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Una de las razones por 1as que micha gente rechaza el pescado es su temor & Qque es-
te descommasto. El tamor es axpllcable. A dlferenc:;_a del ganado, por e;| emplo, que puede

ser 1levado vivo hasta los centros de consumo, el pesaado tiene qu.e ser llevado mierto y

corre rlesgo de desconponerse en el 'I:rayecto. Desde luego, el riesgo es casi nulo cuando
el producto se redrigera o congsla conven:.entemente, pero en ocasiones sdorenene la des-

compos:.cldn por accidente, descuido o mespms&'b:l1dad. ¢ Cémo pueda en‘bonces el ama de j

casa e incluso el vendador de pescado al menudeo saber si el producto qme reclbe eate‘. -

2 bie
-

descompuesto? He aqui una serie de nar mas bésieas suflclentes para ‘selir de dudas.

b
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El pescado descompuesto o semidescomuesto

puede reconocerse por los siguientes detalles?
OLOR.- Un olor M"dcido", Tacedo® o que re-
cuarda 8l amonidco es sefial de descomnoeicibén., -

Para percibir mejor el olor se levanta el opércu-

lo que cubre las agallas del animal,

0J0S,- Se ven hundidos y sin brillo, El olor del pescado es un magnif ico in-
dicador de su estado. Para percibirlo -
mejor, levédntese el opérculo de las)l -
con un tono cenizo. AL Te,

AGALLAS .- Descolo idas, secas, viscosas y

ANO, - Abierto, con parte del recto saliente

VIENTRE.- Un poco deforme, hundido, fofo. -

Revienta fdcilmente con sclo apretarla con las ma

== B

sién interna de los gases de la putrefaccién,

PAREDES VENTRALES,- Débiles y descaloridas. ;
En el pescado fresco los ojos son
brillantes vy salienmtes, clarcs y "vi-

vos". En el descampuesto, &pagados y
COLUMNA VERTEBRAL,- Se desnrende fécilmen- ¥ hundidoa,

Las costillas se siente claramente &l tacto.

te de la carne.

MUSCULOS ,— Quebradizos y a veces orlados en la »eriferia con un tono amarillento o

azulado.

VISCERAS .- Muchas veces con gses. Descaloridas, flojas y maceradas. & menudo se
derrama de ellas un liguido malocliente,
RIGIDEZ - & diferencia del pescado fresco, el descompuesto carece de Tigidez cada-

vérica (rigor mortis). Los dedos dejan marcas bien def inidas &l oprimirlo. El cuerpo del

]

animal es flexible. Si se le sostiene por la cola con la cabeza! hacia arriba, se arquea.

El producto en buen estado, en cambio, se reconoce DOr las siguientes caracter isti-
cas?

ASPECTO GENERAL.- Aletas himedas y generalmente intactes. Cuerpo agradable a la -

i
vista, brillante, con sus colores naturales vivos, de reflejos metdlicos. Escamas cente-
1lleantes y f irmemente adheridas al cuerpo. -
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OLOR,- El1 pescado fresco fuele "a mar", No hay

ningén aroma sospecheso,
oo, - Brﬂlant'es.y salientes, claros y "wivos!
Pupila negra. iris amar i11o-dorada, excepcionalmenfe
Troja.
£GALLAS .~ Frescas, rosadas o rojas, himedas y

brillantes, con un caracteristico olor a mar,
: « .. Hay que prestar atencién a lag

7 agallas, Son freséas, rosadas o rojas
VIENTRE,~ Cilfindrico o aquillado, sin roturas” mimedas’y brillantes en el pescado

LNO,~ Herméticamente cerrado.,

: 2 fresco. En el descomouesto decolo-
o hinchazén, Las escamas, tanto dorsales como ven-

3 radas, secas, viscosas y cenicien-
trales, brillantes e intactas, : tas, :

MISGULOS.. < Bélides  Firmes. Si celer varta
segin la especie, Después de cortados preéerifari in
caracteris%ico tono macarado que se cohaaien mientrad—Z
no se inicie la p.lt.rei‘acc_idn.

\TISGERAS.—_i?arill&ntes ¥y bien definidas.

RESiSTENG_’IA 4 LA PRESION,- 41 oprimirlo con » " La panza del pescado no debe estar
eI G ' defarmada, rota o hinchada, sino

: firme y con su_ cobertura escamosa
ir, sin embargo, que muchas veces el pescado cantu- brillante e intacta,

los dedos no quedan huellas de estos. Hay que adver-

rado con redes de arrastre pierde esta dureza.

RIGIDEZ .-f-_S_i se sostiene por la ccla con la ca-

beza hacia arriba, o viceversa, el cuerpo se mantiene

erecto, sin erquearse.

Por supuesto, las anteriores son solamente re-
: R . P < =
glas generales, Existen muchas excepciones a ellas y S N e e

‘no es rero encontrar un éesc&do perfectamente fresco La firmeza del pescado en buenas

condiciones permite apretarlo sin

que los dedos dejen mella, 4 -

por ejemplo, poco después de muertes presentan los ojos veces, _empero, no es muy firme,
aﬁnvest'ando fresco.

,Que vresente caracteristicas "sospechosas", Las lisas,
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blancos. Los congrios, las anguilas y las morenas, debido a 1a longitud de su cuervo, o
presentan rigidez cadavérica, Las rayas frescas a menudo desniden un ligero olor a amonia-
co. Hay también qus considerar que el vescado capturado con anzuelo se mantiene sano pc:
més tiempo, adquiere rdpidamente el rigor mortis y resiste més a la nutrefaccién que el
atrapado con redes de arrastre. En este ltimo caso, 103 tumbos qus da el animal durante
el arrastre hacen que sufra golnes y puede presentar la apariencia de pescado en procesc
de descomposicién., Sin embargo, el olor, la firmeza de la uni-én entre la espina dorsal ¥
la carne, el color de las sgallas y otras caracteristicas, correspmden & las del pesca-
do fresco.

También el pescado capturado mediante exnlosiones de dinamita o envenenando
las aguas presenta caracterfsticas de descomnosicidn; ojos apagados, vejiga natatoria -
rota, columna vertebral partida, carne macerada, etc. Aunque se trate de nroducto fresco
hay que rechazarlo, Con ello se evitardn riesgos y -sobre todo- se desalentard a quie-
nes practican estos destructivos métodos de pesca.

En general, sunque el pescado es un producto que se nresta mds fdcilmente a la
descomposicién que la carne de res, es también un producto cuyo estado uuadé‘reconocerse
con relativa fédcilidad. No hay nor.tanto que temer f4$ de 1o que se teme adquirir leche
descompuesta por ejemplo, Examindndolo con el mismo cuidado con que se examina un file-

te de res y desechdndolo si parece sospechoso -aunque el vendedor jure y perjure que e

ta fresco- no habrd el temido y por lo general infunfiado peligro de intoxicacién.

El personal de este C.P,Pe. saluda y d4 la bienvenida al compafiero Ricardo
Flores Rosales, quién recientemente ingresé al Instituto Nacional de Pesca, ¥y que—
darg adscrito al Centro de Promocién Pesquera de La Paz, T.B.C. El compafiero Ricar-

do es un eficdz colaborador especialmente en lo referente a trabajos de dibujo.
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EL PRORAMA DE MUESTREO DE LANGOSTA
Durante los dfas 20 al 25 de Cctubre estuvieron en éste Puerto dos aseséres en mate-
ria de pesca de la Organizacién de las Naciones Unidas nara la Agricultura y Alimenta-
cién (F.8.0.), Dr. Czjaig Kesslar Y el Bibl. Pesquero Nicolds Vén‘Sei’inger, asi como el

.Jefe del Depto. de Blologia Y. Dinetmice. de Poblac iones del. Instituto Nacional de Pesca,
Biél. Sergio 4. Guzmén del Proo. ‘ -

El motivo de su visn.‘ta fué el de capacitar al personal de este Centro de Promocidn -

Pesquera para el ef'icéz desarrollo del Frograme de Muestreos de Langosta Roja y 4Azul en

la presente te.moorada de Desca D:Lcho Programa consmte en obtener informacién de la can-
- tura de langost.& en aguas del Terri'borio, peso de estas caoturas, comvosicién de las mis-

mas por especies, sexos y tallas (longi‘i:aid de caparazén), en las zonas de cantura duran—

te periodos determinadoa (un mes por eJemplo)

Gon los datos ordenados s¢ podrén elaborar gréficzs para mostrar las distribuciones
por talla para cada g;rupo de langostas por sexo. Esto nermltu-a' -la comparacién de las -
. capturas to‘tales desembarcadas para cada zom en partlcular ‘por mes, asi como las captu-—

ras del mismo mes de dif erentes. coonemt:.vas y las canturas de varios meses de distintas

cooperat:was. S LR e s oo

M b
<Xt =

Tamblen habrd pos 1h511dad de hacer ‘una ccmoarac ién directa de la produccion total de

e

: cada zona y si hay diferencias en tallas o en la m-oporc:.dn de sexos de 1angosta cantura-

i i T SR &
ar:

da en 1as difa-entes ZOnAag, - .. PO : o 2y nr T T § i
S e -7 X H._ 3 Lm ey

. Para mostrar 51 'la 1angosta €s més abu:r]ante en una u- o't.ra zonaﬂ, Se puede relacionar

0 .
iy

la captura con el esf.'ue.rao necesar:_o Dara 1ograr 1& caotura una vez que se tenga ::_nfor—

P
"J'\r_}ﬂ., ‘.‘*?"

, macién sobre el mimero de equlpos 0 pesca&ores que “operan ducante cada mes de la te:mara-

O RS
.1> Aws AV '-»-"'v'

da ccntando asim:Lsmo conla 1nfornnr.:16n sobre mimero de tram-nas tendldas nocbe por noche.
{'r Sa kI
Gon lo anterlor se podrd produclr un hlstograma de la c:aot.ura nor unldad de mfuerzo
para cada mes através de toda la temoorada y asi ver 51 hay camb:ms ‘en 1a abundancia en
- dif erentes momezxtos de 28 temnorada. ik g il § ; '_

i Esto es de suma moortanc:.a ya que se podré tenar- un mejor control sobre la expl ota-

; clén de estas especies . tambi én determlnar cual debe ser el. rrl:mo de extraccidén de - -
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¢ Que sucedid con la almeja voladora?

De gran beneficio para un amplio sector de la poblacién en el Territorio de
la Baja California, fué el descubrimiento y expldtacién a su m&xima intensidad de
un banco de almeja del género Pecten conocida como "almeja voladora", en las préoxi-
midades de la Isla San Marcos, a 35 kms, al Sur de la poblacién de Santa Rosalfa,
T.B.C.

En una encuesta practicada anteriormente por los Servicios Coordinados de Sa-
lud Phblica en el Territorio, fueron censadas un total de 2401 personas, que de —-
cualguier manera se beneficiarcn de la extraccidén de la almeja y que se encontraban
establecidas en 4 campamentos alme jeros: Ensenada de Muertos, San Marcos de Tierra,
San Rafael y Bufeitos, de estas personas finicamente 137 eran originales de la zona.
Toda esta poblacidén procedente de diversos puntos de la Repifiblica trabajé para un

total de 25 permisionarios y 3 sociedades cooperativas.

A fines del pasado mes de Agosto cuando ya el recurso se enconiraba en pleno
descenso a causa de una explotacién inmoderada a que se veia sujeto desde dos meses
atras, el personal del C.P.Pe. llevd a efecto una serie de muestreos a fin de deter—
minar la densidad de la poblacién almejera y delimitar el &rea que ocupaba el cita—
do banco.

Para llevar a efecto los trabajos de prospeccidn, el suscrito y 3 buzos em—
pleados del C.P.Pe. de La Paz se trasladaron a la zona almejera, llevando consigo
el material y equipo requerido en el estudio, como fueron: equipo de buceo tipo es-
cafandra, boyas de seflalamiento, instrumentos de medicién, brdjula, planos, etc.

Inicialmente fué delimitada el &rea factible de aprovechamiento a nivel co-
mercial y posteriormente se 1llevé a cabo unz serie de muestreos por metro cuadrado

distribuidos en transectos paralelos en toda el irea (mapa y diagrama).
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Para establecer el punto en que debfa llevarse a cabo el primer muestrso se hi-"

tieron previamente algunos muestreos tentativos de reconocimiento y se tomb como par—
tida un punto localizado a 500 m. de la costa en el extremo Norte del ﬁanco, a una -
profundidad de 3 brazas.

EX punto de referenéia anteriormente sefialado fué la primera estacién de mues-
treo de un total de 68 eétaciones. A partir de este punto se tomé rumbo al Norte y
a2 una distancia aproximada de 300 mts. entre ambas estaciones se hizo el muestreo No.
2, asl sucesiv%mente hasta conclufir un transecto en un punto localizado a 800 m. de
la costa Sur de la Isla San Mercos, corre%pondiendo a la estacién No. 4, a partir -
del cual se tomé rumbo al este hasta llegar a la estacién No.6;de la que se tom§ rum-
bo al sur en el transecto No. 3 abarcando 5 muestreos.

El nfmero miximo de almejas contadas en 1 metro cuadrado fué de 15, habiéndo

. estaciones en que no se encontraron almejas,con lo gue se ebtuv; un promedio de 5.18

alme jas por M2 1o que hacfi gue se notara un bajo rendimiento por equipo por dia y

con un mayor esfuerzo,ya a fines del mes de Agosto.
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En cada uno de los muestroos de 1 metro cuadrado fueron extrafidas todas las
almejas cencontradas, a li:s cuales se tomaron medidas de longitud y altura (o ancho),
peso total de almeja viva, pcso de misculo solo, peso de visceres solas y peso de
valvas solas. Como ejemplo, se obtuvieron los sijuientes resultados en una muestira

de 50 alme jas.

PESO Total de las valvas solas 3,205 Kgs.

i " de mfisculos 0,670 "

" " de visceras 1.195 e
PESO Total de almeja 5.070 n
PESO en gramos de el misculo 13.40 Grs.

No. de almejas en 1 Kg. de misculo 1446 alme jas.

Teniendo en cuenta los muestreos se puede determinar que en un Kg. hay apré-
ximademente 74 callos o misculos o sea el 13% del peso total del molusco Vvivo.

Por consiguiente, tomendo en cuenta que para obtener un kilogramo de preducto
se requirieron 74 almcjas vivas, siendo que la produccién diaria en esta zona te-
nia una variacién de las 12 a las 20 toneladas, el nimero de almejas extraidas por
dfa fluctuaba entre 888.000 a 1'400,000, o sea un promedio de mis de 1 millén de
almejas diarias, lo gque da una idea de 1a intensa explotacién del banco en propor-
cién a las dimensiones del 4rea en explotacidn.

La consecuencia del decaimieﬁto en la densidad de la poblacién almejera en
forma precipitada fué porque ya a fines del mes de Agosto llegaron a operar un to-
tal de 208 equipos de buceo, al unos de ellos con doble menguera es decir para 2
buzos cada uno,

El promedio de extraccién de cada equipo sencillo en una marea, es decil en

un viaje al banco durante los mejores dias fué de 100 Kgs. de callo limpios apré—
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ximadamente 7 400 almejas por viaje, lo que hace que en 200 equipos que pudieron -

operar diariamentec se obtuvieron 20 toneladas.

Naturalmente no todos los equipos operaban en un dfa debido a descomposturas
de equipos o embarcaciones, ausencias de los buzos, descansos, etc. pero estas si-
tuaciones se llegaban a compensar con los equipos gque hacian 2 mareas por dfa y los

que contaban con doble manguera que entonces podfan duplicar la extraccifn.

Como se habfa anticipado en el Boletfn Informativo No. 5 el recurso no puede
ser agotado debido a que llega un momento en que la extraccién del molusco es incos-
teable a nivel comercial y por ragones l6gicas cesari su explotacién como asf ocu-
rrib a medizdos del mes de Septiembre. La almeja permenece en escaso nimero pero —
posiblemente en mayores cantidades a una profundidad superior a las 12 brazas a don-—

de el buzo ya no puede operar con un margen de seguridad, permitiendose la repro-

duccibén de la especie,

La causa por la que se concentrd la poblacién almejera en ese sitio se desco-
noce pero es de suponerse una migracién latitudinal y altitudinal hacia ese punto -

posiblemente obedeciendo a h&bitos alimenticios o de reproduccién.

Es recomendable en futuros descubrimientos de bancos alme jeros se determine
con tiempo el nfimero de equipos de buceo que podrén operar en una drea dependiendo
de lz densidad de la almeja y el rendimiento por equipe, para de esta manera tener
un mejor comtrol del recurso en beneficio de auténticos pescadores.

Bidl. Oscar Holguin Quilones.

Si desea obtener este Boletfn, solicitelo

CENTRO DE PROMOCION PESQUERA
Av., 5 de Mayo No. 9 — Altos
La Paz, T.B.C.



