SOPRODUCTOS DEL SALMON

_".:2".'!'-".'-—' ,

i

~ Reunion FAO Infopesca
i':'-‘i--.f"_ linta del Este Nov/Dic 2006

— "'"!.""-. -
- .
—

-

, n'_L

Alberto Ramirez, Dic 2006



-~ mdetermmadas

eConcentracion en plantas de proceso
eCo-productos: Cabeza, esquelon, piel, visceras,
aletas, cola, sangre









-Aranceles europeos para
conservas y ahumados
noruegos



Total 504 482 488 569
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= 30 30 34
= piel 8 8 8 9

Total 167 159 161 185



JIENGENCias . —

AyLerde valor agregado en el 2000 vs
916170 rl Walor agregado en el 2004

2 US0 tr: adicional en harina de salmén con
__;__%C 123% de rendimiento y aceite de
salmoni con 5% de rendimiento.

S Feado o se emplea.
e Hamburguesas y salchichas en fase inicial
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34 000 150,000 146,000 152,500

22,000 28,000 30,000 35,000

fcoProd 112000 122,000 116,000 117.500

“disponibles

Usos: 75% ensilado, 5% harina y 20% hidrolizados y otros
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134 51 185

43 73 116
~_Escocia 16 9 25
i 25 13 38

Total 218 146 364
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Humedad 66.0 64.3 52.7
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G lating

;ﬁ’eélpltaC|on de proteinas
- ® Extrusion
® Surimi
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formico pH 4,0. Adicion
directa al pienso

HICﬁ‘OhSIS acida o basica de la piel a temperatura
controlada.

Animal gelifica a 32°C, Peces de agua fria a 8°C,
Norland
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Separacion posterior de aceite, solubles y solidos
Fraccion soluble con 60% de solidos, 50% de
proteina y 2% lipidos

RIEelISIS Enzimatica, Biemegar™"
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OLes'Procesos.
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0 Preg] r)Jra sion de proteinas. Solubilizacion
fmrlo o aS|ca V' precipitacion isoelectrica.
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;usron Mejora la textura de la pulpa.
= “Baron.
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= *S’urlml Textura blanda. Wan



Costo US$1.400/ton.

Base hamburguesas de 50gr. 200 unidades congeladas por caja. Esquelones a
US$100/ton con 40% recuperacion de carne.
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~Saborizantes 0,09

~ Carragenina 0,05
Agua 50,00

Total 100,00
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SSESEPOLUCHES retortables de 50z, cartones
‘0 ldades
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SBhiidearder 150ton/ane (Scanbio)
Sinversion de SU$16,000

2 | SO de acido formico sin separacion de
— hue es

.r:L{:osto operacional anual: US$9,000

~ s Costo unitario: US$60/ton ensilado
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> _;-r-|C|onaI @e 100 ton/dia, inversion
rlg MIMUSS15.

) _iento de 20% de harina y 5% de
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"""*'o to de operacion US$100/ton de
==f
. ,materla prima (Poseidon)

‘s Costo de materia prima es de US$60/ton
® Costo harina: US$640/ton
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PNEONiICiorde opjetivos del productor defiletes vs
cldel pro el'nas Ej. Astaxantina

EEGOMpELencia . Proteinas de leche, soya y
cam:,

- F Jagen de pesguerias no sustentables.

=—o: ecto Precios por consumo en acuicultura.

— .—-_,...-

~ & Complemento del concepto de funcionalidad
saludable.

® Suministro seguro
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VEieado de proteinas funcionales

SNeuNIcENtrados de seya, 70% proteinas, 150.000
ton), :L' opaly EEUU, US$3-4/Kkg

J '\JJJerﬁ de soya, 90% proteinas, 120.000 ton.
Eliropa y EEUU, US$4.5-5.5/kg

f_I-rr aé;temas de suero, sabor neutro, precio acorde
== ~a la proteina, 1,6 a 1,7 mill. ton. Europa y EEUU.

—

o Gelatlna, 200.000 ton global, 140.000 ton
Europa y EEUU.
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~ PetF. Piens 40% 10%
~ Oftros 15% 20% 7% 10%
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PNBOEPIOALCLIO VS UESCAltE.

BNYESCEarte: Ensilado, compost, harina,
EINEracion, piensos, biogas.

BRESidUos dependientes del tejido donde se

— — @depositen.
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~ s Limites de metales pesados, PCBs y
antibioticos (lista positiva)

® Bienestar animal
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SIPIOLEINES de cadena largalsin sabor ens carnicos.

> Hrocefrm cadenallarga con sabor en
IEiNEd0s, apanados y prod. listos para
(“Ol’ “E |r

=—%-50 tlbles en bebidas nutricionales.
--.;:-,Uso en lacteos es limitado.
® Aplicaciones especificas de gelatinas.
¢ Amplio mercado para el suministro disponible






