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I. INTRODUCCION Y JUSTIFICACION DEL TEMA

Asistimos a los comienzos del Plan Nacional del Desarrollo Eco-
némico y Social, que prevée fuertes inversiones para la modernizacién
de los puertos pesqueros y aumento de la flota, que en un corto periodo
de tiempo, se traducird en un notable incremento de la cantidad y cali-
dad de la pesca; ampliacién de los almacenes frigorificos, de las indus-
trias conserveras, redes de transportes, etc., con lo que se obtendran
mayores beneficios para los empresarios y trabajadores del mar y de
las industrias derivadas; pero, paralelamente irdn apareciendo nuevos
problemas en la conservacién de los productos.

Nuestra condicién de Veterinarios, es decir: de técnicos de Bio-
logia Aplicada, nos exige que en la medida de nuestras fuerzas coopere-
mos al desarrollo nacional en lo concerniente al incremento de las pro-
ducciopes animales e industriales derivadas, mediante el estudio con-
cienzudo y racional de las posibilidades de las diversas especies que cons-

*  Veterinario del Laboratorio Pecuario Vasco y Becario de la Seccién
de «Produccién Animal»>, del C. 8. de I. C.
**  Veterinario del Laboratorio Pecuario Vasco.
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tituyen la fuente proteica de la alimentacién de una poblacién en aumen-
to y con un nivel de vida de tendencia alcista, como es la espafiola en
el momento presente.

Estas exigencias profesionales nos han inducido a realizar el pre-
sente estudio sobre la anchoa, especie marina que tiene destacada im-
portancia en la economia de la poblac’én del litoral, y también, en el
orden nacional como fuente de divisas.

La especie objeto del estudio es la anchoa (Engraulis encrasicho-
lus, L.), denominada también: boquerén, anchua, anchova, bocarte, ho-
carta, aladroc, aladroque y bucaré.

En el pasado afio 1963 fueron capturadas 36.173,9 toneladas de

anchoas, que suponen el 8,48 del total de la pesca nacional, cifrada en
426.578,3 toneladas.

Vista la gran importancia econémica y social que representa el
valor de esta especie marina, hemos considerado interesante hacer un
estudio ictiométrico, siguiendo a R. SARAzA, que comprende diez me-
didas de longitud y altura de los peces, su peso total, pesos y rendimien-
tos segiin los meses de captura, determinacién centesimal de los princi-
pios inmediatos, determinacién quimica centesimal de los principios in-
mediatos de los subproductos industrializables y el porcentaje de diges-
tibilidad “in vitro” de la parte comestible (cruda).

Debemos sefialar que nuestro estudio se limita a las anchoas pes-

cadas durante los meses de abril, mayo, junio y julio, en el puerto de
Bermeo.

I1. REVISION BIBLIOGRAFICA

Faltan en la literatura cientifica espafiola citas sobre la ictiome-
tria de la anchoa. Verdaderamente, la mayor parte de los estudios bio-
métricos sobre los peces se deben a M. OLIVER, quien ha estudiado, entre
otras, las siguientes especies: sardina, faneca, alacha y espadin.

Los estudios sobre la composicién quimica son mas abundantes.
Asi, M. SaNcHEz-CAscADO sefiala para la anchoa las cifras siguientes:
proteina 21 por 100, grasa 3.5 por 100. J. AmicH GALI da una composi-
cién media aproximada de: proteina 20 por 100, grasa 4 por 100, agua
75 por 100 y cenizas 2,3 por 100.

— 156 —

a

Aunque no tratan del tema concreto de la ictiometria de la an-
choa, son de gran interés los estudios biologicos sobre esta especie, reali-
zados por R. Saraza, J. L. SoriLLo, C. TorraDO y otros.

En la literatura alemana encontramos una cita interesante refe-
rente a la longitud maxima del cuerpo, en la que W. LUDORF dice que
como méximo alcanza 20 cm. Por otra parte, A. MEYER hace un estudio
exhaustivo de pesos, rendimientos y composicién quimica de numerosas
especies marinas, pero no cita al bocarte, quizas por ser un pescado que
carece de interés industrial en Alemania, ya que los filetes de anchoa
los importan de Italia, Suecia o Espaiia.

III. MATERIAL Y METODOS

a) Material—Todo el pescado procede del puerto de Berm.eo
(Espaiia) y de la época de pesca del bocarte: meses de abril, mayo, ju-
nio y julio.

b) Métodos—Para el estudio ictiométrico formamos lotes. de
100 por mes, cogidas al azar entre las diversas partidas, y determlnz.l-
mos las longitudes y alturas sobre cartulinas milimetradas, que permi-
ten obtener cifras mas exactas y mayor agilidad en el trabajo. Los pesos
han sido determinados con balanza de precisién automatica, marca Met-
tler. Se han determinado sobre un total de 500 anchoas.

Las medidas estudiadas son:

a) Longitud total: desde el extremo anterior de la cabeza al
centro de la perpendicular trazada a la aleta caudal. .

b) Altura méxima del cuerpo: distancia maxima existente en
sentido vertical entre los perfiles dorsal y ventral del pez. . .

¢) Altura minima del pedinculo caudal: menor distancia exis-
tente en sentido vertical en la parte central de dicho pedinculo.

d) Longitud precaudal: distancia existente entre el extremo an-
terior de la cabeza al centro de la base de la aleta caudal. .

e) Longitud de la cabeza: distancia existente entre el hOf:lCO y
la vertical que pasa por el punto mas posterior del borde del opérculo.

f) Longitud preorbitaria: distancia existente entre la parte an-
terior del hocico o rostro y el borde anterior del opérculo.

g) Diémetro del ojo: distanica méxima del ojo.
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h) Longitud de la cola: de base a extremo libre.

j} Anchura méaxima de la cabeza: parte mas amplia.

Anilisis quimico: comprende la determinacion de la proteina
bruta por el método de KJELDALH; grasa total por el extractor de SoxH-
LET; cenizas totales por incineracién en la mufla a 550° C hasta peso
constante; la humedad total por destilacién con liquidos no miscibles;
digestién “in vitro” en solucién de CIH al 2 por 1.000 con 0,35 por 100
de pepsina y toluol, para determinar el porcentaje de digestibilidad.

IV. RESULTADOS

a) Andlisis biométrico. (Expresado en centimetros y gramos).

b) Pesos y rendimientos.

LONGITUD TOTAL

Indices de

intensidad. 1. Media aritmética ........ceevveeneen 14,01 cm.
2. Error probable de la media ...... + 0,102 ”

3. Moda ..oovvvnveniiiiiiiiiiiiinn 13,00

4. Mediana ......ccoceiiieeiiiiiiieeneans 13,7 7

5. Extremos absolutos. Superior ... 18,50

Indices de Inferior ......... 9,00 ”
distribucién. 6. Desviacion absoluta ................. 950 7
7. Desviacién tipica ...........oco.uis + 1,025 7

8. Error prob. de la desv. tipica ... * 0,018 ”

9. Coef.ciente de variabilidad ...... 731 %

10. Error del C. de variabilidad ..... =* 0,517 ”

LONGITUD PRECAUDAL
Indices de

intensidad. 1. Media aritmética ..........c.coeutn.e 12,03 cm.
2. Error de la media aritmética ...... * 0,071 ”

3. Moda .cvoveniiiiiiiiieie e 11,50 7

4. Mediana .......coeeviiiiiniiinnnnann 12,25 7

5. [Extremos absolutos. Superior ... 15,50 7

Indices de Inferior ......... 350 ”
distribucién. 6 Desviacién absoluta ................. 7,00 ”
7. Desviacion tipica .................. +071 7

8. Error p. de la desviacién tipica . * 0,050 ”

9. Coeficiente de variabilidad ...... 590 %

10. Error p. del c. de variabiildad ... * 041 7
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Indices de
intensidad.

Indices de
distribucién.

S

PYRENe

ALTURA MAXIMA DEL CUERPO

Moda woovviiiiiiiiiiiiiiieeiaann
Mediana ........eovvveneiiienannnnnn.
Extremos absolutos. Superior ...

Inferior .........
Desviacién absoluta ...............

Desviacién tipica ...................

Error p. de la desviacién tipica ...
Coeficiente de variabilidad .......
Error del coefic. de variabilidad .

I+ I+

2,18
0,003
2,20
2,20
3,00
1,40
1,60
0,032
0,002
1,45
0,10

ALTURA MINIMA DEL PEDUNCULO CAUDAL

Indices de
intensidad.

Indices de
distribucién.

Indices de
intensidad.

Indices de
distribucion.

g oo =

SowNo

Media aritmética ..........ce......

Error p. de la media aritmética ..
Moda ...ccccvviiiiiiiiiniinnininnns

Extremos absolutos. Superior ...

Inferior .........
Desviacién absoluta ...............
Desviacién tipica ..................
Error p. de la desviacién tipica ...
Coeficiente de variabilidad ......
Error p. de c. de variabilidad ...

LONGITUD DE LA CABEZA

Gk W -

SPOPNo

Media aritmética .............c.....

Error p. de la media aritmética ..
Moda ....covvveiiiniiiiiiiniiin,

Extremos absolutos. Superior .....

Inferior ......
Desviacion absoluta ...............
Desviacién tipica ..................
Error p. de la desviacién tipica ...
Coeficiente de variabilidad ......
Error p. de C. de variabilidad ...

— 159 —

0,87
0,001
0,80
0,90
1,20
0,60

0,60

I+ [+

I+

I+

I+ I+

1+

0,016
0,001
1,86
0,13

2,90
0,003
2,90
2,90
3,50
2,30
1,20
0,035
0,002
1,20
0,082

cm.



LONGITUD PREORBITARIA LONGITUD DEL TRONCO

Indices de :
intensidad. 1. Media aritmética .................. 2,04 cm. Iir::;(;sidag? 1. Media aritmética ........eceeevven. 10,41 cm.
2. Error p. de la media aritmética ... * 0,088 ” 2. Error p. de la media aritmética ... £ 0,094 ”
B Moda ceoeerrerreeneeiieneienenn, 190 3 Moda o 1100 ”
4. Mediana ......ccovinviiiniiiinnininn 240 4. Mediana ..o.evvrerireieriniinrnenie 11,00 ”
. 5. [Extremos absolutos. Superior ...... 330 7 5. Extremos absolutos. Superior ...... 15,50 ”
¥nd.1ces .de Inferior ...... 1,50 ” Indices de Inferior ...... 650 7
distribucién. 6. Desviacién absoluta ............... 1,80 ” distribucién. 6, Desviacién absoluta ................ 9,00 ”
7. Desviacién tipica ......ooviininnns + 0,884 ” 7. Desviacién tipica ....cc.cceevennenn + 0,945 7
8. Error p. de la desviacién tipica ... * 0,063 ~ 8. Error p. de la desviacién tipica ... + 0,006 ”
9. Coeficiente de variabilidad ........ 43,33 % 9. Coeficiente de variabilidad ........ 9,07 %
10. Error p. del C de variabilidad ... *1039 ” 10. Error p. del C. de variabilidad ... + 064 7
DIAMETRO DEL OJO ANCHURA MAXIMA DE LA CABEZA
Indices de 3 Indices de
intensidad. 1. Media aritmética ................... 0,803 cm. intensidad. 1. Media aritmética ..o..veveeenveenren 1,94 cm.
2. Error p. de la media aritmética ... £ 0,009 ” 2. Error p. de la media aritmética ... + 0,134 ”
3. Moda ...oovvininiiiii 0,800 3. Moda ..oovovririniiiiiiiieeeeenin 1,80 ”
4. Mediana ..........ccoooiinnienninens 0,850 ” 4, Mediana .......covvveinirrrieneennnns 1,70 »
. 5. Extremos absolutos. Superior ...... 1,100 ” 5. Extremos absolutos. Superior ..... 2,20 "
¥nd.1res ‘Ele Inferior ...... 0,600 7 Indices de Inferior ...... 1,20 ”
distribucién. 6. Desviacion absoluta ............... 0,500 ” , distribucién. 6. Desviacion absoluta ........ceeee.. 1,00 ”
7. Desviacién tipica ............ooeei +0,09% ” 7. Desviacion tipica ........ceceevennee + 0,026 ”
8. Error p. de la desviacién tipica £ 0,006 ” 8. Error p. de la desviacién tipica ... % 0,0018 ”
9. Coeficiente de variabilidad ........ 11,92 % | 9. Coeficiente de variabilidad ........ 1,34 %
10. Error p. de C. de variabilidad ... * 3,26 7 ; 10. FError p. del C. de variabilidad ... £ 0,09 ”
LONGITUD DE LA COLA PESO TOTAL
Indices de Indices de
intensidad. 1. Media aritmética ..........cocevnvenen 2,12 cm. distribucion. 1. Media aritmética ...........ceeenees 22,60 grs.
2. Error p. de la media aritmética ... + 0,006 ” 2. Error p. de la media aritmética ... * 043 7
3. Moda .coviiieiiiiiiiiiie 2,00 ” 3. Moda .oovviiiiiiviiiiiiiiiiinn 20,00 ”
4, Mediana .......covvviiieiinnennnennn 2,10 7 4, Mediana ......cvoveeieinernnnnrininin 22,50 7
5. Extremos absolutos. Superior ...... 320 7 5. Extremos absolutos. Superior ..... 40,00 ”
Indices de Inferior ...... 1,00 ” Indices de Inferior ...... 500 ”
distribucioén. 6. Desviacién absoluta ................ 2,20 ” intensidad. 6. Desviacion absoluta ................ 3500 ”
7. Desviacién tipica ..........oeennnn. + 0,063 ” 7. Desviacién tipica ...ccocoveieeeeens +970 ”
8. Error p. de la desviacién tipica ... + 0,004 ” 8. Error p. de la desviacién tipica ... + 041 ”
9. Coeficiente de variabilidad ...... 2,96 % 9. Coeficiente de variabilidad ....... 429 9
10. Error p. del C. de variabilidad ... * 0,006 10. Error p. del C. de variabilidad ... * 043 ”
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b) Pesos y rendimientos.

Corresponden a las cifras medias segin el mes de la captura,
sobre 500 anchoas (Tabla I).

Distingu'mos como partes comestibles, las partes musculares to-
talmente privadas de espinas, visceras, cabeza, aletas y cola; como canal
industrializable, a la anchoa descabezada por torsién (procedimiento
usual en las fabricas de salazén), con lo que quedan el raquis y restos
del aparato digestivo en el interior, las aletas, cola y escamas en el ex-
terior del cuerpo.

TABLA 1
a Peso mediode imi Peso mediode pandimi
Mes (Modra 'atita) ; partes Retorion” Ja canat in- Centesimal
Abril ....... 30,93 ¢ 20,19 g 6527 % 24,72 g 7992 %
Mayo ...... 18,69 g. 1251 g. 67,04 % 14,55 g 77,80 %
Junio ...... 1693 & 1086 g 6414 % 12,99 g. 77,25 %
Julio ....... 13,67 g 8,73 g. 63,86 % 10,29 g. 75,27 %

c) Composicion quimica centesimal (media aritmética de diez
analisis).

1.—Misculos o partes comestibles:

Proteina bruta o total ............ 24,18 %
Grasa total .........ccovveninennn... 1,78 ”»
Agua ..o, 74,15
Cenizas ......ooovvivviiiiiiaiinnnn, 145 7

Acidez de la grasa en 4cido oleico. 48,98 ”

2.—Residuos industrializables: tripas y cabezas. (Media de diez
analisis).

Proteina total ........................ 18,62 %
Grasa total ..........ooviviienennnnn, 3,28
Agua ..., 74,00 ”
Cenizas ......cvvveeniiiniinnirinnnn. 4,10 ”

d) Digestibilidad “in vitro” de las masas musculares o partes
comestibles, resultado de diez anlisis: Media aritmética = 54,89 por 100.
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V. DISCUSION DE LOS RESULTADOS

En el anélisis biométrico y en lo referente a la longitud total, la
mayor parte de los autores sefialan que este valor oscila entre 12-15 cm.
siendo excepcional que sobrepase los 20; nosotros hallamos cifras con-
cordantes con las citadas, como puede observarse en el apartado IV.

El peso total muestra una gran variabilidad con un coeficiente
del 4,29 por 100 y la desviacién tipica elevada, muy en concordancia
con la clasificacién por tamafios que sefialan R. Saraza y J. L. SoTiLLo,
cuando dicen que “el bocarte se clasifica en barras, en algunos merca-
dos, desde la clase I (28 a 33 pescados frescos por kilogramo) a la V con
36 a 63”. Ahora bien, sabido es que el peso total es uno de los carac-
teres que mayor variacién experimenta en todas las especies, ya que esta
sujeto a multiples factores: ecologia, alimentacién, estado fisiolégico
del pez, etc., etc. Sin embargo se destaca un hecho curioso, y es que la
media del peso total de las anchoas del mes de abril es mas alta que la
de los meses siguientes, en los que aparece progresivamente disminuida.

Las masas musculares o partes comestibles del bocarte oscilan
entre 63,86 por 100 y el 65,27 por 100 del peso lotal, y la canal indus-
trializable o anchoa para salazén oscila entre el 75,27 por 100 y el 79,92
por 100 del peso total.

Los datos obtenidos por nosotros en el anilisis quimico, con.
cuerdan con los facilitados por otros autores; no obstante difieren lige-
ramente en lo relativo a proteina, grasa y cenizas, ya que enconiramos
para la primera 24,18 por 100 frente al 20,00 por 100, y la cantidad de
grasa y cenizas halladas por nosotros son inferiores a las sefialadas por
los demés autores. Indudablemente estas diferencias se deben a que he-
mos realizado los anélisis de las masas musculares y no sobre pescado
entero, cuyas visceras y raquis disminuirian la proteina y elevarian la
grasa y cenizas.

El analisis de los subproductos, tripas y cabezas, que en gran
cantidad se acumulan en las fébricas conserveras, nos indica que son
productos ricos en proteina (18,62 por 100) y que por su elevado con-
tenido en grasa (3,28 por 100) deben ser industrializados con suma
rapidez para evitar su enranciamiento y poder conseguir harinas de
pescado de calidad.

Las pruebas de digestibilidad “in vitro” demuestran que la an-
choa es un alimento de ficil digestion.
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VI. RESUMEN Y CONCLUSIONES

Se hace un estudio ictiométrico de la anchoa (Engraulis encrasi-
cholus) arribada al puerto de Bermeo (Espaiia) durante la época de
captura: abril, mayo, junio y julio. Simultaneamente se estudian los pe-
sos y rendimientos para conocer el porcentaje de la parte comestible y
de la canal industrial o anchoas para la salazén, con referencia a los
meses de la época de pesca.

Se efectiian andlisis quimicos para conocer la composicién cente-
simal en principios inmediatos de la parte comestible y de los subpro-
ductos, asi como pruebas de digestibilidad.

Los resultados son ofrecidos en tablas que permiten su mas facil
comprensidn.

RESUME

On a fait une étude ichthyométrique d’une espece d’anchois (En-
graulis encrasicholus) arrivés au port de Bermeo (Espagne) pendant
la saison de la péche: Avril, Mai, Jain et Juillet. On a étudié simultané.
ment leur polds et leur rendement ou produit pour connaitre le pour-
centage de la partie comestible et de la carcasse industrielle ou anchois
en salaison, en le rapportant aux mois de la saison de la péche.

On a fait des analyses chimiques pour connaitre la composition
centésimale dans des principes immédiats de la partie comestible et des
sous-produits, ainsi que des tests de digestibilité.

Les résultats sont indiqués dans des Tables qui permettent de les
comprendre plus facilement.

SUMMARY

An ichthyometric study has been carried out on one kind of
anchovies (Engraulis encrasicholus) arrived at Bermeo Port (Spain)
during the fishing-season: April, May, June and July. We have simul-
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taneously studied their weigth and their productiveness in order to know
the percentage of their edible parts and of their industrial carcass or
salting anchovies, referring to the fishing-season months.

Chemical analyses have also been carried out in order to know
the centesimal composition in immediate principles of their edible parts
and of their by-products, and also some digestibility tests.

The results of said analyses are shown in a Table which permits

an eas.er understanding.

VII. RECONOCIMIENTO

Al Tltmo. Sr. D. Jestis Cuezva Samaniego, Director del Labora-
torio Pecuario Vasco, por permitirnos realizar las experiencias en dicho

Centro.
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