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ABSTRACT

Lowering the temperature of fish does not assure a better qual-
ity, unless its handling from the time of catch to the time it is
con sumed is in accordance with hygienic norms. The present
review’ s objective is to compile information described in grade
papers and other references of limited disclosure, about the
handling of fresh fish on board half-height fishing ships in Mar -
garita Island (Venezuela).

These boats use deep longline as fishing gear which allows
specimens to reach the boats while still alive. The following con -
ditions are reported: It is normally noted that crew members
throw the fish with brusqueness during their classification; in the
stripping step, blood and viscera leftovers are placed directly on
board or inside buckets in direct contact with other fish; there is
no supervision to make sure that the subsequent washing re -
moves completely viscera and blood. On the other hand, holds
had marks of dirtiness, corrosion and uneven surfaces. The air’s
temperature in holds was 2.3 °C during morning hours and of
2.8 °C in the evening. Sometimes, when stowing, the fish we re
not surrounded with ice and were just placed over the superior
layer of ice in contact of one with the others. Only when the fish
are surrounded with ice, the temperature descended to 0 °C.

Finally, during the unloading, fish are exposed to higher tem-
peratures (10 °C) and some specimens are placed directly on
the floor of the receiving little ships. It is concluded that the de -
tected insufficiency in hygienic-sanitary measures could influ-
ence the quality and safety of fish.

Key words: Fish, fish handling, fishing boat, stowing in holds,
fish cooling.

RESUMEN

Disminuir la temperatura del pescado no garantiza una me jor
calidad, a no ser que desde su captura hasta el consumidor
final sea manipulado de acuerdo a normas higiénicas. La pre-
sente revisión tiene por objetivo compilar la información reseña-
da en trabajos de grado y otros de divulgación restringida,
sobre la manipulación del pescado fresco a bordo de embarca-
ciones de media altura, en isla de Marga rita (Vene zuela). Estas
embarcaciones utilizan el palangre fondero para pescar, lo que
permite que los ejemplares lleguen vivos. Se reportaron las
siguientes situaciones: es común observar que los tripulantes
lancen bruscamente los pescados durante su clasificación; en
la etapa de evisceración, restos de sangre y vísceras se dejan
en baldes o sobre cubierta, en contacto directo con otros pes-
cados; no se vigila que el lavado posterior elimine completa-
mente vísceras o sangre. Por otra parte, bodegas presentaban
señales de suciedad, corrosión y superficies no lisas. La tem-
peratura del aire de estos locales era de 2,3 °C en horas matu-
tinas y de 2,8 °C en la tarde. En ocasiones, al estibar los pesca-
dos en bodega, no se rodeaban de hielo y eran dejados sobre
la capa su perior de hielo y en contacto de unos con otros. Solo
cuando se rodeaban de hielo, la temperatura descendía a 0 °C.
Por último, durante el desembarco se exponían a mayores tem-
peraturas (10 °C) y algunos se colocaban directamente sobre
el piso de los peñeros recibidores. Se concluye que las defi-
ciencias higiénico-sanitarias detectadas pudieran incidir en la
ca lidad y en la inocuidad del pescado.

Palabras clave: Pescado fresco, manipulación del pescado,
barco pesquero, estibado en bodega, enfriamiento del pescado.
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INTRODUCCIÓN

La actividad pesquera ha estado vinculada a la re -
gión neoespartana desde que en ella se establecieron
sus primeros habitantes, y durante muchos años fue el
principal medio de subsistencia y de intercambio comer-
cial. En la actualidad sigue siendo una labor importante,
aunque comparte con otras actividades la generación de
recursos que sirven de sustento a la población de es ta
zona insular.

Tiempo atrás, cuando los pescadores no contaban
con medios de enfriamiento, las capturas que no se con-
sumían en el corto plazo se destinaban al salado y seca-
do al sol, para así poder ampliar el tiempo de su comer-
cialización. Pero desde que se dispone de hielo y de
sistemas mecánicos de refrigeración, los marinos pue-
den llevar a cabo campañas de pesca en áreas más ale-
jadas de la costa y por lapsos de tiempo más extensos.

No obstante, si las recomendaciones pautadas para
manipular el pescado no se cumplen cabalmente, éste
puede deteriorarse aun cuando se mantenga en bo -
degas o cavas refrigeradas, poniendo en riesgo tanto la
se guridad alimentaria, entendida como inocuidad para el
consumidor, como la concebida en cuanto a disponibili-
dad de los nutrientes que aportan estos alimentos.

En muelles o en zonas costeras donde arriban em -
bar caciones de pesca artesanal de media altura, se ob -
serva comúnmente que las capturas de pescado no se
descargan con el hielo indispensable que las proteja,
pudiendo ser la causa de ello, que o bien la embarcación
no contaba con el material refrigerante necesario para
disminuir la temperatura del pescado durante todas las
operaciones pesqueras, o bien los marineros no le dan la
de bida atención a ese detalle, cuando colocan el produc-
to de la pesca en cajas o cestas para su desembarco,
con lo cual la cadena de frío queda interrumpida.

Sabiendo que el enfriamiento del pescado ralentiza,
aun cuando no suprime, el inicio de su deterioro, es pro-
bable que si no se efectúa adecuadamente se esté con-
tribuyendo a que sea portador de microorganismos pató-
genos y de otros que promueven su rápida alteración,
con el derivado riesgo para los consumidores.

Por lo anteriormente referido, es importante conocer
cada una de las labores comprendidas desde la prepara-
ción para una campaña pesquera, hasta el desembarco
de las capturas. Estando al tanto de la forma de manipu-

lar el pescado en las embarcaciones asentadas en la re -
gión, los organismos públicos relacionados con las pes -
querías podrían organizar jornadas de formación, en  ca -
so de ser necesario, para que todos los involucrados en
dicha actividad tengan una mejor comprensión de todo
aquello relacionado con su trabajo cotidiano, lo que re -
dundará en la optimización de los recursos, de la calidad
y de la inocuidad del pescado que mercadean.

El presente trabajo de revisión tiene por objetivo com -
 pilar la información reseñada en algunos trabajos de gra -
do y otros especiales de divulgación restringida, so bre la
manipulación del pescado fresco a bordo de em barca -
ciones de media altura de la isla de Margarita, es ta do
Nueva Esparta (Venezuela), con el fin de ponerla a dis po -
sición de entes públicos y particulares interesados en la
promoción y elevación de su valor nutricional y comercial.

La principal bibliografía consultada comprende dos
tra bajos de grado(1 y 2) de la mención de Navegación y
Pesca del Instituto Universitario de Tecnología del Mar
(IUTEMAR) y una contribución no publicada(3) de la Es -
ta ción de Investigaciones Marinas (EDIMAR). Los in -
vestigadores(1 y 2) participaron en dos campañas pesque-
ras a bordo de igual número de embarcaciones de me dia
altura denominadas como lancha con cabina, que tienen
como estructura de protección una pequeña ca bina de
madera que queda sobre el motor, donde se  ubican el
puente de mando y camarotes(4). En estas lan chas se
realizaron observaciones sistemáticas y respondieron
listas de chequeo sobre la situación higiénico-sanitaria y
refrigeración de las capturas (años 2006 y 2010) y si
correspondían a las descripciones sanitarias previstas.
La revisión se estructura con las siguientes sec  ciones:
condiciones y preparación de la bodega an tes de una
campaña pesquera, tipo de hielo utilizado y su proce-
dencia, descripción de la jornada pesquera, iza do del
pescado a bordo, prácticas de trabajo en cu bierta (des -
viscerado, desangrado), enhielado y estibado en bo -
dega. También aquellas labores relacionadas con el pro-
ceso de desembarco y las vinculadas con la limpieza y
desinfección de instalaciones, así como de la higiene
personal y apariencia de los tripulantes. 

Bodega

En los dos trabajos consultados se menciona que las
bodegas de las embarcaciones examinadas presentaban
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un estado de mantenimiento inadecuado(1 y 2), con se -
ñales de suciedad, corrosión y pequeños orificios apro -
ximadamente en el 50% de los revestimientos de los
mamparos (tabiques divisorios). En los listones y tablas
de madera de separación se detectaron astillas y áreas
de desgaste (Foto 1). Además, en el techo de la bodega
de uno de los barcos existían áreas que no presentaban
una superficie lisa. Por otra parte se notó que dentro de
la bodega se almacenaban los productos alimenticios
que ameritaban refrigeración para consumo de la tripula-
ción durante la travesía. 

Sobre los compartimentos de las bodegas, al igual
que otras dependencias del buque, se especifica que de -
ben presentar superficies lisas, de fácil limpieza y desin-
fección(5), al igual que libres de focos de contaminación,
por lo que el estado que presentaban los mamparos de
las embarcaciones dificultaba la aplicación de los proce-
dimientos pertinentes de limpieza y desinfección que eli-
minarían las posibles bacterias allí presentes. El requi -
sito de no guardar en la bodega productos químicos o
materiales que pudieran contaminar los productos pes-
queros sí se cumplió en ambas embarcaciones(6).

Por otra parte, el sistema de drenaje utilizado es un
tubo o manguera que recoge el agua de deshielo y lo
dre  na en la sentina de la embarcación (espacio existen-
te en la parte más baja del casco de la embarcación,
donde se acumula el agua que será eliminada posterior-
mente). Es importante llevar a cabo de forma óptima
esta operación, pues de lo contrario las capas inferiores

del pescado almacenado en la bodega se contaminarían
con los líquidos sucios, en particular cuando el barco se
ve sometido a fuertes bandazos(7).

Hielo

Diferentes empresas ubicadas en zonas costeras fa -
brican el hielo en forma de bloques de aproximadamente
50 kg c/u que se utiliza para enfriar el pescado. Estas
compañías tienen en los muelles pesqueros los equipos
necesarios para moler esos bloques y convertirlos en es -
camas de hielo, o los trasladan en un camión de car ga
hasta el lugar donde los barcos tienen su base. 

Una vez formadas las escamas de hielo, se condu-
cen directamente a la bodega de la embarcación con
una manguera plástica (de 15 cm de diámetro) que sale
de la máquina trituradora. En las fechas de evaluación, el
hielo molido no entró en contacto con el suelo del muelle
y además, los operadores cuidaron que los bloques de
hie lo tampoco lo hicieran. Sin embargo, la parte externa
de las mangueras mostraba signos de suciedad, al igual
que grietas en zonas cercanas a la boca de salida(2), lo
que determinaría el no seguimiento de unas buenas
prác ticas de manufactura, o al menos no en la intensidad
requerida. No fue posible inspeccionar la parte interna de
dichas mangueras.

Un aspecto alarmante que se observó fue que al fi -
nal de una de las campañas no se eliminó el hielo so -
bran  te y que sobre él se colocó el recién molido que se -
ría utilizado en la siguiente campaña(1). Esta práctica es
incorrecta, pues el hielo que sobra de una campaña sue -
le contener una alta carga microbiológica, además de
estar manchado con la sangre y restos de vísceras de los
pescados que allá se mantuvieron, por lo que debe de se -
charse después de su utilización, o después de un viaje
si no se ha utilizado(8). Por otra parte, antes de co locar el
hielo para una nueva campaña, la bodega de be limpiar-
se y desinfectarse, y para ello es preciso sacar el hielo
sobrante al igual que cualquier residuo orgánico allí pre-
sentes.

En muchas embarcaciones pesqueras se utiliza hie -
lo en forma de escamas con el fin de obtener productos
frescos, seguros y de aceptable calidad(9). Cuanto más
pequeño sea el tamaño del hielo, más efectivo será el
en friamiento, ya que cubrirá la superficie del pescado en
for ma más homogénea, a diferencia de los trozos gran -

Foto 1. Tablas de madera con astillas y áreas de desgaste
en bodegas.



MARíA M IRIARTE R. Manipulación del pescado fresco a bordo de embarcaciones de media altura de la isla de Margarita, estado Nueva Esparta (Venezuela).
Rev. Inst. Nac. Hig. “Rafael Rangel”. Revisiones - 2012; 43 (2): 70-80

73

des que dejan espacios donde no se produce un buen
contacto para la transferencia de calor(10). El hielo ade-
más de portátil y barato, suele ser inocuo cuando se ela-
bora con agua potable y en las fábricas se acatan las
normas de buenas prácticas de manufactura durante to -
da la línea de procesamiento y distribución. En lo que
res pecta a las empresas que surten el hielo a las em -
barcaciones evaluadas, el agua con la que lo fabrican
proviene principalmente de la red pública(1 y 2) y están
auto  rizadas para su producción. En los dos reportes con-
sultados se menciona que los armadores asumen que el
hielo es elaborado con agua potable, tal como es la exi-
gencia. Pero no solicitan y corroboran, al menos anual-
mente, resultados de pruebas analíticas.

Al respecto, en la base de datos existente en el labo-
ratorio de Microbiología de Fundación La Salle de Cien -
cias Naturales, Campus de Margarita(11), se hallan los si -
guientes resultados (rangos) de muestras de hielo
triturado, procesado en tres plantas de la región (período
2010-2011):

– Organismos heterótrofos aerobios (UFC1/ml) = desde
3,0 hasta 1,1 x 103.

– Coliformes (NMP2/100 ml) = desde < 2,2 hasta > 16.

– Coliformes fecales (NMP/100 ml) = desde < 2,2 hasta
> 16.

– Escherichia coli (NMP/100 ml) = < 2,2.

– Estreptococos fecales (NMP/100 ml) = < 2,2 hasta
> 16.

– Grupo Enterococos (NMP/100 ml) = < 2,2.

– Pseudomonas aeruginosa (NMP/100 ml) = desde 9,2
hasta > 16.

– pH (25 °C) = desde 7,53 a 8,03.
1: UFC = Unidades formadoras de colonias.
2: NMP = Número más probable (Serie de 5 tubos).

Estos datos reflejaron que una de tres muestras de
hielo analizadas en ese tiempo no cumplieron los requi-
sitos(12 y 13), particularmente por presentar coliformes al
igual que estreptococos fecales. Sin embargo, para sa ber
el origen de estos grupos de bacterias se debería eva luar
cada una de las etapas del diagrama de flujo y so   bre la
base de la información obtenida, aplicar los co rrec tivos
necesarios.

Jornada Pesquera

Al iniciarse la faena diaria, y antes del arribo de las
capturas, se lavaba la cubierta de la embarcación con
agua de mar limpia, con el fin de eliminar la contamina-
ción superficial (restos de vísceras, trozos de pescado y
cualquier otro desecho) proveniente de la pesca previa.
Para esta actividad lo recomendable es emplear cepillos
para arrastrar el material adherido, y posteriormente,
enjuagar con una solución desinfectante, por ejemplo,
utilizando cloro(7).

Recepción a bordo de las capturas

Las jornadas pesqueras comienzan al amanecer y
finalizan al caer la tarde. Los ejemplares, en su mayoría,
se suben vivos al barco, ya que se capturan con palan-
gres fonderos, que consisten en una serie de líneas de
anzuelos que penden verticalmente de una cuerda cono-
cida como guía o línea madre, o con cordel, aparejo de
an zuelos constituido por líneas de 1 a 7 anzuelos. En és -
tos se coloca sardina, por lo general, ensartada por la
aleta caudal, por la barriga o por los ojos, en el caso de
que haya mucha corriente(4). 

Las especies comunes encontradas en este tipo de
pesca son pargo colorado (Lutjanus purpureus), cunaro
(Rhomboplites aurorubens), mero paracamo (Epinephe -

lus morio), cazón chino (Rhizoprionodum porosus), picúa
barracuda (Sphyraena barracuda), peje rata (Elagatis bi -

pin nulatus), cabaña de diente, cabaña cariba (cabaña
blanca Sarda sarda), carachana negra (cabaña negra
Auxis thazard), carite lucio (Scomberomorus cavalla), sie -
rra canalera (Acanthocybium solandri), palagar (Xyphias

gladius), entre otras(1 y 2).

En las embarcaciones evaluadas, cuando se proce-
día a manipular el pescado, no todos los marineros se
colocaban guantes protectores y cuando lo hacían, por
lo común era en una sola mano. De acuerdo con lo re -
por tado, la mayoría de los guantes mostraron signos de
desgaste, suciedad y roturas. Lo recomendable es que
es tos aditamentos sean de material impermeable, no
tengan una superficie lisa y presenten buen estado de
mantenimiento e integridad, con el fin de disminuir el
ries  go de contaminación cruzada. 

Al subir los pescados a bordo (capturados con cor-
del), algunos marineros empleaban un “garapiño” (Foto
2), y a pesar de que al llegar a cubierta se deberían sujetar
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por la cabeza o las agallas, muchos pescadores lo ha -
cían por el cuerpo, ocasionándoles magulladuras(1).

La temperatura promedio de especies tales como
pargos y meros, al llegar a cubierta era de aproximada-
mente unos 25 °C(1) por vivir a mayor profundidad y la
cabaña, por ejemplo, presentaba temperaturas superio-
res (entre los 27 y 28 °C) por ser una especie epipelági-
ca y nerítica(14). Poco tiempo después de morir alcanza-
ban los 30 °C. 

Trabajo en cubierta

En la cubierta, a las especies tales como cabaña, sie -
rra, picúa, palagar, entre otras, se les golpeaba con un
trozo de madera denominado “tolete” con el fin de atur -
dirlas y evitar que se movieran demasiado y provocaran
una disminución de las reservas de glucógeno(15). Evi tan -
do dichos movimientos se prolonga el plazo previo a la
ins tauración de la rigidez cadavérica(7). Conservar la
 mayor cantidad de glucógeno repercute en el rigor mo tis,
pues de encontrarse más, se produciría un ma yor in -
cremento de la acidez, lo que reduciría la multiplicación
microbiana y favorecería la conservación posterior del
pescado(16). A otras especies tales como pargo, peje rata
y mero no se les aplicaba esta operación por cuanto no
acostumbran moverse en exceso(1).

Durante la clasificación del pescado por especie y
tamaño, se observó a los manipuladores lanzarlos brus-
camente, ocasionándoles daños físicos. Mientras espe-
raban para eviscerarlos, se protegían del sol o de la de -
secación con lonas que se humedecían constantemente
con agua de mar(2), pero dependiendo de las costum-
bres de los marinos o de las pescas, en ocasiones estu-
vieron expuestos al sol (Foto 3) y a la desecación(1).

Sobre este aspecto, algunos autores recomiendan(17)

que cuando la cubierta se encuentre muy caliente debe
enfriarse con agua de mar, para impedir que los pesca-
dos incrementen su temperatura. También se re co mien -
da utilizar una alfombra de goma, y si fuese ne cesario
esparcir hielo molido sobre ella, pero esto no es econó-
micamente factible para el tipo de embarcaciones bajo
estudio. 

Desviscerado y desangrado

Las tareas de eliminación de las vísceras y el poste-
rior desangrado se retrasaban cuando la pesca se reali-
zaba con cordel, por cuanto la mayoría de los tripulantes
se ocupaban de las faenas de recepción de las capturas
y las mismas se iban amontonando hasta completar la
tarea(1). Los pescadores, antes del eviscerado, aplica-
ban un control visual a los peces para detectarles heri-
das, parásitos u otras anomalías.

El pescado se evisceraba y desangraba en una sola
operación, por lo general de forma rápida, aunque la re -
comendación es que se le permita desangrar al menos
unos 15 minutos antes del lavado(18). Se notó que los
implementos utilizados, tales como cuchillos, machetes y
cepillos presentaban rastros de suciedad y signos de co -
rrosión incipiente. Además, los mismos solo se limpiaban
superficialmente sin una desinfección posterior. En una
ocasión se observó que el cepillo utilizado para limpiar el
pescado, después se empleaba para fregar la cu bierta
del barco (Fotos 4 y 5). Esta práctica indebida no solo es
perjudicial para el pescado al exponerlo a una contamina-
ción cruzada, sino que además propicia la di seminación
de la posible contaminación presente en la cavidad abdo-
minal de los peces sobre la cubierta del barco(1).

Foto 2.  Garapiño utilizado para subir las especies
capturadas a bordo.

Foto 3.  Pescado en cubierta, esperando 
ser eviscerado.
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Las vísceras eliminadas se introducían en baldes o
bien se dejaban a un lado del lugar donde se continuaba
ex  trayendo las de otros peces (Foto 6), lo que implicaba
una alta probabilidad de contaminación directa de los mis -
mos. Una vez finalizada la tarea, se lanzaban al mar(2).

El hecho de que el intestino y la cavidad abdominal
de los peces alberguen grandes cantidades de microor-
ganismos y enzimas autolíticos capaces de producir alte-

raciones, hace que la operación de evisceración consti-
tuya una gran ventaja(8), por lo que debe ejercerse un
estricto control cuando se lleva a cabo. Cuando se abre
la cavidad abdominal para quitarle las vísceras, el corte
debe efectuarse exactamente hasta la abertura anal,
pues es importante quitarle la última sección del intesti-
no. Ella no solamente puede portar bacterias patógenas,
sino que los pescados que tienen gran cantidad de ali-
mento en el estómago, contienen también materias feca-
les con olor muy desagradable(19).

De acuerdo a lo observado en las campañas pes-
queras, el lavado posterior del pescado eviscerado, por
lo general, no arrastraba completamente los vestigios de
vís ceras o de sangre(1 y 2). Para este lavado los peces se
introducían en pipotes plásticos que inicialmente te nían
agua de mar con hielo, pero al no hacerse un recambio
pe riódico, este líquido se ensuciaba rápidamente. No
obs tante, en él se seguían lavando los pescados(2).

El procedimiento de lavado debe realizarse minucio-
samente después de la evisceración, tanto en la superfi-
cie como en la cavidad abdominal del pescado(19), de
esta manera no se lleva a la bodega, heces, sangre, vís-
ceras y hasta fango del fondo marino. Caso contrario, se
propiciaría una alteración mucho más rápida en los pe -
ces almacenados.

Estibado en bodega

El tiempo de permanencia de la pesca en la cubierta
de las embarcaciones era variable y dependía del vo -
lumen de las capturas así como de la rapidez con que
trabajaban los marinos hasta culminar las faenas. En
cubierta se iban apilando y manteniendo a la temperatu-
ra del lugar, y no era raro observar que especies tales
como sierras y cabañas mostraran signos de deseca-
ción, antes de introducirlos a la bodega(1).

La forma de aplicar el hielo, colocar y organizar el
pescado dentro de las bodegas dependía mayormente
del personal que ejecutaba estas acciones. Los encarga-
dos de estibar el pescado no separaban los ejemplares
que tenían restos de vísceras o exceso de sangre, con el
fin de limpiarlos nuevamente. Esto ensuciaba y contami-
naba el hielo(1). Por otra parte, cuando no se tenía sufi-
ciente pescado para dar inicio al estibado, las capturas
se dejaban sobre el hielo hasta tanto arribaran a bordo
pescados de otra jornada (Foto 7). 

Foto 4.  Utilización de cepillo plástico para limpiar
superficies de la embarcación.

Foto 5.   Utilización del mismo cepillo plástico para limpiar
cavidad abdominal.

Foto 6. Vísceras dejadas sobre cubierta, al lado
de ejemplares por eviscerar.
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En lo que respecta a la temperatura del aire de la
bodega, uno de los reportes menciona que los prome-
dios fueron de 2,3 °C en horas de la mañana y de 2,8 °C
en horas de la tarde(2). La temperatura del pescado se
midió con un termómetro bimetálico, introduciéndolo en
cada ejemplar entre 7 y 10 cm con el fin de evitar errores
debidos a la conducción térmica(10). La temperatura que
el pescado alcanzaba dentro de la cámara parecía de -
pender del día en que se introducía y de las horas en que
se medía la misma. Por ejemplo, en una de las cam -
pañas se determinó que en horas de la mañana la tem-
peratura del primer lote de pescado almacenado era de
unos 2 °C y ese mismo el lote evaluado en horas de la
tar  de tenía un promedio de 4 °C. Tres días después, la
tem  peratura de las capturas almacenadas hasta ese
momento era de 4 °C en horas matutinas y de 5 °C en
horas vespertinas(1).

La explicación de estas diferencias es que en cada
nueva jornada de trabajo se iban introduciendo capas de
pescado en la bodega, quedándose las últimas muy ale-
jadas del hielo. Sin embargo, ya en el cuarto día de cam-
paña, cuando hubo suficiente pescado a bordo, se dio
inicio a la remoción del hielo y al estibado en estante a
granel, rodeando cada uno de los ejemplares con hielo
mo lido y también introduciéndoselo en los espacios que
ocupaban sus vísceras. Además, se colocaba hielo con-
tra los revestimientos y mamparos de la bodega. Al ha -
cerlo, la temperatura descendió hasta aproximadamente
0 °C(1) como es lo deseable, pues con ello se disminuye
la multiplicación de bacterias patógenas y de deterioro, y
por ende, la velocidad de alteración y algunos ries gos de
seguridad. También se aminora la velocidad de las reac-

ciones autolíticas(20), particularmente las re lacionadas a
los primeros cambios postmortem(9). 

Si los marineros conocieran los resultados de estu-
dios sobre la bioquímica postmortem de especies pes-
queras, podrían motivarse a realizar la manipulación
post captura según la normativa recomendada, ya que ha
sido demostrado que los procesos de deterioro endóge-
no y microbiológico pueden controlarse siempre y cuan-
do el pescado se almacene a 0 °C(21). Pero, como es lo
habitual en el tipo de embarcaciones evaluadas, los pes-
cados no se enfrían a la mayor brevedad posible des-
pués que llegan al barco y la aplicación de hielo no se
programa para obtener una alta velocidad de enfriamien-
to de toda la captura, contraviniendo las recomendacio-
nes de la normativa respectiva. 

El control de la temperatura es el aspecto principal a
vigilar cuando se trata de mantener la calidad del pes ca -
do(22). Según la ICMSF(23), la temperatura del  pes ca do
debería bajar hasta unos 3 °C o menos, en el trans cur  so
de una hora, y se recomienda(10) que la tem peratura de la
bodega se mantenga por encima de 0 °C para permitir
que el hielo se funda. Se estima que una temperatura de
1 – 2 °C es adecuada.

Otra costumbre incorrecta detectada fue que los pes-
cados estibados en la parte superior quedaban ex pues -
tos al aire, pues no se colocaba hielo encima de ellos. Por
la cercanía de los mismos al techo de la bodega, se halla-
ban expuestos al calor irradiado desde la cu bierta(2). Por
eso se recomienda que la última capa de hielo sobre los
pescados sea de unos 15 cm de espesor(10).

También se notó que los pescados estaban en con-
tacto unos con otros y esto suele dificultar su enfriamien-
to, pues la transferencia de calor se produce por contac-
to directo del pescado con el hielo, por conducción entre
los ejemplares adyacentes y por el agua de fusión que
se desliza sobre sus superficies(10), manteniéndolos hú -
medos, previniendo la deshidratación superficial y dismi-
nuyendo por tanto la pérdida de peso(9). 

En cuanto al piso de las bodegas, se corroboró que
no se cubrían con una capa de hielo de unos 10-15 cm de
profundidad, aspecto que debe corregirse(9). Por otra
parte, es recomendable aplicar una cantidad extra de hie -
lo para compensar su pérdida rápida por los sitios de la
bo dega que tienen un escaso aislamiento, particularmen-
te por la fusión acelerada que se presenta en las zonas
situadas por encima de la línea de flotación(24). 

Foto 7. En bodega, capturas en contacto una con otra,
sin rodearlas de hielo. 
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Descarga del pescado

Al momento de la descarga se detectó, en una de las
campañas, que todavía se encontraban pescados sobre
el hielo, en la parte superior de la bodega, por haber sido
capturados al final de dicha campaña(1).

Durante las operaciones de desembarco, el pesca-
do se expuso a temperaturas dentro de la zona de peli-
gro(1 y 2), que según normativa venezolana se encuen-
tran entre los 7 y los 60 °C (25). En uno de los estudios
se de terminó que la temperatura de los pescados baja-
dos del barco alcanzó los 10 °C, a pesar de que en la
bodega todavía tenían capas de hielo(1). Algunos ejem-
plares se colocaban sobre los tablones del piso de los
peñeros recibidores (Foto 8) y luego, al llegar a la orilla
de la playa se distribuían, para su comercialización, en
ca jas de plástico, generalmente con suciedad adherida. 

encontraban en las superficies con las que hacía con-
tacto durante las maniobras de descarga y comer cia -
lización(1). 

La tripulación debería estar vigilante para que las
cap turas, durante el proceso de descarga, se expusieran
a riesgos mínimos, y que el desembarco se haga de for -
ma ordenada y rápida, evitando golpes bruscos contra las
cajas u otras superficies. Cuando el pescado es estibado
en masa, suele sufrir cierto grado de maltrato al sacarlo
de la bodega y colocarlo en algún contenedor(10). Ade -
más, no deben limpiar el pescado con agua del puerto y
se debe evitar que el pescado toque el suelo(27), condi -
ciones que, por lo general en la región neoes  partana no
se cumplen, particularmente cuando se de sembarcan
ejemplares de gran tamaño, pues suelen entrar en con-
tacto con una gran variedad de superficies y líquidos,
entre ellas, el suelo del muelle y las aguas por tuarias(3).

También debe vigilarse que una vez efectuado el de -
sembarco, se lave la cubierta y todo el equipo utilizado
con mangueras, se cepille y se limpie a fondo, además
de aplicar un enjuague y desinfección posterior. Por últi-
mo, deben vaciarse completamente la bodega y sentina
y aplicar las mismas operaciones citadas para la cubier-
ta(28).

Higiene, apariencia y hábitos 
del personal de marinería

Se constató que la tripulación de ambas embarca-
ciones contaba con su certificado de salud vigente. Su
apariencia personal, reflejaba el cumplimiento de la nor -
ma que exige el aseo diario. Sin embargo, las uñas, a
pesar de tenerlas cortas, portaban suciedad(1 y 2). La ma -
yoría de los marineros tenían pequeñas heridas o cor -
taduras en las manos, brazos y torso, que no estaban
de bidamente protegidos.

Como vestimenta no utilizan algún tipo de uniforme.
Visten pantalones cortos y franelas, siendo normal que
se las quiten mientras están realizando las labores coti-
dianas. En cuanto a calzado, generalmente usan sanda-
lias playeras. Por otra parte, fue observado que durante
las faenas de pesca, muchos de los tripulantes fumaban
y hasta comían(1 y 2). 

Sikorski(7), especifica que las personas que trabajan
directamente con alimentos marinos deben observar
un alto nivel de limpieza personal. Además, toda herida

Lo recomendable es que antes de sacarlos de los
barcos y conforme los van removiendo de la bodega, los
pescados se coloquen en las cajas plásticas con abun-
dante hielo distribuido uniformemente. De esta forma no
se interrumpe la cadena de frío. Es importante que en
estas operaciones, la temperatura media del pescado
sea de unos 0,5 °C(26), oscilando entre 0 y 2 °C(24), pues
si se rompe la cadena de frío, las bacterias latentes pue-
den activarse y multiplicarse. En este sentido, la descar-
ga debe hacerse rápidamente y evitar las horas más ca -
lurosas del día(17).

Por otra parte, también se detectó que algunos ejem -
plares de gran tamaño, como por ejemplo el palagar, sie-
rra, picúa y cabaña estaban expuestos a contaminación
adi cional, pues a causa del garapiño tenían he ridas en el
cuerpo, que permitían el acceso de las bacterias que se

Foto 8. Pescados colocados sobre tablones
de peñero recibidor.
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o rozadura en las manos y otros lugares del cuerpo de -
be tra tarse y cubrirse con vendajes impermeables, de
color llamativo y que no se desprendan fácilmente. Asi -
mismo, tomar todas las precauciones necesarias para
impedir que los productos pesqueros sean contamina-
dos con sustancias extrañas. Por ello debe evitarse co -
mer, escupir, fumar, masticar tabaco mientras manipu-
lan el pescado.

En cuanto a la indumentaria, la misma además de
pro teger debería incluir gorras para el cabello, calzado y
delantales impermeables y estar confeccionados con
material lavable. En general, las personas que manipu-
lan productos pesqueros deben acatar las normativas
de higiene personal exigidas para cualquier manipu -
lador de alimentos(6), por cuanto ellos son el eslabón
más importante para asegurar su adecuada conserva-
ción(29). La seguridad alimentaria, la calidad y la frescu-
ra del pescado, requieren de una especial atención y
control que implica tanto una manipulación correcta(30)

como el saber diferenciar las prácticas de higiene con-
formes de las que no lo son, y para ello se debe recibir la
formación necesaria.

Limpieza y desinfección

En las embarcaciones no se cuenta con procedi-
mientos escritos sobre cómo limpiar y desinfectar sus
superficies de trabajo y los utensilios que utilizan(1 y 2).
Por otra parte, tampoco existen programas de desinfes-
tación y desratización. Al momento de las evaluaciones,
una de las lanchas pareciera haber sido fumigada hacía
mucho tiempo, pues se observaron numerosas chiripas
y ratones(1).

Algunos de los implementos, tales como cuchillos,
machetes, al igual que cepillos, presentaban rastros de
suciedad y de corrosión y se constató que los mismos
solamente eran lavados pero sin una desinfección pos-
terior(1).

Sólo en uno de los barcos se observó que tanto la bo -
dega como sus compartimientos se lavaron con agua
potable y detergente, utilizando cepillos de cerdas plásti-
cas y posteriormente esos lugares se desinfectaron con
una solución de cloro (relación de 3:1 agua-cloro co -
mercial), todo esto antes de recibir y colocar en ellos el
hielo molido(1). Sin embargo, al finalizar la campaña, tanto
los utensilios como las superficies que habían entrado en

contacto directo con el pescado, se lavaron con agua y
detergente y posteriormente se enjuagaron pero sin de -
sinfección. No fue posible constatar si antes de comenzar
la siguiente campaña, las instalaciones de ese barco fue-
ron nuevamente limpiadas y desinfectadas(1).

Al respecto, es preciso aplicar una adecuada limpie-
za y desinfección en estos ambientes, pues las mismas
reducen la acumulación del mucus microbiano sobre los
equipos y también se impide la producción de olores
extraños generados por residuos al fermentarse(7).

Para reducir la contaminación de la cubierta donde
se recibe el pescado, a la bodega y todos los equipos y
superficies que entran en contacto con el pescado, se
debe, en primer lugar, eliminar todo residuo sólido, lim-
piar con agua de mar limpia, de ser posible utilizando
una manguera a presión o como se hace tradicionalmen-
te, con baldes y restregar con un cepillo o una escoba de
cerdas rígidas, utilizando una solución antibacterial, que
limpia y desinfecta, tal como las sales de amonio cuater-
nario con sustancias tenso-activas, pues éstas no suelen
inactivarse en presencia de materia orgánica. Es necesa-
rio que la solución sea activa a un pH de 7,50 a 8,50, valo-
res de pH del agua de mar, a una temperatura am biental
de unos 24 °C. Esta solución debe prepararse si guiendo
las instrucciones del producto que se aplique, con el fin
de lograr una concentración de 200 ppm (mg/L). Por últi-
mo, se enjuagarán con agua limpia. Cuan do se utiliza
cloro, como éste suele inactivarse con la materia  orgá -
nica, es preciso eliminarla previamente. Se recomienda
adquirir el cloro granulado como el utilizado en piscina
(hi poclorito de calcio o de sodio) pues es más con ve -
nien te para su manipulación a bordo. La concentración
recomendada de cloro para desinfectar superficies de
contacto con alimentos es de unos 100 a 200 ppm
(mg/L). Para las dos tipos de soluciones, el tiempo míni-
mo de contacto para lograr la desinfección es de un
minuto y se debe enjuagar bien posteriormente, para
evitar que el pescado entre en contacto con estas sus-
tancias(24; 31; 32; 33; 34 y 35).

Por último, algo que al parecer es común en embar-
caciones pesqueras, es la presencia de animales do -
més ticos (Foto 9). En uno de los reportes se menciona
que un perro tenía acceso a cualquier lugar, inclusive a
la parte de la cubierta donde se recibían las capturas, y
también donde los pescados eran eviscerados y desan-
grados, lo que genera que dichos lugares estén expues-
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tos a una contaminación adicional por los pelos y excre-
tas de dicho animal(1).

CONCLUSIONES

Tomando en cuenta que el pescado fresco se altera
rápidamente si no es manipulado adecuadamente, se
concluye que en las embarcaciones de pesca de media
altura evaluadas se detectaron, puntualmente, algunas
situaciones higiénico-sanitarias deficientes, que pudie-
ran incidir tanto en la calidad como en la inocuidad de las
especies capturadas.

A pesar de que el trabajo que se ejecuta en estos
ambientes es complicado, tanto armadores como tripu-
lantes deben hacer énfasis, entre otros, en los siguientes
aspectos: enfriar las capturas en el menor tiempo posi-
ble, manejar cuidadosamente cada ejemplar, eliminar
completamente vísceras y sangre, apartar estos dese -
chos de los lugares donde se colocan los pescados, al
igual que limpiar y desinfectar los compartimientos de las
lanchas y utensilios utilizados.

Por ello es necesario que la tripulación participante
en estas actividades reciba una formación pertinente
para que se concientice sobre las consecuencias que
acarrea el incumplimiento de las normas de buenas
prác ticas de manipulación a lo largo de toda la campaña
pesquera, incluyendo el acondicionamiento inicial de la
embarcación y la descarga y/o comercialización de los
productos pesqueros.
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