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Introduccioén:

La harina de pescado se produce a partir de pescado entero, en parte eviscerado, y de los
residuos después de cortados los filetes eliminando principalmente su contenido de grasa
y aceite (FAO 1994). Este subproducto de la pesca, es considerado fuente primaria de
proteina, en alimentos balanceados para animales de cria (aves, cerdos y ganado
bovino). En acuicultura, es un insumo esencial en las dietas completas, a fin de satisfacer
las necesidades nutricionales de los peces, con alta proporcién de proteina de buena
calidad.

Los paises de América Latina que desarrollan actividades de pesca marina mantienen
una industria de produccién de harina de pescado, cuya cantidad y calidad varia
ampliamente, segun los métodos de fabricacion y especies que sirven de materia prima.
En nuestro pais, la Ley de Emergencia Pesquera establece la obligatoriedad de la
aplicacion de este tipo de industrias para la gestion de los residuos generados en la
manufactura de la pesca (fileteado, conservas, salado, etc)

La valorizacién de la harina de pescado en el mercado se rige por la composicion
proximal del producto terminado, especialmente contenido de proteinas, en este trabajo
se evalla la calidad media de la produccién local en relacion con otros paises de
importancia en el mercado internacional.

Metodologia:

Se analizaron un total de 50 muestras procedentes de harineras de Mar del Plata a lo
largo del periodo 2010-2012, en el Laboratorio de Analisis UTN-UA-MDP, aplicando
metodologias estandarizadas (AOAC 1997) para los parametros: contenido de humedad
(agua), grasa, proteina y cenizas (minerales totales). También se realiz6 determinacion de
nitrégeno basico volatil (NBV), pardmetro indicador de frescura de la materia prima
utilizada y calidad final de la harina.

Los datos recibieron un tratamiento estadistico basico y fueron comparados con harinas
de pescado de Pera y Chile.

Resultados:

A partir de los datos obtenidos para las 50 muestras de harina de pescado analizadas en
UTN UA-MDP, en la tabla 1, se detallan los valores estadisticos basicos, indicandose
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maximos, minimos y promedios para los parametros de interés nutricional. Los
porcentajes de proteina presentaron valores entre 54.9 y 71.5, con una media de 60.9.
Los resultados evidencian una variabilidad importante en la composicion proximal para
muestras correspondientes a diferentes periodos de pesca y lotes de procesamiento.

Tabla 1. Valores estadisticos basicos de calidad nutricional

Proteina Grasa Humedad Ceniza H. de TVN
% % % % carbono % mg/100g

Méaximo 71,5 11,8 8,4 29,6 3,3 389,0
Minimo 54,9 49 2,3 13,4 <0.1 39,0
Promedio 60,9 7,9 50 24,7 15 104,9

En el grafico 1 se observan los valores para cada parametro nutricional en las harinas de
pescado estudiadas, donde se evidencia mayor contenido de proteinas en los productos
de Chile y Perll comparativamente con nuestro pais (Mar del Plata).
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Grafico 1. Comparacion de parametros nutricionales de Argentina, Chile y Peru

La razoén principal de las diferencias de calidad nutricional en las harinas evaluadas es la
materia prima. En Chile y Per( se utilizan especies como Anchoveta (Engraulisringens),
Jurel (Trachurusmurphyi) y Caballa (Scomberjaponicus), capturadas Unicamente para la
produccion de harina de pescado, utilizando el musculo y dandole a sus productos un
mayor nivel proteico que aquellos obtenidos a partir de desechos (Abdo de la Parra, 1994,
Gutierrez, et al, 2009). Este es el caso de la industria Argentina, que realiza el
procesamiento de variedades como Merluza (Merlucciushubbsi), Lenguado
(Paralichthysorbignyanus), Pez Palo (Percophisbrasiliensis), Corvina
(Micropogoniasfurnieri) y Abadejo (Pollachiuspollachius), a partir de descarte de los
barcos y restos de fileteado, modalidad evidenciada también por el elevado nivel de
cenizas (minerales) en relacion a los productos de Chile y Pera.
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En el gréfico 2 se exponen los valores maximos de NBV, aceptables para harinas de
pescado de Chile, Per y una industria argentina (www.agustiner.com), los mismos varian
entre 120 y 200 mg/100g, mientras que las muestras analizadas en este trabajo mostraron
un valor medio de 104,9 mg/100g.
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Grafico 2. Nitrogeno basico volatil (NBV) en harinas de pescado.

Conclusiones:

e Las harinas de pescado de Chile y Perd en comparacion con las de Argentina,
presentan un mayor valor nutricional para uso en la formulacion de alimentos
balanceados, dado por su mayor porcentaje de proteinas. Por otra parte, el producto
nacional mostré un contenido de minerales (cenizas) mas alto.

e El tenor de NBV de las harinas de pescado argentinas evaluadas es Optimo, con
valores mas bajos que los indicados para Chile y Peru, sobre todo teniendo en cuenta
gue la materia prima local est4 constituida por restos de pescado y no producto
fresco.
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