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RESUMEN
El aumento de la población mundial ha hecho 
necesaria la búsqueda de nuevas fuentes de 
alimento, tanto en la producción como en la 
transformación de alimentos. Durante la pesca de 
arrastre del camarón incidentalmente se captura 
un elevado volumen de especies no objetivo 
denominadas fauna de acompañamiento (FAC). 
Un alto porcentaje de las especies son descartadas y devueltas al 
mar luego de su captura por no disponer de capacidad de bodega, 
equipo o personal para manejarlos, mientras que solo una pequeña 
parte es trasladada a tierra y comercializada ya que no existe un 
mercado capaz de aprovechar el volumen capturado, ni la demanda 
comercial que permita un precio tal, que motive a los pescadores 
a llevar el producto a puerto. El mayor volumen de la FAC lo 
forman peces de pequeño tamaño que requieren ser eviscerados y 
deshuesados para poder ser utilizados. Los desarrollos tecnológicos 
permiten la obtención de una pulpa de alta calidad de la cual se 
pueden obtener diferentes productos que son baratos, nutritivos 
y con buenas propiedades organolépticas. Las presentaciones 
más comunes comprenden hojuelas, tortas, albóndigas, picadillo, 
croquetas, embutidos tipo paté, salami y salchichas, sopas 
deshidratadas y gelatinas. Un grupo importante de crustáceos 
como el camarón de profundidad y la jaiba forman parte de la FAC 
y pueden ser aprovechados y comercializados directamente con alto 
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valor económico.  El uso de la FAC como alimento humano o para 
animales puede considerarse en la actualidad una alternativa viable 
como fuente de proteína y potencialmente contribuir a la seguridad 
alimentaria en México.

INTRODUCCIÓN
La FAO (Food and Agriculture Organization of the United Nations) 
define a los descartes pesqueros como la porción de la captura que es 
devuelta al mar por cualquier razón; mientras que el término genérico 
de “by-catch” o captura incidental corresponde a la porción de especies 
no objetivo de la captura que puede ser retenida o desechada. Los 
descartes representan una proporción significativa de las capturas 
marinas globales y generalmente se considera que constituyen 
desechos, o un uso sub-óptimo de los recursos pesqueros. La 
primera evaluación sobre los descartes conocida como la “evaluación 
Alverson” (Alverson et al. 1994) cita un total de descartes de 27 
millones de toneladas, cifra que posteriormente fue reconsiderada en 
1998 a 20 millones de toneladas (FAO 1998). Recientemente Kelleher 
(2008) publicó un estudio basado en un enfoque de pesquería por 
pesquería, actualizando los descartes pesqueros mundiales en 6.8 
millones de toneladas, lo que representa aproximadamente el 9% del 
total de los desembarques registrados de 78.4 millones de toneladas. 
En dicho trabajo se señala que las pesquerías de arrastre de camarón 
y de peces demersales comprenden sobre 50% del total estimado de 
los descartes, mientras que representan aproximadamente el 22% del 
total de los desembarques registrados. Las pesquerías tropicales de 
arrastre de camarón obtuvieron las más altas tasas de descarte y, por 
si solas, dan cuenta de sobre 27% del total estimado de los descartes. 
Las pesquerías camaroneras del Golfo de México generan 19,000 t de 
descartes (tasa de descarte 46.2%) y las pesquerías de camarones del 
océano Pacífico aproximadamente 114,000 t (tasa de descarte 76.7%) 
(Bojórquez 1998).

Las altas tasas de descarte en la pesca de arrastre del camarón 
están asociadas a diversos factores:

El camarón es a menudo menos del 20% de la biomasa demersal 
en muchas zonas de pesca de camarón.

El tamaño de malla relativamente pequeño requerido para 
capturar camarón inevitablemente resulta en grandes cantidades de 
captura incidental.



Ocampo

341

Las embarcaciones están diseñadas para la retención de camarón 
y tienen limitada capacidad de enfriamiento y bodega para captura 
incidental.

El trasbordo en el mar es a menudo desalentado por los dueños 
de las embarcaciones, o es prohibido por las autoridades debido a las 
preocupaciones por el hurto, o por el trasbordo ilegal no declarado.

Las zonas de pesca de camarón a menudo están a una distancia 
considerable de los mercados para la captura incidental, haciendo 
poco rentable su retención y transporte al mercado.

Las especies de la captura incidental a menudo son de pequeño 
tamaño y su valor relativamente bajo hace poco rentable su retención.

El cumplimiento de las regulaciones sobre desembarques 
mínimos de captura incidental y sobre reducción del descarte puede 
ser deficiente (Kelleher 2008).

La noción de que los descartes son un despilfarro está 
estrechamente ligada a la suposición que la mayoría de los 
organismos de los descartes están muertos o mueren posteriormente 
como resultado de la actividad de pesca. Ante la creciente explosión 
demográfica (6,465 millones de habitantes en 2005) y el incremento 
significativo en el consumo de pescado per cápita mundial (FAO 
2008), estimado de 9.9 kg per capita en la década de 1960, a 16.4 kg per 
capita en 2005, el uso y aprovechamiento de la FAC como alimento 
humano o para animales puede considerarse en la actualidad una 
alternativa viable como fuente de proteína.

Aprovechamiento de la Fauna de Acompañamiento del Camarón
Se llama Fauna de Acompañamiento del Camarón (FAC) a todos 
los animales (especies no objetivo) que son capturados junto con el 
camarón en los arrastres de los barcos camaroneros. La composición 
de la FAC depende de la época del año, área de pesca, profundidad, 
corrientes estacionales, y diversos factores, por lo tanto es imposible 
establecer una relación fija FAC-camarón incluso en una zona 
pesquera específica (Allsopp 1985). Dentro de la FAC se identifica 
una fracción aprovechable directamente, otra que necesita de una 
transformación para su utilización, y una última para la cual, por 
su tamaño o composición no existen posibilidades o perspectivas 
de utilización.

Existe poca información disponible que relacione el porcentaje 
de aprovechamiento de la FAC así como sus potenciales usos, tipos 
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de productos elaborados, los procesos tecnológicos o tratamientos 
utilizados y los precios. En el Taller Centroamericano y del Caribe 
sobre Utilización de la FAC realizado en Cuba en 1997 se concluyó 
de forma general que la FAC representa entre 90-97% de las 
capturas de arrastre de camarón, de la cual el 30% está conformada 
por especies con valor comercial aprovechadas fundamentalmente 
por el sector industrial, un 50% es la parte que constituye la morralla 
(pescado y otros organismos sin valor comercial) y el 20% restante 
es descartado directamente al mar. De la porción que conforma 
la morralla, el 50% es teóricamente aprovechable para consumo 
humano, un 30% para consumo animal y el 20% son descartados en 
la industria.

En la tabla 1 se presentan los datos recopilados para algunos 
países Latinoamericanos de los usos y aprovechamiento de la 
FAC. En Costa Rica dependiendo de la zona de pesca del total de 
la FAC la porción aprovechada es del 40 al 80% (Flores del Valle 
1997); en El Salvador entre 80 a 85% (López 1997); en Guatemala 
alrededor del 40% (de la Rosa 1997); Ecuador 13% (Landivar 1997). 
En México la relación FAC-camarón que se ha reportado varía de 
19-3 (Castro-González et al. 1998) dependiendo de la zona, época del 
año aprovechándose aproximadamente el 50%. La CONAPESCA 
(Comisión Nacional de Acuacultura y Pesca) señala en su último 
comunicado de prensa que en México por cada kilogramo capturado 
de camarón, se capturan aproximadamente 3 kg de FAC, de la cual 
se aprovecha aproximadamente el 50% incluyendo especies como 
el lenguado y la jaiba que tienen un alto valor comercial (Panorama 
Acuícola 1997).

En general los peces constituyen en términos de volumen la mayor 
proporción de la FAC aunque en ocasiones puede conformarse de 
especies de alto valor económico como el cangrejo y la jaiba.

La FAC aprovechable para consumo humano por lo general está 
constituida de peces pequeños de bajo valor comercial. Algunos 
países como Cuba presentan avances significativos en el desarrollo 
de procesos tecnológicos que permiten el uso de la FAC de forma 
integral. Las formas más generalizadas de proceso incluyen pulpa 
para elaboración de picadillo para hamburguesas y albóndigas, 
embutidos, filetes y crustáceos congelados. En Cuba se ha realizado 
la evaluación económica en cuanto a costo de producción, precios 
de distribución y venta de la producción de picadillo elaborado a 
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Tabla 1. Uso y aprovechamiento de la fauna de acompañamiento (FAC) en países 
Latinoamericanos.

País % FAC 
aprovechado Tratamiento Productos 

elaborados
Precio 
($/kg) Fuente

Costa Rica 40—80

Clasificado, 
eviscerado y 
almacenado en 
hielo
1.	 Porción 

seleccionada
2.	 porción 

descartada 

Pulpa: 
hamburguesas, 
croquetas y 
embutido

1-0.35 Flores 
del Valle 
(1997)

Cuba
8 300 ton/año
Rel cam/FAC 
8:7.31

1.	 Pequeños 
peces, eviscerado 
mecánico, lavados 
sucesivos hasta 
obtener una pulpa
2.	 Rayas 
descuartizadas, 
piel y sangre 
eliminada, 
fileteada y lavada
3.	 Jaibas 
descaparachadas

Pulpa: 
hamburguesas, 
croquetas, 
embutidos

Filetes de raya 
congelados

Jaiba congelada 
en mitades p/
exportación

1.5

-

García y 
Avalos 
(1997),
Font 
(1997)1

Ecuador
13
Rel cam/FAC 
1:15

Pescado 
fresco, pescado 
seco-salado, 
embutidos, 
pate a nivel 
experimental

Landivar 
(1997)

El 
Salvador

80-85, 60% en 
el Pacifico y 
20% Atlántico

70% pescados 
4-16 cm, 10-15% 
mayores 16 cm

Pescado fresco 
y seco-salado

López 
(1997)

Guatemala
40
Rel cam/FAC 
1:6

Alimentación 
animal

Vinicio de 
la Rosa 
(1997),

Honduras

10
40 
potencialmente 
aprovechable
Rel cam/FAC 
1:9

Jaiba y peces

Consumido por 
la tripulación, 
venta en 
Puerto, 
alimento 
delfines

Morales 
(1997)

Continúa ...
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partir de la FAC indicando una rentabilidad del 56% (Pardo 1997).
En México la FAC puede ser dividida en categorías que incluyen 

pescados de un cierto tamaño y especies con una buena aceptación 
en el mercado, pescados con características organolépticas 
aceptables pero de tamaño pequeño que necesita ser procesados, 
y pescados de baja calidad que pueden ser usados para alimento 
animal. Morrisey (1985) demostró que de las 20 especies de peces 
más comunes de la FAC en arrastres en el Golfo de California, seis 
fueron aceptadas como de excelente calidad (Eucinostomus spp., 

País % FAC 
aprovechado Tratamiento Productos 

elaborados
Precio 
($/kg) Fuente

México -
50

Evisceración y 
limpieza manual 

Hamburguesas, 
y chicharrón; 
paté, 
salchichas, sopa 
seca, picadillo, 
tortas, galletas, 
barras 
empanizadas, 
croquetas, 
papillas, 
surimi;
Lenguado, 
jaiba, camarón 
roca

Corripio-
Cadena 
(1985 ), 
Morrisey 
(1985), 
Panorama 
Acuícola 
(2008),

Nicaragua 60 Pacifico
20 Atlántico

productos 
conformados, 
carnada, 
ensilados 
para cultivo 
de camarón, 
exportación 
directa a Costa 
Rica y El 
Salvador

Cisneros 
(1997)

Venezuela Rel cam/FAC 
1:91

Eviscerado y 
deshuesado 
mecánico, lavados
secado, salado, 
refrigeración, 
congelación, 
esterilización y 
pasteurización 
de la pulpa de la 
FAC

Embutidos de 
pescado
pasta para 
untar
albóndigas
pulpa: 
hamburguesas, 
palitos, filetes, 
salchichas y 
salame; 
ensilado para 
animales

Sánchez 
y Viña 
(1976),
Dena 
(1985),
Rosales 
(1988),
Cabello 
(1997),
Bello 
(1997),
Marcano 
(1997)1
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Orthopristis reddingi, Citharichthys spp., Paralabrax maculatofasciatus, 
Trachionotus spp., Scorpaena spp., Cynoscion xanthulus) y solamente 
una especie (Synodus scituliceps) no fue aceptada. El pescado puede 
ser congelado, enfriado en agua marina o hielo a bordo para poder 
ser aprovechado pero la frescura y tiempo de almacenamiento 
dependerá de la velocidad con que se almacena en hielo la FAC 
después de la captura (Crean 1983). Las formas de aprovechamiento 
incluyen paté, salchichas, sopa seca, picadillo, tortas, galletas, barras 
empanizadas, croquetas, papillas, y surimi. 

En Cuba la FAC también está siendo empleada en la elaboración 
de productos para consumo animal tales como harinas y ensilados de 
pescado. La Empresa Porcina de Camagüey procesa diariamente 4 t 
de morralla de la FAC para la elaboración de dietas de crecimiento y 
engorde en cerdos. El índice de insumo para obtener una tonelada de 
harina es 3 t de morralla (FAO/CIP 1997). En México, la Universidad 
Autónoma de Tamaulipas plantea darle uso a las aproximadamente 
50,000 t anuales de FAC que se obtienen en Tamaulipas separando 
mecánicamente la carne y agregándole sorgo como alimento para 
acuicultura.

Aprovechamiento del camarón de profundidad
En el mundo existen más de 3,000 especies de camarón (Watanabe 
2001), aunque la gran mayoría de los camarones habitan en lugares 
donde su explotación no es factible (Fenner y Chase 1980). Los 
camarones comerciales son relativamente grandes (2-10 cm longitud 
de cefalotórax), gregarios y pueden atraparse con diversas artes de 
pesca (NMFS 1998). Existen alrededor de 40 especies comerciales de 
camarón. Los camarones capturados pueden ser divididos en tres 
categorías con base en su hábitat: 1) “coldwater or northern species” 
(camarones de aguas frías o del norte), 2) “warmwater, tropical, or 
southern species” (camarones tropicales o del sur) y 3) “freshwater 
species” (camarones dulce-acuícola) (Batten 2001). 

Los camarones generalmente son colocados en los mercados 
costeros en su forma “fresca” pero debido a su alta tasa de deterioro 
la mayoría del camarón es vendido congelado en una amplia 
gama de presentaciones: 1) “frozen block whole (raw or cooked)”; 
entero en marqueta (natural o cocido), 2) “frozen block peeled (raw 
or cooked)”; pelado en marqueta (natural o cocido), 3) “frozen 
IQF (Individually Quick Frozen) raw or cooked”; individual 
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ultracongelado (natural o cocido), 4) “canned, in brine”; enlatado, 
en conserva, 5) “smoked”; ahumado y 6) “prepared dishes”; en 
platillos elaborados como sopas y ensaladas.

Los principales países exportadores de camarón son Tailandia, 
China, Dinamarca, Indonesia, India y Ecuador, mientras que los 
principales importadores son Estados Unidos, Japón, España, 
Francia, Reino Unido e Italia (FAO 2008). El valor comercial del 
camarón se ha mantenido estable en los últimos 6 años alrededor 
de los $10 billones de dólares lo que indica un ligero decremento 
en los precios del camarón. Estados Unidos se coloca como el 
principal mercado para el camarón consecuencia de la expansión 
del consumo interno que se ha tenido en los últimos años. En 1980 el 
consumo anual per cápita en Estados Unidos era de 0.63 kg. En tan 
sólo diez años, ascendió a casi 1 kg y en el año 2002, se convirtió en 
el principal producto pesquero con1.68 kg per cápita (Leites 2005). 

Figura 1. Principales especies de camarón de agua fría capturadas de 1980 al 2001 
(tomado de Josupeit 2003).

En relación al camarón de profundidad la mayoría de las especies 
capturadas están incluidas en el grupo de los camarones de agua 
fría (fig. 1). En Estados Unidos este grupo tan sólo conforma entre el 
2 al 3% de las importaciones de camarón y solamente entre el 10 al 
25% del camarón doméstico. 

Una de las principales especies que conforman este grupo es el 
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camarón piedra, Sicyonia ingentis (ridgeback shrimp). El mercado 
primario para esta especie es en forma fresca aunque la presentación 
viva ha tenido una expansión en años recientes en los mercados de 
la Bahía de San Francisco y de Los Ángeles. Los precios varían entre 
$ 2.0 US/lb en la presentación viva y entre $ 0.62 a $ 1.35 US/lb 
entero fresco (Roberts 2005). Otra de las especies de camarón de 
profundidad que se comercializa en Europa es el camarón piojillo 
Solenocera melantho (chinnesse mud shrimp), cuyo origen es China. 
La variación en los precios de esta especie se indica en la figura 2. 

Figura 2. Variación en el precio del camarón de profundidad Solenocera melantho en el 
mercado europeo (Origen China, fuente FAO/GLOBEFISH).

En México los precios para los principales Crustáceos comercializados 
en el mercado de la Nueva Viga durante el mes de Octubre del 2009 
reportados por el Sistema Nacional de Información e Integración 
de Mercados (SNIM) se presentan en la tabla 2. Los estados que 
comercializaron crustáceos fueron Tabasco, Tamaulipas y Veracruz. 
Solamente se comercializa una especie de camarón de profundidad, 
el camarón roca, Sicyonia ingentes. Los precios nacionales para el 
camarón de roca reportados por el SNIM en el mercado de la Nueva 
Viga han variado de Junio del 2007 de $ 58 kg a $ 80 kg para Octubre 
del 2009.
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DISCUSIÓN
Uno de los retos que debemos enfrentar dentro de la actividad 
pesquera es la búsqueda del mejor aprovechamiento del recurso, 
elaborando productos de mayor valor agregado que permitan 
diversificar la industria existente, optimizar la utilización y el 
aprovechamiento de los recursos pesqueros para poder competir en 
nuevos mercados en busca de mayores márgenes de utilidad. Los 
consumidores solicitan cada vez más características del producto 
que dependen del proceso productivo y piden garantías de que sus 
alimentos han sido producidos, manipulados y comercializados de 
un modo que no sea perjudicial para su salud, que respete el medio 
ambiente y que cumpla con otras preocupaciones éticas y sociales 
debido a la creciente preocupación sobre la sostenibilidad y el riesgo 
de agotamiento de las poblaciones marinas y de los desperdicios 
de la pesca. La pesca de arrastre de camarón ha sido asociada a 
una actividad de alto impacto en el medioambiente (deteriora el 
fondo) y generadora de desperdicios (1:3-20 relación camarón/
FAC en volumen), y de preocupaciones éticas tales como el caso 
del tiburón en el que solamente se utilizan las aletas regresando 
al mar animales moribundos, o de especies protegidas o en la lista 
roja (tortugas, vaquita de mar, totoaba, caballito de mar). Desde 
los años 70’s diversas organizaciones internacionales encabezadas 

Tabla 2. Lista de precios para diferentes Crustáceos comercializados durante Octubre 
2009 en el Mercado de La Nueva Viga (05-10-09). (Fuente SNIM).

Producto Pmín Pmáx Pfrec
Jaiba en pulpa  120.00  135.00  130.00 
Acamaya cruda  45.00  52.00  50.00 
Jaiba entera  35.00  40.00  38.00 
Camarón chico s/cabeza  65.00  75.00  70.00 
Camarón chico c/cabeza  65.00  75.00  72.00 
Camarón roca  75.00  82.00  80.00 
Camarón mediano c/cabeza  85.00  100.00  90.00 
Camarón mediano s/cabeza  90.00  105.00  95.00 
Camarón pacotilla  100.00  110.00  105.00 
Camarón grande c/cabeza  140.00  155.00  145.00 
Camarón grande s/cabeza  200.00  240.00  220.00 
Camarón macuil  95.00  102.00  100.00 
Langostino  145.00  155.00  150.00 
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por la FAO, el BID (Banco Interamericano de Desarrollo), IPFC 
(Indo-Pacific Fisheries Council) entre otros, han organizado foros, 
simposios y conferencias regionales y mundiales donde se han 
examinado varios aspectos del uso y aprovechamiento de la FAC. 
Algunas de las conclusiones indican que la recuperación, el manejo 
y la conservación a bordo de las naves pesqueras son los aspectos 
más críticos de todo el problema del aprovechamiento de la FAC. En 
el mar no es rentable clasificar la FAC debido al elevado volumen 
que representa, la heterogeneidad y variabilidad de las especies que 
la constituyen, el bajo valor en el mercado y la comercialización. 
El otro aspecto crítico en el aprovechamiento de la FAC es que el 
pescado debe mantenerse en buen estado para su procesamiento en 
tierra. El pescado, por ser un producto muy perecedero, requiere 
una notable elaboración. Para poder aprovechar el pescado pequeño 
de la FAC se debe eviscerar y deshuesar de manera eficiente. Para 
la eliminación de la espina, es importante seleccionar la maquinaria 
apropiada que no permita la contaminación del triturado con las 
espinas y escamas. Algunas técnicas de lavado permiten aclarar 
los triturados y podrían ayudar a normalizar las propiedades de 
los triturados preparados a partir de mezclas diferentes, y algunos 
tratamientos post-captura como sumergir el pescado en soluciones 
de ácido acético, para disminuir el tiempo de evisceración (Poulter 
y Trevino 1983).

Existe una gran variedad de productos económicos que pueden 
obtenerse de la FAC de alto valor nutricio y gran aceptación 
(secos y salados; congelados y enlatados; pescados enteros y 
fileteados; triturados sin espinas). Las presentaciones más comunes 
comprenden hojuelas, tortas, albóndigas, picadillo, croquetas, 
embutidos tipo paté, salami y salchichas, sopas deshidratadas y 
gelatinas. El “surimi” y las barritas de pescado congelado han sido 
muy exitosos. Tal fue el caso en México de las barritas de pescado 
congeladas conocidas como “pepepez” elaboradas por Productos 
Pesqueros Mexicanos Tepepan (creada en los 70’s y desparecida en 
los 90’s) como alimento de bajo costo para niños. El éxito del surimi 
que originalmente fue colocado como “palitos imitación carne de 
cangrejo” está asociado a su fácil preparación, bajo costo, y al alto 
valor biológico de la proteína.

Aunque en México el consumo medio de pescado per cápita sea 
bajo, es indudable que su consumo incluso en pequeñas cantidades 
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puede tener notables efectos nutritivos positivos, pues aporta 
aminoácidos esenciales que brindan beneficios para la salud y 
pueden ayudar a combatir el problema de obesidad. Sin embargo, 
el uso y aprovechamiento de la FAC y del camarón de profundidad 
tiene que estar relacionado con un aspecto económico y de mercado. 
De la misma manera que no basta con tener superficies de agua con 
potencial para la acuicultura, o litorales para la pesca, para que este 
tipo de actividades se desarrollen, tampoco basta con tener una gran 
población con alto potencial de consumo para que un mercado se 
desarrolle. Un nuevo mercado se construye entre diversos factores 
con inversiones, pero muchas veces es más fácil aprovechar los 
mercados que otros países ya tienen bien estructurados, y exportar. 
Estados Unidos, la Unión Europea, y Japón son mercados atractivos 
porque pagan precios altos en monedas bien cotizadas y porque 
tienen mercados estructurados, con redes de importadores, de 
mayoristas y minoristas que posibilitan colocar rápido productos 
de buena calidad y aceptación. El consumo de pescado es alto en 
estos países, en buena medida porque cuentan con una estructura 
de comercialización que hace que el producto esté realmente a 
disponibilidad del consumidor.

Los sistemas regionales de información, como INFOPESCA 
(Latinoamérica) e INFOFISH (Asia) podrían acometer la tarea de 
recuperar y procesar la información que resulte apropiada para Ia 
comercialización de productos de la FAC. En México el gobierno 
federal en coordinación con los gobiernos estatales pueden impulsar 
programas de incentivos, para que las tripulaciones desembarquen la 
pesca acompañante asociados a sistemas regionales de distribución 
de productos, que junto con talleres regionales permitan diseñar 
técnicas para la producción a pequeña y gran escala de alimentos 
estables, nutritivos, y de bajo costo que pudieran estar orientados 
al consumo en zonas rurales, urbanas e institucionales (v. gr. 
alimentos para programas de comedores escolares) lo que permitiría 
aprovechar de manera integral los descartes de la pesca y contribuir 
a la seguridad alimentaria en México.

CONCLUSIONES
En los últimos años los descartes de la pesca se han reducido 
significativamente debido a una creciente utilización de las capturas 
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y una reducción de las capturas incidentales no deseadas. La 
reducción de las capturas incidentales en gran parte es el resultado 
de la utilización de artes de pesca más selectivas, la introducción 
de reglamentos sobre capturas incidentales y descartes y la mejoría 
de la vigilancia del cumplimiento de las medidas reglamentarias. El 
comercio de lo que podría denominarse “el mercado del pescado o 
de los productos del mar” gira sobre el producto, su distribución, 
la promoción y el precio. En México existe un enorme potencial 
de aprovechamiento de los descartes de la pesca y en particular 
de la FAC y del camarón de profundidad. La dificultad está en 
transformar ese potencial en una realidad pues ésto requiere un 
trabajo constante y armónico por parte de pescadores, plantas de 
procesamiento, transportistas, mayoristas, minoristas, científicos, 
gobierno, autoridades y toda la industria pesquera. Requiere 
el desarrollo de técnicas de producción y de investigación 
sobre las especies. Requiere también el desarrollo de técnicas 
de mantenimiento de la calidad y de las investigaciones sobre el 
desarrollo de los mercados. El desarrollo de métodos de recolección, 
manipulación, transferencia, transporte, proceso, y comercialización 
de la FAC es una alternativa para el fortalecimiento de la seguridad 
alimentaria en México y la sociedad en general. Si consideramos 
un consumo promedio anual de 15 kg de pescado (equivalente 
en peso vivo) por año per cápita (de acuerdo al reporte de la FAO 
2008) llegamos a la conclusión de que sólo para México se requieren 
1’548,950 t de pescado por año (considerando una población de 
103,263,388 de acuerdo al censo del 2005 reportado por INEGI). 
Bojórquez (1998) estima en 133,000 t los descartes en la pesquería de 
camarón en México. Si consideramos que dicha estimación puede 
variar significativamente entre las zonas y temporada de captura 
y con respecto a la proporción camarón-FAC y consideramos un 
potencial aprovechamiento de la FAC del 80% podríamos estimar 
un potencial aporte del 7% proveniente tan sólo de la FAC para 
cubrir las necesidades de pescado de los mexicanos. La elaboración 
de diversos productos elaborados de la FAC dirigidos a programas 
de comidas escolares y de otro tipo podría representar una fuente 
alimenticia económica e importante en un país que tradicionalmente 
ha tenido problemas en cumplir con sus requerimientos proteicos 
y con problemas de pobreza extrema. En México el problema de 
la comercialización de estos potenciales productos está ligado 
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a la insuficiencia de puntos de venta, ya que todo el marisco es 
colocado en dos grandes mercados, el de La Nueva Viga en Ciudad 
de México, D. F., y el Mercado de Abastos de Guadalajara, Jalisco. 
Ésto a su vez está asociado a la carencia de una red de frio y vías 
de comunicación accesibles y rentables. La tecnología por sí sola no 
puede resolver los problemas de la relación de los seres humanos 
con la naturaleza, sino que una mayor armonía y equilibrio en el uso 
de los recursos naturales depende de valores, su aplicación a través 
de sistemas de gobernabilidad y estilos de vida y la distinción entre 
deseos y necesidades.
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