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editorial 

La erradicación del hambre y la desnutrición es una de las 
prioridades principales en la agenda de la FAO y de muchos 
organismos internacionales e intergubernamentales.  
 
Los desperdicios mundiales de alimentos actualmente alcanzan 
las 1,3 mil millones de toneladas. Uno de los aspectos básicos 
para combatir el flagelo de la desnutrición es eliminar las 
pérdidas y desperdicios de alimentos.  
 
Particularmente en el pescado y los productos pesqueros se 
estima que las pérdidas alcanzan el 35%. Obviamente esta 
situación se hace mucho más grave en los países de bajos 
recursos. Estas pérdidas también se reflejan en la disminución 
de las propiedades nutricionales y eventualmente en el aumento 
del riesgo para la salud de los consumidores. 
 
Conceptualmente la pérdida o disminución puede ser tanto en 
cantidad, "por ejemplo se tira al mar el 8 % del pescado 
capturado!", como también por perdidas causadas por deterioro 
físico, por disminución de calidad y por caída de valor 
económico. 
 
Estas alteraciones en la calidad están además directamente 
relacionados con cambios en el contenido de nutrientes como los 
ácidos grasos poliinsaturados (PUFAs), las proteínas, las 
vitaminas y los minerales. 
 
Los riesgos relacionados con los aspectos sanitarios (pérdida de 
la inocuidad) se vinculan por ejemplo con el aumento de los 
niveles de histamina en escómbridos (sardinas, atunes, 
anchoítas, etc); con riesgo por incumplimiento de la Buenas 
Prácticas de Manufactura (BPM) y con el riesgo del incremento 
de los contaminantes microbiológicos, físicos y químicos.    
 
El valor de las pérdidas de calidad se estima en un 60-70% y 
estas se observan en un 15-20% de los desembarques. 
 
La evaluación y medida de estas pérdidas para ponderar la 
magnitud del deterioro así como la diferencia eventual de la 
disponibilidad de nutrientes es indispensable para establecer las 
acciones para combatir la grave problemática de la desnutrición.  
 
La FAO viene desarrollando programas para la evaluación de 
estas pérdidas en forma confiable y eficiente en varios lugares 
del planeta y actualmente en América Latina se están 
programando actividades conjuntas con el apoyo de 
INFOPESCA para iniciar dichas acciones  
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noticias 
ARGENTINA 
 
CHINA APROBÓ LÍMITE MÁXIMO PARA 
SULFITOS QUE BENEFICIA A LANGOSTINO 
ARGENTINO 
El Ministerio de Agroindustria de la Nación de 
Argentina, informó a través de su página web 
que, ñluego de las gestiones iniciadas por 
Argentina, la Comisión Nacional de Salud y 
Planificación Familiar de la República Popular 
de China (NHFPC, por sus siglas en inglés) 
aprobó el límite máximo para sulfitos 
(metabisulfitos de sodio) en langostinos, lo cual 
permitirá la exportación del producto capturado 
en aguas argentinas sin los obstáculos que 
enfrentó en los últimos dos años para ingresar 
en el mercado de este gigante asi§ticoò.  
 
El organismo recuerda que en 2014 las 
exportaciones de langostino de Argentina y 
otros países comenzaron a tener problemas 
para ingresar en China, ñdebido a cambios 
normativos en este país que derivaron en la 
omisión de un límite máximo para sulfitos en 
langostinos, calamares y carne de cangrejo. 
Este aditivo es esencial en la comercialización 
de estos productos, ya que previene su 
ennegrecimiento, pero los países toman como 
recaudo la obligatoriedad de su declaración en 
el etiquetado por cuestiones de inocuidad. Esta 
situación generaba gran incertidumbre entre 
los exportadores argentinos por posibles 
rechazos en frontera, al tener que declarar su 
presencia, siguiendo las exigencias de la 
normativa argentina y de los mercados más 
exigentes, en consonancia con la referencia 
internacional del Codex Alimentariusò.  
 
El ministerio sostiene que la aprobación de la 
Comisión del país asiático es resultado del 
trabajo conjunto que realizó la Subsecretaría 
de Pesca y Acuicultura, la Dirección Nacional 
de Relaciones Agroalimentarias Internaciona-
les (DNRAI) de la Secretaría de Mercados 
Agroindustriales, el Servicio Nacional de 
Sanidad y Calidad Agroalimentaria (SENASA) 
y la Consejería Agrícola en Beijing. En el 
anuncio se aprueba una enmienda con el fin 
de incluir extender el uso de ocho aditivos de 
alimentos, incluyendo al Metasulfito de Sodio 
(SO2) en productos de la pesca (espec²-

ficamente langostinos y cangrejos), frescos y 
congelados con una tolerancia máxima de 0,1 
g/kg. 
 
EXPORTACIONES CAEN EN TÉRMINOS DE 
VOLUMEN PERO AUMENTAN EN DIVISAS 
La Dirección de Economía Pesquera, 
basándose en datos del Instituto Nacional de 
Estadística y Censos (INDEC), informó que 
durante los primeros siete meses del año se 
exportaron 248 034 toneladas de productos 
pesqueros por un valor de USD 900,4 millones.  
 
La cifra representó una caída interanual del 
11,2% en t®rminos de volumen, impulsada 
fundamentalmente por la caída de calamar y 
merluza de cola, entre otras especies, pero 
también representó un aumento del 11,8% en 
términos de retornos. La explicación es la 
mejora del precio en el segmento del calamar 
illex y el auge del langostino, que representa 
más de la mitad de las divisas generadas. Las 
principales especies exportadas fueron el 
langostino con 75 906 toneladas (+47,8) por un 
valor de USD 461,3 millones (+40,3%), la 
merluza hubbsi con 58 468 toneladas (+8,2%) 
por USD 134,4 millones (-0,8%) y el calamar 
con 40 080 toneladas enviadas (-54,2%) y 
retornos por un valor de USD 79,8 millones. 
  
En cuanto a los principales destinos, se 
destacó el crecimiento de China, que se ubicó 
como el segundo comprador de productos 
pesqueros argentinos, y la caída de Brasil, 
pasando al sexto lugar. España encabeza la 
lista. 
 

BRASIL 
 
ESTUDIAN FIABILIDAD PARA FABRICAR Y 
VENDER CARNE DE TAMBAQUÍ ENLATADA  
La Fundação Universidade Federal de 
Rondônia (UNIR) y el Instituto Federal de 
Educação, Ciência e Tecnologia de Rondônia 
(IFRO) est§n estudiando la viabilidad t®cnica y 
financiera para fabricar y comercializar carne 
de tambaquí enlatada. El proyecto surge por la 
necesidad de atender la creciente demanda 
por alimentos de rápida y fácil preparación, y 
que además ofrezca beneficios a la salud del 
consumidor.  

2 



noticias 
El proyecto denominado ñFabrica«o de 
tambaqui enlatado: uma nova alternativa para 
os produtores da região do Vale do Jamari 
(RO)ò busca producir tambaqu² entero con 200 
gramos, molido con 600 gramos, filetes de 
pescado con peso medio de 2,3 kilogramos, 
además de enlatados y esterilizados. Se está 
desarrollando filetes de tambaquí enlatados y 
molidos enlatados. Además, se desarrollarán 
12 formulaciones de tambaqu² en conserva 
con diferentes salsas, orgánicos y 
convencionales.  
 
En una etapa previa se hizo un análisis de 
aceptación por el consumidor y, según las 
investigadoras que encabezan el proyecto, ñfue 
superior al 80% para todas las formulaciones, 
algo raro tratándose de nuevos productos. 
Según la metodología del análisis sensorial de 
los alimentos, los nuevos productos con una 
aceptación por encima del 70% tienen un 95% 
de oportunidad ingresar al mercadoò 
explicaron.  
 
Ya se produjeron las primeras unidades de 
tambaquí enlatado y próximamente se calcula-
rán los costos de producción y comercializa-
ción de los productos a escala industrial. 
 
INFORME DESTACA POTENCIAL DE LA 
ACUICULTURA BRASILEÑA 
Según el último informe de la entidad 
financiera Rabobank, Brasil ñtiene todas las 
cualidades para convertirse en una 
superpotencia en acuiculturaò.  
 
En el documento se detalla que la producción 
brasileña de tilapia podría aumentar un 10% al 
año y superar las 490 000 toneladas para 
2020. Adem§s, se prev® que la producci·n 
anual de cachama supere las 330 000 
toneladas en el mismo lapso de tiempo. 
Rabobank sostiene que gran parte de la 
expansión vendrá acompañada del rápido 
crecimiento de la producción brasileña de 
granos, sobre todo en el Medio Oeste.  
 
A su vez, las perspectivas de desarrollo del 
sector serían acompañadas por un tipo de 
cambio débil y una menor rentabilidad y 
competitividad de los principales países 
exportadores acuícolas. El país se podría 

convertir en los próximos años en un 
importante proveedor mundial de tilapia y otros 
peces nativos. 

 
COLOMBIA  
 
CRECE DEMANDA ESTADOUNIDENSE DE 
TILAPIA Y SE DESABASTECE EL 
MERCADO LOCAL 
Según la Autoridad Nacional de Acuicultura y 
Pesca (AUNAP), las exportaciones de filete de 
tilapia de Colombia a EEUU alcanzaron los 
USD 18 millones durante los primeros cinco 
meses de 2016. La cifra equivale al envío de 
aproximadamente 2,2 millones de filetes a un 
precio promedio unitario de USD 8,16. El 
organismo indicó que debido a ese precio 
ñresulta m§s rentable exportar que abastecer el 
mercado internoò.  
 
Desde el organismo consideran que el 
aumento de la demanda exterior ha llevado al 
desabastecimiento de tilapia en el país ya que 
los grandes productores prefieren destinarla a 
la exportación. A su vez, los grandes 
piscicultores que producían tilapia roja 
(preferida en el mercado dom®stico) pasaron a 
producir una mayor cantidad de tilapia negra. 
La AUNAP calcula que Colombia registra 
actualmente un déficit en la oferta de tilapia 
roja, lo que ha llevado a que su precio haya 
aumentado en los últimos 12 meses, pasando 
de 4 000 a 10 000 pesos colombianos por kilo 
(USD 1,36 a USD 3,40). Por ¼ltimo, otro factor 
importante es la devaluación del peso 
colombiano frente al dólar estadounidense, lo 
que también favorece a las exportaciones. 
 

ECUADOR 
  
REGULAN CRÍA Y REPRODUCCIÓN DEL 
PAICHE  
Los ministerios de Agricultura, Ganadería, 
Acuacultura y Pesca (MAGAP) y del Ambiente 
(MAE) firmaron un acuerdo que regula el 
manejo y aprovechamiento del paiche, con el 
objetivo de controlar la captura, el cultivo, la 
cría y la comercialización de la especie. Según 
un informe del óProyecto Agenda de 
Transformación Productiva Amazónicaï
Reconversión Agro productiva Sostenible en la 

3 



noticias 
 Amazon²a Ecuatorianaô (ATPA), del MAGAP, el 
cultivo de paiche ñnace por la necesidad de 
buscar nuevas alternativas de conservación y 
producción sostenible en la Amazon²a (é) se 
trata de una especie de gran potencial para la 
piscicultura, al ser un pez nativo de la zona y 
que genera econom²a en la regi·nò.  
 
Cabe destacar que la carne de paiche ñtiene 
un alto valor nutritivo y, consecuentemente, un 
alto valor econ·micoò. El prop·sito es regular, 
de manera técnica, la cría y reproducción, 
ñpara lo cual el MAE autorizar§ la captura de 
especímenes silvestres a los usuarios que 
mantengan vigente la patente de zoocriadero y 
la autorización para el ejercicio de la actividad 
acu²colaò. Se continuar§n estudiando las 
necesidades óptimas de reproducción en 
cautividad de esta especie para aportar a su 
conservación y manejo responsable. 
 
PROYECTO BUSCA UNIFICAR LAS 
MARCAS DE ATÚN 
El Ministro de Comercio Exterior, Juan Carlos 
Cassinelli, anunció la unificación de las marcas 
de atún ecuatorianas a nivel sectorial con el 
objetivo de obtener un mejor posicionamiento 
internacional.  
 
Esta nueva marca funcionará también como 
una eco-marca para posicionar al país en su 
compromiso con la pesca sostenible. Según 
indica el portal de la Cámara Nacional de 
Pesquería, ñesta marca adicional servir²a para 
establecer unos estándares mínimos que 
optimicen la calidad de exportación, de cara a 
los diferentes acuerdos internacionales que se 
están negociando y a la apertura del país hacia 
los mercados internacionales. (é)  
 
Ecuador es el tercer exportador más grande de 
atún a nivel internacional. Una marca sectorial 
de carácter nacional sería como una 
certificación especial que se sumaría a otras, 
que ya el país posee, para elevar aún más los 
estándares de los productos para los 
mercados internacionalesò.  
 
El ministerio está trabajando con los diferentes 
actores del sector e instituciones públicas para 
delinear los parámetros de desarrollo del 
proyecto.  

Las marcas que se sumen al proyecto tendrán 
el apoyo de las instituciones públicas y las 
oficinas de ProEcuador en el mundo. Se 
estima que la marca pueda ser presentada en 
diciembre.  
 

ESPAÑA 
 
Según revela una encuesta del Instituto Ixè 
para Greenpeace presentada en Madrid, el 
51% de los consumidores espa¶oles estar²a 
dispuesto a pagar entre un 5% y un 10% más 
por un pescado más sostenible.  
 
El estudio además arroja que los 
consumidores prefieren "pescado fresco en un 
91% de los casos respecto a uno congelado 
(68%) o sazonado (40%)". A su vez, prefieren 
un pescado que "provenga del mar (97%) y no 
tanto de los ríos (38%)".  
 

ESTADOS UNIDOS 
 
PUBLICAN INFORME SOBRE LA 
ACTIVIDAD PESQUERA DURANTE 2015 
El Servicio Nacional de Pesca Marina (NMFS) 
public· el ¼ltimo óInforme de Pesquer²as de 
Estados Unidosô donde detalla que durante 
2015 el consumo de productos pesqueros per 
cápita alcanzó los 7 kg, cifra superior a los 
6,6kg registrados en 2014.  
 
Además, los consumidores estadounidenses 
gastaron aproximadamen-te USD 96 000 
millones en dichos productos, lo que refleja un 
aumento de 4,6% respecto a los USD 91 700 
millones del período anterior. A su vez, el 
informe detalla que los pescadores locales 
desembarcaron 4 400 millones de kg de 
productos pesqueros por un valor de 
USD 5 200 millones. Dichas cifras son muy 
similares, tanto en términos de volumen como 
de valor, respecto a los últimos años.  
 
En cuanto a las especies, las de mayor valor 
comercial fueron la langosta (USD 679,2 
millones), el cangrejo (USD 678,7 millones), 
camarón (USD 488,4 millones), salmón 
(USD 460,2 millones) y la polaca de Alaska 
(USD 441,7 millones). 
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EUROPA 
 
VETAN COMERCIALIZACIÓN DE 
SALMÓN NORUEGO ECOLÓGICO EN 
FRANCIA 
Según informó la Federación Noruega de 
Productos del Mar (FHL), el salmón 
ecológico noruego no podrá comercializarse 
en Francia como tal debido a ñaspectos 
t®cnicosò del acuerdo comercial entre la 
Unión Europea y Noruega.  
 
Los productores noruegos están muy 
preocupados por esta situación y consideran 
que la medida podría ser seguida por otros 
países de la UE. Según fuentes de la 
Federación Europea de Productos del Mar, a 
pesar de que el salmón noruego se elabora 
siguiendo las normas de la UE, la 
prohibición se da porque el producto no está 
incluido en el Acuerdo sobre el Espacio 
Económico Europeo que regula la relación 
comercial entre Noruega y la UE.  
 
Se estima que si la medida se extiende a 
otros países, el sector del salmón noruego 
ecológico podría verse afectado con 
p®rdidas de ú 108 millones. Desde la 
Federación Europea de Productos del Mar 
se busca una reunión urgente entre las 
partes para solucionar el tema. La industria 
noruega tenía una expectativa de 
crecimiento del sector de 15% para el 2020. 

FRANCIA 
 
CARREFOUR VENDERÁ SALMÓN CON 
CERTIFICACIÓN MSC 
La cadena de supermercados Carrefour 
anunció que comenzará a vender salmón 
certificado por el Aquaculture Stewardship 
Council (ASC). Es la primera en Francia y 
ofrecerá el producto en 30 tiendas. La 
empresa anunció en un comunicado de 
prensa que espera que la mitad de los 
productos del mar que comercialice 
provengan de fuentes sustentables para 
antes de 2020. El bacalao con certificación 
del Marine Stewardship Council (MSC) se 
destaca entre sus productos y se enmarca 
en la política de preservar la biodiversidad 

marina. La cadena también se ha 
preocupado por educar a los consumidores 
sobre los retos de la acuicultura y la 
importancia de elegir pescados sustentables 
mediante folletería y carcelería. La gerente 
senior de Marketing Comercial de ASC, 
Esther Luiten, dijo que este hecho ñes un 
gran logro en un pa²s amante del pescadoò y 
remarcó la satisfacción ñde ver que 
Carrefour fortalece su compromiso con la 
acuicultura responsable y de que use el 
logotipo de ASC para educar a sus clientesò. 
Por último, sostuvo que ñCarrefour est§ 
ayudando a los clientes a tomar una 
decisión informada de productos del mar 
cultivados sustentablemente, al tiempo que 
apoya a los acuicultores responsablesò. 
 

INDIA 

 
SE ESPERA UN 15% DE CRECIMIENTO 
EN LA PRODUCCIÓN PESQUERA 
DURANTE EL AÑO FISCAL 
La industria pesquera india espera un 
crecimiento de al menos un 15% durante 
este año fiscal, ya que se podría beneficiar 
de la escasez existente en el mercado 
mundial de productos pesqueros mientras 
los países del sudeste asiático se recuperan 
de las enfermedades en las granjas 
acuícolas. India sufrió un revés en 2015-
2016 cuando las exportaciones de productos 
pesqueros cayeron entre un 10% y 15% 
debido a un descenso en la producción y a 
los precios deprimidos. Ahora los precios 
han mejorado, lo que animó a los 
productores a aumentar la oferta. Este año, 
hasta el momento, las perspectivas han sido 
buenas. 

 
INTERNACIONAL 
 
ESTUDIO REVELA QUE UNO DE CADA 
CINCO PRODUCTOS ESTÁ MAL 
ETIQUETADO 
Según un reciente estudio elaborado por 
Oceana, en el que se analizaron más de 
25 000 muestras de productos pesqueros a 
nivel mundial, una de cada cinco estaba mal 
etiquetada. La investigación confirma que el 
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fraude en el etiquetado sigue siendo un 
problema muy grave que perjudica tanto al 
sector como a los consumidores y a los 
ecosistemas marinos.  
 
La organización analizó más de 200 estudios 
publicados en 55 países, donde en 
prácticamente todos se constata fraude en el 
etiquetado y en toda la cadena de suministro. 
La directora de campañas de Oceana, Beth 
Lowell, manifestó que "sin un seguimiento a lo 
largo de toda la cadena de suministro, los 
consumidores seguirán siendo engañados, los 
trabajadores honestos del sector se verán 
perjudicados y la productividad a largo plazo 
de nuestros oc®anos continuar§ en peligro (é) 
el camino que recorren los productos 
pesqueros desde el barco o la granja a 
nuestros platos, es largo, complejo y poco 
transparenteò.  
 
En el estudio también se remarcan los avances 
de la Unión Europea para combatir la pesca 
ilegal y mejorar la transparencia en la cadena 
de suministro de los productos pesqueros. Las 
cifras arrojan que las tasas globales de fraude 
en la UE habrían caído de 23% en 2011 a 8% 
en 2015, lo que permite concluir que ñla 
documentación sobre las capturas, la 
trazabilidad y el etiquetado correcto son 
medidas factibles y eficaces para reducir el 
fraude con productos pesquerosò. Otro dato 
importante que revela la investigación es que 
los estudios publicados en EEUU desde 2014 
encontraron una tasa de fraude promedio de 
28%. Desde el organismo se hace mucho 
hincapié y se exhorta a implementar todos los 
mecanismos necesarios para luchar contra 
este y proteger todos los actores y ámbitos 
perjudicados. 
 
LAS PESQUERÍAS PODRÍAN PERDER 10 
MIL MILLONES DE DÓLARES ANUALES EN 
2050 
Según un nuevo estudio de la Universidad de 
Columbia Británica (UBC), las pesquerías 
mundiales podrían perder hasta USD 10 mil 
millones en sus ingresos anuales para el 2050 
si el cambio climático continúa sin ser 
combatido. La investigación también concluye 

que los países más dependientes de las 
pesquerías para su alimentación sufrirán las 
consecuencias.  
El aumento de las temperaturas y los cambios 
en el océano (salinidad, acidez y niveles de 
oxígeno) provocaría una reducción de las 
capturas. Los investigadores examinaron el 
impacto financiero de estas pérdidas 
proyectado a 2050 para los países pesqueros 
y lo compararon con el año 2000. La autora 
líder del estudio, perteneciente al Instituto para 
los Océanos y Pesca de la universidad, Vicky 
Lam, dijo que ñes necesario implementar 
mejores planes de gestión de los recursos 
marinos para incrementar la capacidad de 
recuperación de las poblaciones al cambio 
clim§ticoò. Por otra parte, el profesor asociado 
en el instituto, William Cheung, sostuvo que 
ñlos programas de adaptaci·n al clima, as² 
como el desarrollo de la acuicultura, pueden 
ser vistos como una solución. Sin embargo, en 
vez de aliviar la carga financiera de las 
pérdidas pesqueras y mejorar la seguridad 
alimentaria, esto puede reducir el precio de los 
alimentos de origen acuático, conduciendo a 
una mayor reducción en los ingresos de la 
pescaò. 
 
SE LANZÓ PLATAFORMA GRATUITA 
ONLINE PARA MONITOREAR LA PESCA 
ILEGAL EN TODO EL PLANETA 
Las organizaciones y empresas Oceana, 
SkyTruth y Google lanzaron la plataforma 
online Global Fishing Watch que le permite a 
cualquier persona monitorear y seguir las 
actividades de los buques pesqueros 
comerciales más importantes del planeta, 
prácticamente en tiempo real. Uno de los 
principales objetivos de la herramienta es 
ayudar a recuperar las poblaciones de peces y 
proteger los océanos amenazados por la 
sobrepesca, la pesca ilegal y la destrucción de 
hábitats. La plataforma permitirá a las 
autoridades de la pesca mejorar el ordenamien
-to en el agua y ayudar a los organismos 
fiscalizadores para combatir la pesca ilegal. 
Los creadores dijeron que actualmente se 
puede seguir la actividad de aproximadamente 
35 000 buques comercia-les de pesca y que la 
cifra seguirá en aumento.  

noticias 

6 



La plataforma utiliza datos de transmisión 
pública del Sistema de Identificación 
Automática (AIS, en inglés), recogidos por 
receptores satelitales y terrestres, para mostrar 
el movimiento de los buques a través del 
tiempo. La vicepresidenta de Oceana para 
EEUU, Jacqueline Savitz, sostuvo que la 
herramienta ñrevolucionar§ la forma de mirar la 
pesca comercialò y agreg· que como ahora 
será de acceso universal, ñesta herramienta 
gratuita podrá ser utilizada por gobiernos, 
periodistas, ciudadanos, investigadores y la 
industria de productos marinos. Permitirá a los 
gobiernos seguir a los buques sospechosos, 
aplicar reglas y reducir  fraudes de los 
alimentos marinos. Por su parte, los 
periodistas y demás personas podrán 
identificar conductas que podrían asociarse 
con pesca ilegal o sobrepescaò. 
 
HARINA DE PESCADO  
Según un nuevo informe de la Asociación de 
Pesquerías Sustentables (SFP), una tercera 
parte de las pesquerías que son proveedoras 
de la industria de raciones con aceite y harina 
de pescado necesitan una mejora significativa 
en términos de sostenibilidad. El estudio 
evaluó 20 pesquerías en el Pacífico oriental y 
el Atlántico, la mayoría en América del Sur. De 
las poblaciones estudiadas, la investigación 
arrojó que el 47% de los peces provenían de la 
pesca "mal administrada".  
 
El organismo manifestó que le gustaría ver que 
los productores de raciones establezcan 
normas más estrictas para la pesca, que haya 
un mayor nivel de compromiso de parte de la 
industria, y que fueran más estrictos a la hora 
de definir lo que se debe y no se debe aceptar. 
El informe también encontró que sólo el 18% 
de la pesca de captura en este sector cumple 
con los requisitos de alimentación para las 
granjas con certificación ASC.   
 
AUMENTÓ LA PRODUCCIÓN DE MARINE 
HARVEST  
La multinacional Marine Harvest cosechó 
97.000 toneladas de salm·nidos durante el 
tercer trimestre de 2016. Según la compañía, 

la cifra es 3.000 toneladas superior a su 
pronóstico para el período. Las operaciones 
noruegas de la compañía cosecharon 64 000 
toneladas, mientras las chilenas cosecharon 
7 000, en tanto Escocia  y Canad§ registraron 
10 000 toneladas, al tiempo que las 6 000 
toneladas restantes se cosecharon en sus 
otras regiones de producción. Los beneficios 
operacionales antes de intereses e impuestos 
(EBIT) fueron de USD 195,7 millones en 
comparación a los USD 85,6 millones 
alcanzados en el mismo trimestre de 2015. 
Como consecuencia de los desafíos 
biológicos, Marine Harvest actualizó su 
pronóstico de cosecha para el último trimestre 
a 100 000 tonneladas. Además se prevé que la 
cosecha total de 2016 ascienda a 381.000 
toneladas, unas 19.000 toneladas menos que 
el último pronóstico. 
 

JAPÓN 
 
COMPAÑÍA LOGRA CULTIVAR ATÚN CON 
RACIONES FORMULADAS 
La empresa japonesa Hyoshoku Co., dedicada 
al cultivo de atún, informó resultados exitosos 
tras haber conseguido cultivar el recurso 
utilizando solamente raciones formuladas. La 
empresa dijo que de esta forma se facilita el 
control de la calidad del atún, indepen-
dientemente de la estación.  
Sin embargo, según la compañía, el atún 
cultivado de esta forma crece más lentamente 
y los costos de producción son más altos. En 
una primera instancia, el atún se 
comercializará localmente (suroeste de Japón) 
y luego se enviará a otras partes del país. 

 
NORUEGA 
 
EL COSTO DE PRODUCCIÓN DE SALMÓN 
AUMENTÓ UN 90% DESDE 2005 
Según el reciente informe de las empresas 
noruegas Nofima y Kontali Analyse, desde 
2005 los costos de producci·n del sector de la 
piscicultura noruega se incrementaron en al 
menos 90%. El estudio fue encargado por el 
Norwegian Seafood Research Fund (FHF) y 
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detalla que ñlos principales impulsores de este 
aumento son los altos costos registrados para 
las raciones, la incidencia del piojo del salmón 
y los aspectos sanitarios generales de los 
pecesò.  
 
Los científicos estudiaron y compararon 
también los costos de producción de salmón 
en los principales países competidores: 
Canadá, Chile, Escocia e Islas Feroe. Uno de 
los autores del informe, el científico Audun 
Iversen, manifest· que actualmente ñsolo las 
Islas Feroe tienen menores costos de 
producción que Noruega. La Islas Feroe y 
Noruega se benefician de sistemas de 
producción más rentables, gracias a sus 
atributos naturales y mayores resultados 
biol·gicos, e instalaciones m§s eficientesò. Por 
último, se remarcó que los costos de las 
raciones y salud difieren en el grado respecto a 
Noruega.  
 

LATINOAMÉRICA  
 
SE LANZÓ OFICIALMENTE LA EMPRESA 
ñSKRETTING ECUADORò 
Se presentó oficialmente la marca Skretting 
Ecuador bajo el lema ñUna soluci·n total en la 
alimentaci·n de langostinosò. El objetivo es 
apoyar la creciente necesidad de producción 
sostenible de raciones para camarón y otras 
especies en Ecuador, Perú y el resto de 
Latinoamérica. Mediante un comunicado de 
prensa, la empresa explicó que ñse 
combinarán los conocimientos globales de 
Skretting en I+D con su visión y experiencia 
localò. El director general de Skretting Ecuador, 
Carlos Miranda, manifestó que el arribo de la 
marca a la región es un hito muy importante 
para la industria acuícola latinoamericana. La 
marca considera que está ñen una posici·n 
idealò para hacer una importante contribuci·n 
al crecimiento global de la producción acuícola; 
contando para ello con procedimientos 
precisos de gestión de la alimentación y las 
mejores prácticas ñque pueden llevar a una 
nueva edad de oro para el sector del 
langostino en estas regionesò. La empresa se 
apoyará en el Centro de Investigación de 
Acuicultura de Skretting, integrado por más de 
100 investigadores de 24 pa²ses, trabajando 
en nutrición, producción y salud animal. 

ALIANZA DEL PACÍFICO PRETENDE 
CREAR UNA MARCA PARA 
COMERCIALIZAR PRODUCTOS 
PESQUEROS 
Los cuatro países integrantes de la Alianza del 
Pacífico, Chile, Colombia, México y Perú, 
instalaron de manera conjunta un stand en la 
Feria Internacional AquaSur 2016, el evento 
más importante del hemisferio sur en el rubro 
acuícola. El objetivo es promover productos 
pesqueros de las distintas zonas geográficas 
de los países miembros del bloque comercial y 
a futuro comercializarlos mediante la marca 
ñAlianza del Pac²ficoò. Seg¼n indica el 
periódico chileno El Mercurio, los pa²ses 
miembros en su conjunto son el tercer 
exportador mundial de productos pesqueros.  
 
Si se suman todos los tipos de productos 
pesqueros -pescado, mariscos y moluscos en 
sus distintas formas, conservas, harina y aceite 
de pescado, algas-, la Alianza del Pacífico 
exportó al mundo USD 7,991 millones en 2015, 
lo que equivale a un 6% de las exportaciones 
pesqueras a nivel mundial. Estos envíos se 
concentran fuertemente en Chile y Perú, 
quienes representan el 85% del total de las 
exportaciones del bloque. El subsecretario de 
Pesca y Acuicultura de Chile, Raúl Súnico, dijo 
que el bloque tiene ñun conjunto de especies, 
tanto de extracción como de cultivo, y distintos 
niveles de procesamiento, regulación e 
investigaci·n. (é) Se abord· la idea de juntar 
a los centros de investigación pesquera de 
cada uno de los países para revisar las 
metodologías y compatibilizar reuniones entre 
los servicios veterinarios de los miembros. 
Chile es muy requerido en materia de 
tecnologías de acuicultura, servicios logísticos 
y control de enfermedadesò.  
Por su parte, el comisionado de Pesca y 
Acuicultura de México, Mario Aguilar, manifestó 
que su país ñest§ muy interesado en conocer 
la experiencia de Chile en el desarrollo de la 
acuiculturaò.  
 
La representante de la Autoridad de Pesca y 
Acuicultura de Colombia, Laura Pascualli, 
remarcó que por primera vez hay claras 
intenciones de ñtener un grupo de pesca y 
acuicultura que trabaje, de manera coordinada 
y articulada, en mirar cómo se fortalecen los 
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lazos comerciales al interior de la alianzaò. Por 
último, el viceministro de Pesca y Acuicultura 
de Perú, Héctor Soldi, dijo que a Perú le 
interesa conocer sobre el desarrollo acuícola 
chileno, porque el país ñest§ en una etapa de 
desarrollo acuícola relativamente pequeño que 
est§ creciendo muy r§pidoò. 

 
PERÚ 
 
SE BUSCA MEJORAR LA PRODUCCIÓN DE 
LA PESCA ARTESANAL Y LA VIDA DE LOS 
PESCADORES  
El Ministro de la Producción, Bruno Giuffra 
Monteverde, anunció que se adoptarán 
acciones inmediatas para mejorar la 
productividad pesquera artesanal y elevar la 
calidad de vida de los pescadores y sus 
familias.  
 
El nuevo jerarca se reunió con los presidentes 
y representantes de las Organiza-ciones 
Pesqueras Artesanales (OSPAS) de la región 
de Ica, quienes le informaron sobre los 
avances del Programa Piloto Demostrativo 
(PPD) para la recupera-ci·n de ecosistemas. 
Giuffra indicó que ñel objetivo de esta visita fue 
conocer el avance del programa, ya que en el 
país existen varias experiencias parecidas, 
pero ninguna tan avanzada como ésta. Por 
ello, queremos que deje de ser un piloto para 
que se convierta en algo permanente; 
regulándose en una Ley con reglamento donde 
el Estado ceda los derechos de este programa 
a los pescadoresò. El proyecto est§ vigente 
desde el 2005 y está orientado a brindar 
sostenibilidad pesquera al ecosistema y 
permitir su recuperación. 

 
PORTUGAL 
 
GOBIERNO SE TRAZÓ COMO OBJETIVO 
TRIPLICAR PRODUCCIÓN ACUÍCOLA PARA 
2030 
El Gobierno de Portugal, mediante el Ministerio 
del Mar, se trazó como objetivo duplicar su 
producción acuícola para 2020 y triplicarla para 
2030, con el objetivo de promover la actividad 
en el país. Para alcanzar dicho objetivo, 

aumentar§ la inversi·n, que pasar§ de ú 58 
millones registrados en el Programa Operativo 
de la Pesca (PROMAR) a casi ú 150 millones 
en el marco del Programa Operacio-
nal MAR2020. La Ministra del Mar, Ana Paula 
Vitorino, dijo que las expectativas son realistas 
y que no se trata de duplicar o triplicar los 
indicadores, sino que se parte de una base 
ñque tiene un enorme potencial de 
crecimientoò.  
 
El programa MAR2020 dispondrá de un 
presupuesto de ú 78,7 millones para 
cofinanciar proyectos de acuicultura hasta en 
un 60%. ñLa expectativa es que la inversi·n 
global pueda llegar a 150 millonesò, agreg·. 
Según las cifras manejadas por el ente 
gubernamental, apenas existen 1.547 
establecimientos productivos, con sólo 13 
emprendimientos con producciones mayores a 
100 toneladas.  
 
La jerarca remarcó que ñel papel del gobierno 
es crear condiciones para que surjan más 
emprendedores en el §reaò. Entre los pasos a 
seguir está mejorar el licenciamiento, asegurar 
la posibilidad de financiamiento y ofrecer 
orientaciones, en términos de ordenamiento 
del territorio. 
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En la segunda Conferencia Internacional sobre 

Nutrición (CIN2), una reunión intergubernamen-

tal de alto nivel celebrada en Roma del 19 al 21 

de noviembre de 2014, se abordó la malnutrición 

en todas sus formas desde una perspectiva 

mundial. Los gobiernos participantes aprobaron 

la Declaración de Roma sobre la Nutrición y un 

marco de acción, comprometiendo a los 

dirigentes mundiales a establecer políticas 

nacionales encaminadas a erradicar la 

malnutrición y a transformar los sistemas 

alimentarios a fin de lograr que todas las 

personas  tengan acceso a dietas nutritivas. La 

comunidad mundial debe afrontar grandes 

desafíos para proporcionar una seguridad 

alimentaria y nutricional adecuada a una 

población humana cada vez mayor, que se prevé  

que supere los 9.700 millones en 2050. 
 

El hambre y la malnutrición son los problemas 

más devastadores del mundo y están 

indisolublemente vinculados a la pobreza. Hay 

unos 795 millones de personas subalimentadas 

en el mundo. Desde la Conferencia Internacional 

sobre Nutrición de 1992 se han registrado 

mejoras apreciables en la reducción del hambre y 

la malnutrición de la población del mundo. Sin 

embargo, los avances han sido desiguales e 

inadmisiblemente lentos.  

 

La dificultad fundamental actualmente consiste 

en mejorar la nutrición de forma sostenible 

mediante la aplicación de políticas coherentes y 

medidas mejor coordinadas entre todos los 

sectores pertinentes. En la Declaración de Roma 

sobre la Nutrición, aprobada en la CIN2, se 

presentan 60 recomendaciones destinadas a los 

dirigentes gubernamentales22. Esta declaración 

constituye un marco de acción que adopta metas 

mundiales para mejorar la nutrición materna, de 

los lactantes y de los niños pequeños para 2025. 

 

Tradicionalmente, los nutricionistas se han 

centrado en los macronutrientes que 

proporcionan energía y proteínas. En la 

actualidad, se reconoce cada vez más la función 

de los micronutrientes - vitaminas y minerales - 

en las dietas por tener un efecto significativo en 

el desarrollo y la salud. La carencia de  

micronutrientes afecta a cientos de millones de 

personas, particularmente mujeres y niños de 

países en desarrollo.  

 

Más de 250 millones de niños de todo el mundo 

corren el riesgo de padecer carencia de vitamina 

A, 200 millones de personas sufren bocio y 20 

millones sufren retraso mental causado por la 

carencia de yodo. Casi 2.000 millones de 

personas (cerca del 30 % de la población 

mundial) padecen carencia de hierro, y cada año 

800.000 muertes infantiles son atribuibles a la 

carencia de cinc. 

 

Este es, por tanto, el contexto en el que se 

celebraron las deliberaciones de la CIN2. Más de 

20 pa²ses hicieron hincapi® en la importante 

función que desempeñan, o deberían desempe-

ñar, los productos de pescado a la hora 

de satisfacer las necesidades nutricionales de las 

dietas de las personas. A continuación se 

presenta un resumen de los problemas, los 

avances, las oportunidades y las orientaciones 

para futuras medidas que se examinaron en la 

CIN2 en relación con la función del pescado y la 

pesca en la mejora de la nutrición humana. 

10 

Nutrición: De los compromisos 
a la acción. La función del 
pescado y la pesca 

Por: Jogeir Toppe  

FAO. El estado mundial de la pesca y la  
acuicultura 2016 



El pescado en la seguridad alimentaria 

y nutricional 

 
(Movimiento para el fomento de la nutrici·n) y 

1.000 d²as (sobre los efectos de la nutrici·n 

durante los primeros 1.000 días de vida) han 

contribuido a centrar la atención en el pescado 

como alimento nutritivo de origen animal que 

contiene múltiples nutrientes para el crecimiento, 

desarrollo y bienestar y, en particular, como 

fuente de grasas esenciales para el desarrollo del 

cerebro y la cognición.  

 

Los alimentos del medio acuático son una 

excelente fuente de los macronutrientes y 

micronutrientes necesarios para llevar una dieta 

saludable. No obstante, el hecho de que una 

comunidad consuma o no pescado está 

fuertemente arraigado en sus hábitos 

alimentarios tradicionales así como en su poder 

adquisitivo. 

 

El pescado es una de las fuentes más importantes 

de proteínas de origen animal; representa 

aproximadamente el 17 % de su consumo a 

escala mundial, pero supera el 50 % en muchos 

de los países menos adelantados. Además, aporta 

otros nutrientes valiosos como el ácido 

docosahexaenoico (ADH) y el ácido 

eicosapentaenoico (AEP), ambos ácidos grasos 

omega 3 de cadena larga, importantes para el 

desarrollo neurológico óptimo en los niños y 

para la mejora de la salud cardiovascular.  

 

Existen pruebas convincentes de que el consumo 

de pescado tiene beneficios para la salud en 

cuanto a la reducción del riesgo de muerte por 

cardiopatía coronaria y la mejora del desarrollo 

neurológico en lactantes y niños pequeños 

cuando la madre consume pescado antes y 

durante el embarazo. 

 

Además de los beneficios que estos macronutrien

-tes tienen para la salud, el pescado también 

aporta micronutrientes que no se pueden 

conseguir fácilmente a partir de otras fuentes en 

las dietas de la población pobre. Cada vez se 

centra más la atención en los productos 

pesqueros como fuente de vitaminas y minerales.  

 

Las especies de peces de pequeño tamaño que se 

consumen enteras, con cabeza y espinas, pueden 

ser una fuente excelente de muchos minerales 

esenciales como el yodo, el selenio, el zinc, el 

hierro, el calcio, el fósforo, el potasio y 

vitaminas como la vitamina A, D y B25.  

 

Los niveles de estos nutrientes también son altos 

en pescados más grandes, aunque su mayor 

concentración está en las partes que no suelen 

comerse, como las cabezas, las raspas y las 

vísceras. Los productos de pescado son la 

principal fuente natural de yodo y ácidos grasos 

omega 3 de cadena larga. El pescado graso 

también puede ser una fuente importante y única 

de vitamina D, esencial para la salud de los 

huesos. En zonas donde en invierno hay pocas 

horas de luz y en culturas en las que la piel no se 

expone al sol, la carencia de vitamina D se 

reconoce cada vez más como un problema de 

salud grave. 

 

Además, el sector de la pesca y la acuicultura 

constituye una fuente importante de empleo, 

sobre todo en los países en desarrollo. Los 

ingresos de la pesca contribuyen considerable-

mente a unos medios de vida sostenibles en las 

zonas rurales y, por tanto, también 

indirectamente a la mejora de la nutrición. 
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Atención al valor nutricional del 
pescado 
 
Si se respalda y desarrolla de manera responsable 

desde el punto ambiental y social, la pesca puede 

contribuir en gran manera a la erradicación del 

hambre, la inseguridad alimentaria y la 

malnutrición. La ordenación pesquera se ha 

centrado tradicionalmente en aumentar todo lo 

posible los beneficios de la pesca de captura en 

cuanto a empleo, ingresos y exportaciones, a la 

vez que intentaba garantizar la sostenibilidad del 

recurso. Más recientemente, la atención se ha 

reorientado hacia el pescado como alimento y 

fuente de nutrientes esenciales y, al mismo 

tiempo, la conservación del ecosistema, tal como 

se desprende de los temas sobre pescado y 

nutrición de los programas de las últimas 

reuniones del Subcomité de Acuicultura y el 

Subcomité de Comercio Pesquero del COFI. 

 

El factor más evidente que dificulta el aumento 

del consumo de pescado es su disponibilidad a 

precios asequibles para los pobres. Los precios 

han subido como consecuencia del crecimiento 

de la población, el aumento de la demanda y las 

limitaciones del suministro. La acuicultura ha 

ayudado a reducir esta diferencia, pero el precio 

de algunas especies cultivadas tiende a ser 

superior al de las especies pequeñas de bajo 

valor consumidas tradicionalmente.  

 

Sin embargo, el cultivo de peces herbívoros, 

como algunas especies de carpa, contribuye en 

gran medida a que los productos de pescado sean 

asequibles. Se reconoce cada vez más que 

incluso la ingestión de pequeñas cantidades de 

pescado contribuye de manera importante a la 

calidad  nutricional de las dietas de las personas. 

Si se respalda y desarrolla de manera responsable 

desde el punto ambiental y social, la pesca puede 

contribuir en gran manera a la erradicación del 

hambre, la inseguridad alimentaria y la 

malnutrición.  

 

La ordenación pesquera se ha centrado 

tradicionalmente en aumentar todo lo posible los 

beneficios de la pesca de captura en cuanto a 

empleo, ingresos y exportaciones, a la vez que 

intentaba garantizar la sostenibilidad del recurso. 

Más recientemente, la atención se ha reorientado 

hacia el pescado como alimento y fuente de 

nutrientes esenciales y, al mismo tiempo, la 

conservación del ecosistema, tal como se 

desprende de los temas sobre pescado y nutrición 

de los programas de las últimas reuniones del 

Subcomité de Acuicultura y el Subcomité de 

Comercio Pesquero del COFI. 

 

El factor más evidente que dificulta el aumento 

del consumo de pescado es su disponibilidad a 

precios asequibles para los pobres. Los precios 

han subido como consecuencia del crecimiento 

de la población, el aumento de la demanda y las 

limitaciones del suministro. La acuicultura ha 

ayudado a reducir esta diferencia, pero el precio 

de algunas especies cultivadas tiende a ser 

superior al de las especies pequeñas de bajo 

valor consumidas tradicionalmente. Sin embargo, 

el cultivo de peces herbívoros, como algunas 

especies de carpa, contribuye en gran medida a 

que los productos de pescado sean asequibles. Se 

reconoce cada vez más que incluso la ingestión 

de pequeñas cantidades de pescado contribuye de 

manera importante a la calidad  nutricional de las 

dietas de las personas.  

Aumento de la producción y la 
diversificación 
 

En los últimos años, la producción de la pesca de 

captura se ha estabilizado en torno a los 90 

millones de toneladas anuales (unos 70 millones 

de toneladas para uso alimentario), mientras que 

la acuicultura ha continuado registrando un 

crecimiento constante y ha superado al resto de 

sectores de producción de alimentos.  

 

En 2014, la producción acuícola se situaba en 

aproximadamente los 74 millones de toneladas y 

se presuponía que toda era para uso alimentario. 

Mientras que en la producción de la pesca de 

captura es poco probable que se produzcan 

aumentos significativos, la acuicultura podría 

aportar entre 16 y 47 millones de toneladas más 

de pescado para 2030. 
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Aumentar las actividades de investigación y 

desarrollo de tecnologías (en particular en la 

acuicultura) también producirá resultados 

positivos, como se ha demostrado en Bangladesh 

y Camboya con el cultivo de pequeñas especies 

tradicionales (ricas en vitamina A, hierro, zinc y 

calcio) en policultivos con peces de mayor valor 

comercial. También es fundamental que se 

informe a la población en general, y las mujeres 

embarazadas en particular, sobre los requerimien

-tos y las fuentes de micronutrientes, sobre todo 

en el caso de los lactantes. 
 

 
Mejor aprovechamiento de los 
recursos pesqueros existentes 
 
La cantidad de pescado capturado destinado a 

usos no alimentarios ha disminuido, pasando de 

34,2  millones de toneladas en 1994 a 20,9 

millones de toneladas en 2014, lo que representa 

el 22,4 % del total de capturas. Este descenso 

puede atribuirse a diversas razones como, por 

ejemplo, una mayor utilización para consumo 

humano y una disminución de la pesca específica 

para producción de piensos (debido al 

establecimiento de cuotas más restrictivas y la 

imposición de controles adicionales sobre la 

pesca no reglamentada). Otro factor es el mayor 

uso de residuos y subproductos de pescado, que 

se utilizan cada vez más en lugar del pescado 

entero en la producción de harina y aceite de 

pescado (véase más adelante). 

 

La disponibilidad y el consumo de nutrientes del 

pescado podría verse impulsada si se prestara 

mayor atención a la producción, el acceso por 

parte de los consumidores, la distribución y la 

utilización del pescado rico en nutrientes y de 

bajo costo (por ejemplo, especies pelágicas), y a 

un mayor aprovechamiento de las partes del 

pescado con gran concentración de nutrientes 

que suelen desecharse. Para ello serían 

necesarias enmiendas a las políticas, inversiones 

en infraestructura y más investigaciones (por 

ejemplo, sobre el modo de reducir las pérdidas 

post-captura en la pesca), así como la educación 

del consumidor. 
 

Más con menos  
 

Debido al volumen persistentemente elevado de 

pérdidas post-captura, grandes cantidades de 

pescado quedan fuera del mercado (hasta el 25 % 

en muchos países en desarrollo). Algunos de los 

motivos son los siguientes: la falta de 

infraestructura; la falta de acceso al crédito; la 

falta de conocimientos (educación limitada); y el 

acceso escaso o nulo a la tecnología. Se 

producen pérdidas físicas como consecuencia de 

las instalaciones inadecuadas de conservación y 

almacenamiento, a las que se suman pérdidas 

cuando los residuos procedentes de la 

elaboración no se convierten en subproductos 

comestibles, además de las pérdidas 

nutricionales derivadas de una disminución de la 

calidad causada por los daños sufridos durante el 

almacenamiento y la elaboración. 

 

Reducir las pérdidas post-captura y los descartes 

es fácil desde el punto de vista técnico pero 

requiere cambios en las políticas e inversiones en 

infraestructura de amplio alcance. Antes de 

esperar a que la industria invierta en llevar el 

pescado al mercado mediante un transporte 

eficaz y cadenas de frío que funcionen, es de 

suma importancia construir centros de 

desembarque y carreteras que unan las zonas de 

producción a los núcleos de población.  

Debe garantizarse el acceso al crédito a fin de 

fomentar la participación de los operadores en 

pequeña escala, y se necesitan programas 

educativos y tecnológicos integrales para 

cambiar las percepciones. 

 

Las capturas incidentales y los descartes de 

especies no comerciales en la pesca de captura 

representan una pérdida sustancial tanto en 

países desarrollados como en países en 

desarrollo. Se prevé que las capturas incidentales 

descartadas superen los 7 millones de toneladas 

de pescado. Debe reducirse al mínimo absoluto 

la pesca incidental; no obstante, los recursos 

pesqueros ya capturados no deberían descartarse 
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y podrían contribuir en gran medida a la 

seguridad alimentaria. Abordar las pérdidas post-

captura podría añadir 15 millones de toneladas 

de pescado a la cadena alimentaria.  

 

En la elaboración industrial de pescado, entre el 

30 % y el 70 % del pescado acaba convirti®ndose 

en subproductos, por ejemplo, las cabezas, las 

vísceras y las espinas  dorsales. Generalmente, 

estos subproductos se vuelven a procesar para 

convertirlos en harina o aceite de pescado, 

utilizados principalmente en la alimentación 

animal, de modo que indirectamente contribuyen 

a la seguridad alimentaria. Se prevé que siga 

aumentando la proporción, situada actualmente 

en el 35 %, de la materia prima empleada para 

producir harina y aceite de pescado formada por 

subproductos y desechos en lugar del pescado 

entero.   

 

La harina y el aceite de pescado son productos 

ampliamente comercializados, una fuente 

considerable de ingresos para algunos países y 

un ingrediente muy importante para la 

elaboración de piensos destinados a la 

acuicultura, que constituye el sector de 

producción de alimentos de más rápido 

crecimiento del mundo. 

 

A medida que se elabora más pescado en una 

fase más temprana y a escala industrial, se puede 

transformar, en productos valiosos para el 

consumo humano directo, una mayor cantidad de 

los subproductos y la materia prima residual.  

 

Por ejemplo, en los mercados de Asia y África 

está aumentando la demanda de cabezas de 

pescado como alimento, un producto que no se 

considera un alimento en ningún otro lugar.  

La perca del Nilo procedente del lago Victoria se 

elabora localmente y los filetes frescos, de gran 

valor, se exportan fuera de la región. Sin 

embargo, los subproductos como los esqueletos 

completos del pescado han alcanzado gran 

popularidad en el mercado local y son ahora 

objeto de un comercio notable en el ámbito 

regional. 

 

Desde el punto de vista nutricional, los subpro-

ductos podrían tener un valor mayor que el 

producto principal, particularmente en lo que se 

refiere a los ácidos grasos y los micronutrie-ntes 

esenciales. La creciente demanda de aceite de 

pescado como complemento alimenticio ha 

hecho que sea rentable extraerlo de subproductos 

como las cabezas de atún.  

 

Si bien esta práctica aún no está muy extendida, 

los suplementos minerales  pueden elaborarse a 

partir de raspas de pescado. En un proyecto 

experimental sobre un producto mineral 

elaborado con espinas se constató una alta 

concentración de la mayoría de minerales 

esenciales (por ejemplo, 85 mg/kg de zinc, 350 

mg/kg de hierro y 84 g/kg de calcio). El producto 

se introdujo satisfactoriamente en las comidas 

escolares tradicionales y fue muy apreciado por 

los alumnos en Ghana. 

 

Las tecnologías innovadoras disponibles pueden 

facilitar grandes cantidades de estos nutrientes 

para el consumo humano, lo que permite que los 

productos de pescado de bajo costo desempeñen 

una función más destacada en el logro de la 

nutrición y la seguridad alimentaria para todos. 

 

Perspectivas futuras 
 
Todas las partes interesadas, con inclusión de la 

industria, las instituciones de investigación, los 

gobiernos y las universidades, deben colaborar a 

fin de elaborar tecnologías e instalaciones para 

promover la utilización no solo de los filetes sino 

también de otras partes del pescado para 

consumo humano. Se necesitan actividades 

similares para reducir las pérdidas post-captura a 

nivel de producción y elaboración y el 

desperdicio de pescado en el ámbito del 

consumidor.  

 

Elaborar productos estables de bajo costo a partir 

de los subproductos del pescado y del pescado 

cuya captura es inevitable pero que actualmente 
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se descarta, podría aumentar significativamente 

el suministro de alimentos, si se acepta esta 

práctica desde el punto de vista cultural y 

organoléptico. Para ello, es importante adaptar 

las características del producto a los hábitos 

alimentarios locales. No basta con intentar 

transferir productos que en una región tienen 

éxito a otra.  

 

Las actividades de fomento de productos deben 

ir acompañadas de avances en cuanto a la 

sustitución de la harina y el aceite de pescado en 

la  alimentación animal.  

 

Este es un objetivo primordial de la industria y 

los estudios académicos, y se están obteniendo 

resultados prometedores, como la selección de 

plantas modificadas genéticamente para la 

producción del AEP y el ADH que podrían 

reemplazar el aceite de pescado en los piensos. 

Sin embargo, habida cuenta de los incrementos 

drásticos en el precio de los alimentos y el 

aumento de su volatilidad, las dietas de las 

personas pobres corren el riesgo de ser incluso 

menos diversas y más dependientes de las 

féculas.  

En consecuencia, se hace ahora un mayor 

hincapié en la producción, distribución y 

utilización de alimentos comunes ricos en 

micronutrientes a los que los consumidores 

puedan acceder fácilmente.  

 

El pescado, en especial los peces pequeños ricos 

en nutrientes, procedente del medio natural y de 

la acuicultura puede desempeñar una función 

decisiva en la mejora de la nutrición humana.  

 

Los productos con alta concentración de 

micronutrientes elaborados a partir de partes 

infrautilizadas de pescados de mayor tamaño, 

como las cabezas, las raspas y el hígado, también 

podrían adquirir una importancia mucho mayor 

en esta esfera.  Sin embargo, para ello serán 

necesarias enmiendas a las políticas 

gubernamentales, inversiones en infraestructura 

y más investigaciones. Deben encontrarse formas 

de reducir las pérdidas post-captura en la pesca, 

utilizar mejor los residuos procedentes de la 

elaboración, y aprovechar las grandes cantidades 

de pescados pelágicos pequeños para el consumo 

humano. 
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