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RESUMEN

AYALAM E, SALAS A, ALBRECHT M y PAREDES ]. 2003. Longitud, peso y composicion qui-
mica proximal de la anchoveta peruana en el periodo Post El Nifio 1997-98. Bol. Inv. Ins. Tec.
Pes. Perii 5: 13-19.- Los datos biométricos se tomaron en 310 ejemplares capturados en el
periodo julio 1998 a agosto 1999. Se consideraron cuatro grupos de tamafio: pequeiios (<10
cm), medianos (10,1 - 12 cm), grandes (12,1 — 14 cm) y extragrandes (>14,1). E1 78 % corres-
pondi6 al tamanio "grande” (promedio 13,51 + 0,78 cm). El peso promedio fue 28,02 g + 5,61
(17,7 - 43,18 g); las mayores variaciones correspondieron a especimenes "extragrandes”
(18,08 - 42,64 g). El contenido de proteina fue poco variable (19,55 % + 0,79), en compara-
cién a los valores de humedad (72,54 % =+ 2,81) y grasa (5,84 % =+ 3,51). De acuerdo a los
valores de grasa obtenidos, a partir de agosto 1998 se reflej6 una notoria recuperacién de
la anchoveta, evidenciando el retorno de condiciones oceanogréficas normales.

PALABRAS CLAVE: El Nifio 1997-98, anchoveta peruana, composicién quimica proximal,
post El Nifio.

ABSTRACT

AYALA M E, Salas A, ALBRECHT M y PAREDES ]. 2003. Length, weight, and proximal chemical
composition of Peruvian anchovy during post El Nifio 1997-98 period. Bol. Inv. Ins. Tec. Pes. Perii 5:
13-19.- The biometric data were obtained in 310 specimens, captured from July 1998 to August
1999. Four size groups were considered: small (<10 cm), medium (10,1 - 12 cm), large (12,1 -
14 cm) and extralarge (>14,1). The large size represented 78 % of the total (average 13,51 + 0,78
cm). The average weight reached 28,02 g + 5,61 (17,7 — 43,18 g); the extralarge specimens had
the largest variations (18,08 — 42,64 g). The protein content varied slightly (19,55 % = 0,79),
compared with the values of moisture (72,54 % =+ 2,81) and fat (5,84 % = 3,51). According to
the fat values obtained, since August 1998 the continuous recuperation of Peruvian anchovy
was registered, evidencing the return of normal oceanographic conditions.

KEeYwORDS: El Nifio 1997-98, Peruvian anchovy, proximal chemical composition, post El
Nifio.

INTRODUCCION

El comportamiento de los recursos hidro-
biéticos del mar peruano estd asociado
con la dindmica de la Corriente Peruana y
los afloramientos. Los grandes cambios
ocasionados por el Fenémeno El Nifio de-
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terminan variaciones en los patrones de
composicién quimica proximal de los re-
cursos, especificamente en su contenido
graso.

En afios anteriores, se han registrado
valores grasos inusuales para la anchove-
ta® como resultado de temperaturas ané-



malas: 0,94 % en octubre de 1965; 2,6 % en
enero 1983 y 2,7 % en febrero de 1983.

En el presente estudio se incluyen los
datos obtenidos de los registros de longi-
tud y peso de la anchoveta, y los anélisis
de composicién quimica proximal, espe-
cialmente de grasa, efectuados en ejem-
plares capturados en el periodo julio 1998
a agosto 1999, inmediatamente después
de disipado el Fenémeno El Nifio 1997-98.

Consideramos este trabajo de informa-
cién biolégica muy importante para fines
tanto de proteccién del recurso, como de
base para procesamiento tecnoldgico.

MATERIAL Y METODOS

La anchoveta fue capturada en la zona
central del litoral (Pucusana, Callao y
Huarmey), durante el lapso de julio 1998
a agosto 1999 y transportada a los labora-
torios del Instituto Tecnoldgico Pesquero
del Pert (ITP), acreditados segun los re-
quisitos de la Guia Peruana GP - ISO /
IEC 25 (1993) 8.

Los datos biométricos fueron tomados
de 310 especimenes. La metodologia para
tratamiento y preparacién de las muestras
para andlisis quimicos fue la recomenda-
da por AOAC 2 y las determinaciones se
realizaron utilizando musculo con piel de
15 ejemplares, por duplicado.

Los andlisis de determinacién de com-
posicién quimica proximal (CQP) se refie-
ren a humedad, grasa, cenizas y proteina.
Se efectuaron aplicando la metodologia
referida por FAO 3 en 10 muestras. Los
andlisis de humedad y grasa fueron reali-
zados en un total de 66 muestras.

RESULTADOS Y DISCUSION
Datos biométricos

El Anexo 1 contiene los valores de longi-
tud y peso de 310 especimenes. La longi-
tud promedio fue 13,51 + 0,78 cm y el pe-
so 28,02 g + 5,61. En la Figura 1 se mues-
tra la distribucién por tamafios, en cuatro

categorias, siguiendo lo establecido en
IMARPE! para esta especie: pequefio (<10
cm), mediano (entre 10,1 a 12,0 cm), gran-
de (entre 12,1 a 14,0 cm) y extragrande (>
14,1 cm). E1 78,06 % del total correspondid
a la categoria "grande".
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Figura 1.- Clasificacion de la muestra por tamanos.
Periodo Post El Nifo 1997- 98

En base a la distribucién de los grupos
de tamafio se presentan los promedios y
desviacién estandar de los pesos de las
muestras (Tabla 1), los mismos que permi-
ten observar la menor variabilidad en la
categoria mediano.

Tabla 1. Categorias de la anchoveta peruana,
de acuerdo al tamafio y peso.
Periodo Post El Nifio 1997-98; n = 310.

Denominacién  Longitud (cm) Peso (g)
Promedio DS
Mediano 10,1-12 20,63 x2,82
Grande 12,1-14 27,76  +5,18
Extragrande >14 3245 +7,06

DS = desviacién estandar

Cada categoria se subdividié en gru-
pos, a fin de analizar con mayor detalle la
variacién de la longitud y, segun la DS,
establecer su relacién con el peso; esta re-
lacién resulté directamente proporcional,
especialmente en el grupo IV de la cate-



goria grande (13,6 —14,0 cm; peso 17,79 g
- 43,18 g; DS 5,77), y en el grupo I de la ca-
tegoria extragrande (14,1 -14,5 cm; peso
18,08 — 42,64; DS 7,87).

Estas variaciones podrian atribuirse
al efecto de factores biolégicos como ma-
durez sexual y época de desove de la es-

pecie. Se observa que los tamafnios media-
no (<12 cm, DS 2,82) y los grupos III (15,1
- 15,5 cm; DS 1,18) y IV (15,6 - 16,5 cm;
DS 1,54), de la categoria extragrande
presentan valores mdas homogéneos de
peso (Tabla 2).

Tabla 2. Grupos dentro de las categorias de la anchoveta peruana, de
acuerdo al tamafio y peso. Periodo Post El Nifio 1997-98; n = 310.

Categoria Long. (cm) Grupo Peso (gramos)
Minimo Promedio Maximo DS

Mediano <12,0 I 17,17 20,79 27,09 +2,82
Grande 12,1-12,5 I 18,19 23,07 29,22 +3,40
12,6 - 13,0 I 17,80 26,54 36,54 +4,42
13,1-13,5 I 18,12 27,78 41,10 +4,21
13,6 - 14,0 v 17,79 30,34 43,18 + 5,77

Extra
grande 14,1 - 14,5 I 18,08 32,17 42,64 +7,87
14,6 - 15,0 II 30,80 36,63 40,80 +4,44
15,1-15,5 111 28,73 29,98 31,41 +1,18
15,6 - 16,5 v 31,00 32,45 34,06 +1,54

DS = desviacién estandar

Composicién quimica proximal (CQP)

Los contenidos de proteina (19,55 % =+
0,79) y cenizas (1,60 % =+ 0,24) variaron li-

geramente (Tabla 3). No ocurrié lo mismo
con los valores de humedad (72,54 % =+
2,81) y grasa (5,84 % + 3,51), cuyas varia-
ciones fueron mas amplias.

Tabla 3. Variacién de la composicién quimica proximal (%) de anchoveta,
Post El Nifio 1997-98

Jul-98 Ago-98 Nov-98 Nov-98 Feb-99 Feb-99 Mar-99 Abr-99 Jun-99 Ago-99

Q]

Proteina 20,56 1948 19,04 19,83 19,89
Ceniza 1,81 1,57 1,68 1,57 1,41
Humedad 76,73 76,60 7354 73,80 71,90
Grasa 0,91 1,48 4,56 4,53 6,80
H+G 77,64 7808 78,10 7838 78,70

19,4 1915 20,79 1807 1935 19,55+0,79
1,42 1,49 2,19 1,38 1,53 1,60 = 0,24
71,63 7250 69,07 6820 7124 72,54+2,81
6,43 5,61 793 13,26 7,29 5,84 +3,51
7806 7811 7700 8146 7853

(*) Promedio + Desviacion Estandar. H+G = Sumatoria de humedad y grasa



Se observa también que la sumatoria
de humedad y grasa, con valores minimo
de 77,00 % y maximo de 81,46 %, concuer-
da con STANSBY y otros autores 4 quienes
informan que este valor en pescado es 80 %
aproximadamente.

La Figura 2 refleja una notoria recupe-
racién de los valores del contenido graso

de la anchoveta a partir de agosto 1998,
evidenciando el retorno de condiciones
normales durante el tiempo de estudio
(Anexo 2).

La Figura 3 muestra los valores de hu-
medad y grasa con una relacién inversa-
mente proporcional entre si.
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Figura 2.- Representacion de los valores de CQP en anchoveta. Periodo Post El Nifio 1997-98

Entre julio y octubre de 1998, periodo
después de El Nino 1997-98, con condi-
ciones oceanogréficas normales, corres-
pondiente a desove 1 6, el contenido
graso vari6 entre 0,91y 3,14 %. Estos va-
lores resultaron bastante deprimidos pa-
ra la especie, comparados con afnos ante-
riores.

En el periodo 1964-1967, en Callao y
Chimbote se registraron valores prome-
dio anuales de 8 %; y de 5a 6 % en Ilo 2.
En especial, resulta interesante resaltar
que el contenido graso promedio de julio
1998 (0,91 %), fue el valor de grasa mas
bajo obtenido en el presente estudio, y
también para los que se conocen desde
1964, comparable s6lo a los de octubre
1965 (0,94 %) y los de enero y febrero de
1983 (2,6 y 2,7 %) > 6, meses correspon-
dientes a fenémenos El Nifio.

A partir de noviembre 1998 se registra-
ron en la anchoveta promedios de grasa
de 4,90 %, que indicaban una progresiva
recuperacién hacia valores usuales en la
especie; y alcanzaron el maximo de 11,20
%, en junio 1999, época considerada como
de predesove para anchoveta.

En los valores de contenido graso en
verano no se aprecia disminucién alguna
que permita inferir época de desove.

El promedio y la DS de los valores de
grasa de la anchoveta arrojaron 4,81 % *
2,58’y una variabilidad del 45,99 %.

En general, los valores de contenido
graso obtenidos durante este estudio se
consideran inusuales, si se comparan con
los de afios anteriores 1 y el 8,2 % registra-
do por ITP-IMARPE 7 en 1996.

Los resultados del presente estudio
permiten apreciar una tendencia que di-
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Figura 3. Contenido de humedad y grasa de anchoveta. Periodo Post El Nifio 1997-98.

fiere a la hallada anteriormente para esta
especie 1'5, referida a una tipica y rapida
recuperacién del contenido graso luego
del desove, predominantemente durante
los meses de verano e invierno.

Al evaluar los valores del contenido
graso de la anchoveta, obtenidos a lo largo
de todo el estudio, se obtienen coeficientes
de variacién de 60,10 % y de 53,64 %, que
son elevados y sugieren el efecto del fené-
meno El Nifio.
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Anexo 1: Datos de Longitud y Peso para Anchoveta. Periodo Post El Nifio 1997-98 (n = 310)
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Anexo 2. Contenido (%) de humedad y grasa en anchoveta. Periodo Post El Nifio 1997-98 (*)

1998 1999
Juu Ago Set Oct Nov Dic Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago
Humedad (%)

76,73 76,76 7716 7592 74,10 7411 72,13 7180 6898 7163 7058 7027 7126 7331
76,75 7643 77,06 7485 73,89 7413 7300 72,00 69,07 71,61 7056 7028 71,22 73,42
76,70 76,60 7530 7327 72,65 72,65 71,63 71,69 69,03 68,21 70,56
7399 73,80 72,70 7190 71,58 68,19 70,53
73,46 73,38 72,49 68,20 70,06
73,37 74,54 72,51 69,85
72,65 73,41 72,43 71,24

72,63 73,49 7252

7354 71,83 72,50

71,81
76,73 76,60 7711 7502 7341 7321 7259 71,83 7153 70,76 7057 69,03 71,24 71,28
003 017 007 081 051 09 044 016 147 15 001 1,4 003 149
Grasa (%)

091 147 137 320 453 477 641 681 790 643 829 793 723 397
091 148 140 290 368 460 58 679 795 609 817 830 830 4,07
090 1,48 331 458 646 622 643 756 793 13,11 13,11 842
411 453 756 6,80 7,75 1340 1340 8,42
521 551 5,56 1326 13,26 9,87
537 553 5,66 9,95
583 6,20 5,78 7,29

581 6,15 5,77

456 7,99 5,61

7,98

091 148 1,39 338 490 628 617 671 6,62 682 823 11,20 729 743
0,01 o001 002 052 071 1,24 02 019 1,12 098 008 282 008 250

* Los espacios en blanco significan ensayos no realizados.






