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CONSUMIR PRODUCTOS DEL MAR

Una decision que debe ser

promovida a lo largo del pais

Las principales razones para impulsar el consumo de pescados y mariscos en el pais tiene que ver con mejorar la salud de la poblacién.

Ademas se debe buscar el potenciar el mercado nacional.

En el dltimo tiempo, a nivel nacional
se haincentivado a gran escala el con-
sumir productos emanados desde el
mar. Chile es un pais que cuenta con
una gran costa que tiene mas de 4.300
metros cuadrados y tiene una diversi-
dad de especies que segun algunos
estudios internacionales asciende a
las 170 disponibles para la alimenta-
cién humana.

Pese a las importantes cifras, el con-
sumo per cépita nacional de pescados
y mariscos no supera los 13 kilos al afio,
cifra sumamente baja, si se compara
con otras naciones con alta tradicion
pesquera, como el vecino Peru, cuyo
consumo anual por persona es de 22
kilogramos en un afio.

Por estos motivos, se han generado
distintas instancias en las que se pro-
pone cambiar el complejo escenario
de consumo de productos maritimos
que vive la poblacién chilena. [deas de
gobierno y de las organizaciones es
que se incentive el consumo'y se apre-
cien las bondades de las costas chile-
nas para los productos cosechados
desde el mar.

Por ejemplo, Corfo como entidad
gubernamental y algunas empresas
asociadas al rubro han buscado las ins-
tancias necesarias para potenciar el
consumo y han adoptado como desa-
fio el promover la compra de produc-
tos tradicionales y no tradicionales con
pesca realizada de forma legal. Tam-
bién han buscado el consumo para au-
mentar el nivel de exportacionesy ge-
nerar recursos adicionales para el pafs.

Los motivos

Pero, jpor qué es tan importante
aumentar el consumo de productos del
mar? ; Qué beneficios buscan los pro-
motores de estas iniciativas? Los mo-
tivos de potenciar el consumo de pro-
ductos extraidos desde el mar nacio-
nal no solo traen beneficios o
dividendos econdmicos para la indus-
tria, sino que ademas tiene una serie
de propiedades alimenticias para el ser
humano.

El comer pescados y mariscos apor-
tan las siguientes propiedades:

Proteinas: son esenciales para el cre-
cimiento, insustituibles por las grasas
y carbohidratos y actian como defen-
sa natural contra infecciones y agentes
extrafios al organismo.

Acidos grasos poliinsaturados: se
hallan en los aceites vegetales y en las
grasas de los productos marinos como
los pescados. Dentro de los acidos
grasos poliinsaturados existen los
“esenciales”, y se denominan asi ya
que no pueden ser sintetizados por
nuestro organismo, por lo que deben
ser aportados por nuestra dieta. Estas
sustancias se conocen como é&cidos
grasos Omega: los Omega 3y el Ome-
ga 6 (linoleico). Dentro de sus propie-
dades, el Omega 3 es fundamental
para el desarrollo cognitivo y concen-
tracion en los nifios.

Minerales: los minerales son elemen-
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tos quimicos cuya presencia e interven-
cion es imprescindible para la activi-
dad de las células y la salud humana.
Se conocen méas de veinte minerales
necesarios para controlar el metabo-
lismo o que conservan las funciones de
los diversos tejidos.

Vitaminas: se consideran nutrientes
esenciales, al igual que los 4cidos gra-
sos poliinsaturados, ya que el organis-
mo no es capaz de sintetizarlas y, por
lo tanto, debe adquirirlas junto con los
alimentos. Sus requerimientos no son
muy altos, pero tanto su defecto como
su exceso pueden producir enferme-
dades. Las vitaminas también acttdan
como sustancias antioxidantes, que
previenen distintos tipos de cancer.

A derribar el mito

Uno de los mitos a los que se enfren-
tan quienes intentan promover el con-
sumo de pescados y mariscos del mar
en el pais tiene que ver con laidea que
existe acerca de que estos productos

son caros y pocos accesibles, situacion
que dista de la realidad durante el
afo, omitiendo el periodo de Semana
Santa (por ejemplo) donde los produc-
tos del mar incrementan considera-
blemente su precio debido a la eleva-
da cantidad de demanda que existe
durante ese fin de semana.

Las experiencias internacionales —
como las de Perd y México— han de-
mostrado que en la medida que se co-
nozcan mas productos, estos se co-
menzardn a demandar en los
supermercados, feriasy caletas, lo que
provocard movimiento en la oferta y
generard un mayor abastecimiento.

El consumir productos emanados
desde el mar no es un privilegio como
muchos lo creen. Es una necesidad
personal que determinaré una mejo-
ra en el estado de salud y que tam-
bién favorecerd al pais y a toda una
cadena que existe tras la pesca y el
proceso existente tras estos produc-
tos naturales.
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El mercado de los congelados esté
activo. Pese al cierre de algunas empre-
sas, existen alianzas comerciales que
han permitido el resurgimiento de la in-
dustria. TodoMar, pescados, mariscos y
congelados, es una de las entidades
que gracias al importante trabajo en el
Bio Bio y el pais ha posicionado la mar-
ca durante los Ultimos afios.

El duefio de TodoMar, David Chaparro
da a conocer la empresa, explica el pro-
ceso que vive el mercado y las expecta-
tivas que tienen como organizacion para
el ano 2018.

- ¢Cémo describiria a TodoMar?

- Esta empresa nacié de manera formal
el 2010. Es un negocio que ha registrado
un crecimiento. Ya se ha consolidado
como una empresa importante de la
zona. Nuestros productos se entregan en
restaurantes, al publico en general y a
distribuidores de Santiago y regiones.

- ¢Qué tipo de productos trabajan?

- Productos del érea de los congelados
como la albacora, el mero, el bacalao, la
jaiba, la centolla y pescados en general,
como el salmén, la reineta o el congrio.
Es todo muy variado.

- ¢Como se logra la activacién en el
mercado?

- Con los afios hemos tenido una par-
ticipacién activa en el mercado regional
y en la capital, participacién con la cual
hemos logrado una confiabilidad y una
gran preferencia hacia nuestra industria
y nuestros productos.

- ¢Trabajan con mercados interna-
cionales?

- Cada dia que pasa, estamos generan-
doideas para lograr una innovacién ade-
cuada alo que el mercado busca. Estamos
cerca de despachar nuestros productos
hacia Coreay Vietnam como una peque-
fia encomienda de muestra para darnos
a conocer en un mercado bastante atrac-
tivo de esta industria. Un intermediario
estd comprandonos el producto y envian-
dolo como muestra hacia el continente
asiatico. Hasta el momento se ha ejecu-
tado todo como lo hemos planificado.

- ¢Como es el proceso previo al lan-
zamiento de un producto?

- Hay que aclarar que nosotros traba-
jamos solo con producto nacional. Nues-
tros proveedores son pequefos y me-
dianos empresarios del sur de Chile y de
la zona central. Tenemos alianzas con di-
chas empresas. Ellos producen el pro-
ducto y nosotros lo comercializamos.
En el rubro cada vez somos menos los
empresarios.

- ¢ En qué condiciones se encuentra el
mercado?

- De momento, va en crecimiento del
congelado, ya que las nuevas generacio-
nes prefieren el producto en porciones
y preferentemente congelados por la
facilidad de preparacion. Es un mercado
dificil, de mucha competencia, pero con
innovaciony alianza es posible salir ade-
lante. Para eso trabajamos.

DAVID CHAPARRO, PROPIETARIO DE TODOMAR, PESCADOS, MARISCOS Y CONGELADOS

“Estamos innovando para
satisfacer el mercado”

La prestigiosa empresa de congelados de la Regidn esta en un proceso de constante crecimiento,
innovacion y exploracion de nuevos productos. TodoMar busca sequir el proceso de consolidacion que
los tiene posicionados como una marca importante en el Bio Bio y el pais.

- ¢ Cuales son sus potenciales clien-
tes?

- La Hacienda, Verluys, Quijote, Kama-
di, Romestch, en la vega la gente tam-
bién nos compra. Son variados los clien-
tes. Trabajamos en Los Angeles, Cauque-
nes, Chillén, etc. No podemos dejar de
mencionar que los particulares también
son importantes clientes. Tenemos nues-
tro local en Los Huertos Familiares (San
Pedro de La Paz) ubicado en calle Los
Claveles #223. Ahi se ubica la sala de ven-
tas con todos los estandares y maquinas.
Trabajamos con el despacho a domicilio
en San Pedro y Concepcidon. Buscamos
que el negocio crezca y abarque la ma-
yor cantidad de aristas de este rubro.

- ¢Qué expectativas tienen para
2018?

- En los préximos meses deseamos
abrir un nuevo local. Ademas, quere-
mos posicionar nuestra propia marca. Es-
tamos fabricando nuestras propias bol-
sasy empaques. Tenemos nuestra pagi-
na web y la marca ya esté inscrita. El
objetivo es abarcar nuevos clientes que
se lograréa con el despacho a domicilio.
Las ventas en regiones han ido en creci-
miento asi que estamos luchando por
mejorar nuestra empresa.

TODOMAR

PEECADOE

Distribuidora de
Productos Congelados

Pescados, mariscos y variedad de Hortalizas

OFERTAS

Merluza Apanada $4.200 (ko)
Camardn 100-200 importado precocido
sin cascara 58.000 el kilo
Surtido de Mariscos $3.300 [kqg]
Choritos $3.000 (ka)
Merluza $3.500 [kg)

AMPLIO STOCK DE PRODUCTOS:
Centolla, Salmon, Atdn, Congrio, Navajuela,
Pulpo, Ostiones, Reineta, Carne y Pinza de Jaiba.

Ademds variedad de Papas Pre Fritas, con cebolla,
duchesses, etc.

MARISCOE - COMCELADDE

Hortalizas y Pulpas Tropicales 100% naturales,
sin aziicar ni aditivos.

Contacto:
Los Claveles 223, Local B,
Huertos Familiares
SanPedrode laPaz,
Concepcidn.

o

412287494

Horarios de atencion:
Lunes a Viernes
de10:00a14:00
y de 15:30 a19:00 Hrs.
Sabado de 10:30 a14:30 Hrs.
Domingo y Festivos:
Cerrado

+56 9 8413 6812
todo.marr@gmail.com
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LA PREPARACION DE LOS PRODUCTOS

El resquardo necesario para

cocinar productos marinos

MR Y
Ceviche de Lomos de Jurel
(% personas)
Ingredientes:
Sal, limén y cilantro 1 cebolla
800 g de Lomos 2 dientes de ajo

de Jurel Alcopa
1 pimiento verde

Preparacion:

Coloca los Lomos de Jurel Alcopa en el
1 harno durante 10 minutos con aceite, sal

y pimienta
2 Pica los pimientos en brunoise y cebolla
en pluma.
3 Pica cilantro y juntalo con el jurel
previamente horneado.
u---nu?‘n:li-(ah
B

1 pimiento rojo

= alcopa.cl siguenosen: ) ©)

Cuidar la seguridad alimentaria y evitar problemas
intestinales, o incluso una intoxicacion son parte de la
adecuada preparacion de los productos del mar.

Durante los préximos dias, el consu-
mo de alimentos emanados desde el
mar se hace mucho més frecuentes
que en cualquier otra época del afio.
En Semana Santa, la venta de los pro-
ductos se hace muy comun. Los precios
suben y se elevan las ventas, pese a
que no es obligacién hacerlo en esta
especial fecha.

El problema es que, en el entusias-
mo por disfrutar de los productos del
mar, muchas veces se olvida poner en
practica importantes recomendacio-
nes para cuidar la seguridad alimenta-
ria, y asi evitar sufrir una infeccién gas-
trointestinal y hasta una intoxicacién.

A continuacién, dejamos 6 consejos
para tener en consideracién al mo-
mento de preparar y consumir pro-
ductos maritimos con el objetivo de
evitar las frecuentes complicaciones
estomacales por la manipulacién inde-
bida de los alimentos:

1.- Compra mariscos y pescados sélo
en lugares autorizados. Fijate que los
productos estén almacenados en vitri-
nas refrigeradas o congeladas.

2.- Lavate bien las manos al manipu-
lar mariscos y pescados, antes, duran-
te y después de tener contacto con
ellos.

3.- Siempre limpia la superficie que
estuvo en contacto con los mariscos

y/o pescados frescos, y nunca mezcles
productos crudos y cocidos.

4.- No consumas mariscos crudos,
especialmente los bivalvos o de dos
conchas, que pueden contener el vi-
brio parahaemolyticus que causa into-
xicaciones alimenticias y genera moles-
tias estomacales, diarrea y nduseas. Es
importante saber que el jugo de li-
mon no cuece los mariscos o pescados.

5.- Limpia cuidadosamente las con-
chitas sueltas de los mariscos.

6.- Consume los pescados y/o maris-
cos inmediatamente después de co-
cerlos o bien guérdalos a temperatu-
ra de refrigeracion.

Con estas indicaciones, el consumo
de pescados y mariscos es una instan-
cia para disfrutar de los alimentos que
emanan de nuestras grandes costas
sin estar propensos a sufrir algiin ma-
lestar estomacal. La idea es que duran-
te los proximos dias en que el consu-
mo se extienda, se pueda disfrutar de
los productos sin mayores inconve-
nientes y pasar una feliz Semana San-
ta en familia, comiendo alimentos que
no consumimos con frecuencia que
con una buena manipulacién pueden
ser un bocado agradable para quienes
disfrutamos de dichos sabores que en
el pais no se consumen con mucha
frecuencia.

CONCEPCION: 412396 800

P SANTIAGO: 223350076
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