas con malla metdlico
se apilan sobre la base reclangular y pue-
den allemarse durante el ahumado.

Ahumador de alimenios Innes-Walker

Este ahumador consiste en una camara de ahurmic-
do cerrada coneclada a una caja de fuego cerrar
do separada. Puede usar como combustible resi-
duos agricolas localmente disponibles.




ANEXOS




anexo 1

ESTUDIO DE CASO

EXPERIENCIA TECNICA SOCIOPRODUCTIVA
EN UN GRUPO DE MUJERES QUE ELABORAN
PESCADO SECO SAIADO EN CARQUIN, PERU

A 193 KILOMETROS AL NOROESTE DE LIMA se en-
cuentra el distrito de Carquin, comunidad cos-
tera que tiene un apreciable grado de diversidad
en recursos hidrobioldgicos. Su poblacién es de
4945 habitantes y su actividad principal es la
pesca industrial y artesanal. Las mujeres, cuyos
espesos en su gran mayoria son pescadores arte-
sanales, sc dedican a diferentes tareas tales como
la comercializacion de pescado fresco, pescado
salado v pescado seco salado.

Desde octubre de 1997 hasta fines de marzo de
1998, el litoral peruano atravesd por un proceso
climdtico denominado fendmeno “El Nifio”, cu-
ya caracterfstica principal fue un incremento en
la temperatura de las aguas marinas. Ello trajo
consigo el alejamiento de las especies hidrobio-
légicas tradicionales, fuente principal de ali-
mentacién y trabajo de esta pablacién.

Actualmente, los habitanres de esta comunidad
se encuentran en situacién de pobreza debido a
la escasez de recursos pesqueros —en especial de
anchoveta, especie muy utilizada en la elabora-
citn de pescado seco salado—. También se em-
plean especies come la loma, la caballa y el jurel
pero el producto final en estos casos es mds caro.

Todas las esposas de los pescadores estin organi-
zadas en [a Caja del Pescador, institucién cuya
finalidad es mejorar el nivel de vida y ofrecer
ayuda alimentaria en casos de emergencia, tal
camo viene haciendo a través del Ministerio de
Pesqueria y el Programa Nacional de Apoyo
Alimentario (PRONAA).

En 1991, un grupo de mujeres de Carquin Alro
—zona ubicada en un cerro—, decidié organizarse
para buscar mejoras en sus ingresos v los de su
familia. La actividad productiva clegida <la ela-
boracion de pescado seco salado~, ha servido co-
mo medio de realizacién personal v como alter-
nativa para elevar su calidad de vida.

Hasta cerca de los afios 90 estas mujeres trabaja-
ban en diferentes actividades, pero después del
shock econémico les fue imposible continuar sub-
sistiendo en forma individual. Asi, las hijas, los
familiares cercanos v las vecinas unieron sus es-
fuerzos para enfrentar la pobreza. Aunque la ma-
yoria de ellos tenia primaria incompicta, la nece-
sidad y la desesperacidn por sobrevivir v sacar
adelante a sus familias los mativaron a consti-
tuirse cotmo organizacidn. Otra factor que favo-
recic la produccién de pescado séco salado fue el
hecho de que en esa temporada se desembarcd
gran cantidad de anchoveta, o que obligs a bus-
car un mavyor valor agregado para la captura,

Desde esa época hasta la actualidad el proceso
de elaboracién de pescado se realiza en la playa,
porque la materia prima es estacional: se respe-
tan las vedas decretadas par el IMARDPE v por el
Ministerio de Pesqueria, sin depredar ni so-
breexplotar el recurso. Algunos pescadores arte-
sanales, esposos de estas mujeres, capturan la
anchoveta cuando se acerca a las costas median-
te redes costeras. Otros, en cambio, aprovechan
la descarga de las embarcaciones industriales pa-
ra aprovisionarse de pescado.

La socia de mayor edad se encargd de dirigir la
organizacion para el proceso productivo y eco-
ndmico. Las otras evisceraban los pescados, los
lavaban y salaban, y luego se turnaban para cui-
dar el pescado durante los dias de secado. Final-
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mente, el producto de las ventas se repartia en
partes iguales. Las mujeres reconocen que fue un
trabajo arduo, pero las ventas las ayudaron a so-
breponerse a la crisis.

Los conocimientos y técnicas empleados les fue-
ron transmitidos por sus padres y abuelos, La
cantidad de sal usada en el proceso (35% del pe-
so total) asegura la conservacion del pescado.

Las mujeres, que no tienen un buen nivel edu-
cativo, caleulan sus costos sin considerar el pago
de mano de obra ni otros aspectos.

La organizacién consta de seis miembros: Eudo-
sia Panana, Blanca Bazalar, Gloria Zérate, Aida
Ramos, Elia Bazalar y Floresmilda Ldpez. Con
excepcién de una, todas son originarias de Car-
quin, al igual que sus esposos. Las sefioras tienen
entre veinte y sesenta y cinco afios de edad, y en
su mayoria tienen hijos adolescentes,

Gestidon

Para iniciar la produccién, algunas socias se en-
cargan de comprar el pescado en la playa; otras
van al mercado para adquirir la sal —principal
insumo—, y otras alistan los cuchillos, depdsitos
de agua, canastas y tinas donde los pescados se-
rén transportados por cargadores contratados. El
pago por la compra del pescado puede realizarse
inmediatamente o luego de una semana, depen-
diendo de 1a disponibilidad de especies. En algu-
nos casos, los esposos e hijos, que también son
pescadores, [levan el pescado al grupo.

Proceso

Desde hace generaciones, las mujeres saben que
la elaboracién de pescado seco salado es un mé-
wodo de preservacién par ingreso de sal al tejido
del pescado y por salida de agua, y consideran
que es una alternativa para almacenar y vender
en épocas de escasez, asi como para generar re-
CUrsos econdmicos.

La unidad elabora este producto con anchoveta,
especie grasa que abunda entre los meses de ju-
nio a sctiembre en afios normales. El método
utilizado es el de pila seca, que consiste en evis-
cerar manuatmente el pescado, lavarlo, filetear-
lo, salarlo al 35% y drenarlo en el cerro durante
seis dias. Las mujeres afirman que el proceso en
la anchoveta es mds tedioso por el niimero de
ejemplares que se tienen que filetear, dado que
es una especie pequefia (17 cm).

Cuando no hay anchoveta, las productoras utili-
zan caballa, jurel o lorna, A estas especies les
hacen un corte dorsal, las evisceran, lavan, de-
sangran, v les afiaden sal. Luege las acomodan
en capas de pescado y sal alternadamente, hasta
formar una pila de 1,20 m de altura, en tinas
plésticas cuyo fondo tiene agujeros por los que
drena la salmuera, que se elimina a través de
una canaleta.

Fl pescado es un producto aleamente petecible y
las mujeres deben trabajar rdpidamente en la
playa v salarlo, porque no tienen facilidades para
conservar el pescado fresco en refrigeracidn,

El rendimiento es de 33 a 42%. Las socias afir-
man que de 2,97 kg de pescado fresco general-
mente obtienen 1 kilogramo de pescado seco sa-
lado. Los producres salen a la venta cuando
alcanzan una humedad final de 35%.

Organizacion de la produccién

Para dedicarse a producir, las socias convocan a
reunion extraordinaria, sobre todo en los meses
en los cuales la veda se levanta, lo que coincide
con la época de méxima captura. Las mujeres
evalian las ventas pasadas, que fueron registra-
das por la socia de mayor edad, y ven las fechas
festivas que se aproximan en esas temporadas
con el fin de aumentar la produccidn v abaste-
cerse de mds pescado.

En los dias de produccién todas trabajan con-
juntamente en la playa, porque el eviscerado y
el salado requieren de gran cantidad de mano de
obra. En algunos casos, cuando la produccidn es’
mayot, participa toda la familia, incluso, los es-
posos de las mujeres. El trabajo toma de cuatro a
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cinco horas y empieza a las seis y media, que es
el momento en el que camienzan a llegar las
chalanas (embarcaciones pequefias donde se des-
carga el pescado de los harcos de mayor capaci-
dad). Terminada la faena el pescado, limpio y
salado, se transporta en canastas hacia el cerro.
Para esta operacidn se contrata a los cargadores,
que emplean unos carritos. Otras socias llegan al
cerro, donde esparcen {a ancheovera, la cubren
con mallas y la dejan en reposo.

La socia de mds edad realiza las transacciones
con el “patrdn” de la embarcacion y pacta el pre-
cio del pescado. La sal se adquiere en el mercado
de Huacho. En algunos casos, cuande la pesca es
abundante, los espesos entregan los recursos de
mayor valor econdmice para que las mujeres los
vendan en el mercado. El resto de pescados gra-
sos —como la anchoveta, la caballa y el jurel-, se
destina a [a elaboracidn de pescado seco salado.

La presidenta organiza todo el trabajo, previa
reunién con todas las socias. Una vez adquirido
el pescado, se inicia el proceso.

Cantidad producida
de pescado seco salado

Desde el afio 91, cuando las socias empezaron a
producir, ha habido mas de veintiin produccio-
nes v s¢ ha procesado un promedio de 960 kilo-
gramos de pescado fresco por afic. Hasta el afio
1997 se produjeron aproximadamente 2044 kilo-
gramos de anchoveta seca salada.

En el cuadro 1 se aprecia la disminucién de la
produccion de pescado seco salado par efectos
del fendmeno “El Nifio” desde inicios de 1996
hasta 1997.

Comercializacion

Las socias venden los productos en funcién a las
compras, principalmente en el mercado de Hua-
cho y Barranca. Algunas los llevan hacia Cariete
v Chimbote. Cuando la produccidn era aprecia-
ble y las ventas eran bajas en la costa, los pro-
ductos se comercializaban en la sicrra y selva,

M Produccion de pescado seco salado

g] de anchoveta (*) 1993-1997

o Aiio Pescado fresco Pescado seco

(kg} ‘ k)

1993 1500 513
1994 1050 353
1995 1200 424
1994 750 252
1967 300 112

{*] 2,9 kg de pescado fresco {anchoveta) producen 1 kg de
pescade seca.

Una socia prefiere vender en otros distritos de
la provincia de Huaura, pues afirma que, de ese
modo, vende mas ripido que en el mercado,
donde debe esperar que alguien compre su pro-
ducro.

En el cuadro 2 cbservamos que, en 1998, se
elabord pescado seco salado de caballa debido a
la escasez de anchovera por efectos climdticos.
Los costos también se han ido incrementando
debido a la competencia en los mercados.

Costos de pescado seco salado
de caballa, 1998 (US$)

Meses Compra Insumos  Costo  canlidad
de pescado  {USY) ‘total {*}  (docend)
" fresco {8}
precio {US$)
abril Q67 1547 Cag 1586
mayo 120 197 5 197
junio 548 877 22 8009
julic 432 4% 1 17 708
agaslo 175 280 7 287
sefiembre 150 240 o) 246

{*} Incluyen casto de sal v page of cargador.

Las mayores venras se realizan en el mes de
abril, en Semana Santa, En esta época tienen
clientes de tode nivel econdmico. También
consideran buena época los meses de junio y se-
tiembre, cuando se celebran fiestas religiosas en
la mayoria de puertos. El resto del afio sus clien-
tes son personas de ingresos medios y bajos.
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Las socias afirman que las ventas son al caonra-
do. En algunos casos rebajan los precios segin la
oferta v demanda del mercado, pero rara vez
venden al crédito. Usan el 80% de los ingresos
para alimentacién v pago de servicios, v el 20%
para comprar mds especies e insumos.

A partir del cuadro 2 se elaboré el cuadro 3,
donde se aprecian los ingresos para 1998. Las
variaciones indican claramente que en los me-
ses de Semana Santa {abril) v en la fiesta de
San Pedro (junio) perciben mayores ingresos
con respecto a los demds meses. Aun asi, en
comparacidn con afios anteriores [a produccién
ha disminuido notablemente.

Ingresos por la venta de pescade seco
salado de caballa {*) 1998 (US$)
Meses Venta de Ingreso Ingreso
pescada ruto nefo
seco {uss) (Us$)
{docena)
abril 856 2425 B39
mayo 113 226 25
iunio 497 1247 344
iulia 223 732 24
agasto 185 372 83
seliernbre 124 341 105

{*} ung docena de pescads fresco feabalia)
genera una docena de pescado seco salado,

Uss 237
Usg 3¢

TOTAL ingrese promedio mensual
TOTAL ingraso promedio por socia seis/

Las mujeres concuerdan en que el pescado seca
salado que elaboran tiene aceptacién entre sus
clientes porque es un buen producto. Se lleva en
canastas al mercado, donde se exhibe, se vende a
granel v se despacha en papel periédico. Las mu-
jeres necesitan mucho entrenamiento en el as-
pecto de ventas y presentacién del producto final.

Los costos, calculados por las propias procesado-
ras, comprenden el precio del pescado, el precio
de la sal y el pago desembolsado al cargador, pe-
1o no consideran mano de obra, imprevistos y
otros. Por esta razdn la mayoria piensa que las
ganancias son muy bajas considerando el esfuer-
zo invertido en la produccién.

Precios

Segiin la esracionalidad de las especies, una to-
nelada de caballa fresca en playa oscila entre
1JS$ 200 y 267, mientras que por un canasto de
anchoveta de 50 kg se paga US$ 10. Un kilo-
gramo de pescado seco salado de caballa entera
{con cabeza y espinas) se vende en el mercado a
USS 2, mientras que un kilogramo de pescado
seco salado de anchovera fileteada estd a USH
4. Durante |as fiestas este valor se eleva en mids
del 50%, 1o que permite ebtener un mayor mar-
gen de ganancia.

Ingresos

El trabajo es equitativo, y a veces apoyan las hi-
jas e hijos. Ni las socias que inician el procesa-
miento trabajando de cinco a seis horas en la
playa ni las quc cuidan el producto en el cerro
durante los seis dias que dura el secado reciben
un ingrese por mano de obra. Todas afirman
que esta Gltima tarea no cuesta trabajo, porque
Dtras mujeres que también procesan pescado se-
co salado individualmente respetan el espacio
donde se encuentran esparcidos sus productos.

De acuerdo a sus experiencias praductivas el in-
greso va de acuerdo a las ventas, y éstas, a su
vez, dependen de la remporada. Es decir, cuan-
do existe abundante materia prima el costo de
produccién y precio de venta son bajos. Sin
embargo, en época de ficstas el precio se eleva
significarivamente.

Tareas administrativas

Las mujeres se asocian para comprar pescado al
por mayor, lo que les resulta ventajoso, y cada
una de ellas aporta el dinero de acuerdo a sus
posibilidades. La venta del producto depende
de la habilidad de cada una y del conocimiento
de su mercado.

La presidenta v la tesorera participan con las
otras socias en la produccidn. Al final la tesore-
ra hace un informe de los costos, y la presidenta
distribuye el producto a las socias para que rea-
licen la venta.
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Tienen un pequerio cuaderno en el que anotan
al final de cada jornada cudl fue la cantidad in-
vertida y cudnto se vendid. El dinero obtenido
se distribuye entre cada una de las socias.

PROPIEDAD Y AUTOGE ON

Parte del praceso producrivo se desarrolla en la
playa, pero el secado se realiza en el cerro. La
elaboracion de pescado seco salado necesita de
canastas para el transporte, tinas para el reposa,
cuchillos y depésiros donde se favarin los pesca-
dos. Estos materiales se compraron al principio,
con ¢} apoya de los esposos.

Para distribuir v organizar el trabajo se rednen
en la casa de la sefiora Eudosia, la socia de mas
edad, que cs la presidenta. La pequefia casa, de
material noble v techa de madera, es considera-
da por las mujeres como el local de su organiza-
cidn. 3in embargo, no tienen un ambiente pro-
pio ni terreno para construirlo. El afio pasado
cmpezaron a gestionar la adquisicién de una
propiedad con el municipio de Carquin, pero la
ocurrengia del fendmenc “El Nifio”, que azoté
duramente toda la costa peruana entre los meses
de ocrubre y marzo, las obligsé a dedicarse a
tiempo completo a la produccidn. En Ja actuali-
dad ésta ha bajado enormemente, porque el de-
sembarque de pescados en el puerto es muy po-
bre. Cuando no hay pescade las mujeres salen a
trahajar al campo, a vender comida en los mer-
cados o a lavar ropa.

Hoy las mujeres necesitan mds capital para pro-
ducir con pescado de mayor valor econémico
debido a la inusual escasez y, ademds, competir
por muateria prima con el mercada.

. ALIMENTACION Y
'SEGURIDAD ALIMENTARIA

A pesar de la crisis del secror pesquero, la ali-
menraciin de la comunidad se basa en el pesca-
do. El consumo diario per capita es de aproxima-

damente 140 gramos, mienrras que el consumo
de polle alcanza los 75 gramos. Los esposos ¢ hi-
jos de la mayoria de mujeres son pescadores y
alimentan a su familia con el pescado que captu-
ran. Por otro lado, la Caja del Pescador, institu-
cién a la cual pertenecen las mujeres a través
del Sindicato de Pescadores v de PRONAA, les
proporciona mensualmente frejol, arroz, mante-
ca y azdcar, entre otros productos. Los nifios son
controlados en talla y peso en las postas médicas
del Ministerio de Salud, v se orienta a las ma-
dres para que mejoren la alimentacién infanril.
Aun asi, las mujeres expresan que cuando van al
mercado se inclinan por los alimentos mds bara-
tos. Todas reconocen que el pescada es un gran
alimento, nutritivo, que les pr(jporciona protei-
nas y es infaltable en un mend diario, y afirman
que a veces no tienen dinero para comprar le-
che, huevos o pollo, pero que el pescado nunca
les falta en la mesa, y que de todas formas lo
consiguen en la playa,

La dieta estd constituida por pescados, tubéreu-
los, carnes, leguininosas, cereales, pan y frutas,
en cantidades reducidas por persona, pero las
mujeres no saben qué es un mend balanceado.

De la organizacion

Las mujeres organizaron el grupo principalmen-
te por dos factores:

* La nccesidad econdmica, que se enfrenta
con gran dinamismo y valentia. En un ini-
cio, las socias fueron organizadas por las mu-
jeres de mayor edad, pero ¢s necesario que la
organizacidn dirigencial contintie con la pre-
sencia de mujeres jévenes, que aporten nue-
vas ideas. Ello faciliraria el intercambio de
experiencias con otras agrupaciones.

* Laabundancia de pesca en el afio 1992. En
esa época, los esposos no vendian el pescado
fresco con la rapidez necesaria y ganaban
muy poca, parque debian hacer prandes re-
bajas. Ellos se preguntaban qué hacer, y la
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respuesta de las mujeres fue procesar el pes-
cado para preservarlo. Asi comprendieron
que este proceso constitufa una buena alter-
nativa y, de algiin modo, mejoraba sus ingre-
sos y evitaba pérdidas econdmicas.

[esde su formacian como organizacién sle par-
ticipan de la Caja del Pescador y del Sindicato
de Pescadores Artesanales, al cual sus esposos
pertenecen. Ninguna otra institucién externa
las ha apoyado. Aun asi, estas mujeres respon-
den al proceso productivo v actdan solas en el
desarrolle de su economia como personas capa-
ces de salir adelante.

Hoy, a pesar de la escasez de recursos hidrobio-
l6gicos, ellas alivian parte de su alimentacién
con el apovo del PRONAA, que mensualmente
entrega determinada cantidad de alimentos por
familia. Si bien la pesca es baja, les permite ab-
tener las proteinas que necesitan.

Las mujeres no tienen apoyo institucional en
gestion, tecnologia, nutricién, salud y medio
ambiente. Tampoeco han tramitado la obtencién
de personeria jurfdica para su organizacidn, ni
cuentan con un reglamento de funciones. No les
es facil asumir la formalidad; el trabajo téenico
es artesanal y el de gestion es empirico. Sin em-
bargo, cada quince dias organizan reuniones gue
cutnplen un rol indispensable en la consolida-
cién del grupo y en la realizacién de las mujeres
ComOo personas.

La organizacién constituye un espacio de reu-
nién y comunicacién que permite a las mujeres
expresar sus ideas e intercambiar soluciones para
problemas similares. Ademds de hacerlas sentirse
itiles como personas, les permire comunicarse
con entidades piblicas y con algunas autorida-
des. También valoran la organizacidn como un
Jugar en e} cual aprendet, capacitarse y recrearse.
Ellas perciben la crganizacién como unida a las
actividades econdmicas productivas. Les intere-
sa, por un tado, su realizacién personal y familiar,
y por otro el aspecta econdmico.

Durante los meses de junio y noviembre se desa-
rrollan actividades comunitarias festivas, tales
como la exposicién y venta de productos tradi-
cionales. Cuando hay ferias ellas se sienten mis

idenitificadas y motivadas con su otganizacién,
debido a que llegan a la provincia otras organi-
zaciones con las que inrercambian experiencias
v comparten incuietndes,

La organizacién siempre ha sido dirigida por la
socia de mayor edad y experiencia en tecnologia
{veintiocho afios elaborando pescado sece sala-
do). Alpunas participantes han dejado la organi-
zacién por diversas motivos, pero se han inte-
arado otras. La direccion no ha cambiado desde
hace siete afios. Las socias ven en la presidenta
un modelo de rectitud, resperc y conocimiento,
ademds de sociabilidad. Ellas se sienten identifi-
cadas con su gestidn, aspecto gravitante para la
estabilidad de la organizacidn.

El tiempo fes ha demostrado que la organizacién
es un espacio importante en sus vidas, parque
les permire resolver algunas necesidades indis-
pensables v sentirse realizadas. Las mujeres y la
arganizacién han crecido juntas,

De las mujeres

Las caracteristicas de las mujeres son similares:
todas proceden de Carquin, sus edades fluctian
entre veinte y sesenta y cinco afios, coinciden
en sus experiencias ocupacionales y pertenecen
al mismo estraro socioecondmico. Su nivel edu-
cativo llega hasta primaria incompleta, y su nd-
mero promedio de hijos es siete. Desde hace
cinco afios vienen tecibiendo charlas v urilizan-
do mérodos de planificacién familiar asi, las j6-
venes tratan de organizar su tiempo en activida-
des productivas, comunirarias y personales,

Las mujeres han ido formdndose por afinidad
cultural v necesidades socioecondmicas, y han
demastrado confianza v habilidad para el desa-
rrolle de unidades organizadas.

En el caso de la pesca hay ciertas diferencias. Por
ejemplo, el horario de trabajo, que va en funcidn
a la llegada de la captura, determina de alguna
manera la norma de sus actividades domésticas.
Las mujeres trabajan mds el dfa que elaboran los
productas, porgue a pesar de que son apoyadas
por sus hijas e hijos, tienen que resolver las tareas
demésticas del dia, lo que les deja muy poco
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tiernpo para su vida personal. Lo mismo ocurre
cuande existe abundancia del recurso v tienen
que vender el pescado en los mercados o cono-
nuar salando, pues esto obliga a algunas mujeres
a dejar a sus hijos pequefios solos o al cuidado de
I hija mayor. Esta fue la causa por la que algunas
jévenes abandonaren la organizacién. Finahmen-
te, se han ido seleccionando y homogeneizando
las caracteristicas de este grupo.

En la época en que se realiz6 este estudio atin
habia poco recurso pesquere y las mujeres esta-
ban intentande entrar en el mercado, pero te-
nian poco accese a €l por la competencia que se
genera entre ellas v las empresas. Por la zona
donde estdn ubicadas —el cerro—, no tienen la
opcién de formar bichuertos o de criar animales
domésticos. Ello ocasiona un deteriora en la ca-
lidad de vida de las familias que dependen de la
pesca para su subsistencia.

Las socias de la arganizacion eligen a las dirigen-
tes por su capacidad de ejercer funciones de re-
presentatividad y liderazpo ¢ por su aporte en
mano de obra mis eficiente y calificada. Se ob-
serva que todas tienen un dominio sobre la tec-
nologia de elaboracién de pescado seco salado,
porque el conocimiento ha sido transmitido de
padres a hijos durante décadas.

En estos dias, es comn que las mujeres enrren
al mercade a ofrecer sus “pocos productos”. Las
ventas las realizan con pran desenvolvimicento y
seguridad porque tienen experiencia; sin embar-
go, falra trabajar aspectos de higiene y manipu-
lacidn ¥ conocimiento en empagques. El produc-
to es de calidad, pere la presentacion final no es
adecuada.

Aun asi, la mujer de esta comunidad pesquera
tiene una participacion significativa. Esto es be-
neficioso porgue se mantiene una pesqueria sos-
tenible aun en tiempos dificiles.

Las mujeres trabajan cada vez mds con la defini-
cién de funcicnes v divisién de tareas. La mavo-
ria de ellas sabe cudnto ganard por las ventas;
sin embargo, no valoran el “capital” de la uni-
dad productiva. ni existe un fondo de rotacién o
ahorro para la nueva produccidn. Las mujeres se
identifican como un grupo de socias trabajado-

ras, papel que es apreciado por sus familias, quie-
nes valozan sus esfuerzos.

Debido a la escasez de recursos hidrobialdgicos
las mujeres inventan miltiples estrategias de so-
brevivencia para compensar el descense en la
produccién. Sin embargo, encuentran un espa-
cio importante en su organizacién. Afirman que
la unidad econdmica es un Jugar de distraccidn y
escape a sus problemas cotidianos: “Nos aburti-
mos en la casa, cuando nos reunimos conversa-
mos y hablamos de nuestros proyectos e incer-
cambiamos ideas”. Consideran que han formado
un grupo fuerte y unido, porque al inicio sélo te-
nian un interés econdmico pera ahora compar-
ten mucho mds. Se enfocan mds aspectos socia-
les, la importancia del trabajo en grupo y Ia
autoestima de la mujer en una sociedad que
ticmpo atrds era dominada por los hombres.

Las mujeres tienen camo expectativa formar
una unidad mas grande vy vender mids productos
para generar mayores ingresos. Reconocen tam-
bién su esfuerza y la falta de apoyo técnico y fi-
nanciero para el grupo.

La mayoria de mujeres no tiene problemas con
sus espasos e hijos para participar de la organiza-
cién; por el contrario, manifestaron que del tra-
bajo se vive y que la unién es el medio para salir
de la crisis econdmica por la que atraviesan ac-
tualmente. Muchos hombres aportan el pescado
para el procesamiento y valoran el trabajo de sus
esposas. Fsto es importante, porque las mujeres
acompafian cada vez mds a sus esposos, herroa-
nios o padres asumiendo un papel acrivo que an-
tes era exclusivo del hombre. Todas las mujeres
trabajan en procesos relacionados con salar y se-
car el pescado, luego asumen el papel como ven-
dedoras ambulantes.

A pesar del tiempo que invierten en la produc-
cién y ventas, asi como la contribucidn de la
mujer a los inpresos domésticos, no ha reducido
su papel tradicional: el cuidado de los hijos, la
cocina, la limpieza de la casa y otros deberes do-
mésticos son suplementados por trabajos adicio-
nales. Los compromisos de trabajo de las muje-
tes de este secror son tan prandes que las obligan
a trabajar sin cesar. Sin embargo, sefalaron que
eran pocos los esposos que las regafiaban cuando
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salfan a vender v no trafan diners: actualmente
ellas han logrado hacer valer sus derechos v ser
respetadas. Muchas sefialan que cuando no hay
pesca, van juntos al campo a trabajar o ellos
apoyan en algunas tareas domésticas. El ingreso
semanal es dispueste mayormente por las espo-
sas, en algunos casos por ambos y rara vez por
los hombres. La tecnologia fue aprendida con fa-
cilidad, por lo que dos de ellas se independiza-
ron hace cuatro afics.

Del género

En este grupo de mujeres se han identificado al-
gunos factores internos de éxito en la vida de es-
tas trabajadoras:

» Identidad

Las mujeres muestran identidad propia, prin-
cipalmente de participacién en las decisiones
de la comunidad. A partir de los resultados
obtenidos durante las actividades han afirma-
de su autoestima; ahora toman en cuenta
eventos culturales como fiestas civicas o reli-
giosas, donde encuentran un espacio de reco-
nocimiento, intercambic, aporte v, sobre to-
do, se divierten y gozan de los momentos
festivas, se recrean y campatfen con otras
mujeres, consideran que son tomadas en
cuenta.

El desarrollo de la tecnologfa, la gestion eco-
ndmica, las convocatorias a reuniones y el
trabajo organizado las obliga a salir de su dm-
bito usual y aprender a desenvolverse en un
dmbito puiblico. Estos elementos, en conjun-
to, les permiten reafirmar su identidad v valo-
Tarse coMo perscnas.

Han rescatado el conocimiento de su espacic
en la familia, comunidad y en su vida perso-
nal, lo que se considera un logro significative
del grupo. La energia y curiosidad de estas mu-
jeres les han dado un mayor nivel de indepen-
dencia frente a sus familiares, de quienes reci-
ben apoyo y comprensién. Esto se reafirma
con el tiempo que utilizan fuera de la casa para
realizar sus actividades y reuniones sin dificul-
tades domésticas. Afirman que tienen an mo-

delo de organizacion en el que expresan sus in-
quietudes, se recrean y que, a la vez, les sirve
para generar un ingreso propio que pueden uti-
lizar “libremente”. Sin embargo, como madres,
la mayor parte sus ingresos las urilizan bésica-
mente en alimentacién y pago de servicios.

De los roles productivos
v reproductivos

La inquietud de formar la organizaciédn no ex-
cluye a las mujeres del rol que consideran prin-
cipal: la tarea reproductiva. El 80% de los ingre-
sos familiares proviene del trabajo de los espasos
y de los hijos mayores, que también se dedican a
la pesca. Se sabe que el sector pesquero estd
atravesande un momento dificil, por lo que la
mayotia de ellas ccupa el tiempa libre lavando
ropa o vendiendo comida.

Los ingresos que reciben en la unidad produc-
tiva son bajos. Ellas intentan vender de acuerdo
a sus habilidades v obtienen un ingreso prome-
dio mensual de US$ 39, es decir, el 34% del
sueldo minimo. De las seis mujeres s6lo una tie-
ne un ingreso que alcanza los US$ 45, porque
vende pescado seco salado, dulces, v prepara ca-
mida los fines de semana.

Usualmente, las mujeres pastan toda la mafiana
en cocinar, lavar, planchar y desarrollar las tareas
de limpieza, mientras que las hijas o las esposas
de sus hijos colaboran con estas actividades. Mu-

“chas de ellas manifiestan que cuando no hay pes-

ca algunos esposos colaboran con Ia limpieza, pe-
ro otres se van al campo a buscar trabajo.

El nimero promedic de hijos de este grupo al-
canza a siete, que es demasiado alto. Sélo una
socia, la mds jeven (veinte afios), tiene un hijo.
Expresan que hace cinco afios la posta médica
incentivd a la comunidad a usar métodos anri-
conceprivos, pere recién ha sido aceptado por
algunas jovenes. Sin embargo, ninguna acepta la
ligadura de trompas como opcién por temor a
efectos secundarios. Ellas afirman que la “T” de
cobre es el mérodo mis segurc.

El 67% de los hijos tiene entre diecinueve a
veinticinco afios de edad. Las socias de mayor
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edad presentan una carga (amiliar menor, pero
las jévenes tienen adn gran carga doméstica. Sin
embargo, todas afirman que el proceso de salado
es trabajoso en especies pequefias y generalmen-
te terminan con problemas en los rifiones o do-
lor de espalda.

De las instituciones

Las preocupaciones de estas mujeres que traba-
jan a pequeria escala con los recursos hidrobio-
légicos son fundamentalmente de dos clases:

En primer lugar, dada la importancia de [a pesca
para el empleo, las ingreses, la seguridad ali-
mentaria y su desarrollo coma mujeres, desean
mayar apoyo de instituciones que integren estas
acciones y mejoren el manejo.

En segundo lugar, desean participar en fos pro-
cesos de adopeisn de decisiones y de aplicacidn
para la conservacidn pesquera, que es la fuente
principal de sus actividades de desarrollo, ya que
con frecuencia la pesca industrial repercute ne-
gativamente sobre el sustento vy la seguridad ali-
mentaria de estas comunidades pesqueras loca-
les, que son pobres,

En la organizacion se aprecia solo la presencia de
la Caja del Pescador, institucién que tiene como
fin apoyar a las esposas de los pescadores artesa-
nales. Sin embargo, carecen de capacitacién en
los aspectos de tecnologia, gestién y mercado.

Actualmente, las practicas productivas v econd-
micas ¢ue fomentan el beneficio de la organiza-
cidn no presentan un panorama muy alentador.
Aun asi, el proceso productivo se realiza cuando
hay materia prima dispenible, pero mantiene un
nivel de produccién muy bajo. El manejo técni-
co estd concentrado en las socias de mayor edad.

Cuando se les pregunté qué les hacfa falta para
producir y vender mds, dijeron con unanimidad
que necesitaban capital. A esto podemos agregar
que tampaoco reciben crédito ni incentivos gu-

bernamentales, v que cxiste discriminacion de
las instituciones financieras hacia las mujeres
que trabajan en forma artesanal.

Una iniciativa comin es conseguir un local pro-
pic para organizarse mds como unidad econdmica,

La oferta y demanda del mercadc hacen que las
mujeres vendan a precics similares que los de-
mds comerciantes. Ellas afirman que sus produc-
tos son aceptados por los consumidores porque
son de buena calidad: no estin muy salados ni
presentan olor a rancic. Sin embargo, rendrfan
mayor éxito si recibieran capacitacién en ges-
tién, ventas y publicidad, peor la'que es necesario
tomar medidas urgentes. Ello permitiria una me-
jora en la atencidn al piblico ¥, por tanro, in-
crementarian adn més sus ventas.

Las ventas se realizan mayormente en el merca-
do de Huacho, pero otras ofrecen sus productos
en restaurantes turfsticos de los alrededores.
Afios atrds, cuando existia mayor produccién,
llevaban sus productos hasta los mercados de
Barranca y Chimbote. De la habilidad de cada
una depende el ingreso recikido por las ventas.
Generalmente las especies grandes, como la lor-
na, el jurel y la caballa enteros, se venden desde
US$ 0,27 a US$ 0,45 por unidad, mientras que
la anchoveta fileteada se vende por porciones de
100 gramos aproximadamente a US$ 0.45. Te-
das las ventas sen al conrado. En caso de tener
stock, una de ellas viaja al sur o a la sierra y ven-
de todo el producto a precios mas bajos, porque
la venta es al por mayor. Rara vez fian sus pro-
ductos, por lo que ne tienen saldos.

Se puede afirmar que estas mujeres son muy bue-
Tias comerciantes, pero que requieren apoyo téeni-
co. Aun asi, pueden utilizar la imagen de su arga-
nizacién pam las ventas, o elaborar un muestrario
que las identifique ante otras instituciones, hasta
que se hagan canocidas con sus productos.

Ingresos

La cancidad de especies hidrobioldgicas captura-
das v la cantidad demandada del pescado seco
salado son factores que determinan los ingresos
en la organizacién. Aun asi, resulta muy bajo
recibir US$ 39 como promedio mensual, en
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comparacién con el salario minimo. Sin embar-
go, existen solo dos temporadas: abril, en que se
conmemara la Semana Santa, v junio, cuanda
se celebra la fiesta de San Pedro. En estas épocas
el ingreso neto por socia llega a US$ 139,00,
mientras que el resto de meses pueden ganar al-

rededor de US$ 10,00.

Esto ocurre debido a la estacionalidad del pesca-
do, asf como a las ventas. En cualquier caso, no
consideran el costo de mano de obra sino tnica-
mente sus habilidades para la venta, que ven co-
mo un teto cada ve: mayor. Ellas colaboran en-
tre si para luego repartirse inmediatamente los
ingresos, sin contemplar el ahorro posterior para
la instalacién de su unidad, compra de equipos v
materiales. Asi, las labores y las operaciones que
normalmente realizan las mujeres en la playa re-
sultan menos arduas.

Actualmente ellas quieren aumentar la produc-
cién, pera ello resultard imposible hasta que las
condiciones bioldgicas del mar se normalicen.
Ademas, estdn seguras de que ése es el modo de
incrementar sus ingresos sin poner en riesgo el
capital de trabajo que tanta falta les hace. Saben
que el sistema de trabajo es duro, pero no esti-
mulan la productividad. Generalmente las so-
cias de mayor edad son las mds eficientes, pero
esto no es reconocido. Aun asi, existe un alto
grada de solidaridad y comprensién entre ellas,
lo que las mativa a compensar cualquier diferen-
cia. Se valoran y son conscientes de que forman
parte del desarrollo familiar y de su comunidad.

Seguridad alimentaria
v ambiental

La seguridad alimentaria se basa en las activida-
des que desarrollan las mujeres, va que ellas son

quienes compran los alimentos en el mercado,
preservan el pescadn para la venta y también pa-
1a el consume deméstico en épocas de escasez.

Anteriormente nunca se ha realizado un proyec-
to dirigido a las mujeres para apoyarlas en el tra-
bajo de mejorar la nutricién familiar. Ellas enfo-
caban la produccidn con el finico objetivo de
elevar los ingresos. Hoy el Ministerio de Salud
intenta promocionar la seguridad alimentaria fa-
miliar a través de charlas y, de algiin modo, trata
de mejorar la dieta diversificando los productos
alimenticios en sus compras.

Las jévenes han rescatado el conocimiento so-
bre el valor nutritivo del pescado, mientras que
las mayores han fortalecido el concepto sobre su
gran valor como principal fuente de proteinas
de bajo costo, importante para la salud v el bie-
nestar de esta comunidad costera que depende
en gran medida de la pesca. Sin embargo, como
todo el litoral la actividad pesquera se orienta a
la exportacién, muchas veces disminuye la can-
tidad de pescado disponible localmente, En con-
secuencia, los precios aumentan y la poblacidn
de Carquin no puede pagarlo, de forma que sus
derechos nutricicnales se ven amenazados. Por
ello es necesario considerar una ordenacidn ade-
cuada de los recursos y ofrecer una fuente soste-
nible de alimentos y sustento para la poblacién.

Otro factor intrinseco asociado con el medio
ambiente v ¢l nivel socioecondmico actual que
repercute sobre la calidad de vida en esta comu-
nidad es el problema de salud: se presentan ca-
sos de mala nutricién, y hay propensién a pro-
blemas del medio ambiente por la presencia de
industrias procesadoras de harina de pescado
gue se encuentran alrededor, y que en épocas de
alta produccion generan contaminacion atmos-
férica v del agua de mar,
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Publicaciones de ITDG-Pera

agroprocesamiento segurldad alimentaria

COLECCION: LIBROS DE CONSULTA SOBRE TECNOLOGIAS APLICADAS AL CICLO ALIMENTARIO
En reconocimiento al imperiante rol que desempeda la mujer en la produccion, procesamiento, almacenado,

preparacion y comerclalizacion de dlimentos en diversos paises del mundo, UNIFEM inicié en 1985 el proyecio
Tecrclagic aplicada dl ciclo de produccién de alimentos. Esle proyecto buscé promover lo amplia cifusion de tec:
nologias que probaron incrementar fa preduclividad de la mano de obia femenina en diverscs paises de Africa,
Asia, Eurapa y latinoamérica, Se edilaron once Hilulos en inglés v se radujeron al periugués v ot iicliano. Anora
DG Pers, con el apoyo de Atelier y la Agencia Espariola de Cocperacion Inletnacional, ofrece la coleccidn com-
plela en castellano, que confiene los siguientes fitulos:

e Procasamienio de frulas v vegetcﬂes s Técnicos de envosade y empoque ® Exiraccion de acaites

s Procesamisnio de cereales * Transporle rural s Procesamienla de pescgdo
» Téchicas de secado * Técnicas de almacenado * Ral de la mujer en la innovacién
= Procesamients de lactecs * Procesamiento de ubérculos lecnoldgica

SERIE: CARTILLAS DE PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS

Fstas carlilas difunden allerativas da baje coslo pera el procescmiento dz diversos produclos, con el fin de promover lo genera-

cion de emplso e ingresos. Estan escrilas en forma sencila y con ilusiraciones que acompanan cada poso de los procasos
tuciliando fa informacian. Los litlos publicados y por publicar en 1998 son:

* Popo seca » Frts conlilada » Helados de frutn * DBombanes
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* Expandidos R de yogur » Fncurfidos
» Turrdn de mani s Méckores de fula s falineria e Frulas en almibar

+ PROCESAMIENTO DE AZUCAR. Produccion de chancaca en la selva alta peruana
Gonzalo la Cruz. Lima; TDG, 1988

+ CULTIVANDO DIVERSIDAD. Recursos genéticos y seguridad alimentaria local
David Conper, Renes Vellvé, Henk Hobbelink. Lime: ITDG; CCTA, 19971, ISBM: UK 1 85339 148 @

» HUERTOS CON RIEGO PARA FAMILIAS CAMPESINAS
Bemardine Tagia. lime: [1DG, 1997 158N 9972 47 002 4

+ LA PEQUENA AGROINDUSTRIA EN EL PERU. Situacion actual y perspectivas
Marissla Benavides, Gloria Yasauez Caicedo y Jazmin Casafranca. lima: REDAR; [TDG, 1996. 1SBMN 1 85339 2820

« TERCER ENCUENTRO DE LA AGROINDUSTRIA RURAL. Ponencias. Tarapote, marzo de 1997
Daniel Rodriguez v Felipe Rodriguez, edilores. Lima: REDAR; [TBG, 1998, 158N CO77 47 018G

Salicite mayor informacian sobre nueslras diversas publicaciones en lecnologias apropiadas y desarrollo sostenible.
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PERU

En el Perd, desde 1985 ITDG viene realizando actividades de investigacién,
difusién, transferencia y adecuacién tecnolégica a través de sus programas de
Agroprocesamiento, Energia, Riego y Desastres, y de sus dreas de Investigaciones y
Comunicaciones. Como producic de estas experiencias, TDG-Perd ofrece a profe-
sionales, técnicos, promotores de desarrollo, comunidades organizadas, estudiantes
y plblico en general, diversas publicaciones con alternativas tecnolégicas viables
por su costo, adaptabilidad y respeto al ambiente.

ITDG-Per0 ha venido editando diversas publicaciones sobre los siguientes temas:

¢ Cambio tecnolégico * Espacio econémico regional

* Energia *» Seguridad alimentaria, riego y gestion del agua
¢ Agroprocesamiento * Vivienda, agua y saneamiento

* Foresteria * Gestion de desastres

Ademas, somos distribuidores para la regién latinoamericana de IT Publications,
que incluye publicaciones de ITDG (Reino Unido), IDRC (Canadd), SKAT (Suiza) y
Kit Press {Reino Unido). IT Publications trata los siguientes temas:

» Agricultura y seguridad alimentaria » Agroforesteria y foresteria

* Parficipacion y desarrollo * Vivienda y construccion

* Género y desarrollo * Desarrolio y planeamiento urbano

* Agua, saneamiento y salud * Asuntos de desarrollo

* Desarrollo gerencial * Alimentacion y pesqueria

* Transporte . Induserri;u y manufaciura

* Educacién, capacitacin y comunicacion  * Energia

* Estudios de IT en conocimiento ¢ Desarrollo empresarial, créditos
del desarrollo indigena y finanzas

ITDG es una organizacién de cooperacion técnica internacional que promueve la tecnologia apropiada
como alternativa de desarrollo sostenible. A través del trabajo en sus ocho oficinas en el mundo {Sudén,
Kenya, Zimbabwe, Sri Lanka, Bangladesh, Nepal, Inglaterra y Perd), [TDG ha acumulado valiosa infor-

macidn sobre tecnologias apropiadas, su adaptacion y utilizacién en los mas diversos entornos.




Encuesta

Evaluar fos alcances del presente material como insfrumento educative y de difusién de tecnologias permitiré depurar los
estrotegios poro que los fuluros manucles sean mas efectivas y cumplon cabalmente con los expectativas de coda uno de fos
lectores.

Solicitamos su ayuda para que conleste ko presente encuesta y nos lo envie de regresa de manera que podamos procesarla. Su
yuda para g p 7 g que podamos p

pronta respuesta permitiré remitirle fos demds ejemplares de la coleccién,
Muchas gracias Area de Comunicaciones
1TDG-Peri
L Tindedelapublicacion: .. .. ... ...

2. ;Cémo accedié al presente malerial?

a) En una biblioteca/centro de documentacion/ d} Lo solicité a ATELIER
servicio de informacion
b) Lo sclicité directamente o TDG . e) En su organizacién
¢) Lo solicité a UNIFEM 1) Selo prestd unfa) umigo(a)/colega
3. ;Cuénias personas, ademds de usted, han tenido oportunidod de revisar este material? .. ... ... ... ... ...

4. Usted calificaria las lecnolegias presentadas como:

a) Muy Utiles - b Utiles c) Poco Ofiles d) Mada otiles
5. Usted calificaria los directorios de contactos y proveedores como:

a) Muy Otiles b} Utiles c) Poco ililes d) Nada tiles
6. ;En qué senlido considera usted que el conjunto de la informacién presentoda en esta publicacion le es gil?

a) Proporciona acceso a contactos con personas e instituciones especmhzcrdus si |:| MNO D

en el procesamiento de alimentos a pequefia escala,
b) Permite utilizar de manera practica la informacién tecnica. |:| |:|
<) Proporciena ideas innovadoras sobre pesibilidades de proyectos |:| D

de fransferencia de tecnologia apropiada.
7. :Se ha beneficiado directamente con la informacién oblenida en esta publicacién?  §i I_—_I NO |:|

8. Relate brevemente una experiencio reciente en la cual haya aplicado dlgo de los conacimientos expuestos en la
presenle publicacién:

9. Relate brevemente una experiencia {na propial en la cual se haya aplicado clgo de los conocimientos expuestos
en lo presente publicacion:

Sirvase fotocopiar lo presente pagina y enviarla por fax o TDG-Perd, .[01) 446-6621




SE TERMINO DE IMPRIMIR EN LOS TALLERES GRAFICOS DE
TAREA ASOCIACION GRAFICA EDUCATIVA
Psie. MArlA AuxiLIADORA 156 - BRERA
Terer. 424-B104 / 332-3229 pax: 424-1582
ENERO, DE 1399
Liva - PERU
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