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RESUMEN

Lainocuidad en los productos de la pesca se inicia
desde la zona de captura continuando con la conservacién
a bordo de las embarcaciones asi como la descarga,
transporte posteriores y almacenamiento hasta el
consumidor final, ya que un producto de la pesca no inocuo
genera problemas de salud publica el cual esta sancionado
por la legislacién nacional. Las Buenas Practicas de
Manufactura y Preservacion a Bordo son la guia que
permite asegurar la inocuidad de los productos de la pesca,
sin embargo es necesario que se genere conciencia en los
operadores del sistema de pesca sobre el riesgo de
consumir alimento marino contaminado.
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ABSTRACT

Safety in fishery products starts from the catchment area
continuing to be kept on board vessels and the subsequent
transport and storage download to the consumer, as a
product of unsafe fishing generates health problems post
which is sanctioned by the national legislation. The Good
Manufacturing Practices and Preservation Board are to
guide that ensures the safety of fishery products, however it
is necessary that consciousness is generated in the system
operator fishing on the risk of consuming contaminated sea
food.
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INTRODUCCION

Inocuidad de Alimentos se define como “la
garantia de no hacer dafio como una responsabilidad
compartida, que agregue valor tanto al productor como al
consumidor para que sea sostenible en el tiempo”. La
inocuidad de los alimentos es una cuestion fundamental de
salud publica para todos los paises. Las enfermedades
transmitidas por alimentos como consecuencia de
patégenos microbianos, biotoxinas y contaminantes
quimicos representan graves amenazas para la salud de
miles de millones de personas.

El pescado constituye uno de los pilares de
nuestra dieta y se caracteriza por ser una fuente importante
de nutrientes, principalmente proteinas de alto valor
biolégico y grasa de tipo poliinsaturado, contienen ademas,

minerales y vitaminas tanto hidrosolubles como
liposolubles; que lo califican como un alimento de alta
calidad nutricional. El valor nutritivo y la calidad de los
pescados varia en funcion de numerosos factores: la
especie ala que pertenecen, la edad, el medio en que viven,
el tipo de alimentacion, las condiciones de captura, las
condiciones de almacenamiento a bordo, descarga, las
condiciones de transporte, distribucién y almacenamiento.

El pescadoy productos marinos se alteran por:
- Autolisis. Una serie importante de alteraciones es
causada por las enzimas del pez vivo que permanecen
activas después de su muerte. Estas reacciones
enzimaticas intervienen, en particular, en los cambios de
sabor que ocurren durante los primeros dias de
almacenamiento, antes de que se haya manifestado
claramente la putrefaccion bacteriana.
- Oxidacion. El oxigeno da lugar a la aparicion de
olores y sabores arancio.
- Actividad bacteriana. Son las responsables de la
putrefaccion ya que tan pronto como sobreviene la
muerte, las bacterias comienzan a invadir los tejidos a
través de las branquias, a lo largo de los vasos
sanguineos y directamente a través de la piel y de la
membrana de la cavidad ventral.

Factores que influyen en el deterioro del pescado:

1. Tipo de pescado: los pescados planos se alteran con
mas facilidad que los redondos, ya que sufren con mayor
rapidez el proceso de rigor mortis, igual que los peces que
son grasosos se perderan debido a la rancidez oxidativa.

2. Condiciones del pescado al ser capturado: los
pescados agotados, consecuencia de sacudidas, falta
oxigeno, manipulacion excesiva no se conservan tan bien
como los capturados en mejores condiciones.

3. Temperatura: la conservacion del pescado a bajas
temperaturas retrasa o evita el desarrollo de gérmenes en
consecuencia, la alteracion del pescado. La velocidad con
que se desarrollan las bacterias depende de la temperatura.
Cuanto mayor es la temperatura, tanto mas rapidamente se
multiplican las bacterias, que se alimentan de la carne del
pez muerto. Si la temperatura es suficientemente baja, la
accion bacteriana se detiene totalmente.
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Sin embargo, siendo delicado y notoriamente
perecedero el seguimiento de las técnicas correctas en su
manipulacién y conservacion no solo va a condicionar su
calidad alimenticia, sino también los posibles riesgos para la
salud del consumidor.

El grado de frescura y la calidad e inocuidad del
pescado que llega a nuestra mesa esta condicionado desde
el momento de la captura por diversos factores que van
desde la técnica de captura empleada y la habilidad de los
pescadores, a la calidad de la labor de estiba, transporte y
conservacion.

La naturaleza de las artes de pesca empleaday la
cualificacion de los pescadores determina por ejemplo el
grado de agotamiento del pez y la posibilidad de lesiones
durante la captura. La estiba, la manipulacién en la cubierta
y el modo de almacenaje condicionan la posibilidad de
lesiones y desgarros en la piel y la carne del pescado,
caracteristicas que debemos rechazar, pues facilitaran la
multiplicacion bacteriana.

Por otra parte de la continuidad de la cadena de
refrigeracion, antes de llegar a los hogares es fundamental
un alimento de las caracteristicas del pescado.

Las acciones que se realizan en la primera fase de
extraccion del pescado antes de ser desembarcado, como
captura y estiba, son determinantes para conseguir un
producto seguro.

Las “Buenas Practicas a Bordo” (BPB) son
instrumentos de aseguramiento de la inocuidad que
establecen principios y normas para la aplicacion de
practicas responsables; asi mismo es el inicio de la
trazabilidad de la cadena alimentaria.

Y/

Fuente: www.cd-n.larepublica.p'e/

Los buques de pesca se deben disefar y construir
de forma que se prevenga toda posible contaminacion del
pescado (aguas residuales, combustible...) con zonas
apropiadas para que el producto esté protegido contra los
dafios fisicos, las altas temperaturas y la desecacion.
Ademas de disponer de sistemas de refrigeracion
apropiados, las superficies que entran en contacto con el
pescado deben estar fabricadas o recubiertas con
materiales lisos, no toxicos, resistentes a la corrosion y de
facil limpieza y desinfeccion, evitando crear rincones de
dificil acceso. De la misma manera, el aparejo de pesca se
debe disefiar y construir de forma que reduzca el dafio
ocasionado a las especies.

Ala captura del pescado le siguen otros pasos que
afectaran a su calidad. Uno de ellos es el izado a bordo, que
dependiendo de como se realice puede ocasionar roces,
heridas o aplastamientos que, ademas de deslucir su
aspecto, romperan mecanismos naturales de defensa del
pescado contra la contaminacion microbiana, como la piel, y
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la carne se contaminara con los jugos gastricos y el
contenido intestinal. Se recomienda utilizar sistemas que
permitan movimientos rapidos y precisos pero delicados,
como bombas de succion por vacio o gruas hidraulicas,
esterillas de goma para amortiguar la caida del pescado
desde el saco de red a la cubierta, evitar volumenes
excesivos en labolsa, golpes contra el casco o la cubierta, la
suelta brusca del pescado y su acumulacion en sitios
reducidos asi como la utilizaciéon inadecuada de ganchos,
bicherosy similares.

Toda la tripulacién debe mantener un alto nivel de
higiene personal mientras manipula el pescado. Tras izar el
pescado comienza la manipulacién en cubierta, que
normalmente esta dirigida a la separacién de especies y ala
clasificacion por tamafio, aunque en algunas especies se
realiza también el desangrado o eviscerado. Los miembros
de la tripulacidbn convenientemente adiestrados en la
manipulacién de alimentos deben manipular el pescado en
condiciones que eviten o reduzcan la contaminacion. Es
necesario limpiar los equipos, utensilios y superficies que
entren en contacto con el pescado. Asimismo se
recomienda emplear agua a presioén o baldear la cubierta
para disminuir su temperatura, cuidando de no contaminar
lapesca.

Las posibles plagas de ratas, ratones e insectos
deben exterminarse de forma periédica. En el barco no se
deben llevar animales domésticos como perros y gatos y
debe emplearse agua a presion o baldearse la cubierta,
cajoneras, tapas, guantes, delantales, trajes de agua y
redes en cada alzada. Al final de la jornada se deben limpiar
y desinfectar en profundidad la cubierta, cajoneras,
contenedores, bodegas y cualquier otro equipo utilizado en
la manipulacion del pescado, con el fin de reducir al minimo
la contaminacién y controlar el 6xido.

Se recomienda enfriar rapidamente el pescado
antes de introducirlo en las neveras. Este proceso puede
realizarse mediante agua de mar enfriada con hielo o agua
de mar refrigerada mecanicamente. La temperatura del
pescado no debe de bajar nunca de -1° C ya que, a partir de
esta temperatura, comienza a congelarse. Por este motivo
es muy importante vigilar el estado del agua refrigerante y
reponerla cuando esté sucia.

Respecto a la estiba en la bodega, es preferible
acondicionar el pescado previamente en cajas o
contenedores para protegerlo durante la estiba y
desembarque. Para que sea apropiada, la caja debe
cumplir unos requisitos basicos: material que cumpla las
normas higiénico-sanitarias de contacto con alimentos,
disefio facilmente higienizable, paredes interiores lisas y
con orificios para la eliminacion del agua de fusion del hielo
hacia el exterior y disefios adecuados (encajables si estan
vacias y apilables llenas de pescado). La opcion que mejor
puede satisfacer las necesidades del sector pesquero es la
cajade plastico reutilizable.

Es preciso hacer especial hincapié en la
importancia para la seguridad del pescado del agua de
lavado y del hielo, que debera proceder de agua potable o
agua de mar limpia. Durante la conservacion del pescado es
preciso vigilar y controlar regularmente la temperatura del
aire en la bodega para que se mantenga en un rango de
temperaturas de -2° C a 2° C, de modo que los pescados se
enfrien pero no lleguen a congelarse. Por ultimo, se debe
comprobar y registrar la temperatura interior del pescado
para asegurarse de que se mantiene entre 0°Cy-1°C.

Por lo tanto la Inocuidad de Alimentos de origen
marino se debe asegurar desde el “Mar a la olla”
(consumidor final).
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MATERIALES Y METODOS

Materiales

Se ha realizado una identificacién de las regulaciones y
normas establecidas por la Autoridad Sanitaria del pais ITP
- SANIPES.

Marco Legal Nacional para el Control Sanitario de Alimentos de
Origen Pesquero y Acuicola

DECRETO SUPREMO N° 012-2013- \‘ -Aprueban Reglamento de la Ley N° 30063, Ley de Creacion
DUC! )‘ del Organismo Nacional de Sanidad Pesquera (SANIPES)

Ley N°30063, J-Ley de Creacion del Organismo Nacional de Sanidad Pesquera.J

Decreto Ley N°256977, J-Ley General de Pesca J
D.L. N° 1062-2008-PCM J-Lev de | idad de los Ali J
D.S. N° 034-2008-AG J de la Ley de de los Ali J

Ley N° 28559 J-Ley del Servicio Nacional de Sanidad Pesquera - SANIPESJ

D.S.N° 025-2005-PRODUCEJ -Reglamento de la Ley del SANIPES J

D. S. N° 040-2001-PE J-Norma Sanitaria para las Actividades Pesqueras y Acuicolas]

D. S. N° 07-2004-PRODUCE J-Norma Sanitaria de Mol Bivalvos Vivos J

del ITP de los pr y servicios del ITP

D. S. N° 004-2009-PRODUCE TUPA J-que aprueba los requisitos y derechos de tramite J

-Norma Sanitaria que establece criterios microbioldgicos de calidad
P sanitaria e Inocuidad para alimentos y bebidas de consumo humano

R.M. N°591-2008/MINSA

Elaborado por: Fuertes Vicente, Hermenegilda Gloria

Asi mismo las normas internacionales emitidas por FAO y
regulaciones de otros paises como la DG-SANCO
(Direccion General de Salud y Consumidores) de la Unién
Europea; que son equivalentes alas normas nacionales.

Algunas Normas Internacionales

« Normalnternacional del Codex Alimentarius de FAO/OMS.

« Europea es el Reglamento N° 178/2002 “Principios y
Requisitos Generales de la Seguridad Alimentaria adoptado el
28 de enero de 2002, cuyos objetivos son establecer
definiciones comunes y sentar principios rectores generales
parala normativa alimentaria.

- Reglamento 852/04. Normas de higiene de productos
alimenticios

+ Reglamento 853/04. Normas especificas de higiene de los
alimentos de origen animal.

« Reglamento 854/04. Controles oficiales en los productos de
origen animal destinados al consumo humano.

Elaborado por: Fuertes Vicente, Hermenegilda Gloria

El equipo investigador particip6 de algunas faenas de pesca
a fin de poder hacer una identificacion de las actividades
relacionadas con la manipulacion del pescado desde la
preparacion de la embarcacion para la pesca, durante la
operacién de pesca, traslado al muelle y descarga.

Verificacion de las condiciones de ‘
d’sefo para las embarcaciones

Las empresas

alimentarias deben establecer y
poner en marcha programas y
procedimientos de seguridad
alimentaria basados en los
principios de APPCC (Principios de
anélisis de peligros y puntos de
control critico) (CE 852-2004)

Control en
limpieza

y desinfeccion

Diseiio vite
daiios fisicos
al pescado
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donde se almacena el
Lpescado;y.el hielo

pleriﬁcacién de la hodegaJ

Contar con
pr i6

contra en el
medio

Superficies
en Cuente con
sistema de
drenaje

condiciones
y faciles de

Cada uno de los operadores
de empresa alimentaria a lo largo
de la cadena alimentaria debe
garantizar que no se comprometa
la seguridad alimentaria. (CE 852-2004)

|Condiciones)paral la preservacion del pescado

asegurar,el
enfriamiento
rapido y oportuno
de la pesca

asegurar el
mantenimiento del
pescado a
temperaturas

4 cercanas a los 0° C.

El almaceamiento
con hielo en
bodegas debe

hacerse sobre
repisas o estantes

criterios mi
y isit i ala [

en una ion cientifi
de los riesgos (CE 852-2004)

Elaborado por: Saavedra Galvez, Diana

Los resultados obtenidos se tomaron como base
para hacer una propuesta de un “Manual de Buenas
Practicas de Manufacturay Preservacion a Bordo”

Procedimiento

Se particip6 en la campafia de pesca a bordo en
una embarcacion que cuenta con cuatro bodegas, ocho
habitaciones, cocina, comedor, dos servicios higiénicos y
una cabina de mando.

Pudimos observar que antes de zarpar mar
adentro, se realiz6 una limpieza higiénico - sanitario de toda
la embarcaciéon y luego se pusieron operativos el sistema
de refrigeracion de las bodegas de almacenamiento.
Después de horas de navegacion, se realiz6 la practica de
pesca para luego almacenar el pescado en las bodegas
previamente refrigeradas; finalmente el pescado fue llevado
al muelle para desembarcarlo a través de la chata usando
bombas de succion.
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RESULTADOS

Las bodegas de la embarcacion presentaban un
estado de mantenimiento inadecuado ya que se visualizd
sefiales de corrosion y desprendimiento de pintura. Asi
mismo, las tapas de las bodegas presentaban 6xido en toda
la superficie.

Figura 2. Succion del pescado

El sistema de descarga del pescado que se
realizaba mediante succién y que pasaba por curvaturas y
puntos muertos provocaba el desgarro en la piel del
pescado.

Se observd que la tripulacién no cumplia con los
requisitos de higiene al ver que algunos presentaban barba
y ufias largas. La mayoria de los tripulantes presentaban
pequefias heridas o cortaduras en las manos y que no
estaban debidamente protegidas.

También se observaron tachos de basura sin
proteccién enla cubierta.
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La falta de Buenas Practicas Higiénicas por parte
del personal de la embarcacién pone en riesgo la inocuidad
de la pesca, aun contando de un sistema de refrigeracion a
bordo.

Luego de las observaciones realizadas
proponemos un Manual de buenas Practicas de
Manufactura y Preservacion a Bordo que sirva como una
guia para los operadores de las embarcaciones y que les
permita contar con un sistema de aseguramiento de la
inocuidad y calidad de la pesca a bordo.

DISCUSION

Si bien planteamos un Manual de Buenas
Practicas de Manifactura y Preservacion a Bordo del
pescado para consumo humano directo, por si solo no
asegura nada, lo importante es el involucramiento del
personal en el sistema de aseguramiento de la inocuidad
del pescado, sobretodo deben tomar en cuenta que el
pescado fresco se altera rapidamente si no es manipulado
adecuadamente.

Se concluye que en la embarcacion de pesca
evaluada se detectaron, puntualmente, algunas situaciones
higiénico-sanitarias deficientes, que pudieran incidir tanto
en la calidad como en la inocuidad de las especies
capturadas.

A pesar de que el trabajo que se ejecuta en estos
ambientes es complicado, tanto armadores como
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tripulantes deben hacer énfasis, entre otros, en los
siguientes aspectos:

 Enfriar las capturas en el menor tiempo posible.

* Manejar cuidadosamente la pesca.

» Eliminar completamente la sanguaza, apartar estos
desechos de los lugares donde se colocan los pescados.

» Limpiary desinfectar los compartimientos de las lanchas
y utensilios utilizados.

Por ello, es necesario que la tripulaciéon
participante en estas actividades reciba una formacion
pertinente para que tomen conciencia sobre las
consecuencias que acarrea el incumplimiento de las
Normas de Buenas Practicas de Manipulacion a lo largo de
toda la campafia pesquera, incluyendo el
acondicionamiento inicial de la embarcacion y la descarga
y/o comercializacion de los productos pesqueros.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Carlos de Arpe Mufioz, Instituto de Salud Publica,
Comunidad de Madrid Consejeria de Sanidad y
Consumo, Madrid. 2005. Nutricién y salud. El pescado
enladieta.

Decreto Supremo No 07-2004-PRODUCE. Norma sanitaria
de moluscos bivalvos vivos. Ministerio de Produccion.
Diario Oficial El Peruano. 26 de marzo de 2004.

Decreto Supremo N° 007-98-SA, Aprueban el Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas. Ministerio de Salud. Oficial El Peruano. 25 de
setiembre de 1998.

Decreto Supremo N° 025-2005-PRODUCE. Reglamento de
la Ley del Servicio Nacional de Sanidad Pesquera —
SANIPES. Ministerio de la Produccion. Diario Oficial El
Peruano. 30 de setiembre de 2005

Decreto Supremo No 034-2008-AG. Aprueban Reglamento
de la Ley de Inocuidad de los Alimentos. Ministerio de
Agricultura. Diario Oficial El Peruano. 17 de diciembre
de 2008

Decreto Supremo No 040-2001-PE. Norma Sanitaria para
las Actividades Pesqueras y Acuicolas. Ministerio de
Pesqueria. Diario Oficial El Peruano. 17 de diciembre
de 2001.

Decreto legislativo No 1062. Ley de inocuidad de los

alimentos. Congreso de la Republica. Diario Oficial El
Peruano. 28 de junio de 2008.

i

BIG BANG FAUSTINIANO - Revista Indizada de Investigacion Cientifica Huacho, Peru. 3(4)2014

FAO. (1996). Informe de la Cumbre Mundial sobre la
Alimentacion. Roma Italia.
http://www.fao.org/docrep/003/w3548s/w3548s00.ht
m

FAO. (2001). Fisheries Topics: Utilization. Calidad e
inocuidad del pescado y los productos pesqueros.
Topics Fact Sheets. In: Departamento de Pesca y
Acuicultura de la FAO [en linea]. Roma. Actualizado 27
September 2001. [Citado 29 January 2014].
http://www.fao.org/fishery/topic/1514/es

FAO. (2003). Cddigo de practicas para el pescado y los
productos pesqueros. Roma.

FAQ. (2007). Fortalecimiento de los sistemas nacionales de
control de los alimentos Directrices para evaluar las
necesidades de fortalecimiento de la capacidad.
Roma 2007.
ftp://ftp.fao.org/docrep../FAO/010/a0601s/a0601s00.p
df

Instituto Tecnolégico de la Produccién. (2009). SGC-
MAI/SANIPES Manual Indicadores o Criterios de
Seguridad Alimentaria e Higiene para Alimentos y
Piensos de Origen Pesquero y Acuicola. Servicio
Nacional de Sanidad Pesquera Divisién de Control
Sanitario del Medio Ambiente Acuicola. Agosto.

Ley No 28559 Ley del Servicio Nacional de Sanidad
Pesquera — SANIPES. Congreso de la Republica.
Diario Oficial El Peruano. 29 de junio de 2005.

Lupin, H. (1996) Caracteristicas y problemas en la
aplicacion practica del sistema HACCP. Division
Industrias Pesqueras FAO Roma ltalia

OMS. Acuerdo sobre la aplicacion de medidas sanitarias y
fitosanitarias.

Propuesta de un “Manual de Buenas Practicas de
Manufactura y Preservaciéon a Bordo” (Texto en
Repositorio Digital)

Resoluciéon Ministerial No 591-2008/MINSA. Norma
Sanitaria que establece criterios microbiolégicos de
calidad sanitaria e Inocuidad para alimentos y bebidas
de consumo humano. Ministerio de Salud. Diario
Oficial El Peruano. 29 de agosto de 2008.

Correo electréonico: gfuertes@itp.gob.pe

o L N s

Vicerrectorado
de Investigacion




	Página 41
	Página 42
	Página 43
	Página 44
	Página 45

