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EDITORIAL

Nace Investigacién y
Tecnologia Pesquera

Surge esta revista institucional en el marco de una singular coyuntura pesquera a nivel
nacional.

A diferencia del pasado en que regia el principio de libre acceso, existe hoy el pleno
convencimiento de que los recursos pesqueros, siendo finitos, pueden extinguirse por
efecto de la pesca; los ejemplos de pesquerias devastadas por capturas excesivas, se
encuentran en todos los mares del mundo. Se conoce de hecho que los grandes
recursos pesqueros marinos, en su mayoria, estdn plenamente explotados o
sobreexplotados, situacién que conduce a la alerta indispensable para adoptar las
medidas correctivas que frenen esta carrera de exterminio, tanto més cuando la
demanda por proteinas aumenta incesantemente con el crecimiento demogréfico.

En la misma direccién, es por consecuencia incontrastable la necesidad de optar por
un desarrollo sostenible para que la humanidad tenga futuro. Es asi como, la
preocupacién por adoptar acciones regulatorias de la actividad pesquera, con
fundamento cientifico, viables y eficaces, ha calado hondamente en nuestro pais
cuyos intereses pesqueros son tan manifiestos como ahora el afdn por revisar y
actualizar la normativa correspondiente adoptando politicas de ordenacién que
correspondan a criterios de Pesca Responsable.

El logro de la pesca racional de cualquier recurso bio-acudtico, la orientacién del uso
de estos recursos hacia la consecucién de un éptimo beneficio econémico y social,
asf como el indispensable respeto por la biodiversidad y la calidad ambiental, son
principios bdsicos que reflejan la aplicacién de un auténtico concepto de Pesca
Responsable.

Esta visién, que serd la pauta que oriente los criterios informadores de esta revista,
permite inferir que la actual concepcién de la pesca consolida el acierto que sin
conocimiento no hay desarrollo y sin investigacion no hay conocimiento. Esta es razén
ineludible para que los resultados de la investigacién pesquera constituyan el eslabdn
de base, el cimiento sobre el que se organicen los instrumentos de diversa indole que
convergen a la planificacién del desarrollo y la administracién de la pesca, facilitando
lo viabilidad del proceso pesquero en sus diferentes modalidades.

Lejos de la erudiciéon decorativa y del alarde retérico, esta revista formulard
planteamientos muy concretos y andlisis muy francos acerca del sentido y alcance de
las acciones institucionales y del quehacer pesquero en general, incidiendo
particularmente en aquellos aspectos relacionados a las tecnologias pesqueras y su
importancia en el marco del desarrollo del Perd.
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conserva de anchoveta peruana:

Una realidad

El Instituto Tecnolégico Pesquero del
PerG (ITP), es una organizacién de
derecho publico interno que forma
parte del Sector PUblico Nacional,
dependiente del Ministerio de la
Produccién. Esta institucién —que
entr6 en funciones el 14 de agosto
de 1979— tiene por finalidad
principal propender a la mejor
utilizacién de los recursos pesqueros,
orientdndolos al desarrollo de pro-
ductos con mayor valor agregado y
propiciando el mejoramiento de las
condiciones higiénico sanitarias de las
plantas de procesamiento mediante la
investigacién tecnolégica y la asis-
tencia técnica a la industria.

Bajo esta perspectiva, los objetivos
especificos del ITP incluyen un mejor e
innovador aprovechamiento de los
recursos pesqueros marinos y de las
aguas continentales, la busqueda
constante del valor agregado para la
diversificacién de la oferta exportable, la
utilizacién de recursos subexplotados, la
promocién de actividades generadoras
de empleo, el desarrollo de los recursos
humanos, y recientemente el ejercicio
de la funcién de vigilancia y control
sanitario de la industria pesquera a fin
de contribuir, de manera integral, al
mejoramiento del nivel tecnolégico de
la pesqueria nacional.

En este marco, el ITP ha desarrollado
una serie de productos, a partir de
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especies peldgicas abundantes, entre
los que se encuentra la anchoveta en
conserva, cuya transferencia de
tecnologia a la industria nacional
debe conducir a la produccién y
diversificacién de alimentos con
mayor valor agregado y alto valor
nutritivo que generen la utilizacién de
mano de obra a diferentes niveles,
manteniendo la premisa de que las
inversiones en este campo se orientan
a conciliar los aspectos tecnolégicos
con los de rentabilidad econémica.

En ese sentido la Direccién de
Transferencia Tecnolégica, ha reali-
zado un perfil de evaluacion de
resultados de los estudios de investi-
gacién de mercado referidos a las
conservas de anchoveta en aceite
vegetal y en salsa de tomate llevados
a cabo en paises europeos como
Espafia, Portugal y Francia y en los
paises latinoamericanos Colombia,
Uruguay, El Salvador, Panama y Perd.
En estos Ultimos paifses los estudios
incluyeron pruebas tanto a nivel de
consumidores como de distribuidores
de productos enlatados; para dar
paso a una evaluacién econdémica,
para la implementacién de una planta
de produccién de envase Y/ Club
"Easy Open" y Tinapa, teniendo como
objetivo encontrar pardmetros que
ayuden a establecer la factibilidad de
la instalacién y operacién de una
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planta procesadora de anchoveta en
conserva o de una linea similar en
las instalaciones de una planta
pesquera privada que se encuentre
en actividad. Para efectos de la
evaluacién realizada se ha consi-
derado que la planta o linea a
instalar estaria localizada en Pisco,
cuyos pescadores artesanales ya
han tenido experiencias en el apro-
visionamiento de anchoveta en
condiciones de calidad adecuadas

INTRODUCCION

para el procesamiento de este tipo de
conservas.

Se presenta la descripciéon del proceso
de la anchoveta en conserva (corte
tubo) que puede presentarse en
distintos  liquidos de gobierno,
habiéndose realizado la evalua-

cién técnica y econémica para la
instalacién y operacién de una planta
de procesamiento de anchoveta
en conserva en envase /4 Club
"Easy Open".

Las alternativas presentadas han
sido evaluadas bajo condiciones
particulares de localizacién, tamano,
costos, inversiones, entre otfros fac-
tores importantes; por lo que —de
existir alguna empresa interesada en

este producto— serd necesario
reformular la presente evaluacién
de acuerdo con los requerimientos y
las caracteristicas particulares que
éstas presenten.




ESTUDIO DE
MERCADO "LA
CONSERVA DE
ANCHOVETA
PERUANA"
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El PerG es uno de los principales
paises pesqueros del mundo, sin
embargo, menos del 10% de las
especies desembarcadas sustentan la
industria  de consumo humano
directo. La composicién de las cap-
turas en volumen estd dominada por
pequefios peldgicos, en particular
por la anchoveta, que son mayor-
mente dirigidos a la industria de
reduccién de harina de pescado,
ampliomente  usada  para  la
alimentacién animal.

la anchoveta, considerada como el
recurso mas importante desde el punto
de vista cuantitativo se encuentra
plenamente explotada y, aunque
histéricamente sujeta a fluctuaciones
importantes en su poblacién, ha
mantenido en los Gltimos afios una
biomasa regularmente constante,
mostrando una gran capacidad de
recuperacién. Esta especie tiene una
morfologia muy similar a la sardina
pilchardus, con tallas de 10 a 12 cm.
de longitud. Asi mismo presenta el
sabor caracteristico y color plateado
semejante a esta especie. Los
procesos para trabajar son los
mismos y el tamafo se adecua a los
formatos clasicamente utilizados en
la fabricacién de la tradicional
sardina espafiola.

La anchoveta es una excelente fuente

de proteina animal de alta calidad,
su alto contenido de lisina y ofros
aminodcidos esenciales la hacen
adecuada para el complemento de
dietas ricas en carbohidratos. Es un

recurso muy rico en micronutrientes,
ademds de un importante contenido
de minerales, como potasio, hierro,
fésforo y calcio, es notable la
presencia de vitaminas Ay D en su
componente graso Muy necesario para
el desarrollo del cerebro y el cuerpo. La
anchoveta, presenta altos contenidos
de dcidos grasos polinsaturados (EPA y
DHA) cuyo consumo proporciona
amplios  beneficios en fisiologia
humana pues causa un importante
descenso de los niveles de colesterol y
previene la ocurrencia de enferme-
dades cardiovasculares.

El ITP ha desarrollado un programa de
adaptacion de tecnologias para el
manipuleo y procesamiento de ancho-
veta bajo diferentes presentaciones y
posibilidades de mercado, tomando en
cuenta requerimientos y hdbitos
alimenticios tradicionales que favorez-
can la aceptacién por parte de los
consumidores y que, agreguen valor a
las capturas con el consecuente
beneficio econémico que esto
representa.

Entre las presentaciones desarro-
lladas, se tiene un producto enlatado
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con las caracteristicas de la tradicional
conserva de sardina espafiola. Con la
finalidad de probar la factibilidad de
esta nueva industria, se ha desarro-
llado una serie de estudios de
investigacién de mercado para medir
la aceptacién de este producto en
diferentes mercados. Asi, se ha
estudiado la conserva de anchoveta,
en aceite vegetal y en salsa de tomate
en envase /4 club con tapa "easy
open', en el mercado europeo, el
latinoamericano y en el PerG a nivel
de distribuidores y consumidores de
Lima Metropolitana. Los principales
resultados son presentados en el
presente informe.

2. EL MERCADO MUNDIAL DE
CONSERVAS DE SARDINA Y
SARDINOPS

Los diferentes especies de sardinas
varfan de acuerdo a sus caracterfs-
ticas y por la zona geogrdfica de su
habitat. En Europa, las conservas de
pescado en las que aparezca la deno-
minacién de conservas de sardina
deben tener como materia prima la
especie Sardinops pilchardus. El resto
de las especies no puede comercia-
lizarse bajo la denominacién de
conservas de sardinas. Sin embargo,
en otras partes de mundo los produc-
tos elaborados a base de las especies
sardinops y sardinilla se consideran
también como sardinas. las demds
especies de sardinops incluyen, para
efectos del presente estudio:

Sardina sudamericana
(Sardinops sagax)
Sardina de Africa Austral
(Sardinops oceallatus)
Sardina Japonesa
(Sardinops melanostictus)
Sardina de Monterrey
(Sardinops caeruleus)

Lla captura de sardinas (Sardinops
pilchardus) durante los Gltimos afios
fue de un millén de toneladas. Cabe
indicar que la captura de esta especie

en 1990 alcanzaba 1,5 millones de
TM anuales. Marruecos es el
principal  productor vy
exportador de sardinas,
alcanzando en el afo
2000 capturas del orden
de las 540 000 TM anuales.
Llos paises europeos,
diferencia de Marruecos,
reportan una disminucién de sus
capturas en los Gltimos afios. Espafia,
que normalmente tenfa capturas del
ordende las 200 000 TM anuales,
en el afo 2000 capturé 128 000
TM. Caso similar se presenta en
Portugal.

Las capturas de las otras especies
de sardinops han estado domina-
das tradicionalmente por Pery,
Japén y Chile, sin embargo duran-
te los Gltimos afos los volume-
nes de captura han descendido
drésticamente. Los desembarques de
sardina  sudamericana  alcanzan

actualmente las 330 000 TM

a
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anuales habiendo alcanzado en los
afos 80 mds de 5 millones de TM

anuales.  Situacién  similar  ha
ocurrido con la sardinops japonesa.
El 90% de la utilizacién mundial de
sardinas corresponde al rubro de
conservas, sin embargo si en los afos
80 la produccién de conservas de
sardina alcanzaba las 250 000 TM
anuales, actualmente sélo  se
producen 150 000 TM por afo.
Marruecos es el principal productor
aunque su produccién no muestra un
notorio crecimiento, oscilando entre
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50 000 y 70 000 TM por afo.

La produccién de conservas de los
ofros tipos de sardinops ha disminuido
durante los Gltimos 15 afos. En 1980,
la produccién alcanzaba 500 000 TM
onuoles, en tanto que en los Gltimos
afios los volimenes apenas alcan-
zan las 250 000 TM anuales. Ja-
pén, que producia 100 000 T™
anuales actualmente sélo produce
15 000 TM, en tanto que el Perd

M Froncio



ha seguido un comportamiento similar.
Marruecos es el mds importante
exportador de sardinas, teniendo casi
el 60% del mercado mundial de dicho
producto. Espafia y Portugal, los otros
tradicionales exportadores han ba-
iado sus niveles en los Gltimos afos.
Ecuador (25%) y Perd (10%) son
los principales exportadores de
sardinops.

3. ESTUDIO DE MERCADO -
METODOLOGIA EMPLEADA

Ante la escasez actual de sardinas y
sardinops, base de una de las prin-
cipales industrias de productos enla-
tados en el mundo, se ha estudiado
la posibilidad de utilizar como recur-
so alternativo, la anchoveta peruana
(Engraulis ringens). Esta es una espe-
cie abundante con caracteristicas
morfolégicas similares a la sardina
pilchardus. Los trabajos desarrollados
con este recurso han dado lugar a un
producto que puede considerarse
como excelente, con una cantidad de
escamas estimada como éptimo.
Asimismo, el aspecto a la apertura es
similar al demandado por el consu-
midor de sardina, conservando la piel
y aportando el color plateado carac-
terstico de la conserva de sardina.

El producto estudiado es una

a 125 g. con un nUmero de piezas
comprendido entre 4 y 6, pudiendo
aceptarse 7. El sabor y olor son ca-
racteristicos a la tradicional sardina
espanola.

El estudio de mercado internacional
se realiz6 en Europa, en donde se
realiz6 una prueba de producto a
consumidores de Espafia, Portugal y
Francia y en Latinoamérica, donde se
realiz6 una prueba de producto a
consumidores y otra a distribuidores
de Colombia, El Salvador, Panamé vy
Uruguay.

En ambos casos se empleo la misma
metodologia, consistente en la
ejecuciéon de pruebas a muestras
poblacionales seleccionadas de los
paises indicados, a las que se les
aplicé un cuestionario que permitia
dar resultados cualitativos sobre la
preferencia y aceptacién de la an-
choveta enlatada. Para esto, se dio a
probar al encuestado el producto en
aceite y en salsa de tomate.

Un tercer escenario lo constituye el
estudio realizado en el dmbito del
Per(. Este se llevé a cabo en Lima
Metropolitana y se realizdé tanto a
nivel de distribuidores como a nivel
de consumidores finales.

Este estudio puede ser calificado
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identificar segmentos de mercado vy
estrategias de introduccién apropia-
das o cada uno de los paises se
deberd efectuar estudios de mayor
profundidad.
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ASPECTOS DE MERCADO

ANALISIS DE RESULTADOS

3.1EL MERCADO EUROPED

El mercado Europeo es un
tradicional consumidor de conservas
de sardina. De acuerdo al Regla-
mento 2136/89 para su comercia-
lizacién en este mercado es requisito
que la conserva denominada sar-
dina sea de la especie sardina
pilchardus. La captura de esta espe-
cie ha mostrado una tendencia
ligeramente descendiente en los
Oltimos afios. Sobre la anchoveta
peruana Engraulis ringens, especie
con caracteristicas parecidas a la
sardina, no existen mayores antece-
dentes de consumo en
regiones.

Durante los Ultimos afios se ha
presentado una recuperacién de la
demanda, la que muestra una ten-
dencia creciente en los Cltimos 3
afos debido a la disminucién de la
produccién europea desde 1988
originada por la reduccién de stock
de la sardina pilchardus en Europa. A
nivel de Europa, los principales
mercados de conservas de sardina
son Espafa, Francia, Inglaterra,
Portugal, Alemania, ltalia y Grecia.
Portugal, Espafia y Francia son los
principales paises consumidores
de sardina enlatada en Europa.
Ademds de ser productores, Espana
y Francia son también impor-
tantes importadores del producto,
especialmente de Marruecos. Por
este motivo se selecciond estos tres
paises para evaluar las caracteris-
ticas organolépticas de la ancho-
veta peruana en sus dos pre-
sentaciones.

estas

PORTUGAL

Portugal es el pais de la Unién
Europea con mayor consumo de
conservas de sardina per cdpita, con
un nivel medio de 1,13 kg/afo,
siendo el consumo medio apa-
rente entre los afios 97 y 99 de
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aproximadamente 10 000 TM
anuales.

Una parte importante de la produc-
cién de conservas de sardina se
destina a la exportacién, principal-
mente al Reino Unido, Francia, ltalia
y Espaia en Europa y a Brasil en
Latinoamérica.

Portugal no es un importante impor-
tador de conservas de sardina, sin em-
bargo se ha presentado una tendencia
creciente en los Ultimos anos, espe-
cialmente en el 97, que se alcanzé un
volumen de 690 TM importadas.

Resultados de la Prueba de
Producto de Anchoveta Peruana

La totalidad de encuestados portu-
gueses consumen habitualmente
conservas de pescado, sobre todo el
sector mds joven de la poblacién.

Conserva de anchoveta peruana
en aceite vegetal

Esta es la presentaciéon que ha tenido
mayor aceptacién, aunque se apre-
cia cierta indiferencia (ni les gusta, ni
les disgusta) entre la poblacién de
mayor edad.

La percepcién acerca de las carac-
terfsticas organolépticas ha sido
favorable en la mayoria de los casos,
solo un 7% indicé que le disgustaba
ligeramente el sabor. El olor es la
caracteristica que despierta un mayor
indice de indiferencia.

El 86% de los encuestados manifes-
taron que adquiririan el producto de
encontrarlo en el mercado.

Conserva de anchoveta peruana
en fomate

La preparacién de anchoveta en
tomate tiene mdés aceptacién entre
los encuestados mds j6venes. Nin-
guna de las caracteristicas de la
preparacién disgusté al conjunto de

Produccion

los encuestados, siendo la textura la
mds valorada.

El mayor porcentaje de encuestados
afirma que el producto les gusta
ligeramente y un 13% muestra indife-
rencia. El resto de los encuestados
opina que la conserva en tomate les
gusta bastante o les gusta mucho.

El 86% manifesté que adquiririan
este producto de encontrarlo en el
mercado

ESPANA

Espaia es uno de los principales
productores de conservas de pesca-
do. La conserva de sardina es un
producto que goza de gran tradicion
y prestigio, situdandose en segundo
lugar en volumen de produccion,
después del atin.

La conserva de sardina espafiola,
como sucede con la portuguesa se
asocia con una imagen de calidad.
Las importaciones, sobre todo
aquellas que utilizan aceite de oliva
como liquido de cobertura proceden
principalmente de Portugal y Gltima-
mente de Marruecos.

La produccién de conservas de
sardina en Espafia se ha mantenido
constante en los Gltimos afos, sin
embargo la variabilidad de las

Exportacién ~ Demanda Aparente

capturas de sardina que se destinan
en gran parte al fresco, ha obligado
a recurrir a las importaciones de
sardina congelada procedente princi-
palmente de Marruecos.

El consumo per cépita de conserva
de sardina en Espafia es de
0,6 kg/afo, y el consumo medio
aparente entre 1997 y 1999 fue de
24 000 TM aproximadamente.

En el periodo 97 - 99, se ha presen-
tado una tendencia favorable en lo
que respecta al volumen y valor de
las exportaciones de este tipo de
producto. Asi mismo, en el afo 99 se
observé un importante incremento en
el precio promedio.

Resultados de la Prueba de
Producto de Anchoveta Peruana

Las personas encuestadas en Espafia
son consumidores habituales de
conservas de pescado en su mayoria
y el resto afirma que las consumen
ocasionalmente.

Conserva de anchoveta peruana
en aceite vegetal

El 76% de los entrevistados, especial-
mente los de mayor edad, tiene



opinién favorable respecto a este
producto. Se presenta un 14% de
indiferencia y un 10% de desa-
probacion.

De forma mayoritaria, la valoracién
de todas las caracteristicas de esta
preparacién ha sido positiva, aunque
la textura disgusté ligeramente al
16% de los entrevistados. Otras
caracteristicas como el aspecto y el
olor tuvieron algin findice de
indiferencia.

El 62% de los entrevistados afirma
que compraria el producto si lo
encuentran en el mercado, siendo las
personas de mayor edad las mds
dispuestas a la adquisicién de este
tipo de conserva.

Conserva de anchoveta peruana
en tomate

El 79% de los encuestados valoran
positivamente este producto, hay un
9,5% de indiferencia y un 11,5% de
respuestas negativas.

El 67% de los encuestados afirma que
si compraria el producto. Existe mayor
inclinacién a la compra por parte de
los encuestados de mayor edad.

FRANCIA

Lla produccién de conservas de
sardina en aceite vegetal es la mds
importante dentro de esta lineq,
seguida por la sardina en aceite de
oliva. Los volimenes producidos en el
perfodo 95 - 99 han sido variables,
notdndose los niveles mds bajos en el
afo 97. La mayor parte de la materia
prima proviene del Atléntico y del
Mediterréneo, siendo ltalia el
principal proveedor de sardina.

El consumo per - cépita de conservas
de sardina en Francia alcanza los
0,34 kg/afio, siendo el consumo
medio aparente entre los afios 97 vy
99 de aproximadamente 20 000 TM
presentando el mercado una evolu-
cién positiva.

INVESTIGACION Y TECNOLOGIA PESQUERA

Francia es uno de los principales
paises importadores de conservas de
sardina. Los principales abastecedo-
res de estos productos son Portugal y
Marruecos.

Resultados de la Prueba de
Producto de Anchoveta Peruana

Mientras que muchos de los
consumidores espafoles y portugue-
ses encuestados manifiestan ser
consumidores habituales de conser-
vas de pescado, los consumidores
franceses encuestados afirman que
s6lo consume conserva de pescado a
veces y algunos dicen no haberlas
consumido nunca.

Conserva de anchoveta peruana
en aceite vegetal

La conserva de anchoveta en aceite
vegetal generd una respuesta positiva
en el 65% de los encuestados y un
indice de indiferencia en el 16%.

De manera global la estimaciéon del
producto es positiva, aunque a un
19% no le gusta el aspecto y ofro
porcentaje opina que la textura
podria mejorar.

El 66% de los encuestados dice que
estaria dispuesto a comprar este
producto. Los encuestados de mas
edad son més proclives a la
adquisicién del producto.

Conserva de anchoveta peruana
en tomate

Esta preparacién produce mayor
indiferencia entre los encuestados.
Un 22% indica que ni les gusta ni les
disgusta. Por otro lado un 41% opina
en forma favorable acerca este
producto. La anchoveta en salsa de
tomate tiene mas aceptacién entre la
poblacién de mayor edad.

El 38% de los encuestados dice que
estaria dispuesto a comprar este

ASPECTOS DE MERCADO

El 79% de los encuestados valoran positivamente las
conservas de anchoveta en salsa de tomate, hay un
9,5% de indiferencia y un 11,5% de respuestas
negativas.

producto, en mayor proporcién las
personas de mayor edad.

3.2 EL MERCANO
LATINOAMERICANO

América Latina y el Caribe repre-
sentan aproximadamente el 17% del
volumen mundial de desembarques,
siendo Perl, Chile y México los
principales paises pesqueros de la
regién. Estas capturas estédn princi-
palmente constituidas por especies
peldgicas destinadas a la produccion
de harina y aceite de pescado.

El sector pesquero latinoameri-
cano, sufre los efectos de las
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condiciones que predominan en el
contexto internacional, caida de
precios infernacionales, sobre oferta
de productos alternativos, medidas
arancelarias, restricciones al co-
mercio relativas al medio ambiente.
Asi mismo, se mantiene el modelo
exportador con productos de bajo
valor agregado. A pesar de estos
factores, el comercio de productos
pesqueros de América Latina ha
mostrado una dindmica creciente. El
incremenfo del valor de las
exportaciones que alcanzé los 6,500
millones en 1999, se explica por la
mayor produccién de Argenting,
Chile, Per, México y Ecuador.
Siendo dificil imaginar un crecimiento
en la produccién de alimentos de
origen pesquero basado en especies
tradicionales, se hace necesario
pensar en la utilizacién de pequefos
peldgicos como alternativas para
incrementar la oferta. Estos recursos,
muy nutritivos y de consumo viable al
estado fresco y congelado, pueden ser
destinados a la elaboracién de otros
productos con alto valor agregado,
con probada factibilidad técnica vy
comercial en pafses de la regién.

En América Llatina, la anchoveta
enlatada se presenta como wun
producto nuevo, ya que la sardina
europea que podria considerarse
como similar, no representa un
consumo  significativo. En este
sentido, el estudio aplicado a los
pafses latinos se centra en la
informacién que pueda obtenerse
por parte de los distribuidores y
consumidores de estos productos en
los mercados seleccionados.

A partir de un andlisis para
determinar el consumo aparente de
conservas de pescado tipo sarding,
se considerd estudiar a Colombia, El
Salvador, Panamd y Uruguay como
paises representativos, habiendo
tomado como un factor principal
para esta determinacién, el tratarse
de mercados emergentes.
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La investigacién de mercado dise-
fada para estos paises adoptd la
ejecucién de pruebas ciegas a
muestras de consumidores e importa-
dores de conservas y la aplicacién de
un cuestionario pre-disefiado.

La captura de sardina
Pilchardus ha mosiradeo
una fendencia
ligeramente
descendiente en los
ultimos afios. Sobre la
anchoveta peruang,
Engraulis ringens,
especie con
caracteristicas
parecidas a la sarding,
no existen mayores
antecedentes de
consumo en el mercado
europeo.

ANALISIS DE RESULTADOS

COLOMBIA

La opinién de los consumidores
finales respecto a las caracteristicas
organolépticas de ambos productos
ha sido positiva. El sabor ha sido la
caracteristica con mayor aprobacién
en especial en el caso de la
"Anchoveta en Aceite", mientras que
la textura que ha sido considerada en
promedio como "buena", es la que
tiene: menor calificacién. Los dos
productos presentan una elevada
intencién de compra con una ligera
preferencia por la conserva en aceite.
Como consideraciones generales, el
tipo de envase ha sido calificado
como muy bueno, siendo a nivel
genérico la calidad como la carac-
terfstica mas apreciada por los

consumidores colombianos en un
producto.
Para los importadores, la conserva en

aceite ha tenido una mayor
valoracién, principalmente en lo que
respecta al sabor, las ofras caracte-
risticas también han alcanzado el
calificativo de "muy bueno". En el
caso de la conserva en tomate, tanto
el olor como el sabor han sido
considerados en algunos casos
'buenos" y en otros "ni bueno ni
malo".

Los dos tipos de conserva presentan
una elevada intencién de compra por
parte de los distribuidores, especial-
mente la conserva en aceite,
teniendo en consideracién también
que es la calidad de un producto el
atributo  mas apreciado por el
distribuidor colombiano, seguido de
una buena publicidad y promocién.

EL SALVADOR

La opinién acerca de los productos
por parte de los consumidores ha
sido favorable, sin embargo en todos
los aspectos se presenta una mayor
valoracién hacia la conserva en
tomate. El sabor ha sido la carac-
teristica mas valorada. En promedio,
la conserva en tomate alcanza el
grado de "muy buena"' en todas sus
caracteristicas, en tanto la conserva
en aceite es calificada como "buena"
en lo que respecta al color y olor. La
intencién de compra es positiva en
ambos casos, en especial para la
conserva en tomate. La opinién
respecto al envase es favorable y los
consumidores de El  Salvador
consideran que la calidad es la
caracteristica mds importante que
debe tener un producto.

Para los importadores de El Salvador
la anchoveta en aceite esta mejor
valorada por sus caracteristicas
organolépticas, este producto alcan-
za una valoracién promedio de
"bueno" y una alta intencién de com-
pra. La conserva de tomate presenta



menor aceptacién, especialmente en
lo que respecta al sabor y al olor. Un
alto porcentaje estima que este
producto tiene mucho aceite, sin
embargo la infencién de compra se
presenta como positiva. El lugar de
procedencia de un producio es la
caracterfstica mas apreciada por el
importador de El Salvador.

PANAMA

Llos consumidores de Panamd
califican ambos productos con un
promedio de "bueno" con una mayor
preferencia hacia la conserva en
tomate. Las caracteristicas mads
valoradas han sido el sabor y la
textura. Ambos productos

presentan una elevada intencién de

compra en especial la conserva en
salsa de tomate. La opinién sobre el
envase ha sido positiva y la calidad
de un producto es la caracteristica
gue mds se aprecia.

Para los importadores, ambos
productos han sido calificados como
'buenos", en lo que respecta a sus
caracteristicas organolépticas, con
una puntuacién ligeramente mas alta
que la de los consumidores. La
intencién de compra es alta espe-
cialmente para lo conserva en
tomate, la cual, a opinién de ellos, es
lo que tendria mayor aceptacién.
Para el importador panamefo la
calidad del producto y el precio
accesible son las caracteristicas mads
apreciadas.

URUGUAY

La opinién por parte de los consu-
midores uruguayos respecto a ambas
muestras es "buena" en lo que se
refiere a las caracteristicas orga-
nolépticas. Para un sector de la
muestra, la conserva en aceite tiene
"mucho aceite", mientras que la
conserva en tomate tiene mayor
aceptacién. La intencién de compra
es alta en ambos casos. A diferencia
de los ofros paises, la opinién
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promedio acerca del tipo de envase
ha sido "ni buena ni mala". Para los
consumidores de Uruguay, la calidad
de un producto es la caracteristica
més apreciada.

Para los importadores las caracte-
risticas organolépticas de ambos
productos fueron calificadas como
"buenas", con excepcién de la textura
que fue considerada como "muy
buena".

El sabor tiene una puntuaciéon mdés
alta en la conserva de aceite, sin
embargo un importante sector de los
entrevistados opina que este pro-
ducto tiene mucho aceite. Existe una
alta disposicién a la compra de
ambas conservas. Para el importador
uruguayo la caracteristica mds apre-
ciada es que el producto tenga
buena publicidad y promocién.

INTENCION DE COMPRA

Definitivamente el importador la-
tinoamericano presenta una menor
predisposicién a la compra de los
productos estudiados, debido al
riesgo que implicaria comercializar
un nuevo producto. En el caso del
consumidor, al no existir este riesgo
la disposicién de compra es mucho
mayor.

Panamd, en el caso de los consu-
midores y distribuidores es el pafs
con una mayor predisposicién de
compra principalmente en lo que se
refiere a la sardina en tomate.
Colombia y Uruguay, sobre todo en

el caso de los importadores son los
pafses con menor inclinacién a ad-
quirir las conservas de anchoveta.
Respecto a la comercializacién, algu-
nos importadores manifiestan su
interés en comercializar con marca
propia ya posicionada en el mer-
cado, asi mismo sefalaron que
preferirfan utilizar sus canales de
distribucién acostumbrados (distri-
buidores mayoristas y cadenas de
super mercados). También se indicé
la conveniencia de disponer de
cajas entre 50 y 60 unidades.
El tratamiento del precio se
constituye en estos mercados
como una variable estratégica por
el nivel de competencia, siendo la
calidad del producto y el sabor
agradable  caracteristicas  que
favorecerian la introduccién  del
mismo.

3.3 MERCADO PERUANOC

Se realizé una prueba de producto en
el drea de Lima Metropolitana y una
prueba exploratoria a nivel de
los principales distribuidores de
conservas de la capital. El producto
anchoveta enlatada en sus diferentes
variedades es considerado como un
producto nuevo para el mercado
nacional.

NIVEL DE CONSUMIDORES

Para la ejecucién del presente fra-
bajo, se llevd a cabo un estudio
cuantitativo, con la aplicacién de una
encuesta, la cual consistié en un
cuestionario disefiado para evaluar la
percepcion de los entrevistados res-
pecto a las caracteristicas organolép-
ticas de la conserva de anchoveta en
aceite y en salsa de tomate. Los
entrevistados seleccionados degus-
taron uno de los productos antes de
responder las preguntas del cuestio-
nario. Los resultados mas importantes
son los siguientes:

* Lo conserva de anchoveta en aceite
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ha recibido opiniones positivas en
todas sus caracteristicas a nivel general.

* La opinién respecto al olor ha sido
la mas valorada entre las carac-
teristicas organolépticas, el 92% de
los encuestados ha respondido que
el producto es 'muy bueno' o
"bueno", mientras que el 8% restante
dice que es "regular’. Este compor-
tamiento es comin para todos los
estratos analizados.

* Para todos los estratos, "bueno" es el
término que en mayor nimero define
el color de la anchoveta en aceite.

* Casi la mitad de los encuestados
opina que el sabor de la anchoveta
en aceite es "bueno" y el 44% opina
que es "muy bueno".

e Lo textura de la anchoveta en
aceite es apreciada como "buena” o
"muy buena" por la mayor parte de
los encuestados. A nivel de estratos
socioecondmicos, es especiolmenfe
valorada por el estrato C.

* El 94% de los encuestados estaria
dispuesto a comprar la anchoveta en
aceite si ésta se encuentra en el
mercado y sélo un 2% dice que no la
comprarfa. Para los que opinan que
"tal vez" comprarian, el precio seria
un factor decisorio.

* La opinién general acerca de la
anchoveta en tomate es positiva para
todas las caracteristicas organolép-
ticas asi como para la intencién de
compra. El sabor es la caracteristica
mas valorada. El 50% de los encues-
tados opina que el producto es "muy
bueno", y solo un 4% dice que es
"regular".

e Para los 4 estratos estudiados, la
opinién acerca del olor de la
anchoveta en tomate tiene el mismo
patrén, aunque para los sectores AB
y C hay un mayor porcentaje de
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respuestas "muy
bueno" para esta
caracteristica.

* Lo opinién
acerca del color es

la que mayor por-
centaje de respuestas
"regular" ha obtenido,
siendo los estratos AB y D
los mds criticos en este
aspecto. Estos encuestado refieren
que el color de la anchoveta en
tomate es muy oscuro.

e El sabor de la anchoveta en tomate
es la caracteristica mas apreciada,
para el 98,2 de los encuestados AB, el
producto es "muy bueno" o "bueno'.

* la textura de la anchoveta en
tomate es altamente valorada para
los encuestados del estrato AB,
quienes en un 98% opinan que este

proporcion en el estrato AB, siendo el
alto contenido de grasa el principal
factor que los lleva a contestar de esta
manera.

* Hay dos conclusiones importantes
que se pueden extraer acerca de la
opinién de los entrevistados: La
importancia de la promocién vy
publicidad para sacar el producto al
mercado y el concepto que se tiene,
en todos los estratos, que los

producto es "muy bueno' o "bueno".
En los estratos D y E se presenta la
mayor cantidad de respuestas
"regular’ con respecto a esta presen-
taciéon. Algunos opinan que tiene
mucha grasa.

e la intencién de compra para la
anchoveta en aceite es muy alta en
todos los niveles econémicos. Més del
90% estaria dispuesto a comprar el
producto si lo encuentra en el
mercado. El porcentaje que responde
"tal vez" se encuentra en mayor

productos a base de pescado son
nutritivos y sanos.

NIIVEL DE COMERCIANTES

El estudio de mercado sobre
anchoveta enlatada se realizé entre
las principales empresas distribui-
doras de abarrotes y conserveras con
oficinas comerciales en Lima Me-
tropolitana y Callao, con el objetivo
primordial de conocer el nivel de
aceptacién  comercial de estas
conservas.



En este sentido, la
comprendié la aplicacién de un
cuestionario y la prueba de degus-

investigacion

tacién de las dos muestras de
productos materia del estudio, entre
los responsables directos de la
comercializacién y en otros casos de
la producciéon de conservas de
pescados de las empresas seleccio-
nadas. Las principales conclusiones
son las siguientes:

* Llas conservas de anchoveta en
salsa de tomate y en aceite vegetal
son valoradas como agradables por
su sabor, con muy buena presen-
tacién, baja intensidad de olor, tex-
tura perfecta que muestra los cuerpos
firmes evitando desmenuzarse con

facilidad.

* El envose es adecuado para el
tamano de las anchovetas, genera
una connotacién de modernidad e
innovacién en la industria pesquera,
sin  embargo no es valorado
positivamente desde la perspectiva
comercial, ya que encarece al
producto haciéndolo exclusivo vy
elitista para un segmento medio alto y
alto, y no para un mercado masivo
acostumbrado a comprar conservas de
pescado en la variedad de desme-
nuzado o grated a un precio accesible
y que alcanza para el mend familiar.

* la calidad del producto es la
principal variable que manejan las
empresas distribuidoras al momento
de decidir comercializar un producto
nuevo.

* Las condiciones comerciales que
estas empresas exigirfan  para
comercializar estas conservas son:
asegurar un abastecimiento continuo
y permanente, precio y crédito.

3.4 OTROS ESTUDIOS
PROMPEX, la Comisién para la
Promocién de Exportaciones, también

ASPECTOS DE MERCADO

ha llevado a cabo algunos estudios a
fin de evaluar la potencialidad de
ciertos mercados, con respecto a las
conservas de anchoveta. Se analiza-
ron los mercados de Brasil, Colom-
bia, Venezuela y Estados Unidos,
hacia donde se enviaron muestras
de los productos estudiados. La selec-
cién de estos paises se realizé en base
a su posible demanda insatisfecha.

En Brasil, se mostré mayor interés por
la conserva de anchoveta en aceite,

El estudio de mercado
sobre Anchoveta
Enlotada se realizé
entre las principales
empresas distribuidoras
de abarrofes y
conserveras con oficinas
comerciales en Lima
Metropolitana y Calloo,
con el objetivo
primordial de conocer el
nivel de aceptacién
comercial de estas
CONServas.

producto que les parecié muy bueno.
Ellos importan conservas de sardina
bajo la presentaciéon V4 club en
aceite. Se comenté que la conserva
en salsa de tomate no tiene mucho
mercado en este pafs.

En Colombia se tuvo aceptacién en los
dos tipos de conserva destacando la
anchoveta en salsa de tomate.
Indicaron que las importaciones de
conserva de sardina entera se dan
mayormente en salsa de tomate en
envases tall, V2 lb. oval, tinapa y
Ya club.

En Venezuela también se mostrd
mayor interés por la conserva de
anchoveta en salsa de tomate a la
que se calificé como muy buena vy
manifestaron su interés en probar el

INVESTIGACION TECNOLOGICA PESQUERA

producto con aceite de oliva y ofras
presentaciones. Las importaciones
venezolanas de conservas de sardina
entera se dan mayormente en salsa
de tomate en envase tall y /2 Ib. oval
en aceite.

En Estados Unidos se aplicé la
encuesta entre la poblacién lating,
que mostrd cierta preferencia por la
conserva en salsa de tomate. La
opinién fue que estos productos
podrian tener posibilidades en el
mercado de las conservas de sardina.

EXPORTACIONES PERUANAS

En el afio 2001 los desembarques
para C.H.D. alcanzaron las 747 930
TM, anuales, destindndose el 23,4%
a la produccién de enlatados, siendo
las principales especies utilizadas el
jurel y la sardina (sardinops sagax). La
exportacién de conservas de pescado
del Per( alcanzé en el 2001 un
volumen de 35 800 TM, anuales. El
principal  componente de estas
exportaciones lo constituyen las con-
servas de sardina, que representaron el
48% del total. Las presentaciones mds
importantes son la sardina en salsa de
tomate dirigida a Estados Unidos,
Reino Unido, Panaméd, Republica
Dominicana y Colombia y la sardina en
aceite con sus mercados en Reino
Unido, Argentina, Uruguay, Chile vy
Venezuela.

Segin informacién proporcionada
por PROMPEX, algunas empresas
exportan conservas de anchoveta
como 'conservas tipo sardina" a
Estados Unidos, Colombia, Chile,
Republica Dominicana y Panamd. Las
presentaciones han sido en salsa de
tomate en envase tinapa de 5,5 onzas
y en aceite vegetal en envase V4 club
"abre fécil'. Cabe indicar que las
exportaciones de conservas de ancho-
veta, se registran como conservas de
sardina por propias exigencias de los

i compradores extranjeros.
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4. CONCLUSIONES

Las conservas de sardina comercia-
lizadas en el mercado europeo tienen
como base la especie sardina
pilchardus. La captura de esta espe-
cie ha mostrado una tendencia
ligeramente descendiente en los
Oltimos afos. Esta especie tiene ca-
racteristicas parecidas a la anchoveta
peruana Engraulis ringens.

Lo Unién Europea constituye un
importante  mercado  para las
conservas de sardina. El Reino Unido,
Francia y Alemania son los princi-
pales importadores de este producto.
Otros mercados importantes son
Holanda y Bélgica.

La conserva de anchoveta peruana
"fipo sardina" ha tenido aceptacion
positiva en los mercados Europeos
(Portugal, Espafa y Francia) donde se
ha hecho pruebas de producto. Estos
paises son los principales consu-
midores de sardina.

La intencién de compra en estos
paises es alta, principalmente en
Portugal y Espana.

El producto anchoveta enlatada en
sus variedades se considera un pro-
ducto nuevo para su introduccién en
el mercado latinoamericano.

A partir de un andlisis para deter-
minar el consumo aparente de
conservas de pescado tipo sardina,
se consideré estudiar a Colombig,
El Salvador, Panamd y Uruguay
como paises representativos. Los
resultados generales confirman
lo alta aceptacién de las carac-
teristicas organolépticas de los
productos estudiados y la disposicién
de los consumidores finales vy
distribuidores de adquirir  los
productos.

En el Salvador, la opinién por parte
de los consumidores ha sido
favorable, sin embargo en todos los
aspectos se presenta una mayor
valoracién  hacia la  conserva
en tomate. El sabor ha sido la
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caracteristica mds apreciada. La
intencién de compra es positiva en
ambos casos. El lugar de pro-
cedencia de un producto es la
caracteristica mas apreciada por el
importador de El Salvador.

Los consumidores de Panamd
califican ambos productos como
"buenos" con una mayor preferencia
hacia la conserva en tfomate. Las
caracteristicas més valoradas son el
sabor y la textura. La intencién de
compra es alta para ambos pro-

ductos en especial para la conserva
en salsa de tomate. La opinién sobre
el envase ha sido positiva, siendo la
calidad la caracteristica més apre-
ciada por los distribuidores.

Lla opinién de los consumido-
res uruguayos respecto a ambas
muestras es “buena” en lo que se
refiere a las caracteristicas organo-
lépticas. La intencién de compra es
alta en ambos casos. La opinién

§
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promedio acerca del tipo de envase
ha sido "ni buena ni mala". Para los
distribuidores de Uruguay, la calidad
es la caracteristica mds apreciada.

Los consumidores de Lima Metropo-
litana han tenido opiniones positivas
sobre todas las caracteristicas de las
conservas de anchoveta en aceite y
en salsa de tomate a nivel general.

Para el distribuidor nacional, el
envase Y/ club "abre fécil' no es
valorado positivamente desde la
perspectiva comercial, ya que

encarece al producto. Sugieren una
presentacién mds econdémica, fipo
tinapa o de mayor capacidad.

Las conservas de anchoveta ya
ingresan a algunos mercados de
Latinoamérica como Colombia,
Panamd y Republica Dominicana. En
el afno 2001 se exportaron
aproximadamente 84 000 cajas de
anchoveta en salsa de tomate en
envase tinapa.



ANCHOVETA EN
CONSERVAS

DESCRIPCION DEL PROCESO

a) Recepcién de la materia prima
Debido a su tamafio y otras
caracteristicas intrinsecas, la ancho-
veta es una especie de pescado
sumamente sensible al manipuleo,
después de capturada. Por tal razén
se hace necesario establecer un
sistema de manipuleo a bordo
adecuado que conserve la calidad y
frescura del recurso.
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ASPECTOS TECNICOS

1. Denominacién del Producto
Anchoveta (Engraulis ringens) enlata-
da en distintos liquidos de gobierno:
en aceite natural, salsa de tomate vy
otros liquidos de cobertura por
seleccionar.

2. Definicion del Producio

Consiste en piezas de anchoveta
fresca presentadas en corte tipo tubo,
sin cabeza, visceras, ni cola, en

INFORMACION NUTRICIONAL

la materia prima puede ser
transportada  a la planta  en
contenedores aislados con tapa de
500 Kg de capacidad, con agua de
mar y hielo. También puede
transportarse en cajas de 25 Kg las
que —debido a la fragilidad de la
textura de esta especie— no deben
contener un peso mayor de 20 Kg.
Cada caja deberd tener 5 Kg de
hielo distribuido en la parte inferior y
superior para mantener la materia

envases de hojalata, /4 club, con tapa
"easy open', las cuales son sometidas
a un proceso de coccién, drenaje y
posterior adicién de los diversos
liquidos de cobertura seleccionados
de acuerdo a la presentacién del
producto final. Luego las latas son
cerradas y sometidas a un proceso de
esterilizacién. Alternativamente se
evalia también la presentacién en
envase tinapa.

~Tinapaen
salsa de tomate
66,71 %
17,77 %
10,71 %
1,61 %
3,20 % i
166,56 Kcal/100 g

prima a una temperatura de 2 - 4° C.
Es deseable, preenfriar el pescado
previo a la estiba en las cajas
aludidas.

Para la obtencién de una conserva de
calidad, ademas de la frescura de la
pesca (< 15 mg NBVT/100gr) debe
existir una cantidad de grasa
importante que favorece que el
pescado sea mucho mds sabroso
(5-10% de grasa).
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b) Descabezado y eviscerado

La anchoveta debe ser descabezada
y eviscerada rdpidamente para evitar
la accién enzimdtica que produce
roturas ventrales. Es importante dejar
la pared ventral infacta.

Lla cabeza se elimina mediante un

corte transversal recto a la altura
posterior de las aletas pectorales; se
recomienda hacerlo con ftijeras o
cuchillo de tal manera que en ambos
casos se separe la cabeza de la
columna y antes de terminar el corte
desgarrar o jalar, asegurando de esta
manera la extraccién de las visceras,
toleréndose la presencia de génadas.
Alternativamente en una linea de
proceso automatizado —ya sea para
el producto final en envases V4 club o
tinapa— la materia prima es alimen-
tada a la mdquina cortadora evis-
ceradora, donde se realizan las
operaciones de descabezado (corte
de cabezas y colas), eviscerado
(extraccién de las visceras por medio
de vacio), lavado con agua para la
limpieza de restos y sangre que

ASPECTOS TECNICOS

pudieran quedar después del corte, y
empacado en las latas. Las cabezas y
colas caen a través de un canal para
que sea conducido a un transportador
o sistema de recojo de desperdicios.
Las visceras van a un depésito
conectado al equipo de vacio.

c) Desangrado

La anchoveta cortada es mantenida
en una salmuera leve de 3% de sal,
durante una hora, a una temperatura
mdxima de 4° C, hasta la siguiente
operacion.

Esto se hace con la finalidad de eliminar
los codgulos de sangre del musculo
evitando de esta manera las colo-
raciones oscuras de la carne en la zona
peri-vertebral en el producto final.

d) Salmuerado

Se realiza la inmersion de la
anchoveta en salmuera saturada al
26%, durante 25 a 30 minutos, para
completar la eliminacién de codgulos
de sangre y sobre todo para

mantener una adecuada textura para

las operaciones siguientes. También
con esta operacién se define las
caracteristicas de sabor y color del
producto final. Se debe incorporar
hielo en la salmuera para mantener
la temperatura de fusién del hielo en
todo momento.

Con este salmuerado se logra una
deshidratacién previa del pescado, lo
que le dard una mayor textura y al
mismo tiempo ayudard a que la piel no
se separe con facilidad de la carne. Se
debe realizar un control del contenido
de cloruros del pescado asf procesado
para ajustar el tiempo de salmuerado
de forma que este contenido se
encuentre entre un 1,5y un 2%.
Terminada la inmersién en salmuera
fuerte se hace un lavado de enjuague
con salmuera leve limpia.

Es importante trabajar con salmueras
frescas y limpias, pudiendo usarse
una salmuera 2-3 veces consecu-
tivas; tan solo se debe tener en
cuenta la concentracién y la limpieza
de la misma.

e) Envasado

La anchoveta descabezada y evis-
cerada continGa su proceso en la
linea de envasado, donde las opera-
rias acomodan adecuadamente los
tubos de anchoveta en las latas.
Cuando se usa envases 4 club, "easy
open", las piezas de anchoveta se
colocan en forma longitudinal y/o
horizontal con la zona ventral hacia
arriba, procurando alternar la
posicién de las piezas de forma que
la cola de una anchoveta coincida
con el lomo de la siguiente y asi
sucesivamente, teniendo siempre
presente la buena presentacion del
contenido.




El peso a envasar serd de 100 a 110
gramos. El nimero de piezas debe
estar comprendido entre 6y 7.
Cuando se usa envases tinapa, las
piezas de anchoveta se colocan
verticalmente, alternando también la
posicién de las piezas de forma que
la cola de una anchoveta coincida
con el lomo de la siguiente y asi
sucesivamente.

El peso a envasar serd aproxi-
madamente de 150 a 155 gramos.
El nimero de piezas debe estar
comprendido entre 9 y 10.

Los envases vacios son alimentados
por un transportador para recepcién
y distribucién de envases. Al final de
la linea de envasado las latas pasan
a unos transportadores donde son
revisados para determinar si el
envasado se ha realizado en forma
correcta. A continuacién el producto
envasado es alimentado a wun
cocinador continuo o estdtico.

f) Pre-cocinado

Este tratamiento térmico se realiza
para darle una textura adecuada al
producto, reducir la humedad de las
piezas de pescado y reducir la carga
bacteriana de las mismas.

Las latas con el pescado desca-
bezado y eviscerado son alimentadas
a un cocinador continuo equipado
con un sistema de carga y descarga

INVESTIGACION Y TECNOLOGIA PESQUERA
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de parrillas. Este equipo estd
conectado a un volteador de latas,
colocéndolas con la boca hacia
abajo de manera que se realice el
vertido de los exudados producidos
en la coccién. Al mismo tiempo, se
consigue una mejor limpieza del
producto a cocer, mejorando su
presencia y sabor. La operacién de
coccién debe realizarse o una
temperatura de 95° C durante 25
minutos tanto para las conservas en
envase 4 club, y en envase tinapa. A
la salida del cocedor, las latas son
entregadas a un transportador que
alimenta a la linea de cierre.

Si el cocinador es del tipo estdtico,
las latas envasadas se colocan en las
parrillas en forma invertida. Al invertir
las parrillas conteniendo las latas
con el producto, se asegura la
eliminacién de los codgulos en el
proceso térmico de la coccién y
también se evita que se pegue la piel
en el fondo del envase.

g) Adicién del liquido de gobierno
A continuacién las latas con el
producto cocido pasan a un
dosificador, donde se le afade el
liquido de gobierno correspondiente.
Envases "4 club: En este caso se
adicionard aproximadamente 30-40
g de aceite vegetal / lata, para lo
cual se empleard un dosificador.

A

Alternativamente puede usarse otros
liquidos de cobertura como salsa de
tomate.

Envases tinapa. En este caso se
considera la adicién 60-70 g de
salsa de tomate / lata. Este producto
también puede presentarse al natural
o con otros liquidos de cobertura.

la temperatura del liquido de
gobierno debe ser de 75-80° C, lo
cual facilitard la formacién de un
vacio en el interior del envase,
necesario a la hora del cierre.

Se debe tener un control adecuado
de esta temperatura, porque si es
demasiado elevada en el momento
en que se produce el choque con la
superficie del pescado, facilitard
que se produzcan desprendimientos
de piel.

Asimismo, temperaturas mayores —en
el caso del aceite— hacen que éste
tome una coloracién oscura debido a
la destrucciéon de ciertos pigmentos
de color en su constitucion.

h) Formacién de vacio

En los casos en que el tramo entre la
salida del cocinador y la cerradora es
lo suficiente largo que permita se en-
frie las latas con producto, se deberd
utilizar un tinel exhaustor el cual se
trabajard a 95° C. La temperatura del
punto frio de la misma no debe ser
menor de 55° C.
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Se puede emplear cerradoras con
inyectoras de vapor que desplazan el
aire en el momento previo del cerrado.

i) Cerrado de latas

Esta operacién consiste en proveer
hermeticidad al contenido de las
latas. Se realiza en la méquina
cerradora de latas correspondiente al
tipo de envase utilizado, la que
posiciona las tapas sobre las latas y
realiza el cierre indicado. La carga de
las tapas en la mdquina se realiza
manualmente.

Lo operacién del cierre tiene dos
etapas bien definidas, la primera
operacién o formacién del
gancho y la segunda ope-
racién o ajuste del cie-
rre. Cada operacién
tiene sus medidas nor-
malizadas que indican
el buen trabajo de la
méquina.

Debe  controlarse los
pardmetros de traslape, longitud

de ganchos de cuerpo y tapa similares
y control de la hermeticidad.

Las medidas de cierre a controlar
son especificas para cada tipo de
envase y deben ser proporcionadas
por el fabricante, de acuerdo con
los estédndares internacionales de
fabricacion.

Antes de pasar al esterilizado, las
latas cerradas se limpian con agua
caliente en una mdéquina lavadora,
con la finalidad de eliminar la
suciedad acumulada en la superficie
de las latas (liquido de cobertura y
trocitos de pescado). Asf se evitaré la
fijacion de los residuos durante la
operaciéon de esterilizado, lo que
podria afectar la apariencia final del
producto. Las latas son entregadas a
un cargador magnético el cual
paletiza y carga las latas en los
carros de autoclave para su posterior
esterilizacién.

18

i) Esterilizado

Esta operacién comienza una vez
lleno el autoclave, se cierra la puerta
y se pone en marcha, seleccionando
el programa correspondiente al
formato que se va a esterilizar.

El equipo que realiza este trabajo es
la autoclave o retorta, la cual tiene
entradas de vapor, de agua y de aire,
descarga o drenaje de purga, cada
linea con sus respectivas valvulas.

La esterilizacién es el tratamiento
térmico severo del producto enva-

sado que permite destruir o inactivar

cualquier  microor-
ganismo nocivo pa-
ra la salud del
consumidor y todos
aquellos que puedan
desarrollarse en con-
diciones normales de al-
macenamiento, confirien-
do asi al producto una
estabilidad de su vida util.
En esta operacién es importante
la operatividad en el autoclavado,
existiendo un procesamiento definido
por la temperatura y tiempo de
proceso, establecido para cada tipo
de producto y para cada tipo de
envase. En el caso de la anchoveta
enlatada en envase V4 club es de
116° C durante 45 minutos. Cuando

se trata de anchoveta enlatada en
| envase tinapa la temperatura es de
' 116° C durante 55 minutos.
Debe tenerse presente que el tiempo
entre la primera lata sellada y la
| Oltima lata que ingresa al autoclave
| es normalmente de una hora, no

debiendo ser este
producto.
Un factor que nos permite controlar
este tratamiento térmico es el valor
Fo o valor letal, que se da en minutos
y estd establecido para destruir al
Clostridium botulinum. En los pro-
. ductos de especies hidrobiolégicas
| en conserva se dan valores de 6 a 9
como minimo.
El proceso de esterilizacion com-
prende el desarrollo de tres fases:

mayor para

Precalentamiento. Esta fase —lla-
mada también fase de subida de
temperatura— se inicia cuando se
pone en funcionamiento el auto-
clave y tiene por objeto alcanzar la
temperatura de esterilizacién en el
interior del mismo, para lo cual se
inyecta vapor saturado, vapor
mezclado con aire o agua, o agua
caliente pulverizada a presién. Es
| importante la evacuacién del aire
. del interior del autoclave, para esto




DIAGRAMA DE FLUJO
ANCHOVETA EN CONSERVA EN ENVASE TINAPA

Anchoveta fresca

1 Seleccién / Clasificaci
1 Descabezado y Eviscerado
2 Desangrado

Salmuera de 3%

Salmuerado
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DIAGRAMA DE FLUJO ANCHOVETA EN
CONSERVA EN ENVASE /2 CLUB "EASY OPEN"

Anchoveta fresca

1 Seleccién / Clasifi
1 Descabezado y Eviscerado
2 Desangrado

Salmuera de 3%

Salmuerado

Lata tinapa S Salmuera saturada ol 26%, Lata 1/4 club de 3 Salmuera saturada ol 26%,
de hojalata durante 25 a 3 aluminio durante 25’ @ 30"
= ‘ -
Envasado 2 Envasado
2 9 a 10 piezas por lata 6 o 7 piezas por lata
|
Pre-cocinado 4 Proecocinad?
4 95°C durante 25° A : 95°C durante 25
Salsa de tomate ceite vegeta &
L
5 Adicién de liquido de gobierno 5 ?od?oér)nde ITiquld? d0,?°:gue2ﬂ°
60 - 70 g/lata - Temperatura: 75 a 80° C 3 Q/1dfos Fempavatura: S
Formacién de vacio
6 :ﬁ:mﬂgiﬁ: fg;g‘“’ 6 Tanel exhaustor @ 95° C
g Cerrado de latas
;  Cerrado de latas D ol
errodora automética
Esterilizado
Esterilizado 8 1 ]séuec du,:me 45’
8 116° C durante 55’
2 9 Lavado de latas y codificado
9 Lavado de latas y codificado Eiquetas; cajas
Etiquetas, cajas -—
- E#i. = z d.
3 Etiq 46y i . 3 q y i

Almacenamiento al medio ambiente

se abre la vdalvula de remocién de
aire hasta que la temperatura alcance
105 - 107° C, la cual se mantiene
durante 5 a 7 minutos (tiempo de ven-
teo); luego se cierra la vélvula par-
cialmente y la temperatura subi-
rd gradualmente hasta 116° C.
Alcanzada esta temperatura se debe
mantener la vélvula del colector de las
espitas abierta durante todo el proceso
de esterilizacién.

Esterilizacién propiamente dicha.
Comienza cuando se ha alcanzado la
temperatura de esterilizaciéon en el
interior de la autoclave (116° C),
manteniéndola constante el tiempo
necesario para asegurar la destruccién
o inactivacién microbiana.

Enfriamiento. Una vez transcurrida
lo fase de esterilizacién se procede a
la reduccion de la temperatura en el
interior de la autoclave mediante
ducha de agua o inundacién.

Para realizar esta operacién primero
se deberd mantener la presién en 1,2

INVESTIGACION Y TECNOLOGIA PESQUERA

Kg/cm?, luego se hace ingresar
lentamente el agua por la parte
superior en forma de ducha
manteniendo siempre la presién de
1,2 Kg/cm?.

Finalizado el enfriamiento —con las
latas a una temperatura de 35
a 40° C— se abre la puerta
del autoclave y se procede a su
descarga.

k) Lavado de latas y codificado
Descargadas las latas se procede a
una limpieza final, para lo cual se
utiliza una mdquina lavadora tipo
tonel que realiza un lavado con agua
caliente y detfergente, un enjuague
con sélo agua caliente y el secado
final que se realiza en una primera
etapa con unos ventiladores de alta
presién para eliminar la mayor parte
del agua, para luego con aire
caliente y ventiladores a mediana
presién  eliminar  totalmente  las
pequefas gotas que pudieran haber
quedado en las latas.

En esta operacién también se realiza
la codificacién, debiendo detallarse

Almacenamiento al medio ambiente

en ésta toda la informacién del
producto, desde el nombre de la
fabrica, especie utilizada, ingre-
dientes, turno trabajado, asf como la
fecha de fabricacién. Esta codifi-
cacién debe ser Unica y debe estar
registrada en la planta, debiendo
también ser comunicada a los orga-
nismos encargados del control de su
comercializacién.

) Etiquetado y encajonado

Las latas lavadas y secadas son
colocadas en cajas de cartéon para
someterlas a un periodo de obser-
vacién en el que se podrén detectar
latas defectuosas mayormente por
sellado inadecuado.

Luego se procederd con el etiquetado
y encajonado.

m) Almacenamiento

Las conservas se almacenan a con-
diciones normales, teniendo cuidado
de tener ambientes secos, ventilados
y protegidos de la accién directa del
sol. La temperatura de almacena-
miento no debe sobrepasar los
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PERFIL ECONOMICO

INSTALACION Y
OPERACION DE UNA
PLANTA DE
PROCESAMIENTO DE
ANCHOVETA EN
CONSERVA EN ENVASE
/4 CLUB "EASY OPEN"

20

1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1. MATERIA PRIMA

La materia prima utilizada para la
elaboracién de este producto es la
anchoveta fresca —proveniente de
embarcaciones artesanales disena-
das especialmente para este fin— a
un costo de US$ 91,00 por ton.
puesta en planta.

1.2. INSUMOS Y MATERIALES

Los insumos varfan en funcién al
liquido de gobierno del producto.
Para efectos de esta evaluacion se
estd considerando el producto
anchoveta enlatada en aceite
vegetal. En este caso los insumos son

2. REQUERIMIENTOS ANUALES

2.1. MATERIA PRIMA

la sal comun —para preparar las
salmueras necesarias en el pro-
ceso— y el aceite vegetal.

El producto es empacado en envases
s club, "easy open’, de hojalata
(RR125), los que al final del proceso
son etfiquetados y dispuestos en ca-
jos con capacidad para 100 latas
cada una.

1.3. NIVEL DE PRODUCCION

Para efectos de la presente eva-
luacién se considera una produccién
de 960 cajos / dia de anchoveta
en conserva, equivalente a 20.160
cajas / mes, o 241.920 cajas / afo
(cajas x 100 latas).



2.3. SUMINISTROS

2.4. MANO DE OBRA Y PERSONAL

3. INVERSION REQUERIDA
3.1. ACTIVO FIJO

3.2. ACTIVOS INTANGIBLES US$ 23.000,00




P

* PERFIL ECONOMI

4. CAPITAL DE TRABAIJO

El capital de trabajo asciende a US$ 891.659,99 y es
requerido para la operacién del primer mes, mas el stock
de un mes de operacién adicional. Se considera también un
ingreso por ventas equivalente al 50% del total durante el
primer mes de operaciones.

4.1. CAPITAL DE TRABAJO us$

RESUMEN DE LA INVERSION TOTAL

3'365.131,47 100,00

5. COSTO ANUAL DE PRODUCCION USS

TOTAL COSTOS

8'111.531

El mantenimiento y seguros se han tomado basdndose en un
porcentaje del activo fijo. Para el célculo de la depreciacion
se considera el modelo lineal a 10 afos.

Los gastos administrativos y de ventas consideran
pago por servicios profesionoles, comunicaciones,
(tiles de oficina y tramitacién.

Los - gastos financieros consideran los infereses
provenientes de un préstamo equivalente al 70% de la
inversién requerida para poner en marcha el proyecto,
con una fasa de interés anual de 15%, un plazo de
pago de tres afios y un perfodo de gracia de 3 meses.

6. VENTAS ANUALES

Se ha considerado un precio de venta (ex fabrica) para
efectos de la presente evaluacién igual a los costos de
operacién més un margen de contribucién que oscila
entre el 10% y 20% de estos costos. De esta forma, el
precio de venta considerado es de US$ 40,00 por
caja de anchoveta en conserva conteniendo 100 latas
cada una. A este nivel, el ingreso anual serfa del orden
de los US$ 9'676.800,00 (nueve millones, seiscientos
sefenta y seis mil ochocientos délares americanos).

7. RENTABILIDAD

Tomando como base la informacién descrita, se tienen
los siguientes indices de rentabilidad:

9'676.800

Evaluacion
financiera

Evaluacion
econoémica

8. ANALISIS DE SENSIBILIDAD

Variacién en el precio de venta del producto final.

Precio de Venta |

Precio de Venta/TIR

75% 3

60% T4

45% g

30%

B e

0%

3400 3480 3600 3800 4000 4200 4400
Precio de Venta (US$ / caja)



INSTALACION Y
OPERACION DE UNA
PLANTA DE
PROCESAMIENTO DE
ANCHOVETA EN
CONSERVA EN ENVASE
TINAPA

INVESTIGACION Y TECNOLOGIA PESQUERA

| Si la planta a instalar fuera para el
| procesamiento de anchoveta en
| conserva en envase tinapa, los
| resultados de la evaluacién econé-
| mica serian los que a continuacién se
detallan:

1.CARACTERISTICAS GENERALES

1.1. MATERIA PRIMA

Similar a la evaluacién anterior. |
| Anchoveta fresca a US$ 91,00 por |
| fon. puesta en planta.

1.2. INSUMOS Y MATERIALES

| En esta evaluaciéon se estd consi-
i derando la anchoveta en conserva en

2. REQUERIMIENTOS ANUALES

2.1. MATERIA PRIMA

Maicena:
~ Glutamato monosédic

salsa de tomate. En este caso los
insumos son la pasta de tomate,
maicena, glutamato monosédico, sal
de mesa, azlcar blanca y vinagre
blanco.

El producto es empacado en envases
tinapa de hojalata, efiquetados y
dispuestos en cajas con capacidad
para 50 latas cada una.

1.3. NIVEL DE PRODUCCION

Se considera una produccién de
1.760 cajas / dia de anchoveta en
conserva, equivalente a 36.960
cajas / mes, o 443.520 cajas / afo
(cajas x 50 latas).
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2.3. SUMINISTROS

2.4. MANO DE OBRA Y PERSONAL

3. INVERSION REQUERIDA

1. ACTIVO FLIO Uss 2450471 45 % 5+ VENTAS ANUALES

En este caso también se afade un margen de contribucion
a los costos de operacién, considerando un precio de venta
(ex fébrica) de US$ 14,29 por caja de anchoveta en
conserva conteniendo 50 latas cada una. A este nivel, el
ingreso anual seria del orden de los US$ 6'336.000,00 (seis
millones, trescientos treinta y seis mil délares americanos).

w

3.2. ACTIVOS INTANGIBLES Us$ 23.000,00 0,74 6. RENTABILIDAD

Los indices de rentabilidad obtenidos son los siguientes:
3.3. CAPITAL DE TRABAJO
El capital de trabajo asciende a US$ 627.958,05 siendo
equivalente al 20,25% de la inversion total. Este capital es
requerido para la operacion del primer mes, mas el stock
de un mes de operacién adicional. Se considera también un
ingreso por ventas equivalente al 50% del total durante el

7. ANALISIS DE SENSIBILIDAD

Variacion en el precio de venta del producto final.

Evaluacién valuacion
L INGRCORD. S

40%

o
Ey
3
D
L ]
3
D
w
Q.
(0]
(&}
©
(0]
.
Q
Q.
(o]
o |
(0]
@

30% o
20% | o

4. COSTO ANUAL DE PRODUCCION o

.

0%+

1257 1300 1343 1386 1429 1471 15,14
Precio de Venta (US$ / caja)

N



PUNTO DE VISTA EMPRESARIAL

Hayduk y Austral incursionan en
la conserveria de anchoveta

El ITP en los Gltimos dos afios ha
venido desarrollando un esfuerzo
especial para lograr la transferencia
efectiva de la Conserveria de la
Anchoveta hacia la industria pri-
vada; asi mediante una serie de
cursos, talleres y seminarios, se
capacité a ingenieros, técnicos y
operadores en el procesamiento de
la anchoveta para lograr un
producto de calidad.

Los cursos piloto de manipulacién de
anchoveta que tuvieron lugar en
Pisco sirvieron como modelo para el
tema de calidod de materia prima
requerida en esta actividad. Asi las
empresas que hoy participan en esta
actividad han disefiado un proceso
productivo que empieza con el
tratamiento y manipulacién de la
materia prima que va a ser em-
pleada en el proceso de produccién.
El tratamiento térmico necesario y la
adecuada presentacién en liquidos de
gobierno especiales, han estan-
darizado la demanda del producto
por el mercado, de tal forma que hoy
se puede encontrar hasta tres lineas
bien definidas de conservas enlatadas
de anchoveta, dirigidas también a tres
mercados claramente diferenciados:

* Los programas de asistencia
alimentaria.

* El mercado nacional.
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* El mercado
Internacional.

Para el primer mer-
cado, Los programas
de asistencia alimen-
taria, se han desarro-
llado productos que no
sacrifican calidad pero
que tienen  menor
precio por el liquido de
gobierno, el tipo de
envase y el tamafo de
la  presentacién; ya
que asi el mercado lo
requiere.

En esta linea tenemos
la Anchoveta en salsa
de tomate, presentada
en envases de una libra,
que es el producto con
el que bdsicamente se
viene asistiendo al
PRONAA.

Para el mercado nacio-
nal, la presentacién de
anchoveta en envases
“tinapa” o “super tin”,
en salsa de tomate, son
los que mds éxito han
tenido en los conos de Lima y en
provincias. Sin embargo presenta-
ciones en envases mds grandes como
la de también han encontrado un
mercado a desarrollar.

Las producciones orientadas a la
exportacién son las que presentan la
evolucién mds interesante, pues la

Consuma Conservas Peruanas
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anchoveta ha encontrado aqui un
espacio interesante como sustituto de
la sardina peruana vy la sardinilla tipo
espanola.

Las presentaciones de la anchoveta
en salsa de tomate tipo sardina han
tenido gran acogida en paises como
Chile, Colombia, Estados Unidos,
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Francia, Panamd y RepUblica Domi-
nicana; por otro lado, la presenta-
cién de la anchoveta en aceite vege-
tal en envases "1/4 club" ha sido muy
bien recibido en Espafa, Brasil, Esta-
dos Unidos, Canadd e incluso Chile.
El ITP con el deseo de extender el
conocimiento de los éxitos relativos
de este tipo de conserveria obtenido
por dos empresas lideres del sector
pesca, entrevisté a los sedores
Ricardo Bocanegra, Director de
Negocios de Conservas de Pesquera
Hayduk y al sefor Michael C. Mussel,
Gerente General de la Divisién de
Conservas de Pescado de Austral
Group , para recoger sus impre-
siones respecto al tema.

El Caso de Pesquera Hayduk
La empresa decidié incursionar en la
conserveria de anchoveta ante la
desaparicién de especies comerciales
clésicas como la sardina y la escasez
de especies comercialmente explo-
tables en el momento. Sin embargo
cree que todavia no se puede hablar
de un mercado desarrollado pues la
calidad alcanzada en el producto
aun no iguala la de la sardina que
tradicionalmente exportaba el Perd.
El desarrollo técnico de este producto
les tomé cerca de un afo, de los ocho
que tfiene la empresa en el rubro de
conserveria y 9 meses mds el desa-
rrollo comercial, sin embargo sefala
que luego de un veloz incremento de
las ventas, éstas decayeron por la
aparicién de especies como el jurel y
la caballa que son preferidas en el
mercado de la conserveria.

El producto que ellos dirigen al
mercado nacional, es principalmente
orientado a los programas de asis-
tencia alimentaria, los mismos que
toman el 90% de su produccién ya
que constituyen una fuente barata de
proteinas, algo que viene priori-
zando la politica del estado.

Por (ltimo, el sefor Bocanegra nos
manifesté que con mayor apoyo de las
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instituciones de soporte como
PROMPEX e ITP podria lograse un
nivel de calidad que haga competitiva
a este tipo de conserveria frente a la
tradicional conserva de sardina, que
es, bajo su concepcién, el mercado al
cual debe estar dirigido este
producto, tanto asi que comercial-
mente se viene presentando como
sardina peruana. Con el ingreso de
mds empresas al mercado de produc-
cién de conservas de anchoveta se
podré ir creando una costumbre en los
pescadores, obreros y técnicos que
intervienen en la produccién para el
correcto manipuleo de esta especie
que requiere muchos cuidados. Un
volumen significativo de produccién
puede hacer crecer una cadena de
abastecimiento que satisfaga las
necesidades de calidad de las plantas
conserveras.

El Caso de Austral Group
Austral Group tiene una visién similar
aunque matizada con experiencias
propias que particularizan de alguna
forma la tendencia del desarrollo de
este producto en el mercado.

Con la mayor capacidad instalada
para la produccién de conservas en
el pafs y contando con una moderna
planta de envases embutidos para
conservas, Austral Group ha logrado
desarrollar esta nueva linea de con-
serveria de una forma inferesante:
Luego de 4 afos en el sector con-
servero y con una capacidad de
planta de 45,000 cajas por dia
para productos crudos y 16,000
cajas dia adicionales para productos
cocidos, decidieron entrar en la
conserveria de anchoveta, dentro
de su politica de desarrollo de
nuevos productos y ante la coyun-
tural falta de recursos tradicionales
para su produccién.

Es asi, como, luego de un afio inicial
de desarrollo comercial del producto
llegan hoy a exportar cerca de 50,000
cajas al afio y colocar 400,000 cajas

en el mercado nacional, en sus dife-
rentes presentaciones, exportando sus
productos a varios paises de las zonas
caribefias, américa central y sud
américa.

Al igual que para el caso de
Hayduk, Austral Group considera
que la promulgacién de la Ley que
promueve el consumo de anchoveta
en los programas de apoyo ali-
mentario del gobierno, ha incidido
positivamente en el desarrollo de
esta conserverfa pues se ha dado a
conocer masivamente los bene-
ficios y la calidad de las conservas
de anchoveta.

El nivel de inversién ellos lo enfocan
basicamente en el alto contenido de
mano de obra que incorpora esta
actividad, donde por las caracteristicas
particulares de la especie, los procesos
no son fdcilmente automatizables
como es el caso de la conserveria
tradicional.

Un punto importante a destacar es el
proceso de introduccién de la con-
serva de anchoveta en los mercados
habituales, por la gran resistencia al
nombre ‘"anchoveta", relacionado a
los alimentos balanceados para
consumo animal. Sin embargo, ya el
Codex Alimentario, entidad interna-
cional que asegura las précticas
comerciales en el sector alimentario,
acepta e incluye a la especie an-
choveta (Engraulins Ringens) dentro
de la denominacién  “sardina en
conserva o andlogos”.

Por Gltimo, Michael C. Mussell,
opina que este tfipo de actividad
contribuye en muchos aspectos a la
industria pesquera por cuanto le da
continuidad a la industria conser-
vera en sus actividades durante
todo el afio, amplia el portafolio de
la oferta exportable, permite llegar a
mercados que requieren de protfeina
a bajo costo y ademds insume gran
cantidad de mano de obra dandole
un mayor valor agregado a la
pesca artesanal.



fificos tratomos de
secrefos, quedamos absortos antfe Ic
tremenda complejidad de este sistema,

fanto en su estructura como en su

funcionamiento.

Para cualquier persona medianamente

informada, hablar del mar peruano, es
referirse principalmente a la pesqueria
de la anchoveta y su gran abundancia.
Esta abundancia reside a su vez en los
grandes volUmenes de produccién de
fitoplancfon (el pasto del mar), que
hace que las aguas del mar peruano
sean verdosas. Por ello, la mejor
manera de describirlo es como el més

wy variables,

ello también "uno de los més variables
del mundo'. ..
Una serie de explicaciones se han

dado a la naturaleza del mar peruano,
o Ecosistema de Afloramiento Peruano.
Entre ellas estdn: su ubicacién
geogrdfica en el margen oriental del
continente, la presencia de la
cordillera de los Andes y la presencia
de una gran corriente 'fria": la
Corriente Peruana o de Humboldt.,
que arrastra masas de agua desde la
regién anfdrtica. La existencia de un
sistema "frio", en latitudes tropicales (al

OPINION

mundo, por lo cual

ecosistema es "raro”.
En este escenario fisico se produce uno

de los procesos oceanogréficos natu-
rales mds importantes para nosotros,
como son los afloramientos costeros, o
sea, la surgencia de aguas profundas,
debajo de 50 a 100 metros, debido a
los vientos alisios que se desplazan
paralelomente a la linea costera, que
ascienden y arrastran nutrientes vy
fertilizan la superficie (fenémeno
equivalente, segin el gran Ramén
Margalef, al hecho de remover la tierra
antes de sembrarla, en la agricultura).




OPINION

Este evento es estacional, con mayor
fuerza en invierno.

Ademds de esto, existe otro proceso de
mayor escala, es el denominado
ENOS (El Nifio Oscilacién del Sur) o
su version en inglés ENSO (El Nifo
Southern  Oscillation). Este es un
proceso de interaccién entre el océano
y la atmésfera, uno de cuyos extremos
se manifiesta en las costas peruanas
como El fenémeno El Nifio, o
correctamente, El Evento El Nifio. Este
tropicaliza cada 4 a 7 afos, la parte
fisica del ecosistema e incluso permite
que cerca de nuestras costas, se
establezca temporalmente una mayor
disponibilidad de recursos tropicales y
subtropicales. Pero eso no es todo, el
otfro extremo del ENOS, o sea el
extremo frio, es conocido como El
evento La Nifa, aunque sus implican-
cias no se han difundido tanto como
las de El Nifio.

Tanto el afloramiento costero, como el
ENOS, constituyen una fuente de
variabilidad intranual e interanual, de
los distintos pardmetros ambientales
del mar peruano. Es interesante com-
probar, que esta variabilidad en el mar
peruano es curiosamente su fortaleza.
Cada vez que se produce un evento El
Nifo, sobre todo cuando es de inten-
sidad fuerte, inmediatamente después,
es como si todos los mecanismos de
produccién y crecimiento se reactiva-
ran de nuevo con gran impetu. Esto
genera una alta produccién de alimen-
tos disponibles en el mar para la
supervivencia de las larvas de especies
como la anchoveta, que posterior-
mente se traducen en procesos de
reclutamiento importantes y exitosos
que tienden a aumentar la biomasa. Es
como si "todo comenzara de nuevo'.
Segun la teoria ecolégica, los ecosis-
temas a lo largo del tiempo pasan por
distintas etapas de madurez o desa-
rrollo. En su estado juvenil, los
mecanismos de produccién de materia
orgdnica son mdximos y permiten el
incremento de la biomasa de los
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distinfos componentes,
hasta alcanzar en algin
momento un estado
adulto (climax). Una vez
en ese nivel, los meca-
nismos de produccién
de materia orgdénica
sélo “renuevan” aque-
lla biomasa que se va
perdiendo con el tiem-
po. Este proceso es
andlogo al crecimiento
de un ser humano:
cuando es nifio, préc-
ticamente todo lo que
come, lo utiliza en
crecer (su tasa de cre-
cimiento es mdxima);
en cambio cuando es
adulto, lo que come es
sélo para mantenerse
(su tasa de crecimiento es minima).
Con estos conceptos en mente
podemos afirmar, que el ecosistema de
afloramiento peruano semeja mds a
un ecosistema “permanentemente”
joven (de alta productividad) y su
“fuente de la juventud” es precisa-
mente la variabilidad ambiental
introducida por los procesos mencio-
nados, particularmente El Nifo. En
consecuencia, en adelante deberia-
mos tener una actitud distinta respecto
de la valoracién que le asignamos a
este evento.

Pero hay més respecto de la
variabilidad del mar peruano. La
pesqueria peruana ha evidenciado,
que aun en periodos que abarcan
varios eventos El Nifio, se producen
variaciones de una escala de tiempo
adn mayor. Todos recordaremos que
entre 1971 y 1972, coincidiendo con
un fuerte evento El Nifio, se produjo el
colapso de la pesqueria de anchoveta;
asimismo desde mediados de los afos
70, comenzé a aparecer con
inesperada fuerza, la sardina, la cual
estuvo presente hasta inicios de los
anos 90, con sus mayores abun-
dancias por 1986. Es justamente a
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partir de mediados de los afos 80,
que la anchoveta comienza «a
recuperarse, hasta dominar el sistema
a partir de los afios 90. Esta
alternancia anchoveta - sardina, no ha
ocurrido sélo en las costas del Perg,
sino que también se ha observado, y
casi  sincrénicamente  en  otros
ecosistemas de la cuenca del Pacifico:
costas de California y de Japén;
incluso se ha observado, en el ecosis-
tema de la corriente de Benguela
(Africa), aunque no con la misma
sincronia (1).



La intensa investigacién de la relacién
recursos-variacién ambiental, con-
dujo a la comunidad cientifica, a
encontrar evidencias suficientes para

desarrollar teorias sobre cambios
climéticos que duraban  varias
décadas.

La hipétesis de la Oscilacién Inferde-
cadal del Pacifico (2) mdés conocido
por sus siglas en inglés PDO (Pacific
(inter)Decadal Oscillation), es una
oscilacién que dura entre 20 y 30 afos
y que presenta dos fases: una fase
cdlida, en la cual varios patrones
atmosféricos y oceanogréficos se
asemejan a aquellos que se observan
durante un evento "El Nifo"; y una fase
fria, en la que estos patrones se
asemejan a un evento "la Nifa". De
acverdo a la evolucién del indice del
PDO, los periodos "frios" se han pre-
senfado entre 1890 - 1925; 1947 -
1976; y los periodos 'célidos' entre
1925 -1946; y 1977 - mediados (fines)
de los 90. Se proyecta que en estos
Oltimos afos hemos estado ingresando
a una nueva fase fria del PDO.

Debido a que dentro del ciclo frio del
PDO, entre 1947 a 1976, se produjo
el gran desarrollo de la pesqueria de la
anchoveta, y teniendo en conside-
racién que la abundancia de este
recurso en los afos 90 ha sido mayor
que aquella de la década de los afos
80, se proyecta que las condiciones
para un mayor desarrollo de esta
poblacién serdn mds favorables en las
préximas décadas, y contrariamente
serfan  desfavorables para  una
recuperacién de la sardina. Sin
embargo, algunos cientfficos tenian
dudas sobre una posible relacién entre
las caracteristicas climdticas en el
hemisferio sur (ciclos de anchovetas y
sardinas incluidos) y el PDO, el cual ha
recopilado mayores evidencias sobre
su existencia en el hemisferio norte.
Un trabajo de investigacién recien-
temente publicado en la revista
Science de enero de este afo (3),
manifiesta que "en el Océano Pacifico,
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la temperatura del aire y del S =
océano, la concentracién de . v
CO2 atmosférico, los desem- omzm ﬂ ﬂﬂ’ j R
barques de anchovetas vy f i i ’ Ry -
sardinas y la productividad de £ { [\IJ X\ f o
ecosistemas costeros y de mar 3 B | 7% o
abierto, han variado en m:‘ ST A 1T
periodos de alrededor de 50 3 8 5 5 & B Z
afos"; también senala el

cambio de fase hacia un entrando en un ciclo frio tipo 'La

periodo frio en las préximas décadas.
La peculiaridad de este articulo
cientifico, es que los autores
denominan al ciclo interdecadal cdlido
como "El Viejo" (por analogia con "El
Nifo"); mientras que al ciclo
interdecadal frio la denominan como
"La Vieja" (por analogia con "La Nifa").
La comprobacién de la existencia de
ciclos ambientales "frios" y "calidos"
que duran varias décadas, tiene una
trascendental importancia para el
manejo de recursos pesqueros vy
naturales en general, y también para
nuestras previsiones acerca de los
eventos El Nifio. Los eventos El Nifio

Haxe Calida
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de 1982-1983 y de 1997-1998, son
los dos mds grandes eventos
observados y monitoreados en el siglo
pasado, por la comunidad cientifica.
Sin embargo, a pesar del aproxi-
madamente similar nivel de anomalias
de temperatura, ambos eventos se
comportaron de manera distinta.
(Serén estas dieferencias atribuibles
a la sefal interdecadal de "El Viejo" o
"La Vieja"? Asimismo, las predicciones
de la  comunidad  cientifica
internacional en relacién a este Gltimo
El Nifio 2002-2003, de "débil a
moderado" no se manifestaron como
tal en la costa peruana. {Serd esto una
manifestacién de que estamos

Vieja"?

Por otro lado, las implicancias para el
manejo pesquero son tremendas, ya
que de no fener un correcto
discernimiento entre lo que indican las
sefales ambientales y la intensidad del
esfuerzo de pesca, fécilmente se puede
caer en una incorrecta (y quizds en
algin caso tendenciosa) interpretacién
de lo que estd sucediendo con los
recursos y encontrar argumentos para
atribuir a los cambios naturales a
distinta  escala, la causa de la
disminucién de la abundancia de estos
recursos pesqueros, conduciendo al
colapso pesquerias que sustentan parte
de la actividad econdémica nacional.
Por ello, los esfuerzos por encontrar
indicadores tempranos de este tipo de
sefiales del cambio ambiental,
particularmente de largo plazo, ya se
han iniciado, pero tardard todavia un
buen tiempo el lograrlo. La filosofia del
manejo pesquero, ante esta fuente
extra de incertidumbre, debe ser la de
adoptar con mds conviccién los
alcances de la Pesca Responsable y el
Enfoque Precautorio.
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ESTADISTICAS PESQUERAS

Desembarques por destino de uso y por
especie junio del 2002 al 2003

Rubro Junio Acumulado

2002 2003 2002 2003
1282.8 617.5 5426.1 3403.8

Desembarque”

Nerios Locales:? 375 50.4 248.9 296.5

Exportacién 352.6 271.1 906.9 955.4

Fuentes: " Produce / ® Aduanas

CONSUMO HUMANO DIRECTO A MAYO DESTINO DE LA PESCA A MAYO

Anchoveta 5%
Frescos y curados 8%

Otros Jurel 305 Enlotados 4%

pescados 29%

Congelados 2%

Merluzo 0%
Sordina 2%
Lisa 3%

Perico 6%

Pota 14%, Cabolla 11%

Harina y oceite 86%



ESTADISTICAS PESQUERAS

Estadisticas pesqueras
enero-mayo del 2003

Al término de los primeros cinco meses
del afio se observa un decrecimiento
de la extraccién de 32.8% respecto a
igual periodo del afio anterior; la
explicacién de esta caida es, principal-
mente, por los menores desembarques
de anchoveta.

Si evaluamos el comportamiento del
desembarque de recursos pesqueros
destinados a la elaboracién de
productos para el consumo humano
directo, la caida de hasta 19.6%
respecto a los niveles correspon-
dientes al afio anterior se origina
por los menores desembarques de
recursos destinados a la producciéon
de congelados; sin embargo, de-
bido al incremento de la utilizacién
de especies como anchoveta, jurel,
caballa, atén y pota en la industria
de enlatados, el desembarque para
estos fines crecié en 267.3% en
relacion a igual lapso del afo
anterior.

En lo que se refiere a los recursos
hidrobiolégicos destinados a la
industria  del congelado, se ha
alcanzado un desembarque total de
57,8 miles de TMB, que también
significa un decrecimiento del 31.8%
frente al mismo periodo del afo
2002, como resultado de la dismi-
nu

langostino, sardina y concha de
abanico. Sin embargo, cabe resaltar
la recuperacién que muestran los
desembarques de calamar, perico y
jurel, especies que contribuyeron a
atenuar el impacto de la disminucién
de los recursos antes citados.

Las principales empresas productoras
de enlatados que destacaron fueron
Austral Group, Pesquera Hayduk,
Maquimar, Pesquera Industrial Mari-
tima, Pesquera San Andrés del Sur,
Don Fernando y Frutos del Mar;
las que contribuyeron con una par-
ticipacion del 98.4% del total
producido.

La industria de enlatados destaca, en
términos acumulados, al haber
alcanzado una produccién de 46,8
miles de TMB, mayor en 216,2% en
relacién al mismo periodo del afio
anterior, debido a las medidas de
promocién y proteccién dictadas
para este rubro.

Asi, las exportaciones de esta industria
se concentraron en productos elabo-
rados con base a especies como jurel,
anchoveta, atin y sardina, las que
representan el 98.1% del total expor-
tado. Las empresas que lideraron este
rubro fueron Pesquera Hayduk, Austral
Group, Maquimar y American Foods

% del 1o

Republica Dominicana, Colombia vy
Chile a sus principales deman-
dantes, con el 91% de las ventas
totales.

Empresas congeladoras como Co-
peinca, Corporacién Refrigeracion
Iny, Seafrost, Corporacién Ingenieria
de Refrigeracién., Armadores y Con-
geladores del Pacifico, Pesquera
Hayduk, Industrial Pesquera Santa
Ménica, Marine Products Service y
Casamar, participaron con el 87.8%
del volumen total producido; concen-
trando su produccién en especies
como Calamar, Pota, Concha de
Abanico y Pulpo.

Las exportaciones de congelados
ascendieron a 9,0 miles de TMB,
donde los productos en base a
calamar, pota, anguila y anchoveta
representaron el 83,1% del total
importado por paises como ltalig,
Espaia, Estados Unidos, China y
Japén.

Entre las empresas exportadoras de
congelados mds importantes desta-
caron Pesquera Hayduk, Corpo-
racién Pesquera Inca, Armadores vy
Congeladores del Pacifico, Seafrost,
Pacific Freezing Company, Industrial
Pesquera Santa Mobnica, Marine
Products Service, Ransa Comercial e

P ;




'CAPACITACION

Capacitacién para el
desarrollo pesquero

En un mundo tan globalizado como
el actual, es imprescindible que las
actividades pesqueras —desde la
extraccién hasta la comercializa-
cibn— se desarrollen de manera
eficiente, de manera que contribuyan
directamente a mejorar los indices de
productividad y competitividad del
sector pesquero nacional, en conso-
nancia con las necesidades del pais.
Para esto se requiere de la concu-
rrencia de diversos factores, entre los
que destaca de manera indiscutible la
oportuna implementacién de progra-
mas sostenidos de capacitacién,
dirigidos a mejorar el nivel de los
cuadros técnicos y profesionales que
laboran en la industria nacional de
gran y pequefa escala.

Conscientes de estos conceptos, el
Instituto  Tecnolégico Pesquero del
PerG (ITP) viene ejecutando en el
presente afo, un programa de
Capacitacién en el dmbito tecnolé-
gico post-captura, dirigido al sector
de procesamiento pesquero industrial
y artesanal del pafs, las univer-
sidades, los laboratorios de control
de calidad y otros agentes dedicados
a actividades del que hacer pes-
quero; con la finalidad principal de
brindar conocimientos y técnicas en
esta drea que coadyuven a desarro-
llar las habilidades que el personal
requiere para llevar acabo con éxito
su labor y lograr los objetivos
exigidos por el mercado en la
actualidad.

Para tal efecto, los cursos de
capacitacién ofrecidos incorporan
componentes tedrico-prdcticos y en
ellos se distribuye informacién
técnica que sirve de consulta para
desarrollar en el campo las distintas
aplicaciones tecnolégicas ofrecidas
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en dichos eventos. Tal ha sido
recientemente el caso de la ancho-
veta enlatada, los productos salados,
el surimi, efc., cuyas tecnologias de
procesamiento han venido siendo
estandarizadas por la industria nacio-
nal a partir de las técnicas propuestas
en los mencionados cursos.

Entre los temas de capacitacion y
extensiéon técnica dirigidos a la
industria pesquera se han focalizado
y priorizado para el presente afio
diversas dreas entre las que destacan
la consolidacién y transferencia de
las técnicas de manipulacién vy
procesamiento de anchoveta en
especial para la conserveria, el cual
es un sector que ha mostrado un
crecimiento importante en el 2002 y
que se espera crezca ain mds en el
presente afo. Estos eventos que se
iniciaron en el mes de febrero,
continuarén efectudndose en la
moderna planta de anchoveta
enlatada que el ITP terminard de
instalar en su sede institucional en el
mes de setiembre, teniendo previsto
ejecutarse junto con expertos espa-
foles de la Asociacién de Fabricantes
de Conservas de Espafia (ANFACO),
un programa modelo de capacita-
cién y asistencia técnica que incluye
el componente calidad durante el
periodo de setiembre-diciembre del
2003 paras las empresas del sector,
universidades del pais y laboratorios
de control de calidad.

Asimismo al haber inaugurado re-
cientemente, en el marco del Pro-
yecto ITP/JICA, una moderna Linea
de Procesamiento de Productos
Pesqueros Preformados Congelados,
se iniciard en el mes de setiembre
un programa de Transferencia Tec-
nolégica bajo la modalidad de

capacitacién tedrico-practica, sobre
la tecnologia de procesamiento de
productos preformados empanizados
congelados, a partir de especies
peldgicas, incluyendo el uso de la
pota como materia prima.

Por otro lado, se tiene previsto
ejecutar durante estos meses cursos
de capacitacién sobre la manipu-
lacién y procesamiento de fruchas en
Lima, Puno y Huancayo con la
finalidad de brindar alternativas de
uso de este recurso para la
elaboracién de productos de mayor
valor agregado. Asi mismo, respecto
al tratamiento de especies amazé-
nicas de alto valor, se ejecutard en la
cuidad de lquitos en el mes de
septiembre un evento de capacita-
cién destinado a propagar las
técnicas de manipulaciéon y trans-
porte de pescado fresco, con
especial consideracién al uso de
paiche, gamitana, paco, zdngaros,
entre otros recursos.

Se anuncia también la ejecucién de
un evento de capacitacién para el
mes de Septiembre dirigido a las
empresas del sector congelador vy
universidades del pafs, relacionado @
nuevas tecnologias  para la
manufactura de surimi o pulpas
estabilizadas a partir de pota y
pequefios peldgicos como la
anchoveta. El evento seria cofinan-
ciado por el CYTED - RITAP (Red
Iberoamericana de Tecnologia de
Alimentos Pesqueros) y contfard
con la participacién de expertos
internacionales provenientes del fa-
moso Instituto del Frio de Espafa
(Dres. Javier Borderias y Miriam Pérez)
y del Centro de Investigacion en
alimentacién y desarrollo de Hermo-
sillo - México (Dr. Ramén Pacheco).



Se  ha propuesto también la
realizacién de un evento de capaci-
tacién similar al que concité en el
mes de abril la atencién de diversas
empresas conserveras del sector, asf
como de profesionales de la industria
de los plésticos y las universidades
del pafs. Se refiere a un curso
tedrico-prdactico sobre el uso de
envases flexibles retortables como una
alternativa al uso de los tradicionales
potes de hojalata para el envasado
de conservas de pescado. Esta op-
cién tecnolégica podria ser intere-
sante para la exportacién de atin y
otros alimentos al mercado nor-
teamericano, en el marco de la
ATPDEA.

En el sector artesanal, se continuardn
con los cursos de capacitacién sobre
higiene y sanidad en la captura,
desembarco y procesamiento pri-
mario de pescado y pota, con espe-
cial énfasis en la difusion y
cumplimiento del D.S. 040-2001-PE,

PESQUERA

i

Reglamento de
higiene y Sani-
dad en las
Actividades
Pesqueras vy | o
Acuicolas. [
Estos eventos | ¢
se han inicia-
do con cursos | !

de  capacita-

cién efectuados en la localidad de
Santa Rosa - Chiclayo, Ancén y San
Andrés - Pisco, debiendo llevarse a
cabo, con el financiamiento de FON-
DEPES, algunas otras actividades en
Sechura y otros puertos del pafs.

Se viene también gestionando el
financiamiento para el desarrollo de
un proyecto de capacitacién relacio-
nado al manipuleo y procesamiento
de anchoveta, a nivel artesanal,, que
incluye la construccién de un
prototipo de embarcacién para el
almacenamiento de anchoveta a
bordo y el procesamiento de estas

CAPACITACION

Diciembre
(Lima, Puno, Huancayo)
‘ Setiembre

(Expositores nacionales e internacionales)

Septiembre (Iquitos)

v Septiembre Diciembre
(Eventos mensuales)

| capturas como anchoveta HG, para

ser suministradas a conserveras,
fébricas de anchoas, efc., bajo la

| forma de microempresas transforma-
| doras de estos recursos.

Finalmente se seguird ejecutando un
programa de difusién a nivel escolar

{ relativo al "pescado como alimento"

entre los colegios de la Regién
Callao, considerando que la capaci-

| tacién sobre todo en este estrato

debe verse como parte de una
estrategia capital del sector, no co-
mo una actividad ocasional o

| esporddica.

(oY HAYDUK S.A.
O

Expresa su sincera felicitacion al ITP

por el nacimiento de "Investigacién y Tecnologia Pesquera",

revista orientada a difundir interesantes

temas para el desarrollo de nuevas tecnologias en el Perd.

A |

Campomar

Conservas

Av. Canaval y Moreyra 340, tercer piso. San Isidro. TIf.: (051-1) 221-1299 Fax: (051-1) 422-4113.



EVENTOS Y EXPOSICIONES

Ferias y exhibiciones
Setiembre-Octubre a nivel mundial
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lecnofood..,.

;Tecnologia para producir alimentos de alta calidad
en forma masiva a los mds bajos costos!

Eviscerado y fileteado de pescado.

Hamburguesas, precocidos y congelado continuo de pescado / pota.
Inyectoras de filete de pescado.

Lineas para ahumado batch y continuas.

Lineas para seco salado y secado de pescado en continuo.

Empacados al vacio y atmdsfera controlada.

CFS (Koppens, Tiromat, Wolfking, Dixie, K+G Wetter, Kramer+Grebe, Aquarious) -
Holanda, Fessmann-Alemania, Alfsen Og Gundersen-Noruega, Roser-Espana,
Risco-Italia, Mape de Espafa, VMK-Suecia, TRIO - Noruega, Norfo-Dinamarca.

Tecnofood S.A.C.  Jorge Buckley 192, oficina 206. Miraflores. Lima 18-Peru

Tel.+51 1 2429821 - 4466348 Fax +51 14472424 E-mail:tecnofood@terra.com.pe




iPoderoso!

Sonar de largo alcance - para deteccion y captura. Sonar Simrad SP90 de baja
frecuencia 20 kHz tiene el alcance de deteccion mas larga de sonares para la pesca.
La unidad de casco es muy robusta - soporta velocidades de hasta 24 nudos.

La combinacion de haces horizontales y verticales dibuja el
cardumen de peces desde arriba y de frente al mismo tiempo.
Le da todos los datos vitales del cardumen sin pisarlo.

Simrad SP90 mantiene el contacto hasta el CERCO - se
utiliza para todas las fases de pesca - tanto para deteccién como |
captura. |

La estabilizacion de todas las haces permite que el sonar pinte
claro en mares bravos.

Con multifrecuencia de 20 - 30 kHz se puede evitar
interferencia de otras embarcaciones en zona.

Todos los sonares modelo SP tienen modo dual que le
da dos sonares en la misma pantalla.

Puede seleccionar individualmente frecuencias, inclinacion, rangos, 10 toneladas de atin a 3500 metros,
ganancia y filtros. No hay razon para perder un blanco interesante. informacién proveniente de "Intertuna Uno'.

Traquea cardumenes que otros no ven.

SIMRAD I
SONAR A KONGSBERG Company

Simrad Per( S.A. Av. Los Topacios 266-268, Urb. San Antonio, Bellavista, Callao 2.
Teléfono: (+51-1) 453-7477, (+51-1) 453-6997, Fax: (+51-1) 453-7325.

www.simrad.com

ALWAYS AT THE FOREFRONT OF TECHNOLOGY



