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Fe de erratas
En el articulo “Pachanga Seafood Products: Flavor on Your Dish” del nimero 3 del volumen 4, se omitieron los siguientes datos de contacto:
Conservas de Mazatlan, Marca Pachanga: pachangal@prodigy.net.mx y/o jrv721@hotmail.com
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Productos
Pesqueros Funcionales

os productos pesqueros funcionales son

aquellos que se obtienen a partir del mus-

culo de pescado picado, mas la incorpo-
racion de vitaminas, minerales, dcidos grasos
poli-insaturados y de otros ingredientes como
fibras dietéticas, de manera que la modifica-
cion de la estructura original del pescado da
lugar a una nueva apariencia y textura en el
producto derivado.

Estos productos constituyen una excelente
oportunidad de diversificacion y posiciona-
miento para las empresas que desarrollen
este segmento, el cual se espera tenga un
crecimiento importante en el sector infantil de
paises con estadisticas bajas de consumo de
pescados y mariscos; gracias a su presentacion
sin piel, sin espinas y con la posibilidad de
darle formas diferentes y atractivas.

De acuerdo al ritmo de vida actual, una de
las ventajas que tienen estos alimentos es que
estan listos para el consumo o son de prepa-
racion facil, y se comercializan en porciones

individuales con un tiempo prolongado de
conservacion. La tendencia actual estd basada
en reforzar las cualidades nutricionales del
musculo del pescado y potenciarlas con la adi-
cion de vitaminas, minerales o 4cidos grasos
Omega 3.

En Espafia, por ejemplo, se ha lanzado al
mercado el atin claro en aceite vegetal enri-
quecido con fibras y también las varitas de pes-
cado enriquecidas con minerales. Hay expecta-
tivas de incrementar la presencia de productos
pesqueros enriquecidos con Omega 3, lo que
seguramente atraerd la atencién del mercado.

Como estos productos son elaborados a
partir de especies de bajo valor comercial, asi
como de los restos que resultan del proceso
de fileteado de otras especies mas comerciales,
la oportunidad de agregarle valor y de obtener
un margen interesante de ganancia durante su
comercializaciéon hardn que estos productos se
vean cada vez mds en los estantes de super-
mercados y tiendas de autoservicio. i
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