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El presente programa de capacitacion a distancia esta orientado a la sociedad Misionera
en general y en particular a las familias de los pequefios productores rurales.

Objetivos: transferir conocimientos técnicos tanto a productores que ya realizan
estas tareas, como a aquellos emprendedores que deseen iniciarse en una nueva
actividad, pudiendo disponer de las herramientas adecuadas para la toma de decisién.
En la actualidad los medios de difusién permiten llegar en forma directa y diaria a cada
sector de la poblacién rural, no siendo necesario el traslado del productor
a un centro de capacitacion formal en forma continuada.

Esta herramienta es para el desarrollo,
para abrir en cada chacra un aula para compartir conocimiento.

Alex Ziegler
Ministro del Agro y la Produccién
Provincia de Misiones
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Presentacion

La acuicultura, se refiere al cultivo de
organismos acudticos, animales y/o
vegetales, que cumplen su ciclo de vida
total o parcialmente en el agua, a través
de diferentes sistemas y técnicas, desti-
nados al consumo humano, esparci-
miento, conservacién y repoblamiento de
ambientes naturales, en el caso de espe-
cies nativas. Se divide en varias especia-
lidades: piscicultura (cultivo de peces),
ranicultura (cultivo de ranas), carcinicul-
tura (cultivo de camarones, langosta de
agua dulce) etc.

El cultivo de peces es una alternativa que
los productores de Misiones han incor-
porado a sus sistemas productivos, con
el objeto de diversificar su produccién y
mejorar el consumo familiar.

Con la ejecucion de politicas de diver-
sificacién de la produccién por parte
del Gobierno Provincial y con inversion
privada, la piscicultura fue creciendo de
manera sostenida entre los productores
misioneros. Muchos de ellos, por medio de
capacitaciéon y asistencia técnica brindada
por los diferentes Programas en ejecucion,
han alcanzado una escala comercial de su
produccion utilizando diferentes estrate-
gias de ventas:

« vivos “a pie de estanque” o con cierto
grado de procesamiento

- “pesque y pague”.

Desde el afo 2003, se encuentra en ejecu-
cién el Programa de Desarrollo Competi-
tivo de la Cadena de Valor Piscicola, con el
objetivo de establecer mecanismos insti-
tucionales de asistencia técnica, capaci-
tacién y apoyo financiero.

Se intenta mejorar las capacidades y posi-
bilidades de los productores para adoptar
tecnologias, social y ambientalmente
sustentables, con capacidad para incre-
mentar la productividad, la rentabilidad y
los ingresos de los sistemas de produccién
piscicolas, integrados a la cadena de valor.

El programa es financiado por el Consejo
Federal de Inversiones, con la participa-
cién de los Gobiernos Municipales, la
Universidad de Nacional de Misiones, el
Instituto Nacional de Tecnologia Agro-
pecuaria, el Ministerio de Ecologia, Insti-
tuciones Cooperativas, productores y
técnicos, coordinado por el Departamento
de Acuicultura del Ministerio del Agro y la
Produccion.

En el 2006, el Gobierno Provincial inauguré
la Estacién de Piscicultura e Hidrobiologia,
en la localidad de Candelaria. Esta obra, es
una herramienta fundamental en el desa-
rrollo de la cadena de valor y tiene como
objetivo producir alevinos de especies
nativas destinados al repoblamiento de rios,
arroyos, etc, y como centro de entrena-
miento para técnicos y productores.

La piscicultura es una actividad muy dina-
mica y requiere de técnicas y procesos
adecuados para obtener una produccién
satisfactoria.

A través del presente material queremos
aportar sugerencias y recomendaciones
sobre el cultivo de peces, basadas en
experiencias realizadas con piscicultores
de la Provincia de Misiones y destinadas
principalmente a aquellos productores
que deseen iniciarse en esta actividad o
mejorar las ya existentes.
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Consideracionesimportantes

Es fundamental para iniciarse en la pisci-
cultura tener en cuenta algunos aspectos
basicos:

- Solicitar asesoramiento a los técnicos

del Departamento de Acuicultura, de las
Cooperativas o de los Municipios que

estén desarrollando esta actividad.

- Capacitacitarse

- Disponer en su propiedad suelo
adecuado y agua en cantidad y calidad
suficiente.

Para la piscicultura de autoconsumo se
requerira un estanque de 500 m? donde
podra obtener por afo entre 100 a 150
kg. de peces, en un sistema de policul-
tivo, alimentandolos con productos de
la chacra.

Si la decision es desarrollar la piscicul-
tura comercial, se debe tener presente
a quién, cudndo y cémo va a vender su
produccion.

No debe olvidarse que el cultivo de
peces, de alguna manera podrd alterar
el ambiente. Por lo tanto se recomienda
consultar a los técnicos del MINISTERIO
DE ECOLOGIA, quienes le informaran
sobre las normativas vigentes, para que
la actividad no afecte al medio ambiente
y ocasione problemas en el futuro.

Productores organizados

La “unién hace la fuerza”, por lo tanto
es conveniente unirse entre vecinos,
constituyendo una Asociacién o Coope-
rativa; varias personas juntas tienen
mas fuerza que una. Unidos es posible
comprar y vender mejor, obteniendo
mayores ganancias.

Planificacion, disefno
y construccion

de las instalaciones

La mayor inversién a realizar en un
emprendimiento piscicola es la cons-
truccién de los estanques y estructuras
complementarias (sistemas de abaste-
cimiento de agua, filtros, esclusas de
desaglie, accesos, alambrado, etc.)

Los costos variardn en funciéon de las
caracteristicas del lugar (tipo de suelo,
topografia, presencia de pastizales o
arboles), del disefio (por ej. necesidad
de construccién de drenajes) y de la
estrategia constructiva.

En la planificacién, disefio y construc-
cién de las instalaciones se debe tener
presente que las mismas sean facil-
mente manejables y sean durables por
largo tiempo.

La cosecha de peces representa un
punto critico en el manejo del cultivo,
se repite afo tras afo, durante la vida
util del estanque. Por lo tanto los
estanques deben ser de facil acceso,
con buen sistema de drenaje, con
fondo parejo, sin piedras o troncos
y que permitan extraer facilmente los
peces, evitando repetidas pasadas
de red que demandan mayor mano
de obra, incrementan los dafos de
los taludes y los costos de mante-
nimiento.

Buenas instalaciones, permitirdn obtener
excelentes resultados en el cultivo vy
mayores beneficios para el productor.




Eleccidon del lugar
adecuado y factores
determinantes

El suelo

La mayoria de las chacras, en Misiones,
poseen zona de “bafados” que general-
mente no son aptas para el uso agricola.
La utilizaciéon de estas dreas para piscicul-
tura permitira al productor optimizar los
espacios productivos, aumentar el valor
de su propiedad y obtener ganancias por
la venta de pescado.

Las instalaciones deben ubicarse lo
mas proximo posible a la vivienda del
productor.

La topografia del terreno debe presentar
un declive del 2% al 5%, (2 a 5 metros de
desnivel en 100 metros de largo). Cuando
se incrementa el declive (mas del 5 %) el
disefio cobra fundamental importancia y
se debe asegurar un adecuado acompa-
famiento topografico, construyendo los
estanques segun las curvas de nivel.

Los suelos mas adecuados son de textura
arcillosa y de baja o nula permeabilidad,
como vemos en la zona de “banados”. El
suelo colorado con una adecuada compacta-
cién también es recomendable. En cambio,
los suelos arenosos, con afloramientos
rocosos o toscosos, son inadecuados.

Area Inapropiada

El agua

La calidad y disponibilidad de agua es el
factor mas importante para el cultivo de
peces y debe ser compatible con la dimen-
sion y exigencias del emprendimiento.
Por lo tanto debemos prestar atencién a
ciertos aspectos:

- Variaciones del caudal de la fuente de
agua, especialmente las vertientes, durante
todo el afno y particularmente cuando hay
sequia y/o disminuyen las lluvias.

- Cambios en la temperatura del agua a lo
largo del afo.

- Presencia de vida (peces, plantas acua-
ticas, etc.)

- Concentraciéon de oxigeno y gas carbo-
nico

- El pH, la alcalinidad y dureza total, son
indicadores de la estabilidad quimica del
agua

- Riesgo de contaminacion de la fuente
de agua con agroquimicos, patdégenos y
efluentes de otros emprendimientos.

Area Apropiada




12

Parametros Fisicos y
Quimicos fundamentales
en el control de la calidad
del agua en piscicultura:

- Fisicos: Temperatura, Color,
Turbidez y Transparencia

- Quimicos: pH, Alcalinidad,
Dureza, Oxigeno disuelto,
Diéxido de carbono y Amonio.

Rangos 6ptimos de los
parametros fisicoquimicos del
agua para el cultivo de las
especies de peces en Misiones

Fisicos

La Temperatura del agua es uno de los
factores mas importantes en el cultivo de
peces. Todas las actividades fisiologicas de
los mismos (respiracién, digestién, excre-
cién, alimentaciéon, movimientos), estan
intimamente ligadas a la temperatura del
agua. Es muy perjudicial, especialmente
en la fase de alevinos, un descenso brusco
de temperatura del agua (3 a 4°C) en el
dia. La temperatura del agua es medida
con un termoémetro, introduciéndolo en el
agua unos minutos y realizando la lectura
sin retirar de la misma. Es importante
registrar en una planilla durante todo el
ano, para caracterizar el comportamiento
térmico del agua del estanque. Las espe-
cies que se cultivan en Misiones requieren
temperaturas entre 25y 30°C.

El color verde del agua del estanque,
demuestra la presencia de microalgas,
que son muy beneficiosas para la produc-
tividad del mismo, siendo la mas indicada
para el cultivo de carpas filtradoras vy tila-
pias. En cambio cuando el agua es crista-
lina, basicamente no tiene alimento natural
para los peces y por lo tanto habria que
corregir esta situacién a través de la apli-
cacién de abonos.

La turbidez se refiere cuando el agua

presenta el color del barro; esta situacién
complica el cultivo de peces, pues impide
la penetracién de la luz solar y consecuen-
temente el desarrollo de las microalgas
(fitoplancton); también perjudica el sistema
respiratorio de los peces. Se deben deter-
minar las causas del enturbiamiento vy
corregirlas.

La transparencia se refiere a la capacidad
gue tiene el agua de permitir la penetra-
cion de los rayos solares en profundidad.
La luz solar es fuente de energia esencial
para todos los seres vivos y en especial
las microalgas, que aportan el 95 % de
oxigeno, en el estanque, a través de la
fotosintesis. La turbidez y transparencia se
mide con el disco de “Secchi”. Cuando el
color del agua es verde y la transparencia
es de 30 a 40 cm,, significa que el estanque
se encuentra en 6ptimas condiciones.

Quimicos

El pH indica si el agua tiene reaccién acida
0 basica. La escala de pH comprende
valores entre 0 y 14. Los valores de 6,5 a
8 son los mas adecuados para el creci-
miento de peces. En los estanques de
cultivo el pH puede variar durante el dia
debido a la actividad fotosintética de las
algas (aumenta el pH) y las concentra-
ciones de dioxido de carbono (disminuye
el pH). Se mide con un peachimetro o con
kits y/o cintas especificas para pH.

La alcalinidad total, estd directamente
ligada a la capacidad del agua en mantener
su equilibrio acido-basico (poder tampdn
o regulador). Representa las concentra-
ciones de iones bicarbonatos y carbo-
natos presentes en el agua. Los valores
deben superar los 30 mg/l de Carbonato
de calcio (CaCO,). Si el agua presenta
valores inferiores, incide directamente en
las variaciones significativas del pH, provo-
cando alteraciones tanto en el plancton
como en el crecimiento de los peces.

La dureza total representa las concen-
traciones de iones de calcio y magnesio
presentes en el agua. Los valores de
dureza total se equiparan generalmente a
la alcalinidad total.
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El oxigeno disuelto es esencial para la
vida de los organismos acuaticos. El 95
% del oxigeno disuelto es aportado por
la fotosintesis realizada por el fitoplancton
(algas microscopicas) y el resto por el
intercambio atmosférico y el viento. La
concentracion de oxigeno puede ser critica
al amanecer y disminuir en dias nublados.
Los maximos valores se registran durantes
las horas con luz solar. Cuando se eleva la
temperatura disminuye la concentraciéon
de oxigeno. Los valores adecuados de
oxigeno disuelto para el buen crecimiento
de los peces tienen que estar por encima
de los 5 mg./litro. Es medido con oximetro
o kits especificos. Si no se cuenta con
equipo de medicién, debe mantenerse la
transparencia del agua entre 30 a 40 cm,,
para evitar la disminucion del oxigeno en
la madrugada.

Dioxido de Carbono (CO,). La respiracion
de las algas, zooplancton y peces, como
asi también la descomposicion de la
materia orgdnica, son fuentes importantes
de CO,. La concentracion de gas carbo-
nico debe estar por debajo de 10mg/litro.

El amonio proviene de la excrecion de los
propios peces y otros organismos acua-
ticos. Es toxico y se incrementa cuando
aumenta el pH y la temperatura del agua.
Retrasa el crecimiento, debilita las defensas
de los peces y en casos extremos provoca
la muerte por intoxicacion. Concentra-
ciones de amonio menores a 0,2 mg./litro
son permitidas en un cultivo. Se mide con
kits especificos.

-

Las fuentes de agua

Las aguas de vertientes son excelentes
para piscicultura, pero tienen poco
oxigeno, por lo tanto deben recorrer
(para oxigenarse) varios metros antes de
ingresar al reservorio y/o estanque.

Las aguas de arroyos, rios y embalses
son buenas, siempre y cuando tengamos
la certeza que no estan contaminadas
con agrotoxicos, desechos industriales,
animales y humanos.

El agua subterrdnea o de perforaciéon en
nuestra provincia no es buena para pisci-
cultura, pues no posee oxigeno, presentan
temperaturas bajas (18°C), los caudales
y volumenes son escasos, los costos de
perforacion y bombeo son elevados y en
algunos casos pueden aparecer gases
disueltos que perjudican a los peces.

La cantidad de agua minima
recomendable para abastecer
un estanque de 1000 m?
(20 m x 50 m) con una
profundidad promedio
de 1,5 metros es de:

1 a 2 litros x segundo (3.600 a
7.200 litros por hora).
Estos valores permitiran
compensar las pérdidas de agua
por evaporacion e infiltracion.

N

Método practico
para medir el caudal

En el caso de una vertiente,
consiste en represar la misma, colocar
una cafo (de 60 a 100 milimetros de
didmetro) o canaleta para conducir el agua
hacia un recipiente graduado. Controlamos
el tiempo de llenado con un reloj y asi
sabremos el caudal (litros por segundo).
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Construccion
de estanques

Ya elegido el lugar, se realiza el releva-
miento topogréfico (planialtimetria), el
dimensionamiento, la distribucién de los
estanques y las estructuras anexas. Es
aqui donde debe preponderar el buen
sentido, ya que deben proyectarse vy
construirse las instalaciones para que
sean operativas y funcionales por varias
décadas.

En la planificacién y disefio del empren-
dimiento se deben tener en cuenta los
principales factores que se enuncian:

- Superficie y forma del area disponible.

- Topografia del lugar, tipo de suelo o res-
tricciones en la construccion del area
seleccionada (ejemplo, algunos sitios con
rocas, tosca y zona inundables), para opti-
mizar los cortes y movimiento de tierra.

+ Posibilidad de aprovechamiento de
infraestructura existente (canales, diques,
drenajes, depositos, caminos, lineas de
energia, etc.).

» El sistema de cultivo y el grado de meca-
nizacién de las principales operaciones de
rutina, estandarizacion de las dimensiones
de los estanques posibilitando el uso mas
eficiente de equipos (redes de cosecha).

« El clima local que puede exigir el uso de
estanques mas profundos, para impedir
que la temperatura del agua oscile brus-
camente.

+ Restricciones en cuanto a la disponibi-
lidad de agua, que requiera la construc-
cion de canales, estanques y/o reser-
vorios para acumular agua de drenaje y
lluvias para abastecer a los estanques.

« Planificacién de la produccion y metas de
comercializacién, cuestiones importantes
en la definicién del tamafno y numero de
estanques.

» Disponibilidad de recursos econémicos.

+ Presencia de predadores y riesgo de
hurto y/o robo.

Formay tamano

Se recomienda que los estanques sean
de forma preferentemente rectangular
y ancho estandarizado. Por la topo-
grafia caracteristica de Misiones los
estanques en general deben ser semi-
elevados.

Estanques semi-elevados

El tamano dependerd de la escala y
fases de cultivo. Si es para recria, 600
m? (20 x 30 metros) y para engorde
de 1000 m? (20 x 50 metros) a 2.500
m? (20 x 125 metros) de espejo de
agua cada estanque. Cuando son muy
anchos los estanques, demandan el
uso de redes de mayor tamafo, mas
pesadas, ocupando gran cantidad de
mano de obra.

La construccion de estanques en se-
cuencia, uno al lado de otro, formando
una bateria, permite una disminucién
del movimiento de suelo, pues los
diques laterales pasan a ser comunes
a dos o mas estanques. Es importante
la construccion de un reservorio, cuya
superficie serd de 1000 a 1500 m? o
dimensionado al proyecto, permitiendo
el almacenamiento de agua especial-
mente cuando son vertientes como asi
también el agua de lluvia, asegurando
asi el volumen y caudal necesario para
el mantenimiento de los estanques.
Los reservorios deben tener, ademas
del desaglie normal, el de emergencia,
para evitar desbordes del mismo con la
consiguiente destruccién del dique en
épocas de grandes lluvias. Consiste en
un canal de forma trapezoidal, en uno
de los laterales del dique, revestidos
con piedras.




Estanques

Canal de Desagle

Profundidad y declive del fondo
Deben mantener una profundidad minima
de 1 metro, para evitar el desarrollo de
plantas acuaticas y algas filamentosas,
que perjudican la cosecha y ocasionan
problemas de calidad de agua. La profun-
didad maxima debe ser de 2 metros.
Profundidades mayores no se reco-
miendan pues ademas de encarecer la
construccion, favorecen la estratificacion
térmica y promueven zonas anaerdbicas
(sin oxigeno) en el fondo, sin aportar
ganancias a la produccion.

El declive del fondo, del 1 al 3 %, debe
orientarse en sentido del tubo de drenaje
y permitir un desaglie completo del
estanque. Es conveniente que el tubo de
drenaje esté 10 cm. por debajo de la cota
del fondo del estanque.

La inclinacién del talud interno (expuesto
al agua) en estanques de hasta 5000 m?
debe tener una relacion 1:2,5 (por cada
metro de altura del talud, se proyecta 2,5
m en la base). Los taludes con esta inclina-
cion facilitan la cosecha y evitan la erosion
por efecto del oleaje. En todos los taludes
se recomienda plantar grama para proteger
y embellecer los estanques. No se debe
plantar tacuara, pino, frutales, sauces, etc.
pues ademds de proyectar sombra, que
esta contraindicado, sus raices provocaran
filtraciones en los terraplenes.

El relevamiento topografico planialtime-

trico es importante pues ademas de deter-
minar el formato y dimension real del area,
permite visualizar las variaciones del nivel
del terreno, indicando las cotas del abas-
tecimiento y drenaje de agua y las limita-
ciones del terreno como zanjas, drenajes,
arboles, etc.

Antes de la limpieza del terreno en areas de
“bafado” lo primero que se debe realizar
son los drenajes para “secar” el mismo y
asi transformar el lugar en un sitio apto
para que las maquinas puedan ingresar y
realizar los trabajos respectivos.

Para el inicio de la construccién es impor-
tante limpiar y preparar el drea. Se debe
retirar toda la vegetacion (pastos, arbustos
y arboles), piedras y la capa superficial
que contenga materia organica (20 a 30
cm.) El suelo que se removidé puede ser
utilizado en la fase final de los terraplenes,
revistiendo los diques en la parte externa
y bordes de los estanques, para mejorar
la fertilidad y favorecer el crecimiento de
la grama.

Una vez superada esta etapa se realiza el
replanteo de los estanques Yy se procede
al terraplenado (excavacién, transporte,
corte y compactacion de tierra, segun el
modelo predeterminado de estanques,
taludes, coronamientos), la implantacién
de las estructuras hidrdulicas y termina-
cién del area circundante.
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Proceso Constructivo de Estanques
a Media Ladera
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3° ETAPA; ESTANQUE TERMINADO

Las maquinas mas utilizadas para esta
tareas son: retroexcavadora, excavadora,
topadora, pala de arrastre, pala cargadora,
motoniveladora y eventualmente camiones
volcadores. Se recomienda siempre utilizar
el propio suelo del 4rea de construccion y
no importar de otros lugares.

Estructuras complementarias

Estas estructuras deben ser planificadas,
disefladas y adaptadas a las necesi-
dades del emprendimiento, para permitir
un control simple y eficiente de la entrada
y salida de agua, como asi también, el
nivel de la misma en cada estanque vy las
operaciones de rutina: mantenimiento de
filtros, distribucion de agua, desagiie de
estanques y recoleccion y/o cosecha de
peces.

En nuestra provincia el sistema de abas-
tecimiento mas utilizado es por gravedad,
mucho mds econémico que por bombeo,
que se utiliza en Corrientes y Formosa.

El abastecimiento por gravedad proviene
de una fuente de agua (vertiente, reser-
vorio, represa y/o arroyo) que se encuentra
en una cota por encima del nivel del
agua del estanque. La distribucion se
realiza a través de canales abiertos o

Canal de abastecimiento
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Canales de abastecimiento

tuberias de PVC. Este sistema esta
compuesto, ademas de los canales, tubos
y conexiones, por cajas de distribucion,
compuertas y filtros para evitar el ingreso
de peces extranos al cultivo.

Los canales pueden ser revestidos con

Desague PVC c/4
Dext.: 110 mm

cemento, ladrillos, lona plastica, etc.
También se utilizan canaletas de cemento
prefabricadas.

Un tubo de 60 a 100 milimetros de
didmetro, es apropiado para el ingreso
de agua al estanque, ubicado a 50 cm.
por encima el pelo de agua y de 1
metro de largo, para evitar, al ingresar
el agua, la erosién del talud. Es impor-
tante cuando se inicia el llenado del
estanque colocar una cama de piedras
donde cae el agua. El filtro mas utili-

00 Proteccion Enrocado Long.: 1,56 m

Desague PVC c/4
Dext.: 200 mm

Terraplén

Pelo de agua
Tubo en “L”
Terraplén
%
Pendiente Minima Desaguie: 1 % Lv"2*
(9 Curva 90°;
PVC M-H LLE.
Dado de anclaje H°S°: 40 x 50 x 50 cm Dext: 110 mm
Monje

Pelo de agua

\%\

S

| I

Pendliente Minima Desague: 1 %
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Desagle Tubo en “L

por escurrimiento inferior

tf/

zado por los piscicultores consiste en
una manga de 1 metro de largo, cons-
truida con tela plastica, tipo mosqui-
tero, que se instala en el extremo del
tubo de ingreso, amarrado con trozos
de cadmara de vehiculos (en desuso).

Como estructura de control de nivel y
desagilie o vaciamiento del agua del
estanque se utiliza el “monje” o esclusa
construida con ladrillos o de cemento,
cuyo conducto de salida (PVC o
cemento) debe ser de 160 milimetros

de diametro, para estanques de 1000
m2 (200 a 300 mm para superficies
mayores), y/o tubos moéviles en “L" de
PVC, de 110 milimetros, para estan-
ques de menor superficie.

Ademds de vaciar el estanque el
“monje” o esclusa, su disefo, debe
permitir la renovacién del agua que se
encuentra en el fondo del estanque,
que es de menor calidad, con poco
oxigeno y mucha cantidad de materia
organica.
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Caracteristicas externas
y fisiologia de los peces

Externamente los peces estdn recu-
biertos por una piel que contiene glan-
dulas de mucus para su proteccion vy
también algunos érganos de los sentidos,
células pigmentarias que le dan el color a
los peces y escamas. La mayoria de las
especies de agua dulce que la poseen
son cicloideas o circulares. El armado o
las viejas de agua poseen placas éseas y
los bagres (randid, surubi, pira-para, etc.)
no poseen escamas y son llamados en la
regiéon peces “de cuero”. Las aletas, pares
(pectorales y ventrales) y las impares
(dorsal, anal y caudal) le permiten al pez
mantener el equilibrio y desplazarse en el
agua.

Los peces tienen una caracteristica
muy particular, ellos no pueden regular
la temperatura de su cuerpo. Técnica-
mente se denominan poiquilotermos vy
comUnmente organismos de “sangre
fria”. La temperatura del agua, para que
ellos se desarrollen bien, estd entre los

25 y 30 grados. Por lo tanto es impor-
tante que el piscicultor tenga claro este
concepto para que maneje adecuada-
mente el cultivo.

Los peces en general respiran por las
branquias. Las branquias son érganos
adaptados para captar el oxigeno
disuelto en el agua, (y, eventualmente,
del aire). Es necesario que haya sufi-
ciente oxigeno en el agua para que
los peces puedan respirar adecuada-
mente.

El oxigeno disuelto puede disminuir su
concentracion en el estanque:

- Al amanecer, cuando aumenta la
temperatura del agua,

- Cuando se ha aplicado mucho
estiércol,

- Cuando existen restos vegetales en
descomposicion,

- Cuando quedan restos de alimento sin
consumir.

Clasificacion segun su preferencia alimentaria

Peces planctéfagos

Se alimentan de vegetales (fitoplancton) y
animales (zooplancton) microscépicos. La
mayoria de las especies de peces en sus
primeros estadios (larvas y alevinos) son
planctofagas. Las tilapias, la carpa cabeza
grande y la carpa plateada, son peces que
mantienen su preferencia por este tipo de
alimento.

Carpa Cabezona

Peces herbivoros

Se alimentan de hojas de plantas (pasto
elefante, mandioca, maiz, etc.) y algas fila-
mentosas. Los peces herbivoros poseen
dientes faringeos que les permiten triturar
los vegetales. El salmoén siberiano, amur
o carpa capim tienen preferencia por
alimentos de origen vegetal.

Peces bentoéfagos/ iliéfagos/

detritivoros

El sabalo, la carpa comun y la carpa
hingara se alimentan con organismos
bentdnicos (larvas de insectos, larvas
y huevos de moluscos, crustdceos) y
detritos organicos, restos vegetales y algas
que crecen o se acumulan en el fondo del
estanque de cultivo.
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Peces omnivoros

(L\U\KK( N Se alimentan de una gran diversidad de

§ <(&Eﬁ(&(é(ié&ééiﬁﬁﬁc‘ TS alimentos naturales y suplementarios
((&(((QQ(KQ(((((Qq%(k((((((( disponibles, (pacd, carpa comun, tilapia,
<<(z\(( (&(E(((Q(%(f( boga, sabalo, randid), son peces con

muy buenos rendimientos en cultivo y se
cultivan a un costo menor que los carni-

&
GO
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Sabalo

Peces carnivoros

Tienen preferencia por comer animales
como insectos, crustaceos, peces, anfi-
bios, viboras, pequefas aves y hasta
pequenos mamiferos. Ejemplo de peces
carnivoros: dorado, surubi, tararira vy
bagres, entre otros.

Pacu

- m e oa

et AP es. o mme
- - -
L L B L b

-----

Dorado Tilapia Roja
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Cuestionario de
autoevaluacion

1) ¢En qué tipo de suelo no es conveniente construir estanques?

3) iCudl es el minimo de profundidad exigible y la pendiente del fondo aconsejable, en los
estanques?
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Modulo |

Preparacién y Manejo del
Estanque de Cultivo

- Aplicacion de cal agricola
- Aplicacion de abonos organicos y guimicos
- Estrategias de aplicacion
- Cantidad a aplicar
- Sistemas de Cultivos
- Extensivo
- Semi-Intensivo
- Intensivo
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Modulo |

Preparacién y Manejo
del Estanque de Cultivo

C uando se cultivan especies de peces
planctéfagos (carpa cabezona, carpa
plateada, tilapias) y detritivoros (carpa
comun, sdbalos) con baja renovacion de
agua y se le ofrecen alimentos comple-
mentarios con bajos contenidos proteicos,
entre el 30 y 50 % el crecimiento de los
mismos, es atribuido al plancton.
Por lo tanto para incrementar el plancton
en los estanques de cultivo, se deben
tener presente algunos aspectos basicos:
« Aplicacién de cal agricola.
« Empleo de abonos organicos

0 quimicos.

Aplicacién de Cal Agricola

Por las caracteristicas tanto del suelo
como del agua en areas donde se cons-
truyen estanques, el pH, la alcalinidad y
dureza presentan valores bajos. Por lo
tanto siempre es necesario realizar la apli-
cacién de calcéreo. Dos a tres semanas
antes de efectuar la siembra de alevinos,
en estanques nuevos y/o desinfectados,
se realiza la aplicacion de calcareo dolo-
mitico o cal agricola (carbonato de calcio)
con el objeto de realizar las correcciones
necesarias y asegurar una adecuada
calidad de suelo y agua. Se puede aplicar
también cuando el estanque esta lleno e
inclusive con peces.

Las dosis sugeridas de aplicacion de
calcareo o cal agricola en el fondo del
estanque vacio son las siguientes:

Calcéareo dolomitico

pH del suelo Ko/1000 m2)
L7075 50 §
i 6070 | 160 ;
i 5,0-6,0 : 200 :
i Menor de 5,0 ] 400 !

No se debe utilizar cal viva (oxido de
calcio) ni tampoco cal hidratada (hidréxido
de calcio) para corregir los parametros
sefalados.

Estos productos solamente se emplean
cuando el estanque esta vacio y con
posterioridad a un periodo de cultivo, con
la finalidad de desinfectar el mismo. Se
debe esparcir por toda la superficie inun-
dable del estanque, mientras esté hiumeda.
Cuando el productor realiza la aplicacion,
debe proteger su cuerpo, manos y rostro,
distribuyendo la cal “espalda al viento”.
Se esparcen de 100 a 200 kg. por cada
mil metros cuadrados.

Aplicacién de Abonos
Organicos y Quimicos

El abono, después de la alimentacion arti-
ficial, es el mejor medio para aumentar la
produccion de peces, tratandose de una
técnica sencilla y muy econdmica. Se
pueden usar abonos orgdnicos, quimicos
o los dos al mismo tiempo.

El plancton como alimento natural, es
invariablemente, de alto valor nutritivo
y contribuye con el aporte de proteinas,
energia, vitaminas y minerales, reduciendo
los costos de alimentaciéon. Asi es posible
obtener una buena produccién de peces
empleando raciones menos elaboradas y
de bajo costo combinandolas con un buen
programa de aplicacién de abonos.

El incremento del plancton es importante
para el mantenimiento de la calidad del
agua, pues el fitoplancton (algas micros-
copicas) contribuye a eliminar el amonio y
el exceso de didoxido de carbono, produce
oxigeno y actua como regulador en la
variaciones de pH.

La manera practica para determinar la
concentracién del plancton, es midiendo
la transparencia con el disco de Secchi.
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La densidad del plancton es considerada
satisfactoria cuando el disco esta visible
hasta 35-40 cm.

Abonos orgdanicos

Una gran variedad de residuos orga-
nicos animales y vegetales existentes en
la chacra son factibles de ser utilizados,
tales como estiércol de vaca, de pollos, de
cerdos, de conejos, de ovejas, vegetales
en descomposicion, etc. Estos abonos
deben ser aplicados, secos y/o compos-
tados.

Abonos Quimicos

Los abonos quimicos o inorgéanicos esti-
mulan en forma acelerada la produccion
de plancton, debido a la rapida disponi-
bilidad de nutrientes luego que entran en
contacto con el agua del estanque. Los
mas utilizados son: Nitrato de amonio,
Sulfato de Amonio, Urea, Fosfato
monoamaonico y Fosfato diamodnico.

Estrategias de
aplicacion de abonos

Recomendar programas de aplicacion de
abonos no es tarea facil, por lo tanto es
importante la experiencia del técnico y del
productor. La anotacién de los procedi-
mientos usados todos los afos es funda-
mental para validar y corregir las estrate-
gias de produccion. Son varios los factores
a tener en cuenta:
- Fertililidad natural del suelo,
- Alcalinidad, pH vy turbidez del agua,
- Temperatura ambiente y luminosidad,
- Tipos y costos de los abonos

disponibles,
- Nivel técnico del productor y

en especial
- Preferencia y percepcion del

consumidor.

En este sentido no deben instalarse
“chiqueros” sobre los estanques, (practica
antiguamente utilizada en Brasil), pues los
excrementos de los cerdos vertidos direc-
tamente, complican la calidad del agua y

ademas provocan trastornos para la salud
humana.

También se observa, que aplicando la
misma calidad y cantidad de abonos,
difieren los resultados en los propios estan-
ques del productor, asi como también en
otras pisciculturas.

Dosis recomendadas
y frecuencias

De acuerdo a las experiencias realizadas,
por los diferentes productores en nuestra
provincia, se observaron mejores resul-
tados con la aplicacion de abonos orga-
nicos segun sea su tipo, cantidad por
superficie de estanque y frecuencia, como
se indica a continuacion:

Cantidad a aplicar mensualmente
Estiércol de Bovinos: 120 Kg. por cada

mil metros cuadrados;

Estiércol de Cerdos: 90 kg. por cada mil
metros cuadrados;

Estiércol de Gallinas: 60 kg. por cada mil
metros cuadrados.

Las cantidades sefaladas no deben
ser aplicadas de una sola vez, ya que
comprometeria la calidad del agua. Por
lo tanto se divide esa cantidad por 30 y
el resultado se esparce en el agua, prin-
cipalmente en los bordes de los estan-
ques, todos los dias.

Ejemplo: Si el productor solamente
dispone del estiércol bovino, hara el
siguiente célculo: 120 dividido 30 = 4 kg.
de estiércol por dia, por cada mil metros
cuadrados.

Siempre se utiliza un tipo de abono orga-
nico y en las cantidades arriba indicada.

No deben aplicarse abonos los dias
nublados o lluviosos.

Al aplicar diariamente el abono, se asegura
una provisién continua de nutrientes para
que el plancton pueda desarrollarse y de
esta manera asegurar una muy buena
calidad del agua.

Respecto de la aplicacion de abonos
quimicos, no hay mucha experiencia entre
los productores de Misiones. De todas
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maneras en la siguiente tabla se indican
algunos abonos quimicos y cantidades
recomendadas.

i Material Kilogramos

i E por cada 1000 m2
i Nitrato de amonio 6

E Sulfato de Amonio E 9,5

i Urea H 4.5

! Fosfato monoaménico ! 20
Fosfato diaménico. ! 12

Generalmente los productores utilizan
este tipo de abonos en estanques nuevos,
para favorecer un rdpido desarrollo del
plancton.

Se realiza en una sola aplicacion y es
conveniente disolverlo en un balde con
agua antes de distribuir por la superficie
del mismo.

En los casos que la transparencia del
agua esté por debajo de los 30 cm., se
debe incrementar la renovacién del agua y
suspender la aplicacién de abonos.

Cuando se incrementa la turbidez mineral
(particulas de tierra en suspension) se
debe aplicar yeso agricola o industrial
en una dosis de 200 a 500 gr. por metro
clbico. De esta manera se aglutinan y
precipitan las particulas en suspension
favoreciendo el desarrollo del plancton.

Sistemas de Cultivo

Los sistemas de producciéon utilizados
para el cultivo de peces estan directa-
mente relacionados con:

« Disponibilidad de recursos financieros e
insumos

+ Acceso vy la viabilidad en el
empleo de tecnologia

« Disponibilidad de agua

« Disponibilidad de areas apro-
piadas

« Condiciones climaticas preva-
lecientes

Asi los indices de productividad,
costos de producciéon y renta-
bilidad, son bastantes distintos

entre los diferentes sistemas de produc-

cion.

Independientemente de los sistemas de cultivo

y de las estrategias de producciéon que se

i adopten, es importante saber el concepto
' de Capacidad de Soporte, Biomasa Critica
E y Biomasa Econdmica, para optimizar la

produccion.

Es la mdaxima biomasa de peces,

i Capacidad de Soporte
i (cantidad total de kilogramos de peces),

---4 capaz de ser sustentada en una unidad

de produccion (estanque, tanques
redes, etc.) Cuando la capacidad de soporte
es alcanzada, los peces no crecen mas.
Puede ser expresada en relacién al drea o
volumen (kilogramo x hectarea, kilogramo x
mil metros cuadrados o kilogramos x metro
cubico).

Biomasa critica

En algun momento del ciclo del cultivo, el
crecimiento diario de los peces, alcanza
un valor maximo. Es la maxima ganancia
de peso posible por pez (gramos por
dia), o por unidad de area (kilogramo x
hectarea x dia) o volumen (kilogramo x
metro cubico x dia)

Biomasa econdmica

Representa el momento en el cual ocurre
la maxima rentabilidad acumulada durante
el cultivo. Es el momento de cosechar
parcial o totalmente. Si continua el cultivo
significara un gasto adicional reducién-
dose asi la posible ganancia.

Sistema Extensivo
Los peces aprovechan el alimento natural
disponible en los ambientes de cultivo.
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No hay aportes de abonos y/o raciones.
El crecimiento de los peces es lento. La
produccion por hectarea es de 300 a 500
kgs. anuales.

Sistema Semi-intensivo

Es el sistema que utilizan la gran mayoria
de piscicultores en la Provincia de
Misiones. Con la aplicacién de abonos

organicos y/o quimicos se incrementa
el alimento natural (plancton) existente
en los estanques de cultivo. Ademads
incorporan  alimentos  suplementa-
rios obtenidos en la chacra y raciones
comerciales. Permite, con un manejo
adecuado del estanque y del cultivo,
alcanzar una produccién de 2.500 a
4.000 kg. x hectarea x ano.

Sistema Semi-Intensivo

Tanque red o Jaula circular
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Sistema Intensivo

En esta modalidad se pretende obtener
la maxima producciéon posible en un
area o volumen determinado. Las densi-
dades de siembra son altas y la alimen-
tacion se realiza exclusivamente con
raciones balanceadas comerciales. Se
efectua el cultivo en estanques con airea-
cidbn permanente; en receways (piletas
rectangulares, circulares u octogonales,
con alto flujo de agua); con recirculacion
de agua (donde el agua es reutilizada a

Aireador
flotante

través del filtrado mecanico y bioldgico,
desinfectada (ozonizacién y/o luz ultra-
violeta), mantenida a temperatura progra-
mada, permanentemente); “agua cero”,
sin renovacion de agua y alta aireacion; o
en tanques redes o jaulas flotantes, en el
rio, lagos y represas. Las producciones de
peces pueden alcanzar hasta 50.000 kg. x
hectdrea x afo en estanques, entre 200 y
300 kg. x metro cubico, en tanques redes
de pequeno volumen y de 20 a 70 Kg. por
m3 en sistemas de recirculacion.

Sistema con recirculaci6n deagua

—— -

i
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Tanque red o Jaula rectangular
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Cuestionariodeautovaluacion

1) ;Con qué fin se aplica cal viva en los estanques antes de llenarlos?
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Modulo il

Nutricion y alimentacion de los peces

-Especies de peces para el cultivo
- Nutrientes esenciales
- Energia
- Digestibilidad
- Alimentos convencionales
- Proteinas de origen animal
- Proteinas de origen vegetal
- Ingredientes energéticos
- Alimentos no convencionales
- Ensilado quimico
- Ensilado biolégico
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Modulo |

Especies de Peces
para el cultivo

E n Misiones se cultivan diversas espe-
cies de peces, tanto nativas como
exoticas.

A la hora de elegir aquella que se va a
cultivar, la eleccién debe basarse conforme
la demanda del mercado consumidor y la
tecnologia disponible, tratando de evitar
que la misma se efectie por la sencillez de
su manejo o por el agrado del productor.
De este modo, nos evitaremos desagra-
dables sorpresas al momento de comer-
cializar la produccion.

La piscicultura comercial es un negocio y
como tal debe planificarse.

Si bien el paquete tecnolégico sobre el
cultivo de especies nativas, continda
desarrolldandose, muchos productores ya
estan incursionando y apostando fuerte-
mente a la produccién de estas especies,
tales como el pacu (Piaractus mesopota-
micus) y mas recientemente a baja escala,
bagre randid (Rhamdia quelen), sabalo
(Prochilodus lineatus), dorado (Salminus
maxiliosus), salmén de rio o pird pita
(Brycon orbigniatus) y también un hibrido
llamado “surubi”’, que en realidad es
producto de la cruza entre surubi (Pseu-
doplatystoma coruscans) y el pira pard
(Pseudoplatystoma fasciatum).

Armado Chancho

Bagre Randia

Existen otras especies con posibi-
lidad de incorporarlas en proyectos de
cultivo, como el bagre amarillo (Pimelodus
maculatus), bagre blanco (Pimelodus
albicans), armado comun (Pterodoras
granulosus), armado chancho (Oxydoras
kneri), manduré cuchara (Sorubim lima),
Manduve (Ageneiosus spp), morenas
(Gymnotus carapo), anguilas (Synbrachus
marmoratus), tarariras (Hoplias malaba-
ricus) y mojarras (Astyanax spp).

En cuanto a las especies exdticas, las
mas cultivadas son el salmén siberiano

Surubi, hibrido
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Carpa Herbivora o Salmén Siberiano

o amur o carpa herbivora (Ctenopharin-
godon idella), carpa cabezona (Aristichthys
nobilis), carpa plateada (Hypophthalmi-
chthys molitrix), carpa comun (Cyprinus
carpio). Estas especies han tomado notorio
interés, por parte de muchos productores,
dada la relativa facilidad de su cultivo, el
bajo costo de producciéon y los excelentes
precios de venta que se registran. En este
sentido el productor debe tener presente
que la situacion actual obedece a los
bajos volumenes de produccién, a cues-
tiones culturales y a la escasez de oferta
de otras especies consideradas de alto
valor comercial (pacu, tilapia, surubi, etc.).

Respecto a la tilapia (Oreochromis nilo-
ticus) los linajes que se cultivan son “red
line” o rosada y “thai” o “chitralada”. Esta

Bagre Africano

especie, la segunda mas cultivada en el
mundo, tiene un alto potencial para ser
producida a escala comercial en nuestra
provincia. Todavia muy pocos produc-
tores la cultivan, ya que se requiere una
mayor experiencia en el manejo, como asi
también el desarrollo de otros linajes que
se adapten a nuestra region.

El bagre africano (Clarias gariepinus), es
un especie exdtica, cuya introduccion, cria
y comercializacién esta totalmente prohi-
bida en el territorio provincial y nacional,
de acuerdo a las normativas del Ministerio
de Ecologia y Recursos Renovables de la
Provincia y la Direccién Nacional de Acui-
cultura.

Nutriciony Alimentacién
de los peces en cultivo

Es importante conocer cuestiones bdasicas
de nutricién, asi como los requerimientos
de las especies de cultivo para formular
raciones y alimentos suplementarios o
“caseros”, con el objeto de obtener un
adecuado crecimiento de los peces, con
la utilizacién de ingredientes convencio-
nales y no convencionales, disponibles en
la region.

Los nutrientes esenciales

+ Proteinas: son compuestos organicos
que actuan en la formacion de tejidos
(musculos), hormonas, enzimas, anti-
cuerpos, etc, como fuentes de energia
y sustrato para la formacion de lipidos y
carbohidratos

» Lipidos: aportan energia y acidos grasos
esenciales; son una importante fuente de
energia metabdlica para realizar funciones
vitales como nadar, respirar, reprodu-
cirse, etc. También son precursores de
hormonas y transportan vitaminas.

+ Carbohidratos o Hidratos de Carbono
Digeribles: son propios de los tejidos
vegetales, como ser diferentes tipos de
azucares y también almidones y dextrinas.
Estos ultimos son facilmente digeribles y
nutricionalmente tienen valor como fuente
de energia, obtenibles a bajo costo y con
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abundante disponibilidad. Los carbohi-
dratos no digeribles o fibra cruda que
provienen de vegetales (salvados, plantas
acuadticas y residuos de cosechas agri-
colas), cumplen la funcidon de relleno en
las raciones.

- Vitaminas: son necesarias para el creci-
miento, reproduccién y actividades meta-
bolicas. Su ausencia provoca enferme-
dades.

» Minerales: constituyentes de  huesos
y dientes. Son esenciales en la transmi-
sion de los impulsos nerviosos y contrac-
ciones musculares. Los mas abundantes
e importantes para los peces son calcio,
fésforo, cloro, potasio, magnesio y azufre.
Otros microelementos son necesarios
pero en pequenas cantidades (Hierro,
Cromo, Silicio, Manganeso)

Energia

Los peces son mucho mas eficientes
desde el punto de vista energético que
los animales de sangre “caliente”, pues
al ser poiquilotermos (o de sangre “fria”)
no necesitan mantener la temperatura
del cuerpo. Gastan menos energia para
sostener el peso de su cuerpo en el agua.
Un buen balance energético en la dieta
(proteinas-carbohidratos), es importante,
ya que la proteina se utilizard en el creci-
miento y no como fuente de energia (el
costo de las proteinas es mayor que el de
los carbohidratos).

Digestibilidad

Es uno de los parametros empleados en
la medicién del valor nutricional de los
distintos insumos (materias primas) desti-
nados a la alimentacién de los peces,
debido a que no es suficiente que la
proteina u otro nutriente se encuentre
en altos porcentajes en el alimento, sino
que ademas debe ser digerible para que
pueda ser asimilable.

El estudio de los Requerimientos Nutri-
cionales, se realiza en el laboratorio, con
dietas especiales, para cada especie y
tamano, determinando el valor éptimo de
los diferentes nutrientes (proteinas, lipidos,
carbohidratos,  vitaminas, minerales),
también las fibras y energia.

Alimentos
Convencionales

En el cultivo de peces, es fundamental que
las proteinas incorporadas a las raciones,
se transformen en tejido muscular, en
forma eficiente.

Siempre se ha utilizado como Unica
fuente de proteina, la harina de pescado.
Actualmente, por los costos elevados
y la baja disponibilidad en el mercado,
se han buscado fuentes alternativas de
origen animal y vegetal, a pesar de que no
igualan a la harina de pescado en cuanto
a la cantidad y calidad de su proteina, ni
su excelente palatabilidad y digestibilidad.

Proteina de origen animal
Ademads de la harina de pescado,
podemos obtener proteina de las
siguientes harinas:

«de carne

« de carne y huesos

« de sangre

« de visceras de aves

« hidrolizado de plumas.

Las harinas de sangre y de plumas hidro-
lizadas son poco digeribles.

Proteina de origen vegetal

Los ingredientes de origen vegetal se estan
usando con mayor frecuencia en la alimen-
tacién, debido a la mayor disponibilidad y
a un menor costo que la proteina animal.
Se obtienen a partir de los residuos de las
industrias oleaginosas, como las tortas y
harinas, luego de la extraccion de aceites
de semillas de soja, mani, girasol, maiz y
algodén. Estas harinas, poseen proteinas
poco digeribles, tienen menor valor ener-
gético, son pobres en minerales y pueden
contener factores antinutricionales.

Se recomienda eliminar
la mayoria de los

factores antinutri-
cionales y toxicos
como ejemplo

el cianuro (en la
papa y la mandioca),
taninos (en girasol),

Pellets de soja
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antivitaminas (en soja y arroz), acido fitico
(en la mayoria de los vegetales), aflotoxinas
(en mani). La mayoria de estos compuestos
son eliminados con tratamiento térmico o
exponiendo el producto al sol.

Ingredientes energéticos

Son aquellos que aportan la energia
necesaria para el crecimiento y manteni-
miento del pez y para la asimilacion de las
proteinas ingeridas.

Los granos enteros, molidos o como
harinas de maiz, trigo, arroz, sorgo, etc.,
son fuentes energéticas accesibles en
nuestra region.

Los lipidos, son las fuentes de mayor
concentracion  energética. Los mas
comunes son el aceite de pescado, de
girasol, de higado de bacalao, de soja,
de maiz, etc.

Otros ingredientes
Son las premezclas de vitaminas y mine-
rales, sales minerales y aglutinantes (almi-
dones), que se incorporan a las raciones
junto con las fuentes

proteicas y energéticas.  ij-=-=-----mma----

Alimentos no

convencionales

El desarrollo alcanzado
por la acuicultura, la
ganaderia y la avicultura
a nivel mundial, inciden
en el incremento del
consumo de harina de
pescado como fuente
de proteina para la
fabricacion de raciones
balanceadas. La
eventual escasez y la
suba sostenida de los
precios de esta materia
prima, ha llevado a
muchos investigadores
y productores a expe-
rimentar con nuevas
fuentes de nutrientes
llamadas “no conven-
cionales”, pues por lo
general son subpro-
ductos agroindustriales

propios de una regién o provincia. Cuando
se utilizan, se debe evaluar bien la calidad,
la cantidad y el costo, porque general-
mente estos ingredientes presentan alto
contenido de fibras, insuficiente niveles de
proteinas, de vitaminas, etc.

Fuentes de proteinas

De origen animal: pueden utilizarse el
ensilado de pescado, harina de pescado
“casera”, pasta de residuos de pescado,
larvas de insectos, lombrices de tierra,
caracoles, etc.

Ensilado de pescado

Se obtiene a partir de pescados frescos

o residuos del mismo (visceras, sangre,

cabeza, piel) a través de procesos

quimicos y/o por procesos bioldgicos o

autofermentacion.

Sus ventajas son:

« Facil preparacion: el productor lo puede
hacer en su chacra

» Tecnologia simple

» Baja inversion: se pueden producir a

Ensilado Quimico

MATERIA PRIMA

J
MOLIDO

d

agregar 2 a 3 % de acido organico u inorganico

J
MEZCLADO

repetir todos los dias, controlando el pH

DECANTACION

separar el sobrenadante: aceite vy particulas emulsionadas.
La parte acuosa sedimentada, es el...

J
ENSILADO

Olor levemente acido
J
ENVASADO

J
ALMACENADO

J

PREPARACION DE ALIMENTOS

! i




diferentes escalas (ejemplo 1 1=====-==--

1

kg. 0 10.000 kg.), i
« No requiere mucho tiempo E
para su elaboracién !
« estable por largo tiempo, E
« sencilla manipulacion en el !
caso del ensilado bioldgico. i
« muy nutritivo, de sabor y !
olor atractivo '
» muy apetecible para los E
pecesy de 6ptima digestibi- :
lidad. ]
El ensilado quimico se logra |
con la adicion de acidos
organicos  (acido  férmico, !
propidnico, acético, citrico) e E
inorganicos (acido sulfarico, !
clorhidrico, fosférico) y el ensi-
lado bioldgico a través de la E
adicién de yogurt y azicar o |
miel y/o melaza. E
i

i

:

1

1

1

Diagrama de elaboracion

de ensilados:
La materia prima debe ser
fresca y/o congelada. Nunca

Ensilado Bioldgico

MATERIA PRIMA

{
MOLIDO

agregar 20 % de indculo y 10 % de azicar,

0 20% de Miel y/o melaza.

{
MEZCLADO

repetir todos los dias controlando el pH,

se obtiene un producto pastoso

ENSILADO
efecto probidtico y olor frutado

ENVASADO
d
ALMACENADO
d
PREPARACION DE ALIMENTOS

de debe usar cuando esta en
descomposicion.  Todos los
procedimientos se realizan a temperatura
ambiente en recipientes plasticos.

Para el molido se utiliza una maquina
de picar carne con orificios de 4 mm
de didmetro. El pH se mide con vari-
llas de pH con rango 3,5 a 7, introdu-
ciéndolas en el ensilado. El pH tiene que
descender y mantenerse en un valor de
4 durante la maduracién del ensilado;
este proceso dura de 4 a 5 dias (ensilado
quimico) y de 5 a 7 dias en el ensilado

i Andlisis proximal de
: residuos de pescado,

ensilado quimico y bioldgico

i Andlisis Residuos Ensilado
1 proximal (%) de pescado  Quimico
I Humedad 67,2 76,8

: Proteina 13,9 12,8

i Grasas 18,7 8,6

! Cenizas 1,7 1,6

bioldégico, dependiendo de la tempera-
tura ambiente. Se almacenan en tachos
o tanques plasticos.

Ensilado Bioldgico

El indculo que se utiliza se prepara como

sigue: yogur comercial mas leche entera

previamente hervida, colocados durante 10

a 12 hs. en recipientes tapados, dentro de

una conservadora de telgopor que contenga
agua a una temperatura de 45 °C.

Harina de pescado

“casera”
Generalmente se pueden utilizar
mojarras o las crias de tila-

pias que se han multiplicado en

|
Ensilado i forma descontrolada dentro del
Biolbgico | estanque.
_G_G_é_""i Se extraen del mismo y se muelen,
10 i luego se ponen al sol hasta que
142 1 estén secas; se vuelven a moler y
1.8 . se almacenan.
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Pasta de residuos de pescado
Todos los residuos que queden del file-
teado u otro proceso que se realice, se
muelen hasta que se forme una pasta.
Esta se puede utilizar directamente,
mezclandola con harinas vegetales o
conservarla por una semana, al adicio-
narle un 20% de miel.

Otras fuentes de proteinas utilizadas, son
larvas de insectos, lombrices de tierra y
caracoles, recomendadas solamente para
piscicultura de autoconsumo, por la baja
produccion y mala digestibilidad de sus
cubiertas quitinosas.

Proteinas de origen vegetal

Las hojas de mandioca y el tercio superior de
la planta completa, son fuentes de proteina
vegetal no convencionales y también legu-
minosas, gramineas propias de la region.
Estos vegetales tienen alto contenido de
fibras y factores antinutricionales.

Fuentes de carbohidratos

Los mas utilizados son el afrecho de arroz
y de trigo. En Misiones, las raices de
mandioca y batata son ingredientes con
alto contenido energético, econdmicos,
abundantes y de facil elaboracion.

Preparacion de ingredientes

no convencionales

Antes de elaborar la dieta que se pretende
formular, hay que procesar los ingredientes
para mejorar su valor nutricional, eliminar
los factores antinutricionales y tdxicos,
reducir la humedad por debajo del 10%,
aumentar la digestibilidad y disponibilidad
de nutrientes y también mejorar el sabor
de las dietas.

El secado de las materias primas vege-
tales es importante, pues permite formular
la dieta en base seca, segun las tablas de
composicién de nutrientes.

Las semillas y hojas, cuando estan frescas
se pican y se esparcen sobre una super-
ficie lisa (plasticos o lonas) expuestas
a la luz solar durante 12 horas. En todo
momento hay que remover para poder
lograr un secado homogéneo. Una vez
seco, se muele lo mas finamente posible,
se envasa y se guarda en un lugar seco y
ventilado.

En el caso de raices, como las de
mandioca, se pican, dejandolas
expuestas a la luz solar, sobre una
superficie lisa, durante 2 a 3 dias; luego
se muelen finamente, se envasan vy
guardan en las condiciones senaladas.
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Cuestionario

1) iCudles son los peces exoticos mas cultivados en la Provincia de Misiones?
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Modulo IV

Control y Manejo en el cultivo de peces

- Técnicas de alimentacién

- Calidad de los alimentos

- Porcentaje y frecuencia de la alimentacién
- Métodos de alimentacién

- Horarios de alimentacién

- Planificacién de la produccion

- Mono y policultivo

- Controles biométricos

- Plagas y enfermedades de los peces

- Tratamientos de prevencién y control
- Buenas practicas de cosecha.

- Comercializacién del pescado fresco
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Modulo IV

Control y
Manejo en
el cultivo de
peces

| productor, cuando efectda cultivo

de peces, debe desarrollar una serie
de actividades rutinarias: preparacién
de estanques para la siembra, alimenta-
cién, monitoreo de la calidad del agua,
biometrias, limpieza de filtros, control de
malezas, observaciones para detectar
algun problema sanitario, llevar un registro
de datos (temperatura, transparencia,
etc.), control de gastos. etc.
En este sentido se deben registrar los
desembolsos que van efectuando durante
todo el periodo del cultivo (alevinos,
alimento para los peces, abonos, «cal,
calcéreo, red, mano de obra extra, etc) y
la cantidad de horas que el productor ha
dedicado a esta actividad; también deben
incluirse los insumos que obtuvo de su
propia chacra (pasto, estiércol, mandioca,
etc.).
Con toda esta informacion podra deter-
minar sus costos de produccién y el bene-
ficio que le quede al momento de vender
el pescado.

Técnicas de alimentacién

Esta etapa es fundamental para el pisci-
cultor, por lo que debe ser particularmente
considerada, ya que la alimentacién tiene
una incidencia que varia entre el 50 y 70
% del costo de produccién. Aunque utilice

productos de la chacra, se deben valorizar
(oportunidad de venta) y contabilizar todos
los insumos que emplee en la alimen-
taciéon. En la medida que se aumente la
escala de produccién, al analizar esos
valores y compararlos con las raciones
comerciales, observard que los mejores
resultados productivos y econdémicos
podran ser obtenidos con estas ultimas.

Calidad de los alimentos

Existen diversos aspectos a consi-
derar al momento de seleccionar la
racion comercial a utilizar. Se debe
tener precaucion cuando el precio sea
muy barato, comparado con el de otras
marcas. Observar la fecha de fabri-
cacién y la de vencimiento (no debe
superar los tres meses). Si la racién
fuera paletizada, el tamano de los pellets
tiene que ser uniforme, compacto y con
una estabilidad en agua, como minimo,
de 20 minutos. Si fueran extrusados o
flotantes (son los mas recomendados)
deben mantener su integridad y flotabi-
lidad por varias horas.

Los alimentos secos y las raciones comer-
ciales, tienen que ser almacenadas en un
lugar seco, con buena ventilacion, fresco
y protegidos contra la accién de insectos,
roedores y de los rayos solares. Lo ideal
seria mantener el alimento o la racién
almacenada por un periodo no mayor a
los 25 - 30 dias.

En cuanto al tamano de los granulos o
particulas del alimento deben ajustarse
a la especie y al tamano de los peces.
Por ejemplo cuando son alevinos ofrecer
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alimentos triturados de 0,5 a 1 mm, en
juveniles de 2 a 3 mm y para engorde de
6a8mm.

Porcentaje de adicién y

frecuencia de alimentacion
Las recomendaciones indicadas en las
siguientes tablas, es un punto de partida,
ya que ninguna tabla de alimentacion es
definitiva, debido a numerosos factores
que influyen en el consumo de los peces.
Los factores que se destacan son:
» Temperatura del agua.
« Tamano de los peces.
» Concentracion de oxigeno disuelto,
gas carbénico y amonio.
« Disponibilidad de alimento natural.
« Problemas sanitarios.
- Calidad del alimento (agradable sabor,
valor nutritivo, estabilidad).

Tablal

No es conveniente alimentar a los peces
hasta el ultimo gramo de alimento que
ellos puedan ingerir. Debe ajustarse la
oferta de alimento diaria, entre el 80

y 90% de la maxima capacidad de
consumo establecida. (ejemplo : un
estanque con mil kilos de pescado, con
28°C de temperatura del agua, el maximo
establecido, de acuerdo a la tabla 2, seria
20 kg. de alimento (2% del peso vivo/dia:
1000 x 2%= 20 kg.). Realmente habria
que ofrecer entre 16 a 18 kg x dia). De
esta manera los peces aprovechan mejor
la totalidad del alimento, mantienen una
respuesta estable, mejoran la conversidon
alimentaria y registran menor acumulo de
grasa visceral.

Durante el invierno, cuando la tempera-
tura del agua estd entre 19°C y 21°C, la
alimentacién debe
realizarse en dias

en fases de alevinaje

Porcentaje de alimentacion vy frecuencia

con diferentes condiciones de temperatura de agua (% PV peso vivo de los peces/dia)

Temperatura del agua °C

alternos y sola-
mente con una
frecuencia diaria,
suministrando el
1% de la biomasa
de peces en cultivo.

PESO (gr) % ADICION  Menora 20°  20-24  24-28 28-32 Mayor a 32 Con temperaturas
1-10 pePudia) 2-3 3-4 4-6 6-8 4-6 menores, (12° a
recuencia/dia 1 2 3-4 5-8 2.3 150
, ho deben
10 - 20 (%PV/dia) 1-2 2-3 3-5 4-6 2-3 ~ )
Frecuencia/dia 1 1.0 P 3 P alimentarse, o]
20- 30 (%PV/dlia) 1 1-2 2-4 3-5 1-2 eventualmente una
Frecuencia/dia 1 1 2 2-3 1
R T T LTI e T LT L e T e EE b L L L e T, vez por semana,
segun las espe-
cies de cultivo.

La observacion atenta y el registro cons-
tante de la respuesta alimentaria de los
peces, permitird un adecuado manejo del
cultivo.

La cantidad de

alimento o racién que Tabla2

El horario adecuado es a media tarde,
cuando se registra la maxima temperatura
del dia.

un estanque puede
recibir depende de:

Porcentaje de alimentacion vy frecuencia
en fases de crecimiento

- la especie E i
- la tasa de renovacioén 1| con diferentes condiciones de temperatura de agua (% PV peso vivo de los peces/dia) |
de agua i Temperatura del agua °C i

- la existencia o no de 1| PESO(gr) %ADICION Menora20°  20-24 24-28 28-32 Mayora32 i
un sistema de il 30-100 - oPvide) 1 2-3 24 45 2-4 :

. .. i recuencia/dia 1 ) 2.3 2.4 2.3 :
alreacion. ! !

i 100 - 500 (%PV/dia) 1 1-2 2-3 3-4 2-3 '

H Frecuencia/dia 1 1-2 1-2 2.3 1-2 |

i 500- 1000  (@%Pv/dia) 1 1-2 1-2 2-3 1-2 i

! Frecuencia/dia 1 1 1-2 2-3 1-2 !
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Métodos de
alimentacion

Manual y automatico

El método manual es el mas utilizado en
Misiones. Posibilita promover eficazmente
la alimentacién y ademds permite observar
la reaccion de los peces, e inferir sobre
su estado de salud. Con este método es
mas sencillo ajustar los niveles de alimen-
tacion de manera éptima. Una variante de
este método, utilizada para estanques de
mayores superficies, es la mecanizada,
en la cual el traslado y distribucion del
alimento se realiza con tractores, camiones
o sopladores de racion.

L

el alimento deben ser limpios, sin vegeta-
cién. Se debe lanzar el alimento a favor de
la direccién del viento. Importante: cuando
se alimenta a los peces se debe respetar
el horario y el lugar; al provocar un sonido
(silbar, con un palo, lata, etc.), por reflejo
condicionado de los peces, éstos concu-
rren al lugar, permitiendo al productor o
al técnico realizar biometrias en cualquier
horario.

Indicadores de crecimiento
Tres son los indicadores a tener en cuenta
en cualquier cultivo de peces:

- Ganancia de peso

- Factor de conversion relativa
- Supervivencia

Ganancia de peso (Gp):

Q‘\I\\,_,..f"ﬁ_‘“' Se calcula restando el peso
A ¥ _, W/ﬁ p; N inicial (Pi) del peso

L
1

—_ s /Z’f/‘ -—-__h,_ final (Pf), alcan-

e '“\,l, A A\ zado en un deter-
'{u.\_:ji\l/ A T —  minado periodo o

- T T al final del cultivo.
T "’f—/— s 8. s T Ejemplo: se siem-
- ’dr_d}f-:' e B bran 500 tilapias

. (z/” ey @ B con un Pi de 20
f ﬁ 75 e' -~ gr. A los 180 dias

_ L (cuando finaliza

El automatico suele ser utilizado en
grandes emprendimientos. Se emplean
alimentadores automadticos, activados por
un mecanismo de reloj y accionados de
manera mecdnica o eléctrica; otros en
cambio responden a la demanda, accio-
nados por los propios peces.

Horarios y lugar de alimentacion

Los horarios mas adecuados para realizar
la alimentacién son entre las 10 y 17 hs.
Algunas especies se alimentan en horarios
de baja luminosidad (al atardecer, el salmén
siberiano) o de noche (surubi, randid). Al
amanecer los valores de oxigeno disuelto
en el agua son bajos, de modo que no
conviene alimentar los peces, durante ese
horario. Los lugares donde se distribuye

el cultivo) las mismas
tienen un Pf promedio de 480 gr.
La ganancia de peso por individuo (Gp)
es Pf (480) - Pi (20) = Gp (460) gr. Si
se desea saber cuanto crecen por dia,
se divide Gp por la cantidad de dias del
cultivo: Gp (460) / 180 = 2,5 gr (Gp x
dia).

Factor de conversion relativa
(FCR)

Es el resultado de la divisidn que se realiza
entre la cantidad de alimento que se
ofrecio durante un periodo de tiempo o en
todo el cultivo y la ganancia de peso obte-
nida. Siguiendo con el ejemplo anterior, se
ofrecié durante todo el cultivo de las 500
tilapias, 350 kg. de alimento, la Gp de todo
el cultivo fue de 230 kg. (0,460 Kg. x 500
tilapias) por lo tanto:
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Factor de conversion relativa (FCR)=
1,52 (350/230). Esto significa que para
todo el periodo de cultivo se requiere de
1,5 Kg. aproximadamente de alimento,
para obtener 1 kg. de pescado y se
expresa 1,52:1.

El porcentaje de supervivencia (S)
Se obtiene dividiendo la cantidad de peces
que se cosechan (450) por la cantidad
sembrada (500), multiplicada por 100.
Ejemplo: S = 450/500= 0,9 x 100= 90 y
se expresa: Supervivencia 90%. Es impor-
tante que el productor, registre el nimero
los peces muertos durante el desarrollo
del cultivo.

Técnicas de Cultivo

Planificacién de la producciéon

Al planificar la produccion se obtiene la
maxima rentabilidad del cultivo. Por lo tanto
es l6gico que producir mas en una misma
area, contribuye a reducir los costos fijos y
los costos de produccién.

La producciéon de peces debe hacerse en
fases, porque se logra asi mayor supervi-
vencia de alevinos, mayor productividad,
se tiene precisidn en el numero vy talla de
peces almacenados y un producto final
con peso uniforme.

La fase inicial se realiza preferentemente
en estanques mas pequenos protegidos
0 en jaulas de tejido plastico. Los alevinos
son colocados a una densidad de siembra
variable entre 20 y 60 peces /m? en estan-

Produccion en 3 fases

26 peces/m? 7,6 peces/m?

Ejemplo: produccion de 8.500 kg. de tilapia por hectarea
en estanque de baja renovacion y con racion comercial,

2 peces/m?

ques y 150 peces/m? en jaulas. Son extraidos
entre 40 y 60 dias con un peso de 10a30gr,,
clasificados y transferidos a otros estanques
para las siguientes fases. Se pueden hacer 3 a
4 fases de cultivo, segun: la especie cultivada,
sistema de cultivo y tiempo necesario para
que el pez llegue al peso de venta.

Siembra de peces

Envasado de alevinos para su transporte

Los alevinos o juveniles deben estar libres de
enfermedades, tener buena calidad gené-
tica y tamafo uniforme. Entre los meses de
septiembre y febrero (primavera-verano)
se producen la mayoria de las especies en
las distintas estaciones de piscicultura, por
lo tanto es conveniente que el productor
prepare sus estanques, para efectuar
la siembra entre esos meses.

Los alevinos pueden ser trans-
portados en bolsas o en tanques,
dependiendo de la cantidad y
tamano de los mismos.

Fase 2 Fase 3
Fase 1 — B — Siempre es favorable sembrar
A | en horas de la mafnana. Se debe
c mezclar el agua del estanque con
elagua en laque son transportados
60 dias 60 dias 120 dias los alevinos, con el fin de igualar la
1a30gr 30a90gr. 90 a 480 gr. temperatura, pH y oxigeno, entre
Densidad: Densidad: Densidad:

otros parametros. Es conveniente
i que el productor prepare de ante-
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mano una o mas jaulas flotantes para recibir
y contener en ellas a los alevinos. La misma
puede ser de tejido plastico, con abertura
demallade5a 10 mm, de 1 a2 m?3 cilindrica
0 cubica, con sistema de flotacion (botellas
plasticas o bidones o tubo de PVC con tapas
en los extremos) o fijadas con tacuaras al
fondo del estanque.

Puede estar instalada en mismo estanque
donde se realizara el engorde. La densidad
de siembra de alevinos en las jaulas
variara, entre 200 y 1500 alevinos/m3,
segun la especie.

En la fase inicial, los alevinos deben recibir
un cuidado mas intenso. Si el productor lo
hace en estanques, debe tomar medidas
de prevencién para controlar a los depre-
dadores mas comunes como el “bigua”,
martin pescador, benteveo y garzas. Los
estanques deben ser ricos en plancton.
Es recomendable que los alevinos reciban
raciones comerciales completas con 34 a
40 % de proteina, aunque luego en la fase
de engorde se alimenten con productos
de la chacra.

Monocultivo y Policultivo

El monocultivo consiste en la crianza de
una sola especie en estanques, receways,
jaulas, etc. Generalmente se realiza con
especies de alto valor comercial en los
mercados nacionales e internacionales
(tilapia, pacu, surubi). Ademds requiere
una adecuacién de las instalaciones vy
técnicas precisas en funcién de las necesi-
dades de cada especie buscando obtener
altas producciones.

El policultivo, es una estrategia adoptada
por muchos productores de Misiones.
Se trata de cultivar diferentes especies,
con habitos alimentarios distintos, en el
mismo estanque, de modo tal, que los
alimentos naturales también son apro-
vechados, resultando asi una mejor
productividad.

En un policultivo de carpas, general-
mente la especie principal ocupa un 70
% y las especies secundarias el 30 %,
segun las experiencias en otros paises.
En otros casos, el cultivo de tilapia con
camarén de agua dulce o con langosta
australiana, proporciona mayor valor

agregado al policultivo, pues estas dos
ultimas especies aprovechan los detritos
del fondo del estanque. Esta modalidad,
se desarrolla en otros paises.

En el Centro Nacional de Desarrollo Acui-
cola, en Corrientes, estan experimen-
tando en policultivos de randia; pacu y
randia; pacu y salmén siberiano; también
camaroén de agua dulce con pacu.

Muchos productores, implementaron el
policultivo de tres especies, dos de carpas
y sabalo. Siembran 360 peces por cada
mil metros cuadrados en proporciones
iguales de salmén siberiano, carpa cabe-
zona y sabalo. Las especies de peces en
el policultivo deben ser del mismo tamano
para evitar la competencia y puedan deter-
minarse las diferencias en la velocidad de
crecimiento.

Como resultado del cultivo anual, alimen-
tando con pasto, semita de trigo y otros
alimentos complementarios, mas la apli-
cacién continuada de estiércol de vaca,
en esa misma superficie, obtienen 1,2 kg.
de peso medio las carpas y 0,800 kg. los
sabalos, llegando a una produccién anual
entre 290 a 350 kg. de pescado en un
estanque de 1.000 m?,

Progresivamente estan remplazando el
cultivo de la carpa hungara por sabalo;
si bien ambos tienen habitos alimenti-
cios similares, la carpa, remueve el fondo
del estanque, provocando una elevada
turbidez y destruyendo los taludes late-
rales; en cambio el sabalo no genera estos
inconvenientes.

Los productores van tomando conciencia
que para producir mas y en menor
tiempo, deben realizar la alimentacién
con raciones de calidad y en cantidad
correcta, utilizando técnicas de alimenta-
cion apropiadas.

Por lo tanto en un cultivo comercial de
peces, la produccion de raciones en la
propiedad rural, estda condicionada a la
disponibilidad de insumos de muy buena
calidad y el acompafiamiento técnico de
un experto, para evitar el uso de ingre-
dientes inadecuados.

Manejo de la alimentacion
en el policultivo




52

Adecuar la oferta de alimentos en polvo
para carpa cabezona y plateada, de la
siguiente manera: ofrecer la cantidad de
alimento en polvo que puedan consumir
en 10 minutos, hasta que los peces dismi-
nuyan la intensidad de busqueda. Se
debe repetir esta modalidad cada vez que
se los alimente durante tres dias. Regis-
trar el consumo total de alimento en ese
periodo y calcular el consumo promedio,
correspondiendo al 100% del apetito de

los peces. Los dias siguientes ofrecer
sélo el 80 % de ese valor, dividido por
el nimero de frecuencias diarias. Cada
20 dias repetir el ensayo, para ajustar la
alimentacién.

Elalimento en polvo se colocaen comederos
circulares, que estan en la superficie, encima
de los comederos sumergidos, construidos
con 4 metros de manguera negra de 1
pulgada, unida por accesorio (unién doble).
Se utilizan dos por cada estanque de mil

metros cuadrados.

Los comederos sumergidos,
paraalimentar carpahungara
0 sabalo, estan ubicados a 2
metros del margeny a 80 cm
de profundidad, construidos
con madera, con forma de
caja de 1 m de largo, 40 cm
de ancho y 10 cm de alto. El
fondo se cubre en un 50 %
con tela plastica fina, para
permitir el paso del agua
pero no la racién.

Los comederos para el
salmoén siberiano son colo-
cados en superficie, de
forma cuadrada, construidos

Comedores
sumergibles

con canos y codos de PVC de
3 pulgadas, de 1 x 1 metro, traspasado por
hilos de nylon cada 20 cm. formando una
red. Alli se pone el alimento (gramineas y/o
leguminosas), empleando dos unidades por
cada estanque de mil metros cuadrados.

En el policultivo, la rutina para la distribu-
cién de los alimentos, cuando se ofrece
una vez por dia, es la siguiente:

A partir de las 9 de mafana, se coloca el

' -

Comedores flotantes
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alimento en los comederos sumergidos,
segun la cantidad requerida.

Luego, a continuacion se distribuye el
alimento en polvo, en los anillos de alimen-
tacion, para las carpas cabezonas.

A ultima hora del dia, cuando llega el atar-
decer, se depositan las gramineas y legu-
minosas en los comederos de superficie,
para alimentar a los salmones siberianos.
Esta especie debe recibir diariamente el
40 % de alimento, respecto a su biomasa.
Por ejemplo, si la sumatoria del peso de
todos los salmones siberianos que se
encuentran en el estanque es de 20 Kg.,
por dia se tienen que colocar en el come-
dero 8 kg. de gramineas y leguminosas.

Si el productor realiza esta rutina en su
policultivo, no habrd competencia por la
alimentacién entre las especies.

Controles biométricos

Se refiere al control periédico de peso y
talla de una muestra de peces en cultivo,
para evaluar el crecimiento y ajustar la
alimentacién. Esta actividad normalmente
la realizan los técnicos, pero es de funda-
mental importancia, que el productor
aprenda a efectuar estos controles.

Se requiere de una tarrafa, balde plas-
tico, balanza, una regla o ictiémetro y un
cuaderno donde se registran los datos
obtenidos. Esta tarea se debe realizar
como minimo, una vez por mes.

Por ejemplo: segun la estrategia de poli-
cultivo que practican los productores
misioneros, se deben capturar, con la
tarrafa (para facilitar la tarea se concentra,
con el uso de una red de arrastre, los
peces en un darea mas pequena dentro
del estanque), 10 a 15 peces (10 %) de
cada una de las especies, se colocan
en un balde con agua. Rapidamente se
miden y se pesan por especie, sin dafar
a los mismos, se los devuelve al agua,
registrando en el cuaderno los datos. Con
la informacion obtenida, se determina
la ganancia de peso diaria, el factor de
conversion, la fecha estimada de cosecha
y ademas se observa el estado general
de los peces. Estas actividades se deben
realizar, en la sombra y por la mafana en
primavera — verano. Durante el invierno no

es conveniente realizar biometrias, pues
los peces estan con sus defensas bajas,
se estresan y aumentan su susceptibilidad
a contraer enfermedades.

Parasitos y Enfermedades

de los peces

Diversas enfermedades y parasitos pueden
observarse en el cultivo de peces.

Los patégenos y parasitos conviven con los
peces en el agua donde crecen. Cuando
se realiza un manejo incorrecto del cultivo
(densidades excesivas, inadecuada nutri-
cién, descuido del control de la calidad del
agua, o manoseo de los peces con bajas
temperaturas), las enfermedades y para-
sitosis pueden aparecer, con mayor inci-
dencia en el invierno y al comienzo de la
primavera.

Los piscicultores y técnicos, antes de
tomar medidas terapéuticas o soluciones
mdgicas para controlar las enferme-
dades, deben comprender la interacciéon
existente entre los peces, la calidad del
ambiente (calidad del agua, nutricion) y
los patégenos.

Los agentes patdgenos que pueden
causar enfermedades son los protozoarios,
gusanos, bacterias, hongos y virus.

Las lesiones causadas por la mayoria de
los parasitos, pueden conducir al desa-
rrollo de infestaciones secundarias provo-
cadas por bacterias y hongos, compli-
cando el cuadro clinico de los peces.

El piscicultor puede identificar algunas
sefales clinicas que indiquen problemas
de salud, observando el comportamiento
de los peces en el estanque vy registrarlos
en el cuaderno:

« Pérdida del apetito de los peces

+ Natacion erratica de los peces en el
estanque

« Peces en la superficie “boqueando”

durante la mafana o a la tarde (suelen

“boquear” al amanecer, antes que salga

el sol, por falta de oxigeno).

« Peces nadando en circulos, o con el




54

cuerpo de lado,

« Peces refregando su cuerpo contra
algun objeto

» Peces agitados o aletargados sin
reflejo de fuga.

Una vez detectado y registrado el sintoma
(lo mas detallado posible), informarlo al
técnico de la zona.

A continuacion se detallan las
enfermedades mas comunes,
observadas en los cultivos,

asi como los productos a
utilizar y los tratamientos para
prevenir y controlar parasitos y
enfermedades.

Los protozoarios son organismos micros-
copicos y unicelulares. Proliferan en
ambientes con excesiva carga organica,
producto de wuna inadecuada aplica-
cién de abonos y oferta de alimentos de
escaso valor nutritivo. Son responsables
de varias enfermedades en las diferentes
especies tanto nativas como exdticas de
cultivo. Cuando infestan las branquias de
los peces, provocan la muerte por asfixia.

El mas frecuente es el “punto blanco” o
“ictio” (Ichthyophthirius multifilis). Provoca
pérdidas significativas en cultivos de pacu,
randid y tilapia. Se caracteriza por la apari-
cion, observable a simple vista, de puntos
blancos, distribuidos sobre el cuerpo del
pez, branquias y aletas. Este parasito se
manifiesta en invierno y primavera, cuando
las temperaturas son bajas.

Los siguientes pardsitos Trichodina, Epis-
tylis, Piscinoodinium y Mixosporidios
muestran las sefales clinicas indicadas
anteriormente y se identifican en general,
visualizando los parasitos en raspados de
mucus y branquias a través del micros-
copio.

Los Trematodes monogéneos (gusanos
chatos), de los géneros Gyrodactilus y
Dactylogirus son los mas comunes en los
cultivos. Estan presentes sobre la super-
ficie del cuerpo, en aletas y branquias. Los
peces secretan mucho mucus y ademds
se oscurece su cuerpo. Los gusanos se

pueden observar con una lupa de mano,
0 en raspados de mucus y branquias a
través del microscopio.

La Lernaea cyprinacea, (“lernea”) es un
crustdceo pardsito, que ha ingresado
desde Brasil, a través de la introducciéon
ilegal de diferentes especies de carpas.
En la actualidad se encuentra parasitando
diferentes especies en las pisciculturas
préximas a la frontera con Brasil.

El parasito se fija al pez con unos ganchos
especializados, localizados en la region
cefdlica. Estos ganchos tienen forma de
ancla. La cabeza del parasito penetra en
el musculo del pez sobresaliendo por la
regidon caudal, con aspecto de gusano,
visible externamente. Es un parasito que
facilmente se puede propagar por toda
una regién a través del agua de trans-
porte, aves, sapos, ranas o efluentes de
estanques contaminados, que posterior-
mente son volcados a los cursos naturales
y utilizados en otras pisciculturas. También
a través de los equipos contaminados,
como redes, ropas de goma, tanques de
transporte, etc

Los peces infestados presentan natacion
erratica, letargica y se observan hemorra-
gias en los puntos de penetracién de la
Lernaea.

El mejor control es evitar que el parasito
ingrese al estanque de cultivo. Se debe
conocer la procedencia y calidad de los
alevinos.

Para tratar la lernea, ademas de los banos
con sal comun, se pueden utilizar inhi-
bidores de quitina (se emplean también
para combatir algunos insectos que son
plagas en cultivos).

El Argulus, también conocido como “piojo”,
es un crustaceo con cuerpo achatado vy
oval, pudiendo medir 1 cm de longitud. Se
encuentran sobre la superficie del cuerpo,
en la boca, en las branquias y pueden
estar fijados a los ojos. Generalmente son
introducidos a las pisciculturas por el tras-
lado de especies nativas desde su medio
natural.

Bacterias

En piscicultura las enfermedades provo-

Cadas por bacterias producen alta morta-
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lidad. Cuando el productor se esmera,
maneja adecuadamente su cultivo y los
peces estan bien alimentados, las bacte-
rias que comunmente conviven en la
misma agua, no atacan. Las bacterias que
con mayor frecuencia pueden producir
enfermedades son Flavobacterias, Aero-
monas, Pseudomonas.

Hongos

El género Saprolegnia, es uno de los mas
frecuentes en los peces.

Puede ser identificado visualmente, por
el aspecto algodonoso, de color blanco o
gris claro, sobre la superficie del cuerpo
del pez.

Los hongos actian como agentes secun-
darios en los peces, sobre lesiones

Productos y formas de tratamientos para la
prevencion y control de parasitos, bacterias y hongos

externas causadas por bacterias o para-
sitos.

Virus

Son altamente infecciosos y solamente
se replican en las células de los peces.
Producen graves pérdidas econdmicas.
No existen tratamientos conocidos.

Las enfermedades virésicas en peces
cuando son detectadas, son de “denuncia
obligatoria” ante las autoridades compe-
tentes, nacionales e internacionales.

Buenas practicas de cosecha

Para efectuar la cosecha cada productor

PRODUCTOS TRATAMIENTO CONCENTRACION ORGANISMOS
Tiempo Indefinido 5-10 kg./m3 (0,5 a 1%) | Parasitos,hongos,Bact.externas
Sal comun Bafios 5 a 10 min. 35-50 kg./m3 (3,5 a5 %) Lernea y todos anteriores

Banos de 30 a 60 min.

25-30 kg./m3 (2,5 a 3 %)

Todos los anteriores

Barios de 20 a 30 min. 10 gr./m3
Permanganato de Potasio Indefinido 2 a4 gr/m3
Toépico Solucion 1 %

Ictio y otros parasitos,

Tremétodos, Bacterias externas,

Hongos

Banos de 30 a 60 min.

150-250 ml/m3

Formalina Banos de 24 hs.

25-50 ml/m3

Tiempo indefinido

16-25 ml/m3

Ictio vy otros parasitos,

Treméatodos, Bacterias,
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consta de:
+ una red de arrastre
« red de mano, tarrafa
» pileta de lona plastica (2 a 3 mil litros

de capacidad)
« tanque de 500 litros
« baldes
» cajones plasticos
» balanza.
El equipo no debe ser usado entre varios
productores. Si asi lo tuviesen que hacer,
es necesario enjuagar el mismo, en una
solucion de formalina (250 ml. en 1000
litros de agua), para evitar la propagacion
de enfermedades.

Caracteristicas de la red

» La longitud adecuada de la red se calcula
multiplicando el factor 1,5 por el ancho del
estanque (ejemplo: 20 metros de ancho x
1,5 =30 metros de largo).

« La altura adecuada es de 4 a 6 metros.

« La abertura de malla de 25 a 40 mm. No
debe tener nudos.

Las cosechas pueden ser parciales o
totales, dependiendo de la época y el
tamano de las especies de cultivo.

+ Uno a dos dias antes de la cosecha
se suspende la alimentacién y aplicaciéon

de abonos. Es necesario incrementar la
renovacién de agua y al mismo tiempo
bajarla hasta el nivel deseado (la noche
anterior).

El dia anterior planificar

la operacién:

« Cudl sera el recorrido de la red.

« Dénde terminara el arrastre.

» Numero de personas intervinientes
y funciones.

« Verificar todo el equipo.

Conviene cosechar durante la manana,
evitando las horas de maxima tempera-
tura. La captura debe realizarse rapida-
mente, sin dafar a los peces y sin rete-
nerlos en la red; de ser necesario hacerlo
sélo por un breve lapso; llevar la red a una
profundidad adecuada y donde el agua se
encuentre mas limpia.

Ya capturados los peces, transportarlos
en tanques, baldes o cajas, a la pileta con
agua, en la cual serdn comercializados
vivos o destinados a la faena.

Cuando se deban trasladar los peces
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vivos, se colocan de 1 a 3 kg. de sal por
cada 1000 litros en el tanque o caja de
transporte. La sal induce la formacion de
mucus, que cubre las lesiones provocadas
por la manipulaciéon. Durante la carga
y traslado en el tanque o caja, a cortas
distancias, se controla el flujo de oxigeno,
entre 5-8 mg/I.

Comercializacion
del pescado fresco

La comercializacién de pescado vivo o
faenado a “pie de estanque”, permite al
productor venderlo directamente al consu-
midor. Esta estrategia es muy exitosa, pero
para que perdure en el tiempo, reque-
rird que los productores se organicen y
ordenen sus cronogramas de cosecha,
como también los puntos de venta.

Cuando se realice la faena, es necesario
colectar todas las visceras, molerlas y
hacer el silaje o guardar en el freezer.

Otra variante es la venta de peces vivos en
ferias francas o en lugares acondicionados

especialmente, fuera de la chacra. Si bien
esta practica no es comun, ya se realizaron
experiencias en lalocalidad San Vicente, con
buenos y alentadores resultados. Consiste
en vender las diferentes especies de peces
directamente al consu-
midor. Los peces son
transportados desde
la chacra y colocados
en piletas construidas
conlona plasticauotro
material. Elaguarecibe
aireacidon permanente
a través de compre-
sores, siendo renovada una o mas veces por
dia. Los peces son vendidos al peso, sacrifi-
cados con un golpe en la cabeza o también
por choque térmico (tanque con agua y
hielo). Pueden ser faenados en el lugar, pero
debe adecuarse el ambiente, segun especi-
figuen las normas bromatolégicas vigentes
en cada Municipio.

Pueden
transportarse
entre 150 a 300
kg. de peces vivos
por cada mil litros.
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Cuestionario

1) {Qué factores inciden en el consumo de alimento de los peces?
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Modulo V

Calidad, procesamiento y valor agregado
de los peces de cultivo

- Inadecuado sabor y olor (“off —flavor”)
- Escala para su calificacion
- Eliminacién del “off-flavor”
- Etapas y procedimientos basicos en el procesamiento del pescado
- Proceso de fileteado sencillo y practico
- Métodos de conservacion del pescado
- Empleo del frio
* Enfriamiento con hielo
* Congelado
- La salazén o “curado con sal”
- Elahumado
- Envasado
- Pescado & salud
- Productos con valor agregado, aprovechamiento integral del pescado.
- Recetas.
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Modulo V

Calidad, procesamiento
y valor agregado
de los peces de cultivo

Inadecuado sabory
olor (“off —flavor”)

Es fundamental que el piscicultor se
preocupe por la calidad del pescado
que esta produciendo. Este concepto
debe prevalecer independientemente de
la magnitud de su emprendimiento (auto-
consumo o produccién comercial). Para
lograr la suprema calidad, deben profe-
sionalizarse, dedicando mayor atencién al
manejo integral del cultivo (agua, especies,
densidad, nutricién, alimentacién) como
también a la cosecha, al procesamiento y
la comercializacién.

El pescado que ird al consumidor o a la
industria, debe ser de tamafo adecuado,
fresco, no contener grasa visceral y no
debe presentar sabor y olor desagradable
o “off-flavor”.

Los peces pueden adquirir olores vy

sabores indeseables. En este sentido
muchos productores detectaron en algun
momento gusto “a tierra” en los peces que
cultivan. Muchos de ellos tienen como
concepto que es el “sabor de las carpas”
0 que tiene “gusto a sabalo”.

Debe quedarle claro al productor que
estas deficiencias no corresponden a
una especie determinada, o se produzca
porque se cultivan en estanques de tierra
o por alimentar los peces con raciones
balanceadas.

El mal sabor o “off-flavor” esta presente
en aquellos estanques que reciben altas
cantidades de alimento. Esto promueve
un aumento de la carga organica en
el estanque, permitiendo el desarrollo
de hongos actinomicetes que liberan
nutrientes para una intensa proliferaciéon
de algas cianoficeas o verde azuladas
(géneros  Oscillatoria,  Anabaena vy
Simploca).

Escala para la calificacion de “off-flavor”

GRADO

CONDICION DE OLOR Y SABOR

“off-flavor” Minimo, poco perceptible y es detectado en la degustacion

‘off-flavor” distinto se detecta en la degustacion

1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
Ningun “off-flavor” es percibido en la muestra. '
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1

1

2

3 “‘off-flavor” es detectado en el olor de la muestra cocida.

4 ‘off-flavor” se detecta el olor en una muestra cruda de pescado.
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Estos  organismos  producen una
sustancia que tiene gusto y olor a tierra
o barro llamada geosmina (GEO) y el
metil- isoborneol (MIB) que tiene olor
y sabor a “mofado” (olor a sétano o a
libro viejo). En los ambientes naturales
(rios, arroyos, lagunas) también estan
presentes estos organismos.

Los peces expuestos a GEO o al MIB, en
pocas horas adquieren el mal sabor.

El mal sabor, puede ocasionar gravi-
simas pérdidas econdémicas por:

» Atraso en el cronograma de cose-

chas.

» Reduccién del crecimiento

» Fundamentalmente perjuicios adicio-
nales indirectos, debido a la venta de
peces con mal sabor, provocando un
rechazo por parte del consumidor a
comer peces que provengan de cultivo.
Para evitar que los peces lleguen al
mercado con “off-flavor” es necesario
realizar degustaciones periédicas: cada
2 0 3 meses y uno a dos dias antes
del dia probable de cosecha. De esta
manera se realizard la cosecha o se la
suspenderd en el caso que se detecte
el mal sabor. En algunos paises han
entrenado perros para que, a través de
su olfato, “marquen” qué estanque tiene
“off-flavor”. En la provincia se realizan
investigaciones para obtener un “kit
test” para detectar valores de GEO Y
MIB imperceptible por el humano.
Mientras se avanza en tecnologias para
detectar el mal sabor, se puede utilizar
una escala practica para calificar los
grados de “off-flavor”.

La eliminacién del “off-flavor” se puede
realizar en el mismo estanque de cultivo
0 en estanques y/o piletas de depura-
cion.

Diferentes metodologias utilizan en
diversos paises para eliminar el mal
sabor, como por ejemplo:

« Filtrado del agua,

« Aplicacién de sulfato de cobre,

« Utilizacién de alguicidas selectivos,

« Cultivo de especies que se alimentan
exclusivamente de cianoficeas.

Si bien todavia no existe una estrategia

precisa, en el estanque, lo que comun-
mente se hace, en la region del NEA,
al detectar mal sabor en los peces, es
suspender la alimentacién y la aplica-
cion de abonos. Luego se baja el nivel
del agua y se procede a renovarla. El
tiempo necesario para eliminar el mal
sabor dependera el grado de “off-flavor”
detectado, de la temperatura del agua
y la grasa depositada que posean los
peces. Por ejemplo con temperaturas
de 22 a 26 °C se necesitan entre 5 a
10 dias.

El uso de piletas de depuracién sola-
mente es viable para pequehias produc-
ciones, pues se requiere de un area espe-
cifica para depuracién como también un
gran volumen de agua limpia circulante
y aireadores.

Etapas y procedimientos
basicos en el procesamiento del
pescado

Los peces cosechados que requieran
depuracién, son transportados vivos al
frigorifico. EIl ambiente donde se hara la
depuracion debe ser lo menos estresante
posible. Algunos frigorificos, en otros
paises, realizan la depuracién en locales
cerrados y oscurecidos (no se desarro-
llan algas y los peces consumen menos
oxigeno). Los tanques son cargados
de 100 a 200 kg. /m3. Se debe moni-
torear el oxigeno y el amonio. Se debe
controlar el sistema de aireacion que
permite reducir el uso de agua limpia. El
agua puede proceder de pozos perfo-
rados, vertientes o del arroyo (siempre
con poca carga organica).

Luego de la depuracién (si fuera nece-
saria) se sacrifica al pez colocandolo en
agua con hielo y el procesamiento puede
ser iniciado.

El otro método, es matar al pez cortando
la arteria branquial, colocandolo para el
sangrado en tanques con agua y hielo.
La ventaja de este método es la obten-
cion de filetes de mejor calidad.

Luego sigue la descamacion, el corte de
la cabeza y la remocién de las visceras.
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Este proceso puede ser manual o meca-
nizado. Los peces que pasaron por la
depuracion, al estar en ayunas, presentan
la vesicula biliar repleta. Se debe cuidar,
cuando se lo eviscera, de no romperla,
pues la bilis puede manchar la carne y
trasferirle gusto amargo.

A continuacion se realiza el fileteado.
Existen varios métodos para hacer el
filete. Los mejores rendimientos depen-
deran de varios factores como ser: la
especie, condicién corporal del pez,

Fleteado

_____________________________________________________

angulo de corte de la cabeza, firmeza
de la carne, calidad del cuchillo y funda-
mentalmente la habilidad y técnica del
fileteador.

Terminado el fileteado se elimina la piel.
Puede ser manual (con cuchillo o pinza)
0 con maquinas especiales que retiran
la misma. Finalmente se retiran las
espinas, que segun la especie estaran
distribuidas en la porcién centro anterior
(tilapia), en el lomo o en el pedunculo
caudal (pacu).

R NP N,

.

Proceso de fileteado sencillo y practico

—_

dar vuelta y repetir la operacion.
. Abrir el vientre, retirar las visceras

w N

. Separar la cabeza del cuerpo. Hacer un corte oblicuo detras de la aleta pectoral,

. Ubicar el pescado con la parte caudal hacia atras. Hacer un corte en la parte dorsal,
desplazando el cuchillo sobre el espinazo en toda su longitud.

4. Profundizar el corte y retirar el filete superior.

5. Dar vuelta el pescado y repetir los pasos 3 y 4.

6. Ubicar cada filete con la piel hacia abajo. Deslizar la lamina del cuchillo, con una
pequena inclinacién, entre la carne y la piel, mientras se tira de la misma.
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Métodos de conservacion

del pescado

Los procesos utilizados para mantener
los pescados en buen estado son la utili-
zacién del frio, la salazén, el ahumado y el
envasado o enlatado.

- Empleo del frio

- Enfriamiento con hielo

El productor para ofrecer un producto
de alta calidad tiene que habituarse
a utilizar hielo en la manipulacién de
pescado fresco. Por lo tanto cuanto mas
rapido se enfrie el pescado, mejor sera.

El hielo derretido previene la deshidra-
tacion superficial y reduce la pérdida de
peso. En la practica, la velocidad mas
rapida de enfriamiento se obtiene en una
suspension de agua y hielo.

El hielo puede ser producido en dife-
rentes formas: en bloques, en tubos,
en placas y en escamas. El hielo en
escamas, permite distribuir de manera
mas facil y uniforme el hielo alrededor
del pescado y dentro del recipiente de
transporte, no produce dafo meca-
nico como el hielo triturado y enfria
mucho mads rapido que los otros tipos
de hielo.

Congelacién

El pesc?do capturado y faenado debe
ser congelado lo mas rapido posible.
Las caracteristicas organolépticas de
un pescado que es congelado, apare-
cerdn en el momento de la descongela-
cion, para bien o para mal. Por lo tanto,
para obtener un congelado de calidad,
sera importante seleccionar el producto
fresco, controlar las operaciones previas,
el proceso en si mismo y el almacena-
miento posterior.

Cuando el pescado es congelado lenta-
mente (por ejemplo en el freezer) de 4
a 24 horas, se forman cristales grandes
que danan y rompen las células de los

tejidos y al descongelarse son arras-
trados todos los principios y sustancias
propias del pescado, alterando la calidad
del mismo.

La congelacién ultra-rapida, es el proce-
dimiento que permite obtener mejores
resultados. El pescado entero o el filete,
debe pasar de 0° a -5 °C, en menos de
dos horas, para posteriormente seguir
descendiendo la temperatura hasta
llegar a -30 °C.

Los métodos de
congelacion utilizados son:

- Congelacion en tunel: es muy utili-
zada; son compresores de frio, que con
potentes ventiladores generan corrientes
a baja temperatura que pasan por el
producto estacionado sobre estructuras,
congelandolo rapidamente.

- Congelacién criogénica: los productos
se colocan en parrillas y se introducen
en el congelador, donde circula gas crio-
génico, impulsado por ventiladores. La
temperatura es de -196°C y el congela-
miento dura de 3 a 5 minutos.

- ElI Congelado Rapido Individual o
IQF: evita la cristalizacién de los tejidos,
preservando la estructura del producto
para que no pierda peso al desconge-
larse.

La salazén o “curado con sal”

Se basa en que las soluciones ricas en
sal, extraen el agua de los tejidos de los
pescados, y la sustituyen parcialmente
por sal.

Se puede realizar con sal sélida o con
salmuera. Se debe utilizar sal comun
gruesa.
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El ahumado

Permite conservar el pescado y mejorar
su apariencia asi como también darle
sabor especial.

Para su obtencién el pescado se somete
al salado, oreado, ahumado, reposo vy
envasado del producto obtenido.
Durante el ahumado, la carne de
pescado, se impregna de sustancias
contenidas en el humo que desprende
la combustién lenta de la lefia y aserrin
de maderas no resinosas.

Se realiza el ahumado frio y/o caliente.
En este ultimo la carne adquiere cierto
grado de coccién que permite consu-
mirlo sin cocimiento previo. Se debe
conservar en heladera y consumirlo en
poco tiempo.

El producto ahumado se puede conservar
al vacio o en aceite.

El envasado

Con la conservacion de pescados en
envases herméticos y esterilizados,
con técnicas perfeccionadas, se logran
productos de excelente calidad, que son
cada vez mas aceptados por los consu-
midores.

Puede efectuarse el envasado en reci-
pientes de hojalata, vidrio o de aluminio.
El producto (pescado, filetes, lomitos
molido o desmenuzado) a ser envasado,
puede ser ligeramente salado, o directa-
mente cocido, en agua salada, al vapor
y/o en tuneles de aire caliente. Una vez
cocido, el producto se coloca en el
envase, luego se agregan liquidos para
condimentar (aceite de oliva, vinagre,
caldos, salsas especiales) de acuerdo a
las exigencias del mercado consumidor.

Pescado & Salud

La carne de pescado brinda al ser
humano, proteinas de muy buena calidad,
siendo éstas mas facilmente asimilables
gue otro tipo de carnes; contiene grasas
de facil absorcién y que son valiosas
para la salud, como también minerales
y vitaminas. El pescado es de agradable
sabor, muy versatil para la preparacién

de diferentes recetas, rdpida coccion y

alta digestibilidad.

El pescado en buen estado presenta

aspectos que se deben observar:

» Ojos salidos, saltones, brillantes y
cornea transparente.

- Carne elastica y firme al tacto.

« Al oprimirla con los dedos, no deben
quedar marcas en el cuerpo.

+ Agallas, de colores rosados o rojizos,
brillantes y himedos.

« Escamas firmemente adheridas a la
piel y brillantes.

« Olor suave.

Los nutricionistas coinciden en la
importancia de una dieta variada y
compuesta por alimentos nutritivos y
sanos. El pescado, es muy importante
para la dieta humana, ya que ademas
de aportar proteinas de alta calidad,
omega 3y 6, minerales y vitaminas,
tiene propiedades beneficiosas para la
salud, siempre y cuando sean consu-
midos crudos, al vapor, horneado o a
la plancha.

Efectos saludables

Tienen que ver con:

- Reduccién de los niveles de triglicéridos
en sangre

- Disminucion de la presién arterial

- Disminucion del riesgo de trombosis,

- Aumento de la vasodilatacion arterial.

- Contribucién en la reduccién de los
riesgos de las enfermedades
cardiovasculares.

Estudios realizados por profesionales
médicos, sefalan que el consumo de
pescado ayuda a mantener la actividad
cerebral y a retrasar el deterioro, produ-
cidos en las funciones neurolégicas, con
el paso de los anos.

El consumo recomendado de pescado
seria, una porcion de 150 a 200 gr., dos
veces por semana. En el caso de enfer-
medades vasculares hasta cuatro veces
por semana.
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Productos con
valor agregado,
aprovechamiento
integral del pescado

La acuicultura, por ser una de las acti-
vidades agropecuarias que mas crece
en el mundo, trae consigo la necesidad
de disponer de estrategias eficientes de
aprovechamiento del pescado como
un todo, y no solamente la carne como
fuente de alimento.

Los peces son comercializados frescos,
enfriados, y congelados, sin piel, como
también, cada vez mas, semielaborados
(hamburguesas, y rebozados), aten-
diendo el deseo de los consumidores,
de disponer de un producto de rapida y
facil preparacion.

Ademds de las visceras y restos del
fileteado, se utiliza también la piel,
que sometida a un proceso de curtido
permite agregar valor a la produccion. La
piel curtida, es utilizada para la confec-
cion de diferentes tipos de prendas de
vestir, calzados, cintos, pulseras para
reloj, carteras, souvenirs y para deco-
racion.

El pescado entero, fileteado o su pulpa
pueden ser utilizados para una infi-
nita variedad de productos culinarios,
que incrementan el valor agregado del
mismo, consumiéndolo crudo (sashimi,
cebiche) o cocido de diferentes maneras.
En la Provincia, con aportes del Consejo
Federal de Inversiones y en el marco del
Programa de Desarrollo Competitivo de
la Cadena de Valor Piscicola, se realizan
capacitaciones en la Elaboracion de
Comidas de Pescado, destinado a
productores, emprendedores turisticos
y amas de casa.
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Productos
y recetas

Carne molida
de pescado

La carne molida de pescado es apro-
piada para elaborar una gran variedad
de productos. De esta manera se puede
utilizar la carne de cualquier especie,
y especialmente aprovechar aquellos
peces que no alcanzan la talla comer-
cial. Se hacen trozados (medallones) o
se obtienen los filetes, se retira la piel,
se lavan muy bien y se escurren. Estos
filetes pueden ser utilizados para hacer
diferentes cortes: lomito, frititos, costi-
llitas, etc., solos o empanados con
fécula de mandioca, especialmente para
copetin. Una variante seria condimentar
los filetes y frisarlos individualmente,
para luego preparar churrascos a la

plancha.
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Los filetes que seran utilizados para la
pasta se dejan en la heladera o freezer
de dos a tres horas; cuando la carne
adquiere cierta rigidez, se muele con una
picadora de carne, pasandola primero
por un disco de 8 mm de didmetro y la
segunda vez por uno de 3,504 mm.

El agregado de sal a la carne molida
de pescado, disuelve parcialmente las
proteinas del tejido muscular, y se forma
una sustancia pastosa que permite aglu-
tinar la masa.

La carne molida, es utilizada para hacer
albéndigas, hamburguesas, croquetas,
nuguets, milanesas, paté, embutidos.
Ademds para elaborar, empanadas,
lasafas, ravioles, pierogi, varéneky,
pizzas, pastel de papas, de mandioca,
de arroz, terrinas, ensaladas, etc.

Los medallones, para elaborar guisos,
estofados y sopas. La cabeza y columna
vertebral se la utiliza para sopa o para
salsa de pescado.

Las recetas que siguen a continua-
cion fueron elaboradas por el Sr. Héctor
Furst, para ser presentadas en los
talleres de Capacitacién en Elabora-
cion de Comidas de Peces, promovida
por Gobierno Provincial, en el marco del
Programa de Desarrollo Competitivo de
la Cadena de Valor Piscicola, y financiado
por el Consejo Federal de Inversiones.
Estos talleres se han dictado a produc-
tores, amas de casa, y emprendedores
turisticos con el objetivo de capacitarlos
en la elaboracion de diferentes platos a
base de pescado de cultivo.

Los condimentos si bien estan esta-
blecidos para cada comida pueden ser
modificados sus cantidades y conte-
nidos de acuerdo a costumbres, culturas
y tipo de comensales.

Pescado asado

a la Parrilla
(con cuero y escamas)

Ingredientes:
1 pescado con cuero y escamas

Preparacion:

Partir al medio el pescado. Colocar en
una parrilla con la parte de la carne hacia
el fuego hasta que se dore, cuidando
que no se queme; luego darlo vuelta,
salarlo y condimentarlo a gusto.

Pescado asado
a la parrilla sin cuero

Ingredientes:

1 pescado sin cuero, papel aluminio o
papel madera, puede ser entero, en
mitades y sin el espinazo.

Preparacion:

Envolver el pescado con papel de
aluminio, salar y condimentar a gusto,
poner a asarlo a la parrilla, en grill o en
fuentes al horno.

Pescado Frito

Ingredientes:

Porciones de peces con o sin cuero
cortadas, aceite, sal, limén, ajo y condi-
mentos

Preparacion:

Poner a calentar abundante aceite, incor-
porar los trozos de pescado de a uno,
dorar, sacarlos del aceite y volcarlos en
una fuente preparada previamente con
una salsa con limones, sal, ajo y otros
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condimentos a gusto. Remover bien vy
antes que se enfrie, retirar y escurrir;
opcién antes de freir, harinar los trozos.

Lasana de pescado

Ingredientes:

1 kg de carne de pescado procesada,500
gr de cebolla, 185 gr de morrén, 1 caja
de puré de tomate, 100 gr de cebo-
llita de verdeo, 100 gr de perejil, 100
gr de orégano, 50 gr de ajo, 20 gr de
sal, aceite cantidad necesaria, queso
cremoso cantidad necesaria, 1 paquete
queso rallado,1 paquete de pasta para
lasanas.

Preparacion:

Rehogar la cebolla en el aceite. Agregar
las demas verduras, cuando estén
cocidas, agregar la carne de pescado
procesada y el puré de tomate; cocinar,
de ser necesario agregar agua para
hervir y formar una salsa espesa; retirar
del fuego.

Comenzar el armado de las lasafas,
colocando en una fuente un poco de
la salsa en el fondo, luego una capa de
masa de lasana, intercalando con relleno
hasta colocar la cantidad de capas que
se desean, terminando siempre con
una capa de relleno, a la cual se agrega
el queso cremoso y el queso rallado.
Llevar a horno fuerte aproximadamente
20 minutos.

Retirar del horno y dejar enfriar un poco
para poder cortar en trozos deseados.

Relleno Base
para Pastas

Ingredientes:

1 kg de carne de pescado procesada,
200 gr de cebolla, 33 gr de perejil, 33 gr
de orégano, 33 gr de cebolla de verdeo,
16 gr de ajo, 50 gr de morrdn, 20 gr de
sal, 6 huevos y aceite.

Preparacién:

Rehogar la cebolla con el ajo y morrén,
agregar la carne de pescado procesada
y las demas verduras.

Una vez cocida enfriar y agregar los
huevos.

Destinar este relleno para las pasta que
se deseen realizar, como ser, ravioles,
canelones, panqueques,  capelettis,
sorrentinos, empanadas fritas o al horno
y empanaditas para copetin.

Pierogi y Varéneky

Ingredientes:

500 kg de carne de pescado procesada,
200 gr de cebolla ,300 gr de ricota, 20
gr. de sal fina, aceite en cantidad nece-
saria y masa en cantidad necesaria para
la preparacion.

Preparacién:

Rehogar la cebolla en aceite, hervir
aparte en vapor la carne de pescado
procesada y salada. Luego de cocida,
mezclar la cebolla, la carne con la ricota.
Preparar la masa, dejar enfriar. Armar
los Pierogi o Varéneky, hervirlos en agua
con sal y acompanarlos con crema o
salsas.

Empanadas
Fritas o al Horno

Ingredientes:

Relleno: 1 kg de carne de pescado
procesado, 200 gr de cebolla, 33 gr
de orégano, 35 gr de perejil; 35 gr de
cebolla de verdeo, 16 gr de ajo, 50 gr
de morrén, 20 gr de sal fina , 6 huevos
duros, 3 docenas de tapas para empa-
nadas.

Preparacién:

Rehogar la cebolla, ajo, morrén, incor-
porar la carne de pescado procesada,
cocinar, cuando este casi lista agregar
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la sal y los demas condimentos, cocinar
unos minutos mas.

Enfriar, agregar los huevos. Armar las
empanadas, freirlas en abundante aceite
u hornearlas.

Tarta con Relleno de
Pescado

Ingredientes:

Masa: 2 tazas de harina leudante, 1 taza
de fécula de maiz, 100 gr de manteca, 1
huevo, leche fria cantidad necesaria.
Relleno: 500 gr carne pescado proce-
sada, 200 gr cebolla, 20 gr sal fina, 15 gr
ajo, 33 gr cebolla verdeo, 33 gr orégano,
33 gr perejil, 100 gr morrén, 3 huevos,
100 cc leche, 30 gr queso rallado.

Preparacion:

Masa: formar la masa para la tarta y
llevar a heladera a descansar durante 1
hora. Mientras tanto preparar el relleno.
Primero rehogar la cebolla, luego agregar
las demas verduras, sal y por ultimo la
carne procesada de pescado. Una vez
listo dejar entibiar.

Estirar la masa y forrar una tartera
enmantecada, (guarde la masa que
sobra) agregar el relleno. Aparte batir los
2 huevos con la leche y el queso rallado,
esparcir encima del relleno, tapar con la
masa que reservo, realizar en el borde
un repulgue. Pintar con huevo vy llevar a
horno suave hasta que este dorado.

Pasteles de Papa,
Mandioca o Arroz

Ingredientes:

Relleno base para pastas, en cantidad
necesaria. Papa, mandioca o arroz em
cantidad necesaria.

Preparacion:

Definir que pastel realizard. Cocinar la
papa, mandioca o arroz en la cantidad
que se desee.

Enmantecar una fuente para horno,
colocar una capa de papa, mandioca
o arroz, luego una de relleno base para
pastas, y encima otra capa de papa,
mandioca o arroz; sobre esta colocar
huevo batido y queso rallado. Llevar a
horno caliente a gratinar

Albéndigas

Ingredientes:

Pasta base: 1 kg de carne de pescado
procesada, 160 gr de cebolla, 25 gr de
perejil, 25 gr de orégano, 25 gr de cebo-
llita de verdeo, 40 gr de morrén , 20 gr
sal fina, pan rallado, lo necesario.

Preparacion:

Mezclar la carne de pescado procesada
con sal, agregar las verduras picadas
finas, mezclar todo. Armar las albén-
digas del tamano deseado, pasarlas por
pan rallado, y freirlas.

Albéndigas
con salsa roja

Los ingredientes y el proceso de armado
es igual a la anterior, la diferencia es que
se las cocina en una salsa roja.

Nuggets

Ingredientes:

1 kg de pescado procesado, 150 gr de
morrén rojo, 150 gr de morrén verde,
20gr de ajo, 50 gr perejil, 50 cc aceite,
20 gr sal fina, 100 gr pan rallado.
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Preparacién:

Mezclar la pasta de pescado procesado
con sal. Luego agregar las verduras
picadas bien finas, mezclar con el aceite
y pan rallado hasta que quede bien
firme, enfriar un rato en heladera para
comenzar con el armado de las Nuggets.
Armarlas, empanarlas y luego freirlas.

Patitas

Ingredientes:

1 kg de carne de pescado procesada,
86 gr de morrén, 16 gr de perejil, 13 gr
de ajo, 16 gr de orégano, 125 gr de pan
rallado, 50 cc aceite, 20 gr sal fina.

Preparacién:

Mezclar la carne de pescado procesada
con la sal. Agregar las verduras picadas
bien finas, luego agregar el aceite y el pan
rallado; enfriar la pasta para comenzar el
armado de las patitas en su correspon-
diente molde; empanarlas y freirlas.

Hamburguesas

Ingredientes:

1 kg de carne de pescado procesada,
40 gr perejil, 50 gr orégano, 40 gr cebolla
de verdeo, 10 gr ajo, 20 gr morrén, 400
gr pan rallado, 20 gr sal fina

Preparacién:

Mezclar la carne de pescado procesada
con la sal. Agregar las verduras fina-
mente picadas, mezclar todo, separar en
tamanos deseados y armar las hambur-
guesas. Se pueden asar a la plancha;
freirlas en aceite o cocinarlas al horno,
consumirlas al gusto.

Milanesas

Ingredientes:

1 kg carne de pescado procesada,
86gr morrén, 13gr ajo, 16 gr perejil,16 gr
orégano, 125 gr pan rallado (o cantidad
necesaria) 20 gr sal fina, 160 cc de agua.

Preparacién:

Mezclar la carne de pescado procesada
con sal. Amasar hasta que se integre bien.
Armar milanesas del tamano deseado,
pasar por huevo batido y empanar, freirlas
en abundante aceite o asarlas al horno.
Acompanarlas con ensaladas o puré.

Paté de Carpas

Ingredientes:
1 kg de carne de pescado procesada,
700 gr de queso roquefort, 350 cc de
crema de leche.

Preparacién:

Hervir la carne procesada de pescado
al vapor. Una vez cocinada se le agrega
el queso roquefort y la crema de leche
mezclando todo muy bien. Se deja en
heladera hasta su consumo.

Esta preparaciéon se puede conservar
hasta 48 hs en heladera.

Se las puede consumir rellenando tarta-
letas, canapés, sobre masitas o panes
tostados.

Bomba de mandioca

Ingredientes:

1kg de carne de pescado procesado,
200 gr de cebolla, 35 gr de perejil, 35 gr
de orégano,35 gr cebolla de verdeo, 50
gr morrén, 16 gr ajo, 6 huevos hervidos,
4 kg de puré de mandioca.

Preparacién:

Rehogar la cebolla con el ajo y morrén,
luego agregar la carne de pescado
procesada, cocinar. Cuando esté cocida
agregar la sal y las verduras faltantes,
cocinar un rato mas.

Enfriar y agregar los huevos duros.

Armar las bombas con el puré de
mandioca colocando en su interior
el relleno cocido. Pasarlas por huevo
batido y luego por pan rallado.

Freirlas en aceite caliente, o cocinarlas
en horno fuerte.
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Terrina de Pescado

Ingredientes:

600 gr de carne de pescado proce-
sada, 1 zanahoria grande hervida
cortada en tiritas, 5 cebollitas de
verdeo, 1 huevo grande, 1 clara de
huevo, pimienta y sal T morrén rojo
cortado en tiritas, 200 cc crema de
leche.

Preparacién:

Hierva al vapor las tiritas de zana-
horia y la cebollita de verdeo.
Precalentar un horno. Forrar un
molde rectangular con filmina que
sobre a los lados. Mezclar el pescado
procesado con el huevo, la clara y
sal, la pimienta y crema, mezclar
todo. Extender una capa del puré de
pescado en el molde. Acomode las
tiritas de zanahoria en filas a lo largo
del molde. Extienda otra capa de
puré de pescado y coloque las cebo-
Ilitas de verdeo a lo largo del molde.
Extienda una tercera capa de puré de
pescado sobre ella coloque las tiras
de morrén, asiente otra capa de puré
y alisela, cubra con la envoltura de
plastico y luego con papel aluminio.
Acomode en el horno y dentro de otro,
cocine a bano Maria por 90 minutos
aproximadamente, hasta que esté
firme el pastel.

Sacar del horno y dejar enfriar. Retirar
el papel aluminio y el film. Desmoldar
en fuente escurriendo si quedo
liquido. Enfriar en heladera. Cortar en
rodajas y acompafar con ensalada y
mayonesa.

Chupin de pescado

Ingredientes:

1 kg de trozos de pescado, 1 taza
de aceite, 3 dientes de ajos picados,
2 cebollas grandes 1 caja puré de
tomates, 50 gr de perejil, 50 gr de
orégano, hojas de laurel,1 taza de
vino blanco, sal y pimienta.

Preparacién:

Poner al fuego una olla con el aceite,
los ajos, las cebollas, los tomates, el
perejil, las hojas de laurel, el orégano, el
caldo y la sal y pimienta, dejar cocinar
10 minutos.

Agregar el pescado. Dejar cocinar a
fuego lento durante 3% de hora, agre-
gando el caldo si faltase liquido.

Sopa de Pescado

Ingredientes:

Cabeza, espinazos, y trozos de pescado,
zanahoria, cebolla, sal, papas, zapallo,
perejil, orégano, laurel y romero.

La calidad de la sopa dependerd de la
parte del pescado que utilicemos en
la coccién, la cabeza aporta mucha
grasa, lo mismo con las aletas, cola y
piel con o sin escamas; para una sopa
magra utilizar s6lo porciones de carne
y espinazos.

Preparacién:

Poner a cocina en una olla los trozos de
pescado con hojas de laurel, cebolla y
romero, hasta que la carne se separe
de las espinas y/o mandibulas o aletas,
colar, reservar el caldo, separar la
carne de espinas, mandibulas y aletas,
reservar. Poner a cocinar nuevamente
el caldo con las zanahorias, zapallo y
papas, al final de la coccién incorporar
el perejil y orégano finamente picado,
rectificar la sal, una vez cocinadas
las verduras servir acompafando con
queso rallado y trozos de pan tostado.
Opcidon: cuando las verduras estén
cocinadas retirar de la olla y hacer
puré; luego agregar el caldo para dar
cremosidad a la preparacién.

Guiso de pescado

Ingredientes:

1 Kg. de carne de pescado, 3 cebollas
grandes, 3 dientes de ajo, 1 manojo
perejil y cebollitas, aceite, sal, puré de
tomate, papas, arroz o fideos.
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Preparacién:

Dorar la cebolla en una cacerola con
aceite bien caliente, agregar las verduras
de una, removiendo para mezclar, salar,
el puré de tomate, incorporar la carne
de pescado mezclando bien y agregar
agua; dejar cocinar durante 10/15
minutos, agregar la papa en trozos
chicos, cocinar 10 minutos y agregar el
arroz o fideos, cantidad necesaria segun
comensales. Servir en fuentes al dente.

Ensalada de verduras
con carne de Pescado

Ingredientes:

Carne de pescado Y2 Kg. sal 10 gr,
lechuga 300 gr., tomates -2 kg. sal,
aceite y limoén en cantidad necesaria.

Preparacién:

Mezclar la sal con la carne y formar
bastones de 1 cm. de didmetro, colocar
en una vaporiera sobre papel de aluminio
y cocinar por 15 minutos, retirar del

fuego y dejar enfriar, en un bool. Cortar
la lechuga y el tomate, agregar sal aceite
y limén a gusto, mezclar bien; una vez
frio los bastones de carne de peces
cortarlos en trozos de 1 cm y agregar
al bool, mezclar todo y rectificar sal y
limén; servir como plato frio.

Estofado de pescado

Ingredientes:

1 Kg. de carne de pescado, 3 cebo-
llas grandes, 3 dientes de ajo, aceite,
sal, 50 gr. de perejil orégano y cebollita
de verdeo, 50 gr. de morrén, 100 gr de
zanahoria en rodajas, 4 hojas de laurel,
tomate triturado una caja y papas.

Preparacion:

Dorar la cebolla en una olla con aceite
hasta cristalizarla, incorporar la sal, ajo,
mezclar bien; incorporar la zanahoria, el
morron, laurel y el orégano. Dejar cocinar
por 30 minutos. Incorporar las papas en
cantidad suficiente segin comensales,
cocinarlas a punto y servir.
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Cuestionario

1) ;Cudl es el origen del mal sabor u “off flavor” que presentan algunas veces los peces
de cultivo?

4) Ademas del enfriado y la congelacién ;Qué otras formas de conservacién de la carne
de pescado conoce?
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