Para tratar vescados grandes —haealao,
merinza, = eglefinos, ete.—, convertirlos en
filetes, se ha exhibido esta macnina. Los
eiemplares enteros puedan ripidamente
descabezados, 1lmpios de oiros apéndices »
fileteados, pero puede combinarse por sim-
ple acoplamlente, con magulnas —una ©
dos—, que despelleian los peces

COMERCIALIZACION

1 1. campo de la comercializacion de

los productos alimenticios de la
mar, fué el mis cultivado —como nues-
tros lectores' saben (1)— por los ex-
positores de Copenhague. Es casi im-
posible abarcar, en una resefia de esta
clase, las diversas manifestaciones del
esfuerzo industrial desarrollado con la
finalidad de aumentar el valor en el
mercado, tanto de los productos en su
estado natural, como de los mismos
bajo cualquier grado de transforma-
cion.

El subsidio de la técnica a la indus-
trializacion esta siempre presidido por
dos principios: la racionalizacion y la
productividad. Se avanza en la con-
quista de los objetivos econdmicos, re-
duciendo a un orden la diversidad ori-
ginaria, eliminando la mano de obra
excesiva, creando piezas comercialmen-
te dotadas de mayor facilidad para la

circulaciéon y méis enérgico atractivo
para la demanda.
Paralelamente, tratindose irecursos

totalmente aprovechables, es indispen-
sable atender a las fuentes secundarias
del lucro. Nos referimos a los subpro-
ductos, desde la recuperacion del agua
residual a la fabricacion de 'harinas y
aceites de pescado, y la obtencion de
coproductos, a hase de conchas, pieles;
colmillos, ete.

El proceso, como se ve, es ambicio-

(1) Ver INDUSTRIAS PESQUERAS,
nimeros 699, 700, 701 ¥ T02, correspondien-
tes al 1 y 15 de junio, 1 y 15 de julio
de 1956.

El pescado descabezado ¥
timpiado es colocado so-
pre ensillamientos, en
una miguina eonstruida
por mmna firma danesa, tan
gue fabriea la de decapi-
tar ¥y despellejar

EQUIPOS

recelon

Tl peseado es dirizido poe
medie de dos rieles de ddi-
hasta
llas rotantes, las que cor- 12
estrechamente hasta
Ia espina dorsal

Los filetes son  cortados
por dos euchillas fijas ¥
se deslizan después sobre
cinta e transporte,
para ser después envas
vasados,

las  ecuchi-

PARA CO

ZACION DEL PESCA

so vy de complejo desarrollo. La Feria
Internacional de Pesca de Dinamarca
ha representado, en tal sentido, la mas
importante contribucion que hasta el
presente se habia realizado en Europa.

PARA FABRICAR FILETES

-
IL N el centro del Forum, a un lado

y otro del pasillo principal, una
importante firma de Luebeck, exponia
sus grandes maquinas de filetear pes-
-cados. Alemania, con esta aportacion
principalmente, Suecia y Dinamarca
fueron los paises que ofrecieron crea-
ciones interesantes destinadas a la me-

canizacion del corte, la homolgacion de

piezas y la separacion de desperdicios
industrializables.

La maquinaria de esta clase se pre-
senta por las casas constructoras en
warios tipos. Unos destinados al co-
mercio de los filetes en fresco o con-
gelados. Otros a la fabricacion de con-
servas. Los primeros, como es logico,
estin concebidos para tomar por un
lado los grandes peces cilindricos—mer-
luza, mero, eglefino, bacalao, etc.—,
pasarlos sobre las cuchillas que sepa-
ran la espina vertebral y los apéndices
y expulsar por canales laterales dis-
tintos, los filetes resultantes y las ca-
bezas, aletas, espinas, escamas, etc. Re-
cipientes inferiores y separados, reco-
gen productos comercializados y des-
perdicios destinados a ulterior trata-
miento.

Los tipos destinados a fabricas de
conservas, pueden subdividirse segin el
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tamafio de las piezas tratadas. Dadi
el interés que tiene el arenque en lg
mares nordicos, favorecidos por est
fabulosa riqueza, todas las firmas &
maquinaria cortadora ofrecen modeld
especiales para la especie favorita, uth
lizable asimismo para la sardina, el ji
rel, la aguja y peces de similar tamaig
y forma. Del mismo, la industrializa:
cion de los tnidos, especialmente
attin blanco de alrededor de ocho kis
logramos, y la necesidad de trocearloy
antes o después de la coccion previa
ha exigido maquinas adaptadas a tal
finalidad.

Dentro de los tipos a que sumaria-
mente acabamos de referirnos, existe
ciertas variantes. Asi, de las maquinas
destinadas al tratamiento de los- clu-'
peidos, unas evisceran solamente, mien
tras otras completan la operacion con
el recorte de apéndices, dejando unad
presentacion perfecta. Las primeras
destinan a los almacenes de prensa
y salmuera -—salazon—, y las segun
das a elaboraciones propiamente cof:
serveras.

n

EFICIENCIA DE IA |
|
MECANIZACION |
|

ODAS estas méquinas son el e i

sultado de largas experiencias, &
guiadas rigurosamente por la gravita
cion de los postulados econdmicos
que antes mnos referimos. Postulado
que se desdefian demasiado entre nos
otros, engendrando con frecuencia
plotaciones antieconémicas, abrumads




con recambios especiales,

INDUSTRIAS PESQUERAS

‘por ¢l exceso de mano de obra y por
el despilfarro residual constante.

El servicio que prestan a la comer-
cializacion y la industrializacion de los
productos pesqueros, se traduce en ve-
locidad de trabajo, ahorro de espacio,
eliminacién de peso infitil, valorizacion
de recursos secundarios.. ‘Como- ejem-
plo del ritmo operativo podemos citar

~ que hay maquinas con capacidad para

tratar 45 pescados por minuto, y las

~ hay que recortan —sin eviscerar—, de

180 a 300 sardinas por minuto. El evis-
cerado puede hacerse después, a razon
de 3 piezas por segundo.

A cambio de tan elevada eficiencia,
s posible perdonar que en el degiiello
las cuchillas se lleven en los filos algo
de la carne gque debiera entrar en la
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lata. La pérdida no es importante, dada
la subsiguiente recuperacién en sub-
productos. Ademas, es obvio que el
empleo de estos equipos se hace mas
rentable a medida que la escala de la
produccion aumenta, y tratando gran-
des masas carece de importancia aquel
reparo.

_a velocidad de trabajo, como es 16-
gico, desciende a medida que aumenta
el peso de los pescados, principalmen-
te en las maquinas concebidas Ipara
los grandes. Asi, si se introducen pes-
cados de 3,5 kilogramos de promedio,
se transforman en filetes unos zo0 por
minuto, pero si el peso sube ‘hasta 7
kilogramos el rendimiento baja a 15
unidades en el mismo tiempo de tra-
bajo.

El funcionamiento de estas maqui-
nas, con sus lucientes superficies al
duco o de metal brufiido, tratando a
la vista del piiblico grandes cantidades
de peces frescos, constituia uno de los
mis atractivos especticulos de la Feria.
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OTRAS VENTAJAS DE
LA MECANIZACION

l j A gama del equipo de maquinaria,

se va adaptando a las mas diver-
sas aplicaciones. Una misma maquina
destinada en principio al- tratamiento
de arenque o sardina, puede adquirirse
para tratar
chicharrén o caballa.
Ademas de las maquinas de corte de
filetes, mediante cuchillas rotativas, de

los tipos que ya se han relacionado en
esta rapida sintesis, se han expuesto
otras para operaciones mas simples
como el despellejamiento o la decapi-
tacion de las piezas. Unas y otras pue-
den entregar los productos “standar-
dizados” bien en cestas —“crater”—,
bien a cintas transportadoras conecta-
das con mesas de empaque en las fa-
bricas de conservas o de congelacion
de filetes.

Como este complejo instrumental
responde a lg necesidad de abaratar la
produccion, su construccion estd pre-
sidida por un criterio de la maxima
simplificacion. Las cuchillas suelen es-
tar defendidas por rejillas y aros de
seguridad. Una leve presion en éstos
desconecta la corriente del motor y la
maquina queda parada.

Cada maquina esti accionada por un
solo motor. El arranque se obtiene
pulsando un boton situado cerca de la
mesa del operador. Dos o tres perso-
nas, segun la capacidad de la maqui-
na, pueden bastar para servirla nor-
malmente, v lograr una produccion in-
finitamente superior a la que pudiera
obtenerse con el lavado, descabezado,
eviscerado v corte manuales.

ENVASADO Y EMBALAJE

f/\ L lado de las maquinas disectoras

se exponlan, incluso por las mis-
mas firmas, otras destinadas a pesar y
empacar los filetes. La tendencia a los
envases ligeros, ahora nutrida también
por la gama creciente de los plasticos,
facilita poderosamente la comercializa-
cion de productos deteriorables, como
el pescado.

El objetivo se logra tanto mecani-
zando la construccion como el relleno
del envase. Es obvio decir que para una
y otra fase se exhiblan maquinas sen-

cillas, manejadas algunas por una mu-
jer solamente, con las que se obtiene
una elevada y vistosa produccion de
articulos que pueden pasar directamen-
te al escaparate de la méas lujosa tienda.

El aluminio - estd contribuyendo con
creciente participaciéon en este deslum-
brante desarrollo. Deslumbrante mno
solo por su habitual pulimento, sino
por su compacidad, su ligereza, su con-
sistencia, su maleabilidad... En la Fe-
ria las cajas de aluminio para trans-
porte de pescado eran copiosamente
exhibidas, en diversos modelos. Mas
sorprendente atn era el pequeflo caje-
rio o boterio, rizado o liso, tubular-o
rectangular, para productos congela-
dos, semi-conservados o conservados.
En cambio, en la fabricacion de flo-
tadores, el aluminio comienza a ser
desplazado por el caucho o por los
plasticos.

La caja de madera o de cartdon si-
gue utilizandose para los embalajes de
transferencia a distancia, pero se ha
simplificado con maquinas adecuadas
tanto su construccién como su impre-
sion.” Las maquinas de imprimir en ta-
blas, las leyvendas comerciales o los
historiados emblemas con que gusta
decorarse el barroguismo industrial de.
las viejas casas del Norte, prestaban
a la exhibicién un particular encanto.

Y todo esto, asociado a un sentido
del color, que parece apagado en los:
pueblos de mayor absorcion solar. Es
curioso observar, en los “stands” de
los islandeses o de los noruegos, que
debian tener de los matices del iris un
conocimiento limitado por el raciona-
miento boreal, con que despliegue de
combinaciones cromiticas presentan sus
productos, dandoles una brillantez cau-
tivadora y asegurandoles el mercado

por la conquista de los ojos antes que
por el paladar.

Miquina, eomo la otra, de eonstrueeeién alemana, para produelr filetes de sardina

o arengue, con un rendimiento de 120 peces por minuto o 7.200 por hora
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