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Nelson Avdalov

editorial

La erradicacion del hambre y la desnutricion 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 basicos
para combatir el flagelo de la desnutricion 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
situacion se hace mucho mas grave en los paises de bajos
recursos. Estas pérdidas también se reflejan en la disminucion
de las propiedades nutricionales y eventualmente en el aumento
del riesgo para la salud de los consumidores.

Conceptualmente la pérdida o disminucion puede ser tanto en
cantidad, "por ejemplo se tira al mar el 8 % del pescado
capturado!", como tambien por perdidas causadas por deterioro
fisico, por disminucion de calidad y por caida de valor
economico.

Estas alteraciones en la calidad estdan ademdas directamente
relacionados con cambios en el contenido de nutrientes como los
acidos grasos poliinsaturados (PUFAs), las proteinas, las
vitaminas y los minerales.

Los riesgos relacionados con los aspectos sanitarios (péerdida de
la inocuidad) se vinculan por ejemplo con el aumento de los
niveles de histamina en escombridos (sardinas, atunes,
anchoitas, etc); con riesgo por incumplimiento de la Buenas
Practicas de Manufactura (BPM) y con el riesgo del incremento
de los contaminantes microbioldgicos, fisicos y quimicos.

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 evaluacion y medida de estas pérdidas para ponderar la
magnitud del deterioro asi como la diferencia eventual de la
disponibilidad de nutrientes es indispensable para establecer las
acciones para combatir la grave problematica de la desnutricion.

La FAO viene desarrollando programas para la evaluacion de
estas pérdidas en forma confiable y eficiente en varios lugares
del planeta y actualmente en América Latina se estan
programando actividades conjuntas con el apoyo de
INFOPESCA para iniciar dichas acciones
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ARGENTINA

CHINA APROBO LIMITE MAXIMO PARA
SULFITOS QUE BENEFICIA A LANGOSTINO
ARGENTINO

El Ministerio de Agroindustria de la Nacion de
Argentina, informo a traves de su pagina web
que, il uego de | as
Argentina, la Comision Nacional de Salud y
Planificacion Familiar de la Republica Popular
de China (NHFPC, por sus siglas en inglées)
aprobé el Ilimite maximo para sulfitos
(metabisulfitos de sodio) en langostinos, lo cual
permitira la exportacion del producto capturado
en aguas argentinas sin los obstaculos que
enfrentd en los ultimos dos afios para ingresar
en el mercado de este

El organismo recuerda que en 2014 las
exportaciones de langostino de Argentina y
otros paises comenzaron a tener problemas
par a
normativos en este pais que derivaron en la
omision de un limite maximo para sulfitos en
langostinos, calamares y carne de cangrejo.
Este aditivo es esencial en la comercializacion
de estos productos, ya que previene su
ennegrecimiento, pero los paises toman como
recaudo la obligatoriedad de su declaracion en
el etiquetado por cuestiones de inocuidad. Esta
situacion 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 mas
exigentes, en consonancia con la referencia
i nternacional del

El ministerio sostiene que la aprobaciéon de la
Comision del pais asiatico es resultado del
trabajo conjunto que realizd la Subsecretaria
de Pesca y Acuicultura, la Direccion Nacional
de Relaciones Agroalimentarias Internaciona-
les (DNRAI) de la Secretaria de Mercados
Agroindustriales, el Servicio Nacional de
Sanidad y Calidad Agroalimentaria (SENASA)
y la Consejeria Agricola 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
(S02) en

|l ngr es a debidona cd&biosn a ,

Codex

productos de

ficamente langostinos y cangrejos), frescos y
congelados con una tolerancia maxima de 0,1

a/kg.

EXPORTACIONES CAEN EN TERMINOS DE
VOLUMEN PERO AUMENTAN EN DIVISAS
La Direccion de Economia Pesquera,

gestio Rasandose gn d@tpsadgldr@itut% Nacional de

Estadistica y Censos (INDEC), informdé que
durante los primeros siete meses del afio se
exportaron 248 034 toneladas de productos
pesqueros por un valor de USD 900,4 millones.

La cifra representd una caida interanual del
11, 2% en t ®r mi nos de
fundamentalmente por la caida de calamar y

gi §aryza ge gola, enyyej oyras ;especies, pero

también representd un aumento del 11,8% en
términos de retornos. La explicacion es la
mejora del precio en el segmento del calamar
illex y el auge del langostino, que representa
mag 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 40080 toneladas enviadas (-54,2%) vy
retornos por un valor de USD 79,8 millones.

En cuanto a los principales destinos, se
destaco el crecimiento de China, que se ubico
como el segundo comprador de productos
pesqueros argentinos, y la caida de Brasil,
pasando al sexto lugar. Espaia encabeza la
lista.

Al Il mentari uso.

BRASIL

ESTUDIAN FIABILIDAD PARA FABRICAR Y

VENDER CARNE DE TAMBAQUI ENLATADA
La Fundacdo Universidade Federal de
Rondonia (UNIR) y el Instituto Federal de
Educacao, Ciéncia e Tecnologia de Rondonia
(Il FRO) =est §8n
financiera para fabricar y comercializar carne
de tambaqui enlatada. El proyecto surge por la
necesidad de atender la creciente demanda
por alimentos de rapida y facil preparacion, y
gue ademas ofrezca beneficios a la salud del
lcomsumpder.s ¢ a (espec?

estudi ando
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El proyecto denominado A Fabr i
tambaqui enlatado: uma nova alternativa para
0S produtores da regiao do Vale do Jamari
( RObwsca producir
gramos, molido con 600 gramos, filetes de
pescado con peso medio de 2,3 kilogramos,
ademas de enlatados y esterilizados. Se esta
desarrollando filetes de tambaqui enlatados y
molidos enlatados. Ademas, se desarrollaran
12 formul aci ones de
con diferentes  salsas, organicos vy
convencionales.

En una etapa previa se hizo un analisis de
aceptacion por el consumidor y, segun las
investigadoras que encabezan el proyecto, i f u e
superior al 80% para todas las formulaciones,
algo raro tratandose de nuevos productos.
Segun la metodologia del analisis sensorial de
los alimentos, los nuevos productos con una
aceptacion por encima del 70% tienen un 95%

C a - « oconvelteg en

t ambaqu?

t am

los proximos afos en un
importante proveedor mundial de tilapia y otros
peces nativos.

entero con

COLOMBIA

200

CRECE DEMANDA ESTADOUNIDENSE DE
TILAPIAY SE DESABASTECE EL

%RCAQO L%ChA‘L on r.va

eglﬂ‘nqa Autotidad Nadonal e’ Abufcultura 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 envio de
aproximadamente 2,2 millones de filetes a un
precio promedio unitario de USD 8,16. El
organismo indicO que debido a ese precio
fi ta m8s rentabl e

Anr es ul
mercado i nternoo.

e xp

: : Desde _el organismo coré5|deran que el
de oportunidad i ngr esayx cado o
: aumento de la demanda’ exterior ha llevado al
explicaron.

Ya se produjeron las primeras unidades de
tambaqui enlatado y proximamente se calcula-
ran los costos de produccion y comercializa-
cion de los productos a escala industrial.

INFORME DESTACA POTENCIAL DE LA
ACUICULTURA BRASILENA

Segun el dltimo informe de la entidad
financiera Rabobank, Brasil it i ene t od
cualidades para convertirse en una
superpotencia en acui cul

En el documento se detalla que la produccion
brasilefia de tilapia podria aumentar un 10% al
afo y superar las 490 000 toneladas para
2020. AdemS§8s, s e preva®
anual de cachama supere las 330000
toneladas en el mismo Ilapso de tiempo.
Rabobank sostiene que gran parte de la
expansion vendra acompafada del rapido
crecimiento de la produccion brasilefa de
granos, sobre todo en el Medio Oeste.

A su vez, las perspectivas de desarrollo del
sector serian acompafiadas por un tipo de
cambio débil y una menor rentabilidad y
competitividad de los principales paises
exportadores acuicolas. El pais se podria

a, S
(USD 136aUSD3, 40) .

desabastecimiento de tilapia en el pais ya que

los grandes productores prefieren destinarla a

la exportacion. A su vez, los grandes
piscicultores que producian tilapia roja
(preferida en el mer cado
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
aumenéadao en los ultimos 12 meses, pasando

d¢€ 4 000% 10 000 pesos colombianos por kilo

L Por Yl t |
|mportan9e' es la devaluacion del peso
colombiano frente al ddlar estadounidense, lo

que también favorece a las exportaciones.

FQRADPR

REGULAN CRIA Y REPRODUCCION DEL
PAICHE

Los ministerios de Agricultura, Ganaderia,
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
cria y la comercializacion de la especie. Segun
un informe del O0Pr oyecto Agen
Transformacion Productiva Amazonicai
Reconversion Agro productiva Sostenible en la

m

producci - n
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Amazon?2a Ec(AT@PA)odel MAGAR, &l Las marcas que se sumen al proyecto tendran
cultivo de paiche inace por | a n ee epyodda das idstituciones publicas y las
buscar nuevas alternativas de conservacion y oficinas de ProEcuador en el mundo. Se
produccion sostenibleen | a A ma z o n 2 aestiin& que |8 marca pueda ser presentada en
trata de una especie de gran potencial para la diciembre.

piscicultura, al ser un pez nativo de la zona y
gue genera econom?a en | ESPARNIA - no

Cabe destacar que la carne de paiche it | e n egegin revela una encuesta del Instituto Ixé

un alto valor nutritivo y, consecuentemente, un para Greenpeace presentada en Madrid, el
alto valor Ee¢c pm-ompi-rsdd.o eSiof e9add ! @Bds consumidor es
de manera téecnica,la cria y reproduccion, dispuesto a pagar entre un 5% y un 10% mas

ipara | o cual edcapiimBe au b linipds@adodnas sostenible.
especimenes silvestres a los usuarios que

mantengan vigente la patente de zoocriadero y El estudio ademas arroja que los
la autorizacion para el ejercicio de la actividad consumidores prefieren "pescado fresco en un
acu?c oSIe,a ocontinua r_§ n e s tgibfl de 803 @820s résFeéto a uno congelado
necesidades optimas de reproduccion en (68%) o sazonado (40%)". A su vez, prefieren
cautividad de esta especie para aportar a su un pescado que "provenga del mar (97%) y no
conservacion y manejo responsable. tanto de los rios (38%)".

PROYECTO BUSCA UNIFICAR LAS ESTADOS UNIDOS

MARCAS DE ATUN

El Ministro de Comercio Exterior, Juan Carlos
Cassinelli, anuncid la unificacién de las marcas
de atun ecuatorianas a nivel sectorial con el
objetivo de obtener un mejor posicionamiento
internacional.

PUBLICAN INFORME SOBRE LA

ACTIVIDAD PESQUERA DURANTE 2015

El Servicio Nacional de Pesca Marina (NMFS)

publ i c- el Yol ti mo Ol nfor
Estados Uni dosdé donde de
2015 el consumo de productos pesqueros per

capita alcanzo los 7 kg, cifra superior a los

6,6kg registrados en 2014.

Esta nueva marca funcionara también como
una eco-marca para posicionar al pais en su
compromiso con la pesca sostenible. Segun
indica el portal de la Camara Nacional de ; : :
Adt]emasS los consumidores_ estadounidenses

Pesqueria, fiest a marca adiciona er. vi.rza ar
g , . gastaron aproxmadamerf-)te BSD 96 000
establecer unos estandares minimos que

- : millones en dichos productos, lo que refleja un
optimicen la calidad de exportacion, de cara a
: ) : aumento de 4,6% respecto a los USD 91 700
los diferentes acuerdos internacionales que se

, . ] : millones del periodo anterior. A su vez, el
estan negociando y a la apertura del pais hacia :
; : miorme detajla, que los pescadores locales
| os mercados i nternaci

O N esémbarcaron” 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 ultimos afos.

Ecuador es el tercer exportador mas grande de
atun a nivel internacional. Una marca sectorial
de caracter nacional seria como una
certificacion especial que se sumaria a otras,

ue ya el pais posee, para elevar aun mas los )
que y pals p P En cuanto a las especies, las de mayor valor

;s;a?dgrzsd ges I?Sn tprc;dlchtnosé Cpiarg nlgs| es 8omercial fueron la langosta (USD 679,2
millones), el cangrejo (USD 678,7 millones),
camaron (USD 488,4 millones), salmén
(USD 460,2 millones) y la polaca de Alaska

(USD 441,7 millones).

El ministerio esta trabajando con los diferentes
actores del sector e instituciones publicas para
delinear los parametros de desarrollo del

proyecto.
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marina. La cadena tambiéen se ha
preocupado por educar a los consumidores

VETAN COMERCIALIZACION DE sobre los retos de la acuicultura y la
SALMON NORUEGO ECOLOGICO EN importancia de elegir pescados sustentables
FRANCIA mediante folleteria y carceleria. La gerente
Segun informé la Federacion Noruega de senior de Marketing Comercial de ASC,
Productos del Mar (FHL), el salmon Esther Luiten, dijo que este hecho nes un

PO 2 T 2
ecologico noruego no podra comercializarse g e l og [ R IR P RciR Sy et
en Francia como t al d Y0y la gsatigfaedop et d & s vV er qu.

t ®cni coso del acuer do adeiour faitalece su ggmpremiso qon la
Unién Europea y Noruega. acuicultura responsable y de que use el

| ogoti po de ASC para educ
Por dltimo, sostuvo que A Carref our e

EUROPA

Los productores noruegos estan muy

preocupados por esta situacion y consideran
gue la medida podria ser seguida por otros
paises de la UE. Segun fuentes de la
Federacion Europea de Productos del Mar, a
pesar de que el salmén noruego se elabora
siguiendo las normas de Ila UE, la
prohibicion se da porque el producto no esta
incluido en el Acuerdo sobre el Espacio
Economico Europeo que regula la relacion
comercial entre Noruega y la UE.

Se estima que si la medida se extiende a
otros paises, el sector del salmon noruego
ecolégico podria verse afectado con
p®r di das 10& eillongés. Desde la
Federacion Europea de Productos del Mar
se busca una reunion urgente entre las
partes para solucionar el tema. La industria
noruega tenia una expectativa de
crecimiento del sector de 15% para el 2020.

FRANCIA

CARREFOUR VENDERA SALMON CON
CERTIFICACION MSC

La cadena de supermercados Carrefour
anunci0 que comenzara a vender salmon
certificado por el Aquaculture Stewardship
Council (ASC). Es la primera en Francia y
ofrecera el producto en 30 tiendas. La
empresa anuncid 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 certificacion
del Marine Stewardship Council (MSC) se
destaca entre sus productos y se enmarca
en la politica de preservar la biodiversidad

ayudando a los clientes a tomar una
decision informada de productos del mar
cultivados sustentablemente, al tiempo que
apoya a | os

INDIA

SE ESPERA UN 15% DE CRECIMIENTO
EN LA PRODUCCION PESQUERA
DURANTE EL ANO FISCAL

La industria pesquera india espera un
crecimiento de al menos un 15% durante
este afo fiscal, ya que se podria beneficiar
de la escasez existente en el mercado
mundial de productos pesqueros mientras
los paises del sudeste asiatico se recuperan
de las enfermedades en las granjas
acuicolas. India sufrio un revés en 2015-
2016 cuando las exportaciones de productos
pesqueros cayeron entre un 10% y 15%
debido a un descenso en la produccion y a
los precios deprimidos. Ahora los precios
han mejorado, lo que animé a los
productores a aumentar la oferta. Este afo,
hasta el momento, las perspectivas han sido
buenas.

INTERNACIONAL

ESTUDIO REVELA QUE UNO DE CADA
CINCO PRODUCTOS ESTA MAL
ETIQUETADO

Segun un reciente estudio elaborado por
Oceana, en el que se analizaron mas de
25 000 muestras de productos pesqueros a
nivel mundial, una de cada cinco estaba mal
etiquetada. La investigacion confirma que el

acuilcultores
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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 organizacion analiz6 mas de 200 estudios
publicados en 55 paises, donde en
practicamente todos se constata fraude en el
etiquetado y en toda la cadena de suministro.
La directora de campafias de Oceana, Beth
Lowell, manifestd que "sin un seguimiento a lo
largo de toda la cadena de suministro, los
consumidores seguiran siendo engafiados, los
trabajadores honestos del sector se veran
perjudicados y la productividad a largo plazo
de nuestros oc®anos
el camino que recorren los productos
pesqueros desde el barco o la granja a
nuestros platos, es largo, complejo y poco
transparenteo.

En el estudio también se remarcan los avances
de la Unidn 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 habrian caido de 23% en 2011 a 8%

en 2015, lo que permite concluir que Al a

documentacion sobre las capturas, la
trazabilidad y el etiquetado correcto son
medidas factibles y eficaces para reducir el
fraude <con pr od u Ottoodato
importante que revela la investigacion 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 ambitos
perjudicados.

LAS PESQUERIAS PODRIAN PERDER 10
MIL MILLONES DE DOLARES ANUALES EN
2050

Segun un nuevo estudio de la Universidad de
Columbia Britanica (UBC), las pesquerias
mundiales podrian perder hasta USD 10 mil
millones en sus ingresos anuales para el 2050
si el cambio climatico continla sin ser
combatido. La investigacion también concluye

cont

gque los paises mas dependientes de las
pesquerias para su alimentacion sufriran las
consecuencias.

El aumento de las temperaturas y los cambios
en el océano (salinidad, acidez y niveles de
oxigeno) provocaria una reduccion de las
capturas. Los investigadores examinaron el
impacto financiero de estas pérdidas
proyectado a 2050 para los paises pesqueros
y lo compararon con el aino 2000. La autora
lider del estudio, perteneciente al Instituto para
los Océanos y Pesca de la universidad, Vicky
Lam, dijo que fAes necesario
mejores planes de gestion de los recursos
marinos para incrementar la capacidad de
recupeaacidh de rlas peblagioges al cambio
c | 1 m8§ Por atra parte, el profesor asociado
en el instituto, William Cheung, sostuvo que
Al os programas de
como el desarrollo de la acuicultura, pueden
ser vistos como una solucién. 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 acuatico, conduciendo a
una mayor reduccion en los ingresos de la
pescao.

SE LANZO PLATAFORMA GRATUITA
ONLINE PARA MONITOREAR LA PESCA
ILEGAL EN TODO EL PLANETA

p e $ap u@garmzacones 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 mas importantes del planeta,
practicamente 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 destruccion de
habitats. La plataforma permitira 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 sequir la actividad de aproximadamente
35 000 buques comercia-les de pesca y que la
cifra seguira en aumento.

adapt a
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La plataforma utiliza datos de transmision
publica del Sistema de Identificacion
Automatica (AIS, en inglés), recogidos por
receptores satelitales y terrestres, para mostrar

la cifra es 3.000 toneladas superior a su
pronostico para el periodo. Las operaciones
noruegas de la compaiia cosecharon 64 000
toneladas, mientras las chilenas cosecharon

el movimiento de los buques a través del
tiempo. La vicepresidenta de Oceana para 10 000 toneladas, al tiempo que las 6 000
EEUU, Jacqueline Savitz, sostuvo que la toneladas restantes se cosecharon en sus
herramientafir evol uci onar 8 | a fotvas mgiondsede producaion. LLlos beneficios
pesca Cco0meracgiraelgo gue ¢ oopeaciandles ardes de intereses e impuestos

7000, en tanto Escoci a y

sera de acceso universal, iest a
gratuita podra ser utilizada por gobiernos,
periodistas, ciudadanos, investigadores y la
industria de productos marinos. Permitira a los
gobiernos seguir a los bugues sospechosos,
aplicar reglas y reducir fraudes de Ilos
alimentos marinos. Por su parte, los
periodistas y demas personas podran
identificar conductas que podrian asociarse

her r a{@BlI€nfteeon de USD 195,7 millones en

comparacion a los USD 85,6 millones
alcanzados en el mismo trimestre de 2015.
Como consecuencia de los desafios
biolégicos, Marine Harvest actualizd su
pronodstico de cosecha para el dltimo trimestre
a 100 000 tonneladas. Ademas se preve que la
cosecha total de 2016 ascienda a 381.000
toneladas, unas 19.000 toneladas menos que

con pesca il egal o sobr e pldlsnmoagrondstico.

HARINA DE PESCADO

Segun un nuevo informe de la Asociacion de
Pesquerias Sustentables (SFP), una tercera
parte de las pesquerias que son proveedoras
de la industria de raciones con aceite y harina
de pescado necesitan una mejora significativa
en términos de sostenibilidad. El estudio
evaluo 20 pesquerias en el Pacifico oriental y
el Atlantico, la mayoria en América del Sur. De
las poblaciones estudiadas, la investigacion
arrojo que el 47% de los peces provenian de la
pesca "mal administrada”.

El organismo manifesté que le gustaria ver que
los productores de raciones establezcan
normas mas estrictas para la pesca, que haya
un mayor nivel de compromiso de parte de la
industria, y que fueran mas estrictos a la hora
de definir lo que se debe y no se debe aceptar.
El informe también encontré6 que solo el 18%
de la pesca de captura en este sector cumple
con los requisitos de alimentacion para las
granjas con certificacion ASC.

AUMENTO LA PRODUCCION DE MARINE
HARVEST

La multinacional Marine Harvest coseché
97.000 tonel adas de
tercer trimestre de 2016. Segun la compainia,

JAPON

COMPANIA LOGRA CULTIVAR ATUN CON
RACIONES FORMULADAS

La empresa japonesa Hyoshoku Co., dedicada
al cultivo de atun, informo 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 atun, indepen-
dientemente de la estacion.

Sin embargo, segun la compaiiia, el atin
cultivado de esta forma crece mas lentamente
y los costos de produccién son mas altos. En
una primera instancia, el atin se
comercializara localmente (suroeste de Japon)
y luego se enviara a otras partes del pais.

NORUEGA

EL COSTO DE PRODUCCION DE SALMON
AUMENTO UN 90% DESDE 2005

Segun el reciente informe de las empresas
noruegas Nofima y Kontali Analyse, desde
2005 | os costos de
piscicultura noruega se incrementaron en al
menosi 98%. €1 edudio fuer éneargadal por el
Norwegian Seafood Research Fund (FHF) y

produc
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detallaqueil os principal es
aumento son los altos costos registrados para
las raciones, la incidencia del piojo del salmén
y los aspectos sanitarios generales de los
peceso.

Los cientificos estudiaron y compararon
también los costos de produccion de salmon
en los principales paises competidores:
Canada, Chile, Escocia e Islas Feroe. Uno de
los autores del informe, el cientifico Audun
| ver sen, mani f est solodas
Islas Feroe tienen menores costos de
produccion que Noruega. La lIslas Feroe y
Noruega se benefician de sistemas de
produccion mas rentables, gracias a sus
atributos naturales y mayores resultados
bi ol gi cos, e |
ultimo, se remarcé que los costos de las
raciones y salud difieren en el grado respecto a
Noruega.

LATINOAMERICA

SE LANZO OFICIALMENTE LA EMPRESA
ASKRETTI NG ECUADORO

Se presento oficialmente la marca Skretting
Ecuador bajoelleman Una sol uci
ali mentaci n
apoyar la creciente necesidad de produccion
sostenible de raciones para camardn y otras
especies en Ecuador, Perd y el resto de
Latinoamérica. Mediante un comunicado de
prensa, la empresa explicO que fis
combinaran los conocimientos globales de
Skretting en 1+D con su vision y experiencia
| o c Elldigector general de Skretting Ecuador,
Carlos Miranda, manifestd que el arribo de la
marca a la region es un hito muy importante
para la industria acuicola latinoamericana. La
marca considera que esta i e n una

| depaoa hacer una | mp
al crecimiento global de la produccion acuicola;
contando para ello con procedimientos
precisos de gestion de la alimentacion y las
mejores practicas i q u e pueden
nueva edad de oro para el sector

| angostino en
apoyara en el Centro de Investigacion de
Acuicultura de Skretting, integrado por mas de
100 investigadores de
en nutricion, produccién y salud animal.
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CREAR UNA MARCA PARA
COMERCIALIZAR PRODUCTOS
PESQUEROS
Los cuatro paises integrantes de la Alianza del
Pacifico, Chile, Colombia, México y Perq,
instalaron de manera conjunta un stand en la
Feria Internacional AquaSur 2016, el evento
mas importante del hemisferio sur en el rubro
acuicola. El objetivo es promover productos
pesqueros de las distintas zonas geograficas
ade lbsupaisesnmiemibres del bloque comercial y
a futuro comercializarlos mediante la marca
AAl i anza del Pac2fic
periddico chileno ElI Mercurio, | os
miembros en su conjunto son el tercer
exportador mundial de productos pesqueros.
nes m8s eficienteso
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 Pacifico
exportd al mundo USD 7,991 millones en 2015,
lo que equivale a un 6% de las exportaciones
pesqueras a hivel mundial. Estos envios se
concentran fuertemente en Chile y Perq,
quienes representan el 85% del total de las
Exgorta Xnes del bI ue. El subsecretario de
re]sga y cuicultura de hile, Raul Sunico, dijo
quee boquetlenenun conjunto
tanto de extraccion como de cultivo, y distintos
niveles de procesamiento, regulacion e
i nvestigac.i n. (é) Se
a los centros de investigacion pesquera de
cada uno de los paises para revisar las
metodologias y compatibilizar reuniones entre
los servicios veterinarios de los miembros.
Chile es muy requerido en materia de
tecnologias de acuicultura, servicios logisticos
y contr ol de enfer medades
SPlorasu parte, el comisionado de Pesca y

Acwcultura{]de MeX{co Mabrlo Acqunar manifestd
ant e n :

00 .

de

>

La represeantan%]e W& la Autoridad de Pesca y
Acwceultsurg de Colombia, Laura Pascualli,
remarcd que por primera vez hay claras
intenciones de Nt ener un grupo
4Eacwcultuga gue trabaje de manera cooroclfnada

e's
arpcﬁ‘lada en nirar como se fbrtalecen los

abo

quesupals e's't's "Mt eresad
la experiencia de Chile en eI desarrollo de la
acuicul turao.
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| azos comerci al es
ultimo, el viceministro de Pesca y Acuicultura
de Perd, Héctor Soldi, dijjo que a Peru le
interesa conocer sobre el desarrollo acuicola
chileno, porque el paisiest 8 en
desarrollo acuicola relativamente pequefo que
est8 creciendo muy

PERU

SE BUSCA MEJORAR LA PRODUCCION DE
LA PESCA ARTESANAL Y LA VIDA DE LOS
PESCADORES

El Ministro de la Produccion, Bruno Giuffra
Monteverde, anunci6 que se adoptaran
acciones inmediatas para mejorar la
productividad pesquera artesanal y elevar la
calidad de vida de los pescadores y sus
familias.

El nuevo jerarca se reunié con los presidentes
y representantes de las Organiza-ciones
Pesqueras Artesanales (OSPAS) de la region
de Ica, quienes le informaron sobre los
avances del Programa Piloto Demostrativo
(PPD) para la recupera-ci - n de
Giuffra indico que i e | objetivo
conocer el avance del programa, ya que en el
pais existen varias experiencias parecidas,
pero ninguna tan avanzada como eésta. Por
ello, queremos que deje de ser un piloto para
gue se convierta en algo permanente;
regulandose en una Ley con reglamento donde
el Estado ceda los derechos de este programa
a | os pesEladpreysecto
desde el 2005 y esta orientado a brindar
sostenibilidad pesquera al ecosistema Yy
permitir su recuperacion.

PORTUGAL

GOBIERNO SE TRAZO COMO OBJETIVO
TRIPLICAR PRODUCCION ACUICOLA PARA
2030

El Gobierno de Portugal, mediante el Ministerio
del Mar, se traz0 como objetivo duplicar su
produccién acuicola para 2020 vy triplicarla para
2030, con el objetivo de promover la actividad
en el pais. Para alcanzar dicho objetivo,

alPori ntaument de 8 |

una

& aaliinavnezrasa 58
millones registrados en el Programa Operativo
de la Pesca( PROMAR) al50 ardlenes
en el marco del Programa Operacio-
eat MAR2020dLea Ministra del Mar, Ana Paula
Vitorino, dijo que las expectativas son realistas

r 8 pi dg @ue no se trata de duplicar o triplicar los

indicadores, sino que se parte de una base
Angue tiene un enor
creci mient oo.

El programa MAR2020 dispondra de un
presupuest o/8,7 dmillonesi para
cofinanciar proyectos de acuicultura hasta en
un 60%. AL a

n,

u

me

expectativa es (

gl obal pueda ||l egagrag-1.5
Segun las cifras manejadas por el ente
gubernamental, @ apenas existen 1.547

establecimientos productivos, con so6lo 13
emprendimientos con producciones mayores a
100 toneladas.

La jerarca remarco que i e | papel

es crear condiciones para que surjan mas
emprendedor es Entralose@asos &
.segpireesté mejorar el licenciamiento, asegurar

ecos IS

la” _pesibilidad " de inanci?miento y ofrecer
€.S ) u.e :
orientaciones, en términos de  ordenamiento
del territorio.

del
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Nutricion: De los compromisos
a la accion. La funciéon del
pescado y la pesca

FAO. El estado mundial de la pescay la
acuicultura 2016 Por: Jogeir Toppe

En la segunda Conferencia Internacional sobre constituye un marco de accion que adopta metas
Nutricion (CIN2), una reunion intergubernamen  mundiales para mejorar la nutricion materna, de
tal de alto nivel celebrada en Roma del 19 al 21 los lactantes y de los nifilos pequefos para 2025.
de noviembre de 2014, se abordo la malnutricion
en todas sus formas desde una perspectiva
mundial. Los gobiernos participantes aprobaron
la Declaracion de Roma sobre la Nutricion y un
marco de accion, comprometiendo a los
dirigentes mundiales a establecer politicas
nacionales encaminadas a erradicar la
malnutricion '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
desafios para proporcionar una seguridad
alimentaria y nutricional adecuada a una
poblacion humana cada vez mayor, que se prevé Mas de 250 millones de nifios de todo el mundo
gue supere los 9.700 millones en 2050. 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 poblacion
mundial) padecen carencia de hierro, y cada afno
800.000 muertes infantiles son atribuibles a la
carencia de cinc.

Tradicionalmente, los nutricionistas se han

centrado en los macronutrientes que

proporcionan energia y proteinas. En la

actualidad, se reconoce cada vez mas la funcién
de los micronutrientesvitaminas 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 nifios de
paises en desarrollo.

El hambre y la malnutricion son los problemas
mas devastadores del mundo vy estan
indisolublemente vinculados a la pobreza. Hay
unos 795 millones de personas subalimentadas
en el mundo. Desde la Conferencia Internacional
sobre Nutricibn de 1992 se han registrado
mejoras apreciables en la reduccion del hambre y
la malnutricién de la poblacién del mundo. Sin Este es, por tanto, el contexto en el gue se
embargo, los avances han sido desiguales e celebraron las deliberaciones de la CIN2. Mas de
inadmisiblemente lentos. 20 pa2ses hicieron hini
funcion que desempeian, o deberian desempe

La dificultad fundamental actualmente consiste Nar los productos de pescado a la hora

en mejorar la nutricion de forma sostenible de satisfacer las necesidades nutricionales de las
mediante la aplicacion de politicas coherentes y (ietas de las personas. A continuaciéon se
medidas mejor coordinadas entre todos l0S presenta un resumen de los problemas, los
sectores pertinentes. En la Declaracion de Roma gyances, las oportunidades y las orientaciones

sobre la Nutricion, aprobada en la CIN2, se para futuras medidas que se examinaron en la
presentan 60 recomendaciones destinadas a l0SCIN2 en relacion con la funcion del pescado y la

dirigentes gubernamentales22. Esta declaracion pesca en la mejora de la nutricién humana.



El pescado en la seguridad alimentaria
y nutricional

( Movi miento para el
1. 000 d2as (sobre
durante los primeros 1.000 dias de vida) han
contribuido a centrar la atencion en el pescado
como alimento nutritivo de origen animal que
contiene multiples nutrientes para el crecimiento,
desarrollo y bienestar y, en particular, como
fuente de grasas esenciales para el desarrollo del

cerebro y la cognicion.

Los alimentos del medio acuatico son una
excelente fuente de los macronutrientes vy
micronutrientes necesarios para llevar una dieta
saludable. No obstante, el hecho de que una
comunidad consuma 0 nho pescado esta
fuertemente arraigado en sus habitos

alimentarios tradicionales asi como en su poder
adquisitivo.

El pescado es una de las fuentes mas importantes
de proteinas de origen animal; representa
aproximadamente el 17 % de su consumo a
escala mundial, pero supera el 50 % en muchos

de los paises menos adelantados. Ademas, aportgs

otros nutrientes valiosos como el acido
docosahexaenocico (ADH) vy el acido
eicosapentaenoico (AEP), ambos acidos grasos
omega 3 de cadena larga, importantes para el
desarrollo neuroloégico optimo en los nifos 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 reduccion del riesgo de muerte por
cardiopatia coronaria y la mejora del desarrollo

neurologico en lactantes y niflos pequenos
cuando la madre consume pescado antes y
durante el embarazo.

f o nt o, ,d .a nut.ri ci - n.
| 0 s 'R@efn%s Cd I%sS%eneHcgos Qllle esto ma?rcgnlijtrg:r?

-tes tienen para la “salud, ef* pescaHo tambiéen
aporta micronutrientes que no se pueden
conseguir facilmente a partir de otras fuentes en
las dietas de la poblacion pobre. Cada vez se
centra mas la atencibn en los productos
pesqueros como fuente de vitaminas y minerales.

Las especies de peces de pequeio tamafio 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 fosforo, el potasio y
vitaminas como la vitamina A, D y B25.

Los niveles de estos nutrientes también son altos
en pescados mas grandes, aungue su mayor
concentracion esta en las partes que no suelen
comerse, como las cabezas, las raspas y las
visceras. Los productos de pescado son la
principal fuente natural de yodo y acidos grasos

omega 3 de cadena larga. El pescado graso
también puede ser una fuente importante y Unica
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 mas como un problema de
salud grave.

Ademas, el sector de la pesca y la acuicultura
constituye una fuente importante de empleo,
sobre todo en los paises 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 nutricion.

s
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Atencion al valor nutricional del desprende de los temas sobre pescado y nutricion
pescado de los programas de las ultimas reuniones del
Subcomité de Acuicultura y el Subcomité de

Si se respalda y desarrolla de manera responsable Comercio Pesquero del COFI.
desde el punto ambiental y social, la pesca puede
contribuir en gran manera a la erradicacion del EIl factor mas evidente que dificulta el aumento
hambre, la inseguridad alimentaria y la del consumo de pescado es su disponibilidad a
malnutricion. La ordenacion pesquera se ha precios asequibles para los pobres. Los precios
centrado tradicionalmente en aumentar todo lo han subido como consecuencia del crecimiento
posible los beneficios de la pesca de captura en de la poblacion, el aumento de la demanda y las
cuanto a empleo, ingresos y exportaciones, a la limitaciones del suministro. La acuicultura ha
vez que intentaba garantizar la sostenibilidad del ayudado a reducir esta diferencia, pero el precio
recurso. Mas recientemente, la atencion se ha de algunas especies cultivadas tiende a ser
reorientado hacia el pescado como alimento y superior al de las especies pequefias de bajo
fuente de nutrientes esenciales y, al mismo valor consumidas tradicionalmente. Sin embargo,
tiempo, la conservacion del ecosistema, tal como el cultivo de peces herbivoros, como algunas
se desprende de los temas sobre pescado yespecies de carpa, contribuye en gran medida a
nutricibn de los programas de las ultimas que los productos de pescado sean asequibles. Se
reuniones del Subcomité de Acuicultura y el reconoce cada vez mas que incluso la ingestion
Subcomité de Comercio Pesquero del COFI. de pequenas cantidades de pescado contribuye de
manera importante a la calidad nutricional de las

El factor mas evidente que dificulta el aumento dietas de las personas.
del consumo de pescado es su disponibilidad a
precios asequibles para los pobres. Los precios
han subido como consecuencia del crecimiento
de la poblacion, 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 pequeias de bajo
valor consumidas tradicionalmente.

Sin embargo, el cultivo de peces herbivoros,
como algunas especies de carpa, contribuye en
gran medida a que los productos de pescado sean
asequibles. Se reconoce cada vez mas que
incluso la ingestion de pequefias cantidades de
pescado contribuye de manera importante a la gn |os Gltimos afios, la produccién de la pesca de
calidad nutricional de las dietas de las personas. captura se ha estabilizado en torno a los 90
Si se respalda y desarrolla de manera responsablemillones de toneladas anuales (unos 70 millones
desde el punto ambiental y social, la pesca puede de toneladas para uso alimentario), mientras que
contribuir en gran manera a la erradicacion del la acuicultura ha continuado registrando un
hambre, la inseguridad alimentaria y la crecimiento constante y ha superado al resto de
malnutricion. sectores de produccién de alimentos.

Aumento de la producciony la
diversificacion

La ordenacion pesquera se ha centrado En 2014, la produccién acuicola se situaba en
tradicionalmente en aumentar todo lo pOSIble los aproximadamente los 74 millones de toneladas y
beneficios de la pesca de captura en cuanto a se presuponfa que toda era para uso alimentario.

empleo, ingresos y exportaciones, a la vez que Mientras que en la produccién de la pesca de
intentaba garantlzar la sostenibilidad del recurso. Captura es poco probab|e que se produzcan

Mas recientemente, la atencion se ha reorientado gumentos significativos, la acuicultura podria
hacia el pescado como alimento y fuente de aportar entre 16 y 47 millones de toneladas més
nutrientes esenciales y, al mismo tiempo, la de pescado para 2030.

conservacion del ecosistema, tal como se



Aumentar las actividades de investigacion y
desarrollo de tecnologias (en particular en la
acuicultura) también producira resultados
positivos, como se ha demostrado en Bangladesh
y Camboya con el cultivo de pequeias 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 poblacién 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 utilizacibn para consumo
humano y una disminucion de la pesca especifica
para produccion de piensos (debido al
establecimiento de cuotas mas restrictivas y la
imposicion 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 mas en lugar del pescado
entero en la produccion de harina y aceite de
pescado (véase mas adelante).

La disponibilidad y el consumo de nutrientes del

pescado podria verse impulsada si se prestara
mayor atencion a la produccion, el acceso por

parte de los consumidores, la distribucion y la

utilizacion del pescado rico en nutrientes y de

bajo costo (por ejemplo, especies pelagicas), y a
un mayor aprovechamiento de las partes del

pescado con gran concentracion de nutrientes
gue suelen desecharse. Para ello serian
necesarias enmiendas a las politicas, inversiones
en infraestructura y mas investigaciones (por

ejemplo, sobre el modo de reducir las pérdidas
postcaptura en la pesca), asi como la educacion
del consumidor.

Mas con menos

Debido al volumen persistentemente elevado de
pérdidas postaptura, grandes cantidades de

pescado quedan fuera del mercado (hasta el 25 %
en muchos paises en desarrollo). Algunos de los

motivos son los siguientes: la falta de
infraestructura; la falta de acceso al crédito; la
falta de conocimientos (educacion limitada); y el
acceso escaso o0 nulo a la tecnologia. Se
producen pérdidas fisicas como consecuencia de
las instalaciones inadecuadas de conservacion y
almacenamiento, a las que se suman pérdidas
cuando los residuos procedentes de la
elaboracion no se convierten en subproductos
comestibles, ademas de Ilas peérdidas
nutricionales derivadas de una disminucién de la
calidad causada por los dafios sufridos durante el
almacenamiento y la elaboracion.

Reducir las pérdidas pesaptura y los descartes

es facil desde el punto de vista técnico pero
requiere cambios en las politicas 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 frio que funcionen, es de
suma importancia construir centros de

desembarque y carreteras que unan las zonas de
produccion a los nucleos de poblacion.

Debe garantizarse el acceso al crédito a fin de
fomentar la participacion de los operadores en

pequefa escala, y se necesitan programas
educativos y tecnologicos integrales para

cambiar las percepciones.

Las capturas incidentales y los descartes de
especies no comerciales en la pesca de captura
representan una peérdida sustancial tanto en
paises desarrollados como en paises en
desarrollo. Se prevé que las capturas incidentales
descartadas superen los 7 millones de toneladas
de pescado. Debe reducirse al minimo absoluto
la pesca incidental; no obstante, los recursos
pesqueros ya capturados no deberian descartarse



y podrian contribuir en gran medida a la

seguridad alimentaria. Abordar las pérdidas-post
captura podria anadir 15 millones de toneladas
de pescado a la cadena alimentaria.

En la elaboracion industrial de pescado, entre el
30 % y el 70 % del

La perca del Nilo procedente del lago Victoria se
elabora localmente vy los filetes frescos, de gran
valor, se exportan fuera de la region. Sin
embargo, los subproductos como los esqueletos
completos del pescado han alcanzado gran
popularidad en el mercado local y son ahora
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en subproductos, por ejemplo, las cabezas, las regional.

visceras y las espinas dorsales. Generalmente,

estos subproductos se vuelven a procesar para Desde el punto de vista nutricional, los subpro

convertirlos en harina o aceite de pescado,
utilizados principalmente en la alimentacion

animal, de modo que indirectamente contribuyen
a la seguridad alimentaria. Se prevé que siga
aumentando la proporcion, situada actualmente
en el 35 %, de la materia prima empleada para
producir harina y aceite de pescado formada por

ductos podrian tener un valor mayor que el
producto principal, particularmente en lo que se
refiere a los acidos grasos y los micronuiries
esenciales. La creciente demanda de aceite de
pescado como complemento alimenticio ha
hecho que sea rentable extraerlo de subproductos
como las cabezas de atun.

subproductos y desechos en lugar del pescado
entero. Si bien esta practica alun no esta muy extendida,
los suplementos minerales pueden elaborarse a
La harina y el aceite de pescado son productos partir de raspas de pescado. En un proyecto
ampliamente comercializados, una fuente experimental sobre wun producto mineral

considerable de ingresos para algunos paises y elaborado con espinas se constatdo una alta

un ingrediente muy importante para la concentracion de la mayoria de minerales
elaboracion de piensos destinados a la esenciales (por ejemplo, 85 mg/kg de zinc, 350
acuicultura, que constituye el sector de mg/kg de hierroy 84 g/kg de calcio). El producto
produccion de alimentos de mas rapido se introdujo satisfactoriamente en las comidas

crecimiento del mundo.

escolares tradicionales y fue muy apreciado por
los alumnos en Ghana.

Las tecnologias innovadoras disponibles pueden

facilitar grandes cantidades de estos nutrientes

para el consumo humano, lo que permite que los

productos de pescado de bajo costo desempeien
una funcion mas destacada en el logro de la

nutricion y la seguridad alimentaria para todos.

Perspectivas futuras

Todas las partes interesadas, con inclusion de la
industria, las instituciones de investigacion, los
gobiernos y las universidades, deben colaborar a
fin de elaborar tecnologias e instalaciones para
promover la utilizacion no solo de los filetes sino
A medida que se elabora mas pescado en unatambién de otras partes del pescado para
fase mas temprana y a escala industrial, se puede consumo humano. Se necesitan actividades
transformar, en productos valiosos para el similares para reducir las pérdidas peeptura a
consumo humano directo, una mayor cantidad de nivel de produccién y elaboracion y el
los subproductos y la materia prima residual. desperdicio de pescado en el ambito del
) consumidor.
Por ejemplo, en los mercados de Asia y Africa
esta aumentando la demanda de cabezas deElaborar productos estables de bajo costo a partir
pescado como alimento, un producto que no se de los subproductos del pescado y del pescado
considera un alimento en ningun otro lugar. cuya captura es inevitable pero que actualmente




se descarta, podria aumentar significativamente
el suministro de alimentos, si se acepta esta
practica desde el punto de vista cultural y
organoléptico. Para ello, es importante adaptar
las caracteristicas del producto a los habitos
alimentarios locales. No basta con intentar
transferir productos que en una regiéon tienen
éxito a otra.

Las actividades de fomento de productos deben
ir acompaniadas de avances en cuanto a la
sustitucion de la harina y el aceite de pescado en
la alimentacion animal.

Este es un objetivo primordial de la industria y

En consecuencia, se hace ahora un mayor
hincapié en la producciéon, distribucion vy
utilizacion de alimentos comunes ricos en
micronutrientes a los que los consumidores
puedan acceder facilmente.

El pescado, en especial los peces pequeiios ricos
en nutrientes, procedente del medio natural y de
la acuicultura puede desempefiar una funcion
decisiva en la mejora de la nutricibn humana.

Los productos con alta concentracion de

micronutrientes elaborados a partir de partes
infrautilizadas de pescados de mayor tamano,
como las cabezas, las raspas y el higado, también

los estudios académicos, y se estan obteniendo podrian adquirir una importancia mucho mayor

resultados prometedores, como la seleccion de
plantas modificadas genéticamente para la
produccion del AEP y el ADH que podrian

en esta esfera. Sin embargo, para ello seran
necesarias enmiendas a las politicas
gubernamentales, inversiones en infraestructura

reemplazar el aceite de pescado en los piensos. y mas investigaciones. Deben encontrarse formas

Sin embargo, habida cuenta de los incrementos
drasticos 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 mas dependientes de las
féculas.

de reducir las pérdidas pesiptura en la pesca,
utilizar mejor los residuos procedentes de la
elaboracion, y aprovechar las grandes cantidades
de pescados pelagicos pequeiios para el consumo
humano.




