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NECESIDAD Y URGENCIA DE UNA REGLAMENTACION PARA
EL CONSUMO DE CARNE DE BALLENA

Introduccion

La carne de ballena, junto a la harina de huesos y
de carne, son los subproductos mds importantes de
la industria ballenera, cuyo producto esencial es el
aceite de ballena.

En la antigiiedad ya se utilizaba la carne de delfines
como un “bocado exquisito”, pero es a partir de la

' segunda guerra mundial cuando el hombre incluye

en su dieta proteica la carne de ballena, debido na-
turalmente a la escasez de carne fresca de matadero.
Hoy dia paises como Japén, Noruega e Islandia uti-
lizan esta carne, como un fitem en la dieta de sus
poblaciones. Inglaterra y Alemania hicieron esfuer-
zos para emplear la carne de ballena en el consumo

' humano, lo mismo que Espafia y Canadd y en menor
| escala Chile y Peru.

En nuestro pais es la Compaiia Industrial quien

- inicia la introduccién de esta carne en el mercado,
| pero desgraciadamente tanto el desconocimiento de
' su valor alimenticio y la falta de inspeccién sani-
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taria como la inadecuada comercializaciéon y con-
servaciéon del producto, no permitieron su aceptacioén
por el publico consumidor. Solamente las personas
relacionadas con la industria ballenera la han venido
consumiendo desde hace afios, ya sea en Quintay,

Iquique y Talcahuano.

Valor nutritivo

Si se conocen y comparan los valores de proteinas,
glucidos, lipidos, sales minerales y vitaminas de la
carne de ballena con el filete de vacuno, nos damos
cuenta de inmediato de la similitud de ambos pro-
ductos y desechamos la idea de que se trata de carne
de menor o peor calidad alimenticia. Veremos a
continuacién los valores dados por la Citedra de
Bromatologia de la Facultad de Quimica y Farma-
cia de la Universidad de Chile en su “Tabla de com-
posicion quimica de los alimentos chilenos, en el
ano 1961.

TABLA DE COMPOSICION QUIMICA DE LOS ALIMENTOS CHILENOS
g 100 g. de parte comestible mg 100 g. de parte comestible
Valor Hume- Protei- Lipi- Glaci- Fibra Cenizas | La P FE Tiami- Ribofla- Niaci- Acido Porcién
ener- dad nas (NXx dos dos na vina na ascor- no comes-
gético. 6,25) bico. tible
Calo- Total g/100 g.
rias
Filete de 126 72,7 21,2 3,9 1,1 — 1,1 120 = 1361 3125 0,07 10,25 4,3 = 0
vacuno 0,13
Carne de 105 8750 2310 = 0.7 0,2 - 1,0 16 131 351 0,30 0,30 — — 0
ballena

En esta tabla se observa que la cantidad de proteinas
es ligeramente superior en la carne de ballena, esto
es importante porque a la carne en general, se le
considera como un alimento reparador y formador
de tejidos y no alimento energético como a los glu-

cidos y lipidos. El valor energético de la carne de
vacuno es superior y esto se debe a la proporcion
menor de lipidos y glicidos en la carne de ballena,
pues en esta carne la grasa casi no existe entre las
fibras musculares como ocurre en la carne de va-
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cuno, sino que la grasa forma una capa de tocino,
que es un verdadero dérgano acumulador de energias.
La cantidad de sales minerales es semejante en am-
La de vitaminas (Tiamina vy
Riboflavina) es la carne
como la

cantidad
ligeramente superior en
contiene Niacina
carne de vacuno. Ambos productos no contienen fi-

bas carnes.

de ballena, aunque no
bra por lo que son enteramente digeribles.

De este cuadro se deduce que el valor nutritivo
de la carne de ballena es semejante al de la car-
ne de vacuno. Ahora si consideramos el panora-
ma alimentario del pafs, que es escaso en proteinas
animales, nos atrevemos a afirmar que estamos per-

diendo una fuente alimenticia importante.

Condiciones sanitarias
Al hablar de los alimentos carneos el articulo 169
del Reglamento Sanitario de los Alimentos del Mi-
nisterio de Salud Publica expresa: “Con la deno-
minaciéon genérica de alimentos cdrneos, se entiende
la parte comestible, sana y limpia de animales aptos
para la alimentacién, beneficiados en mataderos au-
torizados y que hayan sido aprobados para el con-
humano, por los médicos veterinarios”. En
conformidad a esta definicién corresponderia al pro-
fesional médico veterinario la inspeccién y control
sanitario de la carne de ballena, en la misma forma
que la practicada con la carne de abasto o ma-
tadero.

sumo

Desafortunadamente y como ya lo informara el sus-
crito en 1963 desde Inglaterra en un pequefo in-
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para el consumo humano en Steinshamn, Noruega®,
enviado al Ministerio de Agricultura (Departamen-
to de Pesca y Caza) y a la FAO (Subdivision de
Veterinaria)  expresaba: “El  procedimiento em-
pleado en Chile para la obtencién de carne de ba-
llena destinada al consumo humano que se realiza
en forma espordadica en Iquique y Talcahuano, no
contempla la sangria del animal, el oreo de la carne
y, en general, la manipulacién del producto no se
cjecuta en la forma debida. En una palabra, hasta
la fecha no existe en Chile inspeccién veterinaria ni
legislaciéon alguna sobre la obtencién de carne de
ballena para el consumo humapo”.

Con estos antecedentes consideramos que es de ab-
soluta necesidad poner en vigencia en el pais, a la

brevedad posible, una reglamentacién sobre la ob-

tencion de carne de ballena destinada al consumo de
la poblacién. Sugerimos al mismo tiempo que el Co-
legio Médico Veterinario de Chile podria asesorar a
los organismos del Estado sobre el particular.

Ademis, podemos informar que con motivo del Con-
trato suscrito entre la Compania Industrial iNDUs de
Chile y la Compafifa MITTO WHALING cCO. LTD. del
Japon, autorizado por el Gobierno de Chile por De-
creto N° 580 del Ministerio de Agricultura, fechado
el 29 de octubre de 1964, tuvimos la oportunidad de
realizar por primera vez en el pafs, inspeccién sa-
nitaria de carne de ballena destinada al consumo
humano, durante los meses de diciembre de 1964
hasta marzo de 1965. Por desgracia, esta carne no

se destin6 al consumo en Chile sino que se export6

forme, “Aprovechamiento de la carne de ballena totalmente al Japon.
Ballenas faenadas en la Planta ballenera de Quintay desde el 19 de noviembre de 1964 hasta el 24 de marzo de 1965
Especie
Meses Blue Fin Sei Hump Subtotal Total
SO ERRONG GEOROR0 o) O We B

Noviembre — 3 32 31 1 5 — — 33 39 72
Diciembre 24 24 14 23 4 11 - - 42 58 100
Enero 63 69 — — 1 == = 64 70 134
Febrero 66 54 - 1 -— 1 - — 68 56 124
Marzo 29 34 8 6 16 31 1 1 54 72 126
Subtotal 184 184 54 61 22 49 1 1 261 295

Total 368 115 71 2 556
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" marzo de 1965;

"\ continuacion
" |9 ballenas faenadas en la planta ballenera de Quintay

se dan tres cuadros que indican:

lesde el 19 de noviembre de 1964 hasta el 24 de
20 ballenas con barbas examinadas
'n Quintay durante nuestro estudio bromatolégico
'n los meses de diciembre de 1964 a marzo de 1965
y 3% carne de ballena exportada por la Compania
Industrial desde la planta ballenera de Quintay.

Como resultado de nuestro trabajo en Quintay te-
nemos una tesis de grado del Sr. René Maturana
Contreras, para optar al titulo de Médico Veterina-

Cuadro N° 2

Carne de ballena exportada por la Compania Industrial desde
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Chile, denominada “Ins

pecciéon sanitaria de la carne de ballena”.

rio de la Universidad de

Comercializacion vy Conservacion

La carne de ballena se puede expender al publico
en varias formas: fresca, congelada, en conserva, ex-
etc. que actualmente,
mientras el publico no se acostumbre a consumir es-

tracto de carne Estimamos
ta carne por los prejuicios que tiene contra ella,
que se trata de carne de inferior calidad, carne con
gusto a pescado, etc., no es recomendable expender
carne fresca como se hace corrientemente en Norue-

ga, debido a que se perderia mucha carne por des-

composicién antes de que llegara al En

cambio la carne congelada y bien presentada no oca-

la planta ballenera de Quintay publico.

sionaria problema, porque si bien una parte del pu-

| iy (Emrmisioe blico no la aceptaria de inmediato, la carne se con-
servaria en buenas condiciones por varios meses.
? Nf)\:iembx'e 1964 67?'400 Ademds, no se necesitarfa de frigorificos especiales,
| g}:ce':;nbm 1366;' é?;g?gg sino que‘ se podrian ‘utiliun.‘ los n’lismos frigorificos
, e hrero 1965 1.878.600 que la Empresa de Comercio Agricola EcA, emplea
| Marzo 1965 1.310.800 para mantener la carne importada.
' Sobre la carne en conserva y extracto de carne, se
Total 7.385.800 kilos sugiere que el Departamento Técnico de la Com-

, pania Industrial informe de los ensayos que ha ve-

< y nido haciendo desde hace afos y posteriormente en-
" *No se consideran en este cuadro los 205.303 kgs. de tocino i

" v 1.603 kgs. de intestinos de ballenas exportados durante estos viar a un profesional chileno a estudiar este pro-
" meses. blema ya sea a Jap6n o Noruega.

Cuadro N° 2

Ballenas con barbas examinadas en Quintay durante nuestro estudio bromatolégico en los meses de diciembre de 1964

© a marzo de 1965

Especie
| Meses Blue Fin Sei Hump Subtotal Total
33 e 33 Q=0 33 o)) ) OR
%
"}:‘ 1 1 — — 2 2 )
Diciembre 11 11 — = 12 1- 24
. Enero 50 52 — -— — = = = 50 52 102
B Febrero 52 42 = 1 = 1 = = 52 R 96
Marzo 17 15 5 4 8 11 = = 30 30 60
~  Subtotal 130 120 5 5 9 13 — — 144 138
B Touw 250 10 22 —— 262
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Rendimiento

Para formarse una idea general de la cantidad de
carne que puede proporcionar una ballena, debemos
informar que el 36 a 469, del peso de este animal
estd formado por su musculatura. Claro estd que
toda esta masa muscular no es apta para el consu-
mo humano, pero aproximadamente la mitad de ella
es carne apta. Esta carne estd constituida especial-
mente los dos musculos Longissimus dorsi

los dos musculos Psoas o

por: a)
o filetes superiores; b)
filetes inferiores; c¢) los musculos intercostales y d)
los musculos ventrales.

Asi por ejemplo, una Ballena Fin o Rorcual comiin
de 21 metros de largo pesa alrededor de 44,1 tone-
ladas. La carne de este animal pesa aproximada-
mente 17,9 toneladas (439, del peso) y de éstas, 9
toneladas serian aprovechables para el consumo hu-
mano. Los valores para una Ballena Blue o Rorcual
—67,5 toneladas.

gigante de 23,5 metros son: peso
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Carne —25,5 toneladas (379, del peso) y de éstas
14 toneladas para el consumo.

El porcentaje de carne apto para el consumo huma-
no depende en gran parte de la costumbre del pue-
blo consumidor y de la estrictez de los criterios em-
pleados por los profesionales encargados de la ins-
peccién sanitaria. Los noruegos utilizan alrededor del
409, de la carne, los japoneses el 909, y nosotros,
por la experiencia obtenida al examinar la carne
destinada al Japdén, consideramos que podriamos
emplear alrededor del 509, de la carne.
Finalmente, queremos decir que el rendimiento co-
mercial (corresponde al peso de las distintas piezas
en que se corta la carne para su venta al publico)
de un vacuno normal, fluctia entre 190 - 290 Kkilos
de carne, lo que nos da la pauta del rendimien-
to comercial de una ballena, que segiin ya lo hemos
adelantado es de 7 a 16 toneladas de carne apta para
el consumo humano, dependiendo éste especialmen-
te de la especie de ballena, de la longitud y de su es-
tado de gordura.

LA GRAN MAQUINA

En el Ministerio de Relaciones Exteriores de Austria
se han realizado conversaciones preliminares para tra-
tar de la instalacién de un ciclotrén gigantesco en te-
rritorio austriaco. Como su costo seria excesivo para
un solo pais, la Unién Soviética y los Estados Unidos
llegaron a un acuerdo, ya en 1959, para su construc-
cion mancomunada. La “Gran Méquina” —asi le lla-
man— serd un enorme artificio acelerador para la
exploracién del interior del ntcleo atémico y serd
también, con sus cinco kilémetros de didmetro, el mayor
del mundo. Segin cdlculo aproximado, su costo serd
de unos mil millones de délares. Se piensa también
en otros paises para la instalacién del monstruo, sin
que se haya llegado atin a una decisién definitiva.
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