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Introduccién

Hoy en dia la caceria comercial de ballenas en
Noruega, Japon e Islandia se centra en la matanza de
ballenas para consumo humano, pero lo que la
mayoria de las personas desconoce es que la mayor
parte de las millones de ballenas muertas desde que
la caza de ballenas se convirtié en una industria
mundial, fue capturada no por su carne, sino por su
grasa subcuténea (conocida también como blubber) y
otros tejidos grasos, que eran fundidos para producir
aceite.

La demanda de aceite para velas y lamparas (asi
como también la de barbas para la realizacion de
corsés) dirigié la primera ola de la caceria industrial de
ballenas pero, a medida que los quimicos aprendian a
explotar la riqgueza y complejidad quimica del aceite de
ballena, pronto proveyeron una verdadera farmacopea
de materias primas para un mundo que se
industrializaba rapidamente. Hacia la década de 1920,
el aceite de ballenas alimenté la creciente demanda de
alimento para animales, lubricantes de maquinas,
explosivos a base de glicerina, jabones, detergentes y
margarina; el espermaceti del Cachalote se convirtio
en un elemento indispensable en cosmética y mas
tarde, incluso, como lubricante para el programa
aeroespacial. Los usos potenciales del aceite de
ballena parecian infinitos, aiin cuando las ballenas
demostraron ser finitas. La caceria comercial de
ballenas se convirtié en una fiebre de aceite.

Aunque la comunidad internacional finalmente
reconocié la devastacion que habia causado la caceria
de ballenas, y prohibié su caceria comercial y el
comercio internacional en la década de 1980, la fiebre
del aceite nunca termind. Si bien la mayoria de los
paises balleneros cumplieron con la moratoria a la
caceria de ballenas de 1982, Noruega, Japo6n e
Islandia utilizaron resquicios legales para continuar
cazando, al parecer, solo por la carne. De hecho, las
naciones balleneras silenciosamente fueron utilizando
el pretexto de sus cacerias en curso, para investigar y
desarrollar nuevos usos para el aceite de ballenas y
otros productos, para "reinventar” las ballenas para
nuevos mercados.

Noruega est4 liderando esta empresa. Durante las dos
Ultimas décadas su decadente industria ballenera se
ha beneficiado por los aportes del gobierno y la
inversion de corporaciones, para investigacion e
incluso ensayos clinicos, destinados a la aplicacion del
aceite de ballena en farmacéutica, suplementos para la
salud ("nutracéuticos"), como asi también en
alimentacién animal. La estrategia de Noruega es
simple: revertir el rechazo internacional a la matanza y
consumo de ballenas, demostrando la eficacia del
aceite de ballena en el tratamiento de algunas de las
enfermedades humanas mas comunes, y creando
productos deseables relacionados con la salud.
Mientras tanto, con abundantes materias primas
provenientes de sus programas de caceria cientifica,
Japon también ha continuado extrayendo ballenas por

explosivos glicerina

"oociones de amor"

su cartilago para producir condroitina (utilizado para
tratar la osteoartritis) y oligosacéaridos (un aditivo
alimenticio comuan). Las ambiciones de Islandia, por
otro lado, se encuentran en la industria de alimentos
para animales, sugiriendo los acontecimientos
recientes, que pronto podria utilizar las reservas de
productos de ballena obtenidos de sus recientemente
expandidas cacerias, para reanudar la fabricacion de
harina de ballenas para alimentar peces de criadero y
ganado - si es que no ha comenzado ya.

WDCS cree que la reinstauracion de los derivados de
ballena para uso global y su aceptacion, son parte de
una estrategia a largo plazo de las naciones
balleneras. El principal obstaculo para sus ambiciones
es la inclusion de las ballenas en el Apéndice | de
CITES, la Convencion sobre el Comercio Internacional
de Especies Amenazadas de Fauna y Flora Silvestres,
que prohibe el comercio internacional de partes y
derivados "facilmente identificables" de ballenas, con
fines principalmente comercialest.

Aunque la mayoria de las naciones sigue apoyando la
prohibiciéon de CITES, como lo evidencia su rechazo a
los catorce intentos de Noruega y Japdn por revertirla
desde 1994, las naciones balleneras estan contando
con el "ablandamiento" a la oposicion al aceite de
ballena durante la préxima década, especialmente si
puede mostrarse que ofrece beneficios tangibles para
la salud. Por lo tanto, una propuesta actualmente bajo
consideracion por la CBI2 - para suspender la
moratoria a la caceria de ballenas y permitir la caza
comercial durante diez afios - es un regalo para
Noruega, Islandia y Jap6n. Una década de legitimidad
proporcionara un incentivo para mantener a flote sus
industrias balleneras y les otorgaria un plazo para
completar su investigacion y desarrollo de nuevos
productos de ballenas, utilizandolos para asegurarse el
apoyo que necesitan para anular la prohibicion de
CITES.

La comunidad conservacionista y a favor del bienestar
animal ha sostenido sisteméaticamente que cualquier
propuesta de reforma de la CBI, que contemple
cualquier continuacion de la caza comercial de
ballenas debe requerir a las naciones balleneras
levantar sus reservas en CITES, y acordar una
prohibiciéon permanente de todo el intercambio
comercial de productos de ballenas. La propuesta a ser
sometida a votacion en la CBI62, en junio de 2010, no
contempla ninguna de estas condiciones. Incluso en el
improbable caso de que Noruega, Islandia y Japon
estén de acuerdo con la inclusion de una prohibicion
de la CBI sobre el uso no interno de productos de
ballenas en la propuesta, esta expiraria en 2020. No
puede dejarse abierta la puerta para el reinicio y, a su
debido tiempo, expansién del intercambio comercial de
aceite de ballena y de otros productos de valor
comercial. WDCS ha producido este informe para
recordar a los miembros de la CBI los efectos
devastadores que el comercio internacional de
productos de ballenas, en particular el aceite, tuvo
alguna vez sobre las ballenas, y para ilustrar como
esto podria suceder nuevamente.
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Patentes

Como parte de nuestra investigacion realizamos blsquedas en los registros de patentes en varios paises sobre
invenciones que incluyeran aceite de ballena, espermaceti, cartilago de ballenas, etc. Nos sorprendimos al encontrar
miles de patentes aprobadas para productos o procedimientos que incluyen ballenas como un posible ingrediente -
desde pelotas de golf hasta tinturas para el cabello; desde detergentes ecologicos para lavanderias hasta confituras;
y desde bebidas nutritivas hasta bio-diesel. Muchas eran para uso internacional, y aprobadas recientemente. Esto no
significa que el producto patentado se encuentre actualmente en produccion utilizando ballenas; en la mayoria de los
casos, los inventores probablemente hayan repetido una lista de ingredientes potenciales de una patente anterior de
un producto similar, sin haber testeado ellos mismos el aceite de ballenas y sin ningtin plan para utilizarlo. Sin
embargo, a la luz de nuestros otros hallazgos, nos preocupa que en algunos casos, la patente sea una "reserva" en
espera de la reanudacion del comercio internacional de productos de ballenas. Incluimos detalles meramente de una
fraccion de las patentes que encontramos, para ilustrar lo que WDCS cree que es un potencial significativo para el
restablecimiento de ballenas como un ingrediente industrial. Proporcionamos nimero, fecha y pais de emision de
cada patente sefialada en este informe, pero pueden encontrarse mas detalles sobre todas las patentes identificadas

en nuestra investigacion, en www.wdcs.org

Productos farmacéuticos,
nutracéuticos
alimentos funcionales

La Unién Soviética desarrollo varias aplicaciones
médicas para productos de ballena en la década de
1960, incluyendo el higado de ballenas para tratar la
anemia, el pancreas para producir insulina, la hipofisis
para tratar la artritis y gota, y el colageno de las aletas
caudales para realizar reemplazos temporarios de piel en
el tratamiento de quemadurass. Estos productos
soviéticos nunca llegaron al mercado internacional y
desde la adopcion de la prohibicién de la caceria de
ballenas se han encontrado tratamientos sintéticos o
basados en otros animales para cada condicién
mencionada. Sin embargo, desde que fuera adoptada la
moratoria, Noruega y Japon han continuado con la
investigacion del potencial del aceite de ballena y otros
productos en tratamientos farmacéuticos de
enfermedades comunes, asi como también nutracéuticos
(suplementos nutricionales, tales como cépsulas de
aceite de pescado, comercializados para mejorar la salud
humana) y "alimentos funcionales" (alimentos fortificados
con aditivos tales como el Omega-3 que se sostiene,
posee propiedades especificas en la promocion de la
salud o la prevencién de enfermedades).
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Noruega es uno de los principales abastecedores en el mercado mundial de
Omega-3, aportando el 40% de los aceites utilizados en nutracéuticos y

alimentos funcionales, hoy en dia

“Existen muchos reportes, tanto antiguos
(que datan del periodo de los barcos
factoria balleneros) como nuevos, que
sostienen que existen efectos beneficiosos
en enfermedades de la piel (especialmente
eczema e irritacion de la piel) de la
aplicacidn tépica de aceite de ballena.”

NAMMCO Reunién de Expertos sobre Potenciales Efectos Positivos para
la Salud del Consumo de Aceite de Ballena y Foca, octubre de 2007.

Noruega

El objetivo del gobierno noruego es probar la eficacia
farmacéutica de los productos de ballena y, "una vez
armados con los resultados internacionalmente
aceptados de su investigacion" buscar revertir la
prohibicion del comercio en Europa occidental y EE.UU.4.
Su ambicion se extiende mas alla de la industria
farmacéutica hacia las industrias menos estrictamente
reguladas, pero cada vez mas lucrativas, de los
nutracéuticos y alimentos funcionales (véase recuadro en
pag. 4) y la acuicultura. Por ejemplo, en 2005, un estudio
financiado por el gobierno sobre posibilidades
comerciales del blubber y aceite de ballena concluyé que
el aceite purificado deberia tener un futuro muy bueno en
el mercado de los suplementos dietarios, y cit6 varias
compafiias noruegas’s que cuentan con la experiencia y
conocimientos necesarios para llevar los productos al
mercado, tanto a nivel nacional como internacional. Un
objetivo claramente declarado de ese informe era la
conquista del mercado japonés, donde los consumidores
ya tienen una vision "positiva hacia los productos de
ballenas."¢

“Investigaciones recientes indican que el

aceite en la carne y blubber de ballenas

contiene sustancias que tienen un efecto
preventivo para enfermedades
cardiovasculares, entre otros.”

Datos sobre las Ballenas en Aguas Noruegas. (Facts about Whales in
Norwegian Waters). Folleto publicado con el apoyo del Ministerio de
Pesca, el Ministerio de Relaciones Exteriores y NAMMCO, 2000.




Esta estrategia ya ha sido eficaz con las focas. En 2001, el
Ministerio de Pesca noruego esboz6 un ambicioso plan
para desarrollar una industria global de aceite de foca.
Utilizando generosos subsidios gubernamentales, apoy6
investigaciones revisadas por expertos demostrando los
beneficios para la salud del aceite de foca y cre6 un fuerte
mercado interno de productos para la salud basados en
focas’. Construida sobre dichos cimientos, la produccion
noruega de productos de aceite de foca es hoy una
industria de miles de millones de délares, con una amplia
gama de nutracéuticos de aceite de foca que se exportan a
mas de 90 paises. Utilizando el mismo modelo de negocios
y fuentes de financiacion, y con fuertes vinculos con varios
de los grupos originales de investigacion en focas, la
investigacion sobre la eficacia médica del aceite de ballena
esta progresando rapidamente en Noruega.

Ensayos clinicos de aceite de ballenas

Aunque los investigadores noruegos comenzaron a
testear el aceite de ballena (incluyendo la comparacion
de su eficacia con la del aceite de pescado y de foca)
para su uso en tratamientos de muchas condiciones

médicas comunes ya en 1992, el trabajo ha cobrado
impulso en afios recientes. Hoy en dia, los investigadores
noruegos estan estudiando los efectos del aceite de
ballena en artritis reumatoidea, enfermedad de Crohn,
artritis psoriésica, diabetes, sindrome de colon irritable, y
enfermedades cardiacas, entre otras.

Varios de los estudios han alcanzado la fase de ensayo
clinico y, al menos uno, llevado a cabo en la
Universidad de Bergen en conjunto con el Hospital
Universitario Haukland en 2009, ha concluido que el
aceite de ballena es "mas efectivo que otros Omega 3
(tales como el aceite de higado de bacalao) en la
reduccion de la inflamacion severa asociada con la
Artritis Reumatoidea” (AR)2. Al igual que la
investigacion de Noruega sobre el aceite de focas, el
estudio (que fue abierto a pacientes de EE.UU.)? fue
financiado por diversas agencias de gobierno de
Noruega tales como el National Institute of Nutrition and
Seafood Research (NIFES), asi como también por la
Fundacion GC Rieber, parte de GC Rieber, lider
mundial en la provision de aceites Omega-3, aceite de
higado de bacalao y alimento para animales.

Japon.

Baird como fuente potencial de ceras utilizables.0

la pérdida de peso?2.

Nutracéuticos y alimentos funcionales - ¢nuevos mercados para los productos de ballena?

El aceite y otros productos de ballena son de interés no solo para la industria farmacéutica, sino también para el
menos regulado, pero cada vez mas lucrativo sector de los nutracéuticos y alimentos funcionales en Noruega y

Noruega es lider en la investigacion, desarrollo y produccion de ingredientes marinos a base de aceites para
nutracéuticos y alimentos funcionales, y abastece alrededor del 40% de los aceites utilizados a nivel mundial hoy en dia.
OliVita es un fabricante noruego de suplementos alimentarios de aceite mezcla de pescado, foca y oliva. Aungue ninguno
de sus productos sostienen contener aceite de ballena, un informe de la Universidad de las Naciones Unidas sobre
"Bioprospeccion en el Artico" ("Bioprospecting in the Arctic"), hace referencia a los productos OliVita y sus areas de
investigacion como "PUFA [acidos grasos poli-insaturados] Omega 3 a base de aceite de ballena, foca y pescado.”
Algunos de los investigadores de OliVita que desarrollaron y solicitaron una patente internacional para su aceite mezcla
de foca/oliva, realizaron investigaciones clinicas sobre el aceite de ballena en 1992, 1994 y 2000.

Durante décadas, Japon ha dominado la investigacion, desarrollo y produccion de otros aditivos alimentarios incluyendo a
los oligosacaridos. Estos carbohidratos naturales (como la inulina) se utilizan como estabilizantes de alimentos, agentes
para mejorar el sabor, calidad y textura de los alimentos, y como un sustituto parcial del azlicar y la grasa. Cientificos y
empresas japonesas son titulares de patentes relacionadas con la produccion de oligosacaridos para uso en productos
alimenticios, asi como también cigarrillos, alimentos para mascotas, cosméticos y productos farmacéuticos.

La investigacion, financiada por el gobierno, sobre fuentes de oligosacaridos ha incluido leche de ballena procedente
de los programas de caceria cientifica de ballenas de Japon. Articulos publicados recientemente, en 2008, examinan
la leche de Ballenas de Bryde y sei. Al menos dos patentes relacionadas con la produccion de oligosacaridos
recientemente otorgadas en los EE.UU. a autores japoneses, mencionan el aceite de Cachalote y Delfin picudo de

Investigadores japoneses han examinado también el blubber de Ballena minke como fuente de colageno??, que,
segun el movimiento de los alimentos funcionales, combatiria el envejecimiento, reduciria la inflamacién y ayudaria a

Otras numerosas patentes emitidas en Japon para productos alimenticios, o procesos de produccién de alimentos, hacen
referencia a las ballenas como posible fuente de ingredientes. Estos incluyen "gelatina de ballena" para bebidas para la
salud (patente aprobada en 1999) y productos para aliviar los sintomas premenstruales (2003), "cera de ballena" para
caramelos de gelatina (1999), aceite hidrogenado de ballena para panificados (1991), aceite de ballena para
revestimientos confitados para helados y donas (2000), chocolate resistente al derretimiento (2008), asi como también
para su uso junto con la Coenzima Q10 en productos lacteos y una amplia gama de otros productos (2010). Varios de
estos inventos han recibido también patentes en EE.UU. De hecho, a pesar que EE.UU. prohibe la venta, importacion y
exportacion de cualquier parte o producto derivado de mamiferos marinos, la Food and Drug Administration (FDA)
continda incluyendo en su lista productos de ballena, tales como el aceite hidrogenado de Cachalote, y la cera de
espermaceti, como aditivos alimenticios seguros y permitidos, y lubricantes en las ollas de panaderia.




Japon

El condroitin sulfato es un componente estructural
importante del cartilago y es ampliamente usado como
suplemento dietario en el tratamiento del dolor articular.
El condroitin 4 sulfato (también conocido como condroitin
sulfato A o sulfato S-4) es extraido del cartilago de
ballena en Japén, donde ha sido desarrollado para uso
médico. También es utilizado como humectante (para
efecto hidratante) en cosméticos y lociones para los ojos,
y como un agente gelificante en comidas.

El proteoglicano (PG), extraido del cartilago del septum
nasal de las ballenas, es objeto de investigaciones
japonesas recientes sobre megacariocitos, células de la
médula 6sea utilizadas en la produccién de plaquetas
necesarias para la coagulaciéon normal de la sangre. La
investigacion concluy6 que el PG de ballena es una
"molécula atractiva" para futuras investigaciones.1?

La investigacion de los usos médicos del cartilago de
ballena es uno de los focos de Seikagaku Corporation,
una compafiia farmacéutica con orientacion 1&D
(Investigacién y Desarrollo) cuya subsidiaria, de la cual
es duefia absoluta, la Seikagaku Biobusiness
Corporation, abastece materias primas, incluyendo
condroitin sulfato, para productos farmacéuticos y
cosmeéticos. Seikagaku Biobusiness Corporation publicita
"Condroitin Sulfato A, Sal de Sodio Grado Especial
(Cartilago de Ballena)" en su pagina web para uso in
vitro a U$S 130 los 20mg.14 Seikagaku y su subsidiaria
son titulares de numerosas patentes para productos
farmacéuticos, en particular "Hyaluronan", un tipo de
glucosaminaglicano, que "es principalmente utilizado
como materia prima de medicaciones oftalmolégicas
(medicinas para los 0jos), cosmética y alimentos para la
salud". El sitio web en inglés de Seikagaku enumera
muchas fuentes de Hyaluronan, entre ellas “cresta de
gallo, piel de tiburén y cartilago de ballena".1s

Innumerables articulos publicados en revistas cientificas
durante las décadas pasadas hacen referencia a
investigadores que compraron cartilago de
ballena/condroitin de ballena a Seikagaku, incluso adn, en
algunos casos, a su compafiia con base en EE.UU.,
Seikagaku America (ahora conocida como Associates of
Cape Cod?$). Otros articulos de investigacién hacen
referencia a compras a Sigma-Aldrich. Aunque las diversas
paginas web nacionales de Sigma-Aldrich actualmente no
hacen referencia a cartilago de ballena/condroitin, ellos si
ofrecen mioglobina recombinante de Cachalote a la venta a
U$S 283 por mg, enviado desde los proveedores locales
(por ejemplo, St. Louis en EE.UU. y Schnelldorf en Europa).1”

Los investigadores japoneses han expresado
publicamente las dificultades que la moratoria a la
caceria de ballenas ha causado a la produccién de
condroitin sulfato basado en ballenas, y el resultante
cambio de ChS-A a ChS-C, que es un derivado del
cartilago de tiburén.18 Sin embargo, los costos de la
utilizacion de cartilago de tiburén han aumentado debido
a los elevados precios de las aletas de tiburén utilizadas
como alimento en China, llevando a Japon a buscar
nuevamente fuentes alternativas.

tratamiento para quemaduras

alimento para animales

Una Proliferacion de Patentes

Sumado a la actual investigacion y desarrollo de aceite
y cartilago de ballena, cientos de patentes existen en
todo el mundo para invenciones farmacéuticas que ya
especifican productos de ballena como un ingrediente.
A pesar de las prohibiciones a la caceria comercial de
ballenas y al intercambio comercial, se han continuado
solicitando y aprobando patentes, incluso en la Unién
Europea y EE.UU., donde el uso de productos de
ballenas seria ilegal. Ejemplos provenientes de las
naciones balleneras incluyen:

En 2009, se emitié6 una patente estadounidense para
aRigen Pharmaceuticals, Inc. de Tokio para el
tratamiento topico y prevencion del Herpes zoster
(herpes) que hace referencia al uso de ceras animales,
"incluyendo cera de ballena".

Ono Pharmaceuticals de Japon, un lider en investigacion
de "lipidos bioactivos", ha recibido una patente
estadounidense para "aceleradores de absorcion" y
"agentes preventivos de erupciones cutaneas" usados en
el tratamiento de enfermedades neuronales (tales como
la enfermedad de Parkinson y de Alzheimer) que hacen
referencia al posible uso de aceite de Ballena minke
"para reducir las reacciones negativas al ungiiento".

Regenics AS de Noruega present6 un formulario de
patente (WO/2009/136291) en 2009 para "Extractos
celulares" que menciona la cera de ballena como un
posible ingrediente para el tratamiento de tejido cicatrizal.

Islandia

Matis, una institucién de investigacion y desarrollo en
alimentos y biotecnologia que anteriormente fuera el
Laboratorio de Pesca islandés (Icelandic Fisheries
Laboratory), ha realizado el andlisis del contenido de
acidos grasos en la carne de Ballena minke, y en la carne
y blubber de ballenas?, y la Asociacion de Balleneros de
Ballenas minke (Minke Whalers' Association) esta
utilizando los resultados para promover su producto como
un "producto puramente natural que probablemente sea la
carne roja mas saludable disponible, extremadamente rica
en acidos grasos Omega 3."20, Hvalur hf., la compafiia
islandesa ballenera que caza Ballenas fin, se encuentra
citada como socio de Matis, junto con el Instituto de
Investigacion Pesquera noruego, NOFIMA .21

El Ministerio de Pesca de Islandia esta participando
también en un proyecto financiado por NORA, un
comité del Consejo de Ministros Nordicos, que esta
mostrando interés en el desarrollo del tema de los
mamiferos marinos como fuente de alimento. El
proyecto financiado por NORA se relaciona con una
serie de talleres organizados por la Comisiéon de
Mamiferos Marinos del Atlantico Norte (NAMMCO, por
sus siglas en inglés) sobre la utilizacion de mamiferos
marinos como fuente de alimento, en particular
estableciendo "innovaciones en nuevos productos de
mamiferos marinos." Groenlandia, Islas Feroe y
Noruega estan participando también, via sus
respectivos Ministerios de Pesca??.

combustible para alumbrado



Canada

El aceite de foca ya se encuentra ampliamente
comercializado por compafiias canadienses y existen
patentes para el procesamiento de mamiferos
marinos, incluyendo ballenas, para la produccion de
aceite, a nombre de canadienses?3. Ocean Nutrition
Canada Limited (ONC) es el mayor proveedor mundial
de ingredientes de Omega-3 EPA/DHA. Aunque ONC
indica claramente en su sitio web que se abastece de
su aceite de pesquerias peruanas de anchoas y
sardinas, desde mediados de la década del 2000, ha
hecho numerosas solicitudes de patentes
internacionales relacionadas con el procesamiento de
aceites marinos que hacen referencia al aceite de
ballena como un ingrediente potencial en la
fabricacion de "microcapsulas” que preservan los
aceites marinos de la oxidacién.24 Blubber de ballena

Aceite de ballena - nuevo valor para el blubber de ballena no deseado de Noruega

La caceria de ballenas noruega es dependiente de importantes subsidios estatales. Encontrar nuevas aplicaciones
para el blubber (grasa subcutanea de ballena) que no es consumido en Noruega, ayudaria a tornar nuevamente
rentable a la industria ballenera. Los altos niveles de contaminantes han evitado que Noruega exporte el blubber de
ballena a escala significativa a Jap6n (poco mas de cinco toneladas fueron exportados en 2008) y vale tan poco en el
mercado interno (alrededor de US$ 0,00169 por kilogramo) que, en afios recientes, muchos balleneros noruegos han
descartado el blubber en el mar en lugar de pagar los costos de almacenaje o incineracion. Sin embargo, cientificos
noruegos y de otras nacionalidades, ahora han desarrollado métodos para "extraer" las toxinas y remover los
compuestos que otorgan un sabor desagradable al aceite, sobre una base comercial, sin afectar a su eficacia
biologica.

Estando la produccién de aceite de ballena aun en la fase 1&D, Noruega no necesita todavia instalaciones
comerciales para fundir y refinar el blubber a aceite, a gran escala. Pero cuando alcance la etapa de produccion,
varias fabricas de aceites marinos (incluyendo aceite de pescado y foca) se podrian utilizar facilmente sin necesidad
de conversion, de hecho, algunas de las compafiias que procesan actualmente los aceites marinos comenzaron en
realidad como fabricas de aceite de ballena. Mientras tanto, Noruega ha estado importando regularmente pequefas
cantidades de aceite de ballena desde Islandia, durante los Gltimos cuatro afos, quizas para comparar las
propiedades de diferentes especies o porque se encuentre menos contaminado.

Alimento para Animales

En el pico de la industria ballenera, las ballenas eran
ampliamente utilizadas en la produccién de alimento
para animales. Hoy, a pesar de la disminucion global de
los stocks pesqueros, la harina y el aceite de pescado
son la principal fuente de proteinas para el ganado
terrestre asi como también para la industria de la
acuicultura que presenta un rapido crecimiento. A medida
que la industria de la harina y aceite de pescado busca
estabilidad en el precio, calidad y disponibilidad de
materias primas, las referencias a productos de ballena
en publicaciones cientificas y patentes noruegas,
japonesas e islandesas ilustran un resurgimiento del
interés comercial en obtenerlos. Los productos de

Estacion ballenera Hvalur en Hvalfiéi, Islandia

ballena, especialmente el aceite, son referidos no solo Islandia

como un ingrediente en harina y aceite para alimentar al

ganado y peces, sino también como agentes en la Islandia fue un exportador de harina y aceite de ballena,
produccion de productos especializados y de valor asi como también de carne y blubbler durante la década
agregado, tales como alimento para larvas y peces de 198025, incluyendo harina para ser utilizada como
juveniles, que la industria se encuentra ansiosa por alimento para animales, producida por la compafiia
desarrollar. islandesa de caceria de Ballena fin Hvalur hf2s,

margarina componente nitroglicerina barniz
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Considerando que la poblacién islandesa es menor a
318.000 habitantes, y que la carne de ballenas es
consumida de manera limitada, su industria ballenera
deber haber almacenado miles de toneladas de carne y
blubber de la reciente expansion de sus cacerias de
ballenas (las cuotas se han incrementado a 200 Ballenas
fin y 200 Ballenas minke anuales desde 2009), incluso
teniendo en cuenta sus crecientes exportaciones bajo su
reserva de CITES (véase recuadro).

La industria ballenera de Islandia, todavia posee el
conocimiento y la infraestructura necesaria para fabricar
alimento para animales a partir de productos de ballenas,
y su ambicion por conseguir mercados globales para
productos de Ballena fin en particular, es activamente
apoyada por el gobierno. Una presentacién del gobierno
en abril de 2010 sobre desarrollo regional para una
reunién en la ciudad de Akureyri (un puerto pesquero y
centro de procesamiento) en la cual se refiere a la
caceria de ballenas como una industria y recurso
regional, sugiere desarrollar "productos de ballenas",
incluyendo carne, harina, aceite y blubber de ballena27, y
recomienda la formacion de un parque industrial en
Hvalfirdi, donde se encuentra localizada la estacion de
caceria de Ballenas fin. Preocupa a WDCS que la harina
de ballena pueda ya estar siendo producida en Islandia,
no solo para su propia industria ganadera y de
acuicultura, sino también para exportacion. La Oficina de
Estadistica de Islandia reporté dos exportaciones de casi
23 toneladas de harina de ballena a Dinamarca en 2009.
Aunque el Ministerio de Pesca rapidamente caracterizo el
informe como un error administrativo2s, la compafiia de
caceria de Ballena fin de Islandia ampli6é sus
instalaciones de procesamiento de carne de ballena en
2007, y su gerente ha declarado a la prensa islandesa en
marzo de 2009, que espera procesar tanto el aceite de
ballena como hueso para harina.2°

“Es por lo tanto claro que habrd una seria
escasez de materias primas para harina y
aceite de pescado para cubrir las demandas
futuras de la acuicultura. Esto demanda la
captura de nuevas especies marinas que
podrian utilizarse para producir el aceite y
la harina de pescado.”

Discusién Parlamentaria en Islandia, 2002.30
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Bolsas de pescado

ara transmision automatica

Noruega

Noruega es el lider mundial en la produccién y
exportacion tanto de harina como de aceite de pescado
para granjas de acuicultura y ganaderia3?, y lider mundial
en la exportacion de salmones de granja. Su excedente
en productos de ballena, proporcionaria una amplia
fuente de ingredientes para la manufactura de harina y
aceite, y las industrias de Noruega de investigacion
sobre fuentes de alimento de origen marino, y alimento
para la acuicultura, podrian estar ya considerando esta
posibilidad.

Por ejemplo, Blue Limit A/S, una comparfiia productora de
alimento para larvas de camarones, langostinos, gambas
y moluscos, establecida por investigadores del
Fiskeriforskning, el Instituto Noruego de Pesca y
Acuicultura, estudié recientemente la produccion
especializada de alimento para organismos sensibles,
como las formas larvales o juveniles de organismos
acuaticos cultivados. La solicitud de patente en 2008 de
Blue Limit indica que varios aceites marinos, incluyendo
el aceite de ballenas, podrian ser utilizados al producir
los alimentos.

Asimismo, el National Institute for Nutrition and Seafood
Research (NIFES) ha colaborado con la Escuela de
Medicina Veterinaria noruega, la Universidad de Bergen,
los abastecedores de alimento de pescado EWOS (una
divisién de la Compaiiia noruega Cermeq A/S), Marine
Harvest y Nutreco, para estudiar varios aspectos de la
piscicultura, incluyendo el refinamiento del aceite de
pescado, y los aspectos sanitarios del consumo de
mariscos. NIFES, que fue parte del estudio de 2005 que
buscaba maneras de promover el uso de productos de
ballena, continda financiando la investigacién sobre el
uso de aceite de ballenas.32

Tanques en instalaciones de acuicultura para larvas de camarones/langostinos

Es sabido que los productos de ballena han sido
procesados como alimento para mascotas en Noruega; y
en enero de 2009 se descubrieron més de cuatro
toneladas de carne freezada de ballena en Vom og
Hundmat, una fabrica de alimento para mascotas en
Tragstad.32

cosméticos detergentes



Japon

Aunque en Japon la alimentacion de animales con
productos de ballena ha estado prohibida desde octubre
de 2001 para evitar la dispersion de la encefalopatia
espongiforme bovina (EEB), una publicacién de 2009 de
investigadores del National Food and Agricultural
Materials Inspection Center de Japon y la Universidad de
Tokio, sugiere que la practica de alimentar al ganado y a
los peces con productos de ballena puede haber
continuado de manera ilegal en Japén. En su publicacion
en el Journal of Food Protection se indica que "existe la
posibilidad de que los productos de ballena contintien
siendo usados en la alimentacion de cerdos, aves de
corral y peces" y reporta el desarrollo de nuevas y muy
sensibles técnicas genéticas, para detectar productos de
ballena sometidos a tratamientos térmicos en el
procesamiento de productos alimenticios.34

Al igual que Noruega, Japon ha hecho una fuerte
inversion en investigacion para la aplicaciéon de bio-
productos marinos en alimentos para peces. Un estudio
publicado en 1996 en el Japanese Journal of Aquatic
Food Production hace referencia al uso de aceites de
ballena, incluyendo aceite de Cachalote, Ballena sei,
Ballena jorobada, Ballena fin y Delfines calderones, en
alimento para peces y recomienda mezclar los pellets
secos con aceite, con el objeto de administrar drogas
para enfermedades de peces.35 Una patente para el
alimento fue solicitada por la division de salud animal de
Takeda Corporation en 2001, y una patente
estadounidense fue emitida en 2003.36
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Helado japonés de ballena que contiene "trozos de carne de ballena de 5mm
X 5mm

Comercio Internacional en productos de ballenas
desde 2006

Exportaciones de Islandia a Noruega bajo reserva
(total libre a bordo (FOB por sus siglas en inglés)

valor: US$ 16.789

- Total 2006: 300 kg de aceite de ballena

- Abril 2008: 15 kg de aceite de ballena

- Septiembre 2008: 60 kg de aceite de ballena
- Noviembre 2008: 30 kg de aceite de ballena

- Marzo 2009: 24 kg de aceite de ballena

- Septiembre 2009: 60 kg de aceite de ballena
- Octubre 2009: 90 kg de aceite de ballena

- Noviembre 2009: 129 kg de aceite de ballena

Exportaciones de Islandia a Japén (valor total FOB:
US$ 4.308.496)37

- Junio 2008: 81.774 kg de carne de ballena freezada
(valor FOB US$ 746.374)

- Enero 2010: 134.026kg de "otros productos
freezados de ballena" (valor FOB US$ 2.396.140)

- Marzo 2010: 88.191 kg de "otros productos
freezados de ballenas" (valor FOB US$ 1.165.922)

Exportaciones de Islandia a un pais no Parte bajo
reserva (Islas Feroe) (Valor total: US$ 5.732)

- Jullio 2008: Islandia exporté 909 kg de carne de
ballena a Islas Feroe.

Exportaciones ilegales de Islandia a Bielorusia,
Letonia y Dinamarca

- 2006: 1,8 ton de aceite de ballena a Bielorusia
(valor FOB US$ 37.748)

- Enero 2009: 775 kg de carne de ballena a Dinamarca

- Marzo 2009: 22.750 kg de carne de ballenas a
Dinamarcass

- Enero 2010: 250 kg de carne de ballenas a Letonia

Exportaciones de Noruega a Japdn bajo reserva
(valuado al momento de la exportacion ~ US$ 89.140)

- Mayo 2008: Noruega exporté 5195 kg de carne de
ballenas a Japon (valor 519.500 NOK)

Exportaciones de Noruega a un pais no Parte bajo
reserva (Islas Feroe (valuado en ~ US$ 27.621))

- Abril 2006: 30 kg de carne de ballena
(valor: 2.760 NOK)

- Junio 2006: 50 kg de carne de ballena
(valor: 2.760 NOK)

- Julio 2006: 50 kg de carne de ballena
(valor: 4.600 NOK)

- Octubre 2006: 140 kg de carne de ballena
(valor: 12.880 NOK)

- Abril 2009: 720 kg de carne de ballena
(valor: 55.840 NOK)

- Julio 2009: 1200 kg de carne de ballena
(valor: 82.200 NOK)




Y el resto

El aceite de ballena (derivado del bubbler) es una
mezcla compleja compuesta de ésteres de cera y
triglicéridos. En el pico de la caceria industrial de
ballenas, sirvi6 como una fuente importante de
ingredientes industriales para la fabricacion de
jabones, margarina, explosivos e insecticidas. Nuestro
analisis de patentes en todo el mundo, muchas de las
cuales son concedidas para uso internacional, subraya
qgue el aceite de ballenas y sus derivados podrian ser
ingredientes viables en una vasta seleccién de
productos comunes, si el comercio internacional de
aceites y ceras de ballena fuera permitido
nuevamente.

Durante el siglo XX, el aceite de ballena era considerado
por los granjeros y jardineros como un insecticida
efectivo, simple y barato, ya que se disuelve rapidamente
en agua y se dispersa facilmente.3® Numerosas patentes
que incluyen productos de ballena como posibles
ingredientes, contindan siendo solicitadas y aprobadas
para insecticidas que tienen como blanco una variedad
de plagas incluyendo &caros y cucarachas, asi como
también fungicidas4#0. Sus usos se extienden desde
aplicaciones para el hogar hasta la industria
agroquimica.4!

Dadas las excepcionales caracteristicas lubricantes y la
estabilidad del aceite de ballena y el espermaceti (que
puede ser extraido del aceite de ballena) incluso a
temperaturas extremadamente bajas, fueron usados
extensamente en la industria submarina y en la
aeroespacial; la NASA incluso utilizé cintas para
grabaciones tratadas con aceite de ballenas para
registrar datos e imagenes en sus misiones
espaciales.42 Kodak, Konica y Fuji Film poseen todas
patentes relacionadas con la grabacion de imagenes
usando aceite de ballena23, que aparece todavia hoy,
en patentes para los fluidos de transmision de
motores4+4 y lubricantes hidraulicos#s. Gracias a sus
propiedades de reblandecimiento, el aceite de ballena
es también agregado al caucho, para mejorar la
absorcion de choque y agregar tracciéon. Hoy en dia las
patentes/solicitudes para productos que contienen
caucho, tan diversos como pelotas de golf4s y
neumaticos47, contintian refiriéndose al uso de aceite
de ballena.

Los productos de ballena fueron alguna vez usados
ampliamente en detergentes limpiadores producidos
comercialmente. Hoy en dia, corporaciones lideres como
Proctor & Gamble todavia son titulares de patentes que
citan el aceite de ballenas como posible ingrediente. Dial,
incluso sefiala el aceite de ballena para una posible
"composicion para detergentes ecolédgicos de
lavanderia”.48

Nuestra busqueda de patentes también revel6 docenas
de referencias al aceite de ballena como ingrediente
potencial para combustible biodiesel, habiendo sido
presentadas solicitudes en Japon, Republica de Corea y
EE.UU., entre otros.

Espermaceti y cosméticos

El aceite de espermaceti, un fluido @mbar producido por
toneladas en la cavidad de la cabeza del Cachalote (o
aislado del aceite de ballenas por refinamiento) no es
técnicamente un aceite, sino mayormente un éster de
cera con una pequefia fraccion de triglicéridos. Se
endurece en contacto con el aire proporcionando una
cera firme. El espermaceti fue originalmente fuente de
cera para velas y se convirtié en el producto principal
para la industria cosmética a comienzos del siglo XX
debido a la semejanza con la secrecion sebacea de la
piel humana. También se convirtié en un ingrediente
basico de lubricantes industriales (incluida la tecnologia
de exploracion espacial). El Cachalote pag6 un alto precio
por su utilidad para el hombre. En tan solo 25 afios, entre
1951, cuando Japon ingreso a la CBI, y 1976, Japén y la
Union Soviética mataron mas de 220.000 Cachalotes.

Lubricantes y otros productos histdricos derivados de aceite de ballena

En los afios '80, la industria de los cosméticos comenz6
a utilizar alternativas para el espermaceti, siendo la
mas notoria el aceite de jojoba, que, técnicamente, no
es un aceite sino una cera liquida de estructura similar
al espermaceti. El aceite de jojoba se obtiene de las
semillas de jojoba (Simmondsia chinensis), un arbusto
del desierto. Hoy en dia, mas de 5.000 toneladas de
aceite se jojoba se utilizan anualmente en productos de
cuidado personal.4®

Es preocupacion de WDCS que, a pesar del uso de la
jojoba y de sustitutos sintéticos, algunos fabricantes
inescrupulosos o inconscientes de preparaciones topicas
podrian estar alin usando espermaceti como ingrediente
proveniente de las reservas de cacerias en Japén e
Indonesia, o extraido de aceite de ballenas. Utilizando
busquedas simples en Internet, WDCS identificé mas de
20 cosmeéticos o productos para el cuidado personal
fabricados en China, Iran, Federacion Rusa, Rumania y
Republica Dominicana que mencionan contener
espermaceti. Varios de estos estan disponibles en
Estados Unidos y la Uni6n Europea, aunque su
importacion seria una violacion a la prohibicién de CITES.

Ademas, centenares de patentes han sido aprobadas
en Estados Unidos, Europa y Asia, para una amplia
gama de productos de maquillaje, limpieza, hidratantes
y de rejuvenecimiento, asi como también tinturas para
el cabello y potenciadores de fragancias, que incluyen
también aceite de ballena (y especificamente aceite de
Cachalotes) o ceras de ballena como posibles
ingredientes.
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Conclusién

WDCS espera que este informe, sobre las ambiciones
comerciales de las naciones balleneras, proporcione un
contexto sensato para las discusiones de la reforma de
la CBI, incluyendo la propuesta que ser& votada en la
CBI62, con la cual se pretende legitimar la caza
comercial de ballenas, durante diez afos.

Es claro que Noruega, Islandia y Jap6n estan decididos
a reinventar las ballenas para el siglo XXI, y van a utilizar

cualquier permiso de caza otorgado por la CBI para
continuar con el desarrollo de nuevas industrias para el
uso de las ballenas, en farmacéutica, suplementos para
la salud, comida para animales, e incluso cosmética.
Para evitar otra "fiebre de aceite" de ballena es
imperativo que cualquier propuesta de reforma de la CBI
incluya una rapida reduccion a cero de toda captura
comercial, incluyendo la cientifica, respaldada ademés
por una moratoria permanente a la caza comercial de
ballenas, sus partes y derivados, y la inmediata remocion
de todas las reservas hechas en CITES en relacion con
las ballenas.
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"Mapa" de productos que pueden obtenerse de las ballenas, de el Geishoku-Labo [laboratorio de dieta de ballena], que fue establecido por la Japanese Fisheries

Agency y el Institute for Cetacean Research en mayo de 2006 para promover la venta de ballenas.
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