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RESUMEN

La elaboracién de conservas de "navajas" al natural, se llevé a cabo con la

especie E_n$ gwiha (Molina, 1782) en el periodo comprendido entre

abril y octubre del a}401o2015.

Se adquirié un total de 36,500 Kg. de materia prima (navajas sin

valvas) para realizar cinco pruebas experimentales, materia prima que fue �030

reoepcionada en cajas plésticas.

El proceso de elaboracién consistié en 14 operaciones. Para la quinta

produccién se recepcioné 0.7 Kg. y se procedié a la operacién de |avado en

donde se observé que el musculo se hidraté, ganando 17,14 por ciento en

peso, (1.250 Kg.) en la operacién de cortado se perdié 7,09 por ciento

(0,500 Kg.); en la coccién se perdié 2,5 por ciento (0,200 Kg.); durante el

envasado se perdié 0,13 por ciento (0,010 Kg.) quedando 7,54 Kg. de

m}401sculorecortado, lo que arrojé }401nalmente27 envases. V

La mejor concentracién de sal.1,5 por ciento, correspondié a la

Produccién N" 5 .

Los mejores valores de cocido se realizaron con los parémetros de

110'�031C., 30' y 03 Iblinch�031.

El mejor esterilizado se obtuvo con los parémetros de 115° C., 45�031y

10 lblinch*.
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Las pruebas microbidlégicas, al ser contrastadas con la Norma

Sanitaria indicaron que las muestras cumplen con los esténdares

establecidos para ser consideradas aptas para el consumo humano

directo; y, de calidad.

Las pruebas organolépticas sometidas al panel, arrojaron que la

quinta produccién fue la que gusté més en relacién a su color, olor, sabor

ytextura.

La prueba de hipétesis arrojé que existe una diferencia altamente

signi}401cativa,entre los puntajes o cali}401cacionesasignadas a las diferentes

formulaciones.

13 .



ABSTRAC

The present investigation to elaboration of Canning of "navajas" natural, was

performed with the species Ensis macha (Molina, 1782) in the period between April

and October 2015.

A total of 36,500 kg was purchased. of raw material (navajas without valves) in order

to realice }401veexperimental tests, raw material was delivered in plastic boxes.

The development process consisted of 14 operations. For the }401fthproduction was

deliverd 0.7 Kg. And proceeded to the washing operation where it was observed that

hydrated muscle, gaining 17.14 percent by weight (1.250 Kg.) In the cutting

operation was lost 7.09 percent (0,500 Kg.); in baking lost 2.5 percent (0.200 Kg.);

during packaging it lost 013 percent (0.010 Kg�030)being 7.54 Kg. of cut muscle, which

}401nallyyielded 27 containers.

The best concentration of salt 15 percent corresponded to the production No.5.

The best values of cooked were performed 110°C, 30 �030and03 lb I inch�031.

Best sterilized was obtained parameters 115 ° C., 45 �030and10 lbl inch�030.
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Microbiological tests, to be contrasted with Sanitary Standard indicated that the

samples meet the established standards to be considered suitable for direct human

consumption; and quality.

The organoleptic test that was underwent to panel, showed that the }401fthproduction

was the one that liked more in relation to its color, smell, taste and texture�030

The hypothesis test showed that there was a highly signi}401cantdifference between

the scores or ratings assigned to the different formulations.
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I. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1. Identi}401caciéndel problema

A nuestros recursos hidrobiolégicos generalmente no Ie brindamos

va|or agregado, Ios exportamos al estado fresco, sin embargo sabemos

perfectamente que al envasarlos no solo aumentamos su va|or

agregado, sino que le brindamos a nuestros consumidores, comodidad,

seguridad, higiene y sabor, con el agregado de que los cambios de

temperatura de los tratamientos térmicos no afectan |as propiedades

alimenticias de las materias pn�030masque procesamos.

Por otro lado el consumo de alimentos preparados a nivel mundial

esté en alza segun |as Liltimas estadisticas del Ministerio de la

Produccién, es por esta razén que cada vez elaboramos més alimentos

en conservas, que pennitan aumentar su tiempo de vida Otil.

Existe una creciente demanda de| recurso �034conchanavaja�035con }401nes

de exportacién a partir de| a}401o2000, desarrolléndose una actividad

extractiva cada vez més intensa, inicialmente en la bahia

lndependencia, Pisco, en el banco natural de Morro Quemado.

' extendiéndose posten'ormente a otras éreas de la misma bahia y a

otras zonas de la costa como San Juan de Marcona y Huacho,

16



alcanzando volumenes de desembarque superiores a 2500 t. anuales a

partir de| 2 004�030

La apertura de mercado de exportacién de la concha navaja Ensis

macha, ha generado expectativa en su cultivo, habiendo el Instituto del

Mar del Pen�031:(IMARPE), iniciado estudios bésicos que sentarén |as bases

para el desarrollo de su tecnologia de cuitivo. Su distribucién geogré}401ca

se presenta desde los 9°S (Chimbote) a los 55 °S en las costas

americanas del Océano Paci}401co,alcanzando al Golfo de San Matias

(Argentina) en la costa atlénticaz

En nuestro pais, la comercializamos tinicamente al estado fresco; se

ha exportado fresca refrigerada y congelada.

Se hace necesario bn�031ndar|ea este recurso va|or agregado, este seria el

aporte de| presente trabajo, de esta manera incrementaremos divisas para

nuestro pais, asi mismo generaremos mayores oportunidades de mano

de,obra, para el érea conservera.

�030IMARPEht�030tg:((www.imarQe.ge[ima[ge[index.QhQ?iddetal|e=000000O00O0O000O7848

1 FAO ftg:1(ftQ�030fao.org[docreQ[fao[011[i0444s(i0444s17.gdf
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1.2. Fonnulacidn de| problema

(;Con qué formulacién de| liquido de gobierno; con qué temperatura,

tiempo y presién de pre cocido y esterilizadp obtendremos conservas

de �034conchanavaja�035al natural, de calidad y aceptabilidad?

1.3. Objetivos de la investigacién .

Objetivo General:

Elaborar conservas de �034conchanavaja" al natural, en envase de 1/2

Ib(tuna. .

Objetivo Especi}401co:

> Determinar Ia fonnulacién ideal para el liquido de gobierno. '

> Determinar Ia temperatura, presién y tiempo éptimo para el pre

cocido.

> Detenninar Ia temperatura, tiempo y presién de esterilizado,

> Evaluar la calidad de las conservas.

> Medir el grado de aceptabilidad de| producto }401nal.

1.4. Justi}401cacién _

1.4.1.VJusti}401caci6nLegal. Ley Universitaria N�03423733, Capitulo III.

Articulo 23°Estatuto de la Universidad Nacional del Callao.

Titulo V. Articuio N�034226.Directiva N° 011 �0242013 �024OSG

para la presentacién de| Proyecto�030deTesis e Infonne de tesis

. para la titulacién profesional de estudiantes de pre grado de la

18



Universidad Nacional del Callao (Aprobado con Resolucién N°

759-2013-R del 21 de agosto del 2013).

1.4.2. Justi}401caciénCientifica.

El aspecto cienti}401co,tiene que ver con la aseguracién de la

calidad/tratamiento de la calidad, esto presupone una de}401niciénde

concepto de la calidad. Por aseguracién de la calidad se entiende

todas las actividades proyectadas y sisteméticas que garantizan

que un producto cumple Ios requisitos de calidad exigidos.

Componente integrado en este concepto es el control de la calidad,

que debe funcionar de manera que constituya un sélido

fundamento de la con}401anzaexigida por el comercio y el poblico

consumidor.�031

En el aspecto comercial, éste resu|ta de compleja y dinémica

naturaleza. La calidad es un estado transitorio que puede variar

con rapidez. La complejidad del concepto deriva de que en su

de}401niciénjuegan papel tanto criterios objetivos como subjetivas. La

interpretacién de la <<calidad>> puede variar mucho de unos

�031Heinz Sielaf. Tecnologia de la Fabricacién de conservas. Zaragoza (Espa}401a).Editorial ACRIBIA, S.A. 2

con.

Cap. 3. p. 49
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individuos a otros. Por ello, debe partirse de| hecho de que la

calidad de un producto es objetivamente descriptible y

mensurable. Como consecuencia, la de}401niciéndel concepto

puede abordarse desde un punto de vista cienti}401co.Esto

resu|ta tanto més necesario cuanto que la expresién <<ca|idad>>

no es ling}401isticamenteinequivoca sin un nexo explicativo�030

La calidad real y objetiva se mani}401estaen sus propiedades y

caracteristicas, 0 sea, en su naturaleza. Segun Ia Norma ISO

8402 (1992), calidad es <<e| conjunto de caracteres de una

unidad relativos a su aptitud para cumplir unos requisitos

determinados y previstos». Hofmann (Citado por Sielaf 2000)

de}401nela calidad de un producto como el conjunto de

caracteristicas esenciales del mismo, que determinan el grado de

idoneidad de dicho producto para una utilizacién prevista.5

La calidad total de un alimento resutta, seg}402nNeumann et.a|. (Citado

por Sielaf 2000) del nivel de las propiedades determinantes de su

va|or de uso, referentes a los parémetros va|or nutritivo, valor culinario,

madurez para el consumo y forma de presentacién. Hofmann (Citado

por Sielaf 2000) distingqe en los factores de calidad de la came,

�030Ibid.p.49

�031!bid.p.49
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aparte de las caracteristicas que conforman el va|or nutritivo,

propiedades sensoriales. tecnolégicas e higiénico �024-toxicolégicas. En

la préctica se destacan con frecuencia determinados aspectos

parciales. segmentos de calidad o calidades parciales. Cada una de

las «calidades parciales» mencionadas constituye por si misma

una pieza central 0 un elemento clave de la calidad total. Esto es

va'|ido desde el punto de vista del consumo sobre todo para las

propiedades higiénico �024toxicolégicas y la demanda de alimentos

necesarios para la salud. El consumidor debe poder con}401aren que el

alimento fue obtenido higiénicamente y que esté exento de tachas

ocultas, como por ejemplo de gérmenes patégenos, toxinas,

contaminantes quimicos procedentes de medicamentos veterinarios,

aditivos a los piensos consumidos por animales, sustancias quimicas,

metales pesados y similares. Grossklaus (Citado por Sielaf 2000)

exige por tanto como un derecho: <<Para asegurar Ia proteccién

sanitaria del consumidor en la produccién de alimentos», deben

quedar garantizados dos extremes:

> La proteccién de| consumidor frente a alimentos nocivos desde

el punto de vista higiénico �024}401siolégicode la nutricién y ante

una alimentacién dietétigamente errénea.

> La proteccién de| consumidor frente a de}401cienciashigiénicas,

que incluyen Ia accién de génnenes infecciosos y de la

21



descomposicién de alimentos, sustancias perjudiciales y

residuos quimicos.�030

A este respecto es inexcusable asegurar la calidad y una préctica

adecuada de la produccién (GHP o GMP = Good Manufacturing

Practice).7

Con |as Normas ISO 9000 a 9004 (también Ilamadas EN 29000 hasta

29004) y el «concepto global para la certi}401caciény comprobacién»

se intenta alcanzar el objetivo de fabricar productos de alta calidad.�034

1.4.3. Justi}401caciénTecnolégica.

Se justi}401cael presente trabajo, en razén a que la industria nacional, no

ha producido conservas de este importante recurso, por lo que

elaborado, signi}401caréponer al alcance de los industriales y del publico

consumidor, un producto nuevo.

El PROCESO DE PRODUCCION PARA LA OBTENCION DE

CONSERVAS, se desarrollaré siguiendo el }402ujode proceso, por John

�030Ibid.D. so

�031Ibid.p. so

°|bid. p. 50

22



D. Syme. expuesto en la obra EL PESCADO Y SU INSPECCION.

Zaragoza (Espa}401a).Editorial ACRIBIA. Traducido de| inglés por el Dr.

Benito Moreno Garcia. 1968. p. 224 (Adaptado); y de| proceso

productivo de:

TECNOLOGIA DEL PROCESO PRODUCTIVO DE ENLATADOS DE

ALMEJAS, CHOROS, PULPO, CARACOL.

httg://www.bing.com/search?g=conservas+de+moluscos&Qc=MASBJS

&mkt=es-ge&scog=&}401rst=11&FORM=PERE9(Adaptado).

)> Recepcién de la materia prima.

> Lavado.

> Pre cocido.

> Enfriado.

> Desconchado.

> Envasado.

> Vacio. '

> Adicién de liquido de cobertura.

> Cierre de los envases.

> Lavado de envases

> Esterilizacién de las conservas.

9 httg:[[www.bing.com[search?g=conservas+de+moluscos&pc=MASBJS&mkt=es~

ge&§coge=&}401rst=11&FORM=PEREExtraido el 07 de enero de! 2014 a 16:00 horas.

23



> Enfriamiento.

> Encajado.

> A|macenado�030°

1.5. lmportancia

La importancia de| presente trabajo, radica en que los mariscos

son alimentos necesarios para el crecimiento, mantenimiento y

correcta actividad funcional de| organismo humano; el complejo

abastecimiento de la poblacién con alimentos, requiere una amplia

variedad de presentaciones. Las conchas navaja en conservas,

son una alternativa y pueden cubrir cdantitativa y cualitativamente

las necesidades de nuestra poblacién.

Otro aspecto de importancia, es el hecho de abordar diversas

iniciativas en los procesos productivos, seguir apostando por la

tecnologia de n}401evosproductos y por la l+D+i. Un factor decisivo '

para nuestro pais seré el grado de diversi}401caciéna nivel de

mercados y productos.

�034�031John D. Syme. El Pescado y su Inspeccién. Zaragoza (Espa}401a).Editorial ACRIBIA. 1968. P. 224

. 24



ll. MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes de la investigacién,

Nombre Cienti}401co:Ensis macha (Molina, 1782)

Nombre Comun: �034conchanavaja"

Nombre en Inglés: In: Giant Patagonian jackknife 1�030

Fig. N°1

MUESTRAS DE NAVAJAS

.c= -2.. ' 5- «

am�030

'
Ii "3 it �030-. 3.

~
'~�031~.�030v �030£3,3�030~�030~"�0303:,, .-"

9:1 121%�030-.�030V~E#_:>�030-�034'I~?\">jg . _,

§?»«i- n.;�030ve
'*~ »-�030E�0311 5*fr?._-

:,-.A ~., , -v--, aw�030/"'_�030�034-K:

5. '9

"IMARPE _ __ .�024 a . . . .

Extraido eI1O de agosto de 2013, 22:30 horas
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La concha navaja es un molusco bivalvo marino de gran tama}401o,sus

valvas Ilegan a medir hasta 20 om de largo. Estas tienen forma

alargada y de bordes paralelos, la super}401ciees Iisa y suavemente

arqueada fonnado un cilindro aplanado. El borde anterior es

redondeado y el posterior truncado, y estén recubiertas de un

periostraco de color café con tonalidades amarillentas. '2

Véase Fig. N° 1 en la pég. 20

Aspectos biolégicos >

Es una especie dioica, sin dimor}401smosexual externo. Se alimenta de

plancton que incorpora a su organismo a través de branquias. �0303

Distribucién y abundancia

Ensis macha habita en sustratos blandos donde �030excavaagujeros

hondos, en sedimentos constituidas por arenas de'grano }401noy fango,

desde el submareal somero hasta profundidades cercanas a 20 m,

formando agregaciones con limites acotados denominados "bancos".

Se distribuye en la costa americana de| Océano Paci}401codesde

�030Zlbid.p.1

*3 lbid.p.1
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Caldera hasta Magallanes, alcanzando por la costa atléntica hasta el

Golfo de San Matias en la Republica Argentina. �034�030

En el Pen�031:la concha navaja, Ensis macha (Molina 1782), comenzé a ser

- registrada en la pesqtieria artesanal desde el ano 2000. en el érea de

Pisco, principalmente en la zona de Morro Quemado en bahia

lndependencia (14°19'S - 76"07'W). Posteriormente fue registrada desde

San Juan de Maroon: (15°22�031S�02475°09�031W)hasta bahia Samanco (09°10�030S

- 78°33'W), y en el 1-006 ademés en bahia Sechura (05°49'S �02481°01 'W);

siendo considerada en la actualidad como un importante recurso

benténico. Desde el a}401o2003 es reportado el uso de motobombas

hinréulicas en la extraccién de Ensis macha, arte que incrernenta Ia �030

extraccién hasta en cuatro veoes con respecto a la forma tradicional (J.

I �035Zavala,comunicacién persona|). En el a}401o2005 el Ministerio de la

Produccién de Pen] prohibié el uso de las motobombas (R.M. N°025-2005-

PRODUCE, 2 de febrero de 2005) y fueron establecidas vedas con la

}401nalidadde recuperar el recurso en las diferentes éreas de extraccién y en

particular Ia poblacién de Morro Quemado (R.M. N°266-2005-PRODUCE, 6

de octubre de 2005). Los estudios sobre la biologia o ecologia de g}401is

Em son escasos en Pen�031:(Espinoza 2006), sin embargo se puede

�034lbid.p.1

. 27



encontrar informacién sobre el crecimiento, produccién e indices

reproductivos de poblaciones en Chile y Argentina (Urban 1996, Aracena et

al. 2003; Barén et al. 2004), la cual nos pennitiré evaluar el estado de las

poblaciones peruanas, que en la actualidad pueden ser consideradas en

colapso. En el presente�030trabajo son evaluadas |as caracteristicas de la

poblacién Ensis macha del érea de Morro Quemado (bahia lndependencia,

Pisco, Peru), durante el a}401o2004; a}401oen la que ocurrié Ia mayor intensidad

de extraccién pesquera sobre la concha navaja. Material y métodos

Obtencién y procesamiento de muestras. La poblacién de Ensis macha fue

muestreada mensualmente de enero a diciembre del 2004, en la zona de

Morro Quemado, en bahia lndependencia (14°19'35"S, 76°07�03043"W)(Fig. 1).

Se realizaron dos tipos de muestreos, uno cuantitativo usando un marco

cuadrado de 0,5 m de lado, con 5 réplicas en cada una de las estaciones de

muestreo, ubicadas a profundidades de 4; 8 y 12 m. Otro muestreo

cualitativo, también mensual, consistié en la colecta ad Iibitum de 40 �02480

ejemplares. En cada individuo fue determinada la longitud (L= distancia de|

borde anterior al borde posterior, con un vernier 1 0,05 mm), el peso total

(PT), peso h}402medode visoeras (PHV) y peso seco de viéceras (PSV) con

una balanza de 3; 0,01 g. de precisién. El peso seco se obtuvo colocando los

tejidos blandos en una estufa.�034 �030

15 httg:[[sisbib.unmsm.edu.ge[BVRevistas(biologia(bio|ogiaNEW.htm Extraido el 07 de
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La actividad pesquera muestra dos etapas bien diferenciadas durante el

a}401o2004; el primer semestre (enero-junio 2004) I caracterizado por

désembarques menores a 180 t y un esfuerzo menor a 425 viajes (Fig.

3a) y el segundo trimestre (iuIio- diciembre 2004),- con desembarques

felativamente altos entre 260 a 335 y una mayor esfuerzo pesquero con

valores entre 580 y 850 viajes. Se observé una correlacién signi}401cativa

inversa entre desembarque y densidad (p= 0,029), pero no con la

biomasa. De la misma forma, se evidencié una correlacién signi}401cativa

v inversa entre el esfuerzo pesquero (n}401merode viajes y mimero de

buzos). y la densidad mensual para el a}401o2004 (p<0,05). Estructura de

tallas .y relacién talla-peso» La estructura de tallas de la poblacién tuvo

un rango entre 90 y 175 mm para el periodo de estudio, con notoria

ausencia de la fraccién juvenil. La distribucién de tallas fue unimodal

(150 mm). La longitud méxima y promedio observada fue,de 1,7,2,y,1,46,5

mm + 10,8 (EE), respectivamente.�034

enero 0e| 2014 a 18:00 horas 1

�034Ibid.p. 6
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INFORME DEL PRIMER PLAN DE MANEJO DE PESCA RESPONSABLE

DE LA CONCHA DE NAVAJA (Ensis Macha)�035

La �030Direct-.i6nRegiona| de la Producci6n,del Gobierno Regional de Lima

kDIREPRO) en coordinacién con los pescadores artesanales de Huacho

organizados en asociaciones. han iniciado Ia recuperaclén de la pesca

del recurso Concha Navaja (Ensis Macha) con un plan de manejo

responsable y sostenible consensuado con los propios pescadores,

acatando Ia disposicién do NO USAR la motobomba por los da}401osque '

I ocasiona al medio ambiente al rhomento de la extraccién del recurso."

Durante el tiempo de suspensién de la actividad ha permitido una

recuperacién muy importante de| recurso Covncha Navaja (Ensis Macha), que

seg}401nIos estudios cienti}402cosde IMARPE ha determinado una biomasa

de 593 TM,-en nuestras playas de Huacho, especi}401camenteen las zonas

de Cocoe, Tartakay, Ichoacan, Playa Grande y Punta Salinas. En tal I

éentido, siendo un recurso de exportacién; en coordinacién con las OSPAS

se ha cumplido con los estudios de evaluacién y monitoreo de la zona de

pesca por parte de SANIPES, logrando HABILITAR la zona de COCOE. En

cuanto a la zona de extraccién, la 1ra zona es COCOE; habiendo Ia

17 www.region|ima.gob.ge/imatemwrales/oonchanava/Primer lnfoi Extraidoel 07 de �030

enero del 2014 a 18:00 horas

"Ibid.p.1
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DIREPRO autorizado la saca de 95.3 TM, seg}401nlos estudios de IMARPE,

con 17 embarcaciones registradas a la fecha. La segunda zona de pesca

es Tartakay después de terminar con la cuota de pesca asignada a

COCOE. La zona de Tartakay se encuentra en una etapa de monitoreo �024

evaluaclén a cargo de SANIPES para su HABILITACION, procedimiento

indispensable e impostergable para contar con el DER que otorga

SANIPES."

En cuanto al desembarque de| recurso; SANIPES realizé la evaluacibn del

DPA del Puerto de Huacho observando la contaminacién de las aguas

marinas a consecuencia de los e}402uentesdomésticas que se descargan a 120

m. de la zona de desembarque, pero debido al alto n'esgo de contaminacién

de| recurso y ante Ia negativa de DESAUTORIZAR la descarga de| recurso,

se logré obtener Ia autorizacién mediante una HABILITACION TEMPORAL

de una zona de descarga con recomendaciones operativas explicitas muy

exigentes y de cumplimiento total�024porparte de los pescadores artesanales.

La administracién del DPA realiza |as acciones de control. Respecto de la

contaminacién de| Puerto de Huacho, comunico a usted se}401orpresidente

que su persona encomendé al Dr. Juan Lengua la revisién de un

expedientillo técnico que trabajo la DIREPRO para solucionar la descarga de

los vertimientos domésticas mediante una planta de tratamiento para el

"Ibid. p. 1
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volumen de descarga de la zona sur; En cuanto al volumen de pesca, del

31 de }4021ayo(inicio del programa) al 26 de agosto se tiene registrado qn

volumen total de pesca de la concha de navaja de 59.186 toneladas, con

un volumen de ingreso en bruto de SI. 1'307.00 NIS al precio de|

mercado internacional. Se adjunta infonnacién detallada de la descarga

por emBarcaci6nlKg.ldia con la }401nalidadde evaluar la evolucién de la

' . presién social productiva. En la primera zona de Cocoe aim se tiene el

saldo para la extraccién de 36.114 toneladas de la cuota de 95.3

' toneladas. 2�035

En cuanto a la comercializacién de la concha de navaja, actualmente

esté acopiando y comprando toda la produccién uqa sola empresa que

es GAM Corp.�030S.A. Reiniciar Ia actividad de la extraccién de la navaja

con una poblagién de 593 TM, recurso bivalvo marino; orientado al

~ mercado externo ha generado ei interés de grandes empresas

pesqueras como NOVA�024yANDESA de�024int§rveniry comprar el recurso a

los pescadores �024extractores. Por un lado la competencia pennitiré

mejorar el precioIKg., de la concha de navaja y la posibilidad real de

elevar Ios ingresos de los pescadores artesanales, pero al mismo

tiempo; surge el riesgo de sobre explotar el recurso con la presencia de

otras embarcaciones pesqueras de Ancén, Pisco ylo Chimbote que
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buscarén ingresar a trabajar in}402uenciadospor las empresas NOVA y

ANDESA que ya se encuentran coordinando con SANIPES. En cuanto a

los acuerdos bases para establecer |os Iineamientos de un plan de manejo,

comunica a su persona que la DIREPRO tiene acuerdos con los pescadores

�024extractores que forman parte del plan de manejo responsable y sostenible

de la concha de navaja, Estos son los siguientes: La extraccién sera manual,

sin el uso de la motobomba que hace da}401oal medio ambiente. El pescador

que no cumpla sera sancionado y separado de la asociacién y excluido de|

programa de pesca de la navaja. Los directivos garantizan el cumplimiento

de| acuerdo. E1 La explotacién sera por zonas y en forma rotativa. La 1ra

zona es COCOE. La cuota de pesca para la zona de Cocoe es de 953 TM,

después se declara la Veda de extraccién en esta zona y se apertura Ia

segunda zona que deberé estar HABILITADA por SANIPES. Las

embarcaciones tienen que contar con el oerti}401cadosanitario de SANIPES

para ser registrados en la DIREPRO y ser parte del programa de pesca. Las

embarcaciones deben contar con la autorizacién de la DIREPRO para

ingresar al programa de la navaja, debiendo contar con el permiso de pesca.

Las embarcaciones podrén tener como maximo dos (02) buzos, los que

estarén registrados en la DIREPRO. La cuota de extraccién méximo por

embarcacién es de 200 Kg/dia por 02 buzos, con talla minima de 120

mm. Se cumplira con un plan de capacitacién a cargo de la DIREPRO. AI

respecto. |os dias 07 y 08 de Setiembre se ha programado Ia capacitacién en
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el local de| DPA de Huacho, en dos grupos que ya han sido organizados. El

- volumen de la extraccién seré registrado en la DIREPRO. En cuanto a la

produccién �024extraccién de la navaja, se alcanza dos informes

�030siguientes:El primero muestra una produccién �024extraccién de los

meses de mayo, junio y julio sumando un total de 29.21 toneladas,

permitiendo generar un movimiento econémico aprox. SI 631 mil NIS. I

(T.C. S/. 2.70), considerando el precio de 8.0 US en el mercado

internacional. El segundo informe muestra una produccién �024extraccién

de 29.976 toneladas, permitiendo generar un movimiento econémico

aprox. 676,258 (T.C. SI. 2,82)!�030

Esta éctividad esté contribuyendo a un mejor dinamismo econémico en

favor de la provincia y la regién, asimismo; se contribuye a la

generacién de divisas para el pais. En cuanto al fortalecimiento social

se ha logrado annonizar a los pescadores �024extnfactores de la concha de

�024navaja�024,co;I�024Ios�024pescadoresartesanales �024dedicados»-ala pesca de. _

}401ejerrey,ya que; los segundos impedian que se siga extrayendo la

concha de navaja con la motobomba, el mismo que provocaba un�030

impacto negativo en los recutsos hidrobiolégicos, principalmente al

2 pejerrey. Se ha logrado annonizar e integrar a tres asociaciones .de >

extractores de moluscos, unos que pretendian seguir utilizando la
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motobomba en la extraccién y otros que han apostado por un manejo

racional y responsable de la concha de navaja. Las tres asociacionés

han aceptado Ia extraccién sin el uso de la motobomba sin generar

Dninguna confrontacién con la gestién. Se ha logrado el fortalecimiento

de la asociacién matriz de los pescadofes artesanales del Puerto de

Huacho, integrando a las tres asociaciones de extractores. En cuanto al

impacto productivo y preservacién de los recursos, Ia extraccién de la

concha de navaja pennitiré a los pescadores (buzos) concentrarse en

este recurso por lo menos por un periodo de 7 meses. pennitiendo bajar

la presién de pesca en otros recursos que han estado siendo sobre

explotadas porque no habia otra alternativa de trabajo. En este tiempo

los recursos tendrén una recuperacién muy importante.�035

En Europa: Molusco Bivalvo, de concha alargada y en forma de cuchillo,

peyteneciente a la familia Solénidos (Solenidae) de| orden Eulamelibranquios.

Incluye |os géneros Solen y Ensis, con especies como la navaja europea

(Ensis silicua), la navaja rugosa (Solen marginatus) y el muergo (Ensis

ensis).23

"Ibid. p. 3

23 Juan Cervantes httg:lIwww.|ahistoriaconmagasxomlhistoria/histori}402lbiugra}401a-de-navaia-

Lgi Extraido el 17 de agosto de 2013, 20 horas.
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Existe una familia con caracteristicas a}401nesa ésta, la de los Solectirtidos

(solecurtidae), que incluye |os géneros Tagelus y Solecurtus, y que se

caracterizan por poseer conchas rectangulares, de extremos redondeados,

en las que tanto en un extremo como en el otro las valvas se encuentran

entreabiertas.�034 �031

|;as especies de Solen y Ensis son navajas�031caracterizadas por presentar un

> par de valvas muy alargadas, de super}401cieIisa, bastante rectas y cortadas

en su }401nal.El cierre de las valvas se realiza mediante Ia insercién de un solo

diente a cada lado. Los sifones son conos y el pie excavador. Se entierra

profundamente y con rapidez en el sedimento, donde vive en largos tubos, y

tienen una amplia distribucién.�035

La navaja espa}401olaes un molusco Iamelibranquio marino de la �030

familia de los solénidos; \}401ve�024enterrada�024a�024escasa-profundidaden 1a

Z"Ibid.p.1

"Ibid.p.1
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arena quedando visible un unico agujero por el cual sacan |os sifones

para a|imentarse.2�030

Tiene una concha formada por dos valvas alargadas y simétricas que

pueden llegar a medir 15 centimetres de Iargo. La super}401ciede la

concha esta�031recorrida por estrias verticales y horizontales muy }401nas.

Por |os extremos de la concha sobresale, respectivamente, .un grueso

pie dilatable y un par de sifones Iargos que en su terminacién

presentan mérgenes tentaculados.�034

Como todos los bivalvos, se alimenta exclusivamente de| pléncton que

}401|tran.2°

En Espa}401aproducen conservas de �034navaja"Ensis arcuatus navajas

de tama}401ohomogéneo, al agua natural, y en aceite de oliva,

seleccionadas a mano. La navaja tiene un proceso parecido a la

�024almeja.Esté depurado como Ios demés-moluscos bivalvos: Se�024cuece�024

en agua, con caracteristicas higiosanitarias correctas; el molusco se

abre y pasa a ser desconchado a mano, con mucho cuidado de no

romperse. A continuacién se lava de nuevo en agua caliente con

"Espa}401ahttg:([www.QescadD-gallegoxomlmariscoslnava'a.htm| Extraido el 15 de agosto de

2013, 21 horas.

=7Ibid.p.1

==Ibid.p.1
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laurel, cebolla y Iimon, para darle aroma y sabor. Se empaca y acto

seguido se Ie a}401adeel liquido de cobertura, en este caso. es agua

natural, 0 aceite de oliva. Se cierra y esteriliza con los parémetros

caracteristicos y adecuados para este producto. Y ya esté Iista para su

almacenamiento y posterior venta.�035Véase Fig. N° 2

Fig. N° 2

FORMAS DE COMERCIALIZACION DE NAVAJAS Y PRECIOS

... O L.

\ _ vaaaanco

1. : - " *
-32., _>\:{:;_:._
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�031�024 -,.< .
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:'\ \\:\J \* ' 3*�031 \'u»\J.\s �030:3:
\[\\HR\l ,\_.\,..gH,,q),.\\

°.'.::�034.;�030;*"'*�030Q ;*.::';:=,.°�034"'** Q

30 31

Z�031Vengarco httg2[(www.vengarco.com[areoso(ag[groducto[?id=4 Extraido el 24 de

agosto de 2013, 20 horas

3�034lbid.p.1

3�030lbid.p.1
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Capacidad: 125 gr. Precio unitario: 6.4�254

Peso neto: 115 gr. - Uds.. por caja : 25

Peso escurrido: 65gr Precio por caja: 160,00�254 I

39 .



GRAFICA N�0351

DEMANDA MUNDIAL DE NAVAJAS .
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_ Fig. N° 3

CAJAS PARA EXPORTACIéN DE NAVAJAS I
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Fig. N" 4

ETIQUETAS DE BOLSAS CONTENIENDO NAVAJAS
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"Ibid. p.4
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Fig. N° 5

EXPORTACION DE CONCHAS NAVAJA

' . . x E r r�030 ./

-. �030U.3 I .' .-Z".-�030- .,;�030,'7.�030,,7 �030�035C I�031«

35

35 Ibid. pk �024
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COTIZACION

. Las navajas congeladas individualmente serén agrupadas en

bolsas de 2 kg cada una (cada bolsa tiene un promedio de 50 a 55

navajas).

. Dichas bolsas serén colocadas en cajas de 12 kg cada una (6

bolsas por caja). Cada caja contiene 12 kg de navajas congeladas. .

o Cada paleta tiene 60 cajas.

En el contenedor se colocan 4 paletas a cada lado de| espacio

vacio (lo que hace un total de 8 paletas).

- Por Io tanto la carga total de navajas en un contenedor refrigerado

de 20' es 5760 kg.

. El sobreseguro seré de 10%.

- La tasa por guerra y huelgas es de 0.0500%.

. La Tasa Bésica es de 0.36%.

- Tasa prima por Derechos e lmpuestos es de 0,0224%.

. El IGV correspondiente.

Véase |as Figuras N° 3, 4 y 5 de las pégs.. 36, 37 y 38

r
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El precio por bolsa es de 24 'eyros. Por lo tanto el precio total es de 69,120

_ euros. (en déIares):

TABLA N° 1

PRECIOS DE EXPORTACION DE NAVAJAS V

» , ' LR?) ' 7,..v .

«

"
? <«�030¢*.",-�035-:�024.aI�035'9.§o'*m�030V-iwmtv

�030 ":.'_,�030,-"3-�034'" '- " -, -, _

' '.1,'.'..�031-.."..�030!.�030[*_!!'.?'~*.�024'..�034 4;?.�0312t?£?:'?} ' ' .

T'*.*'I*1!'.*,*_=.1.=Is�030rs�030e!1!= . r..°°a-.»s: �031 T " ' ' �024

. i-�030~.-mi-7 ' �030 .

: _".'.*?*~.9~�0301,'-;'i!?�030f'''-�031¥�254�030'�030�030�030�030,- i*".�034W-,1iP-2�030 '

5'

5 �024 �031

7 _|asr.(ran§_) 4335 '

;�030=HmH=i?,-T-.___.. _._,, ,_..«.wm.ou-.*~._..._. ..__._ �030

V as '

36 lbid. p.5 '

�031 45



Partida del Pen�031: '

- Partida Arancelariaz 0307.29.90.00

. Descripcién de la partida: Los demés Moluscos, incluso separados

de sus valvas, vivos, frescos, refrigerados, congelados, secos,

salados 0 en salmuera; invertebrados acuéticos, excepto los

crustéceos y moluscos, vivos, frescos, refrigerados, congelados,

secos, salados 0 en sal.

Pais de Exportacién

Espa}401a

('_Por qué se eligié este producto?

Se eligié este producto bésicamente dado que en Espa}401ael consumo de

este producto es bastante com}402n.Esto se debe a que es muy frecuente

encontrado en sus recetas y comidas. Ademés, porque es un producto

abundante en nuestras costas peruanas. Espa}401ademanda este recurso.

Véase |as Tablas N° 1 y 2 de la Pég. 40 y 42
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TABLA N°2 - -

. �030INFORMACION NUTRICIONAL �030 _

Ensis macha (gr.) 100 .

�024
' �030.EE§rd!a:ii§<�030:ai): _

f'?;�254<>:ém:a=s:-(g'r)%W _. ,___.W L. �024

. ._, , 7.jj;.

�030> %
fAéid6éE§T�035@§:6�030s_Ef}401oii6in§tiI?'5d6§(git)?�031 �031

f<§§i£s;f§L0Il°(?=J�03095__@ , ,,,____, _' �031

?~,z.Ii�030r�030i"c::.(:�030:'r�030)::,__ T j,T �030ffgff. �030A _ '

Publicado por "Trabaio Final de Comercio lnternacional" en 15:21 37 " '

37lbid.p.6 ' I _
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Fig. N�0346

CONCHAS NAVAJA LISTAS PARA TRANSFORMACION

'\ "" .,,_ �031

R  n  �030I , , T _.�0304

' �030 . , I. . -Q�031:"�034s-

_ . v}401n--:3.�0308

Concha Navaja : Per}401l

Nombre Cientifico: Ensis macha (Molina, 1782)

Nombre Com}401nz"concha navaja" Véase Fig. N�0356

Nombre en Inglész In: Giant Patagonian jackknife

- Otros nombres: Huepo, navajuela, navaja de mar, muergo

La concha navaja es un molusco bivalvo marino de gran tama}401o,

sus valvas Ilegan a medir hasta 20 cm de largo. Estas tienen forma

alargada y de bordes paralelos, Ia superficie es Iisa y suavemente

arqueada formado un cilindro aplanado. El borde anterior es

3* Ibid. p.6
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redondeado y el posterior truncado, y estén recubiertas de un

periostraco de color café con tonalidades aman�030||entas.39

Es una especie dioica, sin dimor}401smosexual extemo. Se alimenta

> de plancton que incorpora a su organismo a través de branquias.4°

- Habitat: Ensis macha habita en sustratos blandos donde excava

agujeros hondos, en sedimentos constituidas por arenas de grano

}401noy fango, desde el submareal somero hasta profundidades

cercanas a 20 m, formando agregaciones con limites acotados

denominados "bancos". Se distribuye en la costa americana de|

Océano Paci}401codesde Caldera hasta Maga||anes_ alcanzando por

la costa atléntica hasta el Golfo de San Matias en la Republica

Argentina.�034

a V Pesqueria: La creciente demanda de este recurso con }401nesde

exponacién a partir de| a}401o2000.detennin6 el-desarrollo de una

actividad extractiva cada vez mas intensa, inicialmente en la Bahia

lndependencia, Pisco, en el banco natural de Morro Quemado,

extendiéndose posteriormente a otras areas de la misma bahia y

otras zonas de la costa como San Juan de Marcona y Huacho,

3�030-�030Ibid.p.S

�030°Ibid.p.5

�030�034|bid.p.5
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alcanzando volamenes de desembarque superiores a 2500 t

anuales a partir del 2004.

. Precio Intemacional: 24 euros aprox.�034

2.2. Marco teérico.

�034Elproceso de enlatado aséptico necesita técnicas y equipos

especiales. Las operaciones bésicas referidas a un procedimiento de

enlatado convencional son las siguientes:

> Preparacién del alimento.

> Enlatado propiamente dicho.

> Evacuacién.

> Sutura de Iaslatas.

> Tratamiento térmico.

> Enfn'ado.�0303

"La primera operacién en el faenado del pescado para el enlatado es

su Iimpieza; se separan la cabeza, las visoeras y las escamas y se

elimina por |avado la sangre, limo, etc.

�030�031Ibid. p. 5

" A.C. Hersom y E.D. Hulland. Conservas Alimenticias. Espa}401a.Editorial Acribia. 1974. Cap.S. p. 1
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...el pescado asi descamado y Iimpio se coloca después en latas 0

botes. ...después de Ileno el envase, puede a}401adirsesalsa,

salmuera, aceite, o sal seca" (�034)

"La operacién siguiente es la extraccién de| aire con objeto de producir un

vacio en la Iata después de cerrada. El vacib es necesario por las siguientes

razones: .

1. Para mantener ambas caras de la lata colapsadas en

diferentes condiciones de temperatura y altitud. Los fondos

abombados son sospechosos.

2. Para minimizar las tensiones en las suturas de las latas

durante el procesado.

3. Para reducir |as reacciones quimicas dentro de| recipiente

durante el almacenamiento. La presencia de oxigeno

acelera Ia corrosién. .

4. Para inhibir el crecimiento de los posibles esporos

bacterianos que resistieron el tratamiento térmico y que

precisan el oxigeno para su desarrollo" (�0345)

�034John D. Syme. EL PESCADO Y SU INSPECCION. Zaragoza Espa}401a.Editorial ACRIBIA. traducido del Ing1és por el

Dr. Benito Moreno Garcia. 1968. p. 224.
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�034Despuésde eliminado el aire y cerradas |as Iatas, éstas se Iavan

generalmente con agua caliente con 0 sin jabén para remover Ios restos

adheridos. Quedan entonces listas para la esterilizacién" (*5)

�034Enlas calderas de vapor |as latas rellenadas y cerradas reciben el

tratamiento térmico adecuado, seg}402nel tipo de conserva, mediante vapor

calentado a presién. La temperatura de procesado de las especies més

corrientes de pescado suele ser de 110 a 120° C, mientras que los

crustéceos y los moluscos se someten a temperaturas més bajas para evitar

su decoloracién y alteracién }401sica.El calor lleva a cabo Ia destruccién de las

bacterias presentes, aunque pueden quedar esporos resistentes al

tratamiento térmico. En todo caso, el producto resultante puede conservarse

inalterado durante tiempo inde}401nido"("7)

�030Terminadoel tratamiento térmico, |as Iatas se enfrian con rapidez y pueden

ser Iavadas de nuevo con un detergente. Es fundamental el enfriamiento

�0305Ibid. p. 224.

�034°Ibid. p. 225

"mid. p. 225
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répido, una vez }401nalizadoel tiempo de tratamiento, para frenar la accién del

calor que perjudicaria el valor

nutritivo de| producto. El enfriamiento tiene Iugar, en muchos casos, en la

propia caldefa por admisién de agua fria y de aire a presién... Enfriadas |as

Iatas, se procede al etiquetado y después son almacenadas. Para comprobar

la e}401caciade| tratamiento térmico se incuban algunas Iatas�035(�0305)

"EL CIERRE Y SU CRITICIDAD EN LA ELABORACION DE CONSERVAS

DE PESCADO Maria José Benito Ramos Directora de Calidad e I+D

Consorcio Espa}402olConservero S. A. Para que una conserva de pescado

sea considerada apta para su distribucién y puesta en el mercado a

disposicién de| consumidor, es requisito imprescindible que previamente

haya superado una serie de Controles Técnicos y de Calidad efectuados por

el fabricante. A lo largo del proceso de elaboracién han de controlarse,

entre otros, los siguientes aspectos: Proteccién adecuada de las Iatas

vacias durant_e su almacenamiento. lnspeccién de las Iatas vacias (integn'dad'

de los envases, control de Iimpieza, veri}401caciénde ausencia de defectos,

anélisis de aptitud de| cierre, tests de barnices).Cuidadosa manipulacién de

las Iatas. Mantenimiento exhaustive de los equipos y méquinas empleados

en el�030cierre: es de vital importancia que las méquinas cerradoras se

�030�030Ibid. p.226

53



encuentren en perfecta estado de ajuste, ya que peque}401asimperfecciones

respecto a las dimensiones o fonna de| cierre pueden dar Iugar a la pérdida

de henneticidad. Control de aspectos técnicos del envase Ileno cerrado:

inspeccién visual para veri}401carla ausencia de defectos externos (picos,

rugosidades, bordes cottantes...), anélisis micrométrico de los parémetros de

cierre (solapamiento, compacidad, longitud de los ganchos...), pruebas de

henneticidad, controles de desmontaje de envases. Secado ra'pido de los

envases.�034

Uno de los controles a realizar, de suma importancia, es la inspeccién

del cierre efectuado durante el proceso de fabricacién. En la elaboracién

de conservas de pescado, se consideran principios esenciales la

consecucién de la esterilidad comercial de| producto mediante la aplicacién

de calor, y que el producto quede su}401cientementeprotegido éontra una

posible contaminacién posterior. Para que el proceso de esterilizacién sea

�030efectivo,es fundamental contar conrun buen cierre.5°

Para satisfacer estos objetivos, �030Ialata juega un papel decisivo: los cierres

han de poseer unas caracteristicas tales que les permitan soportar, en

condiciones normales, los procesos de esterilizacién, manipulacién,

transporte y almacenamiento de forma _que se evite la contaminacién

" Benito Ramos Maria José httg:[[www.ggn§grv§senlata�030com[oginionp.1

Salmdt p.1
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bacteriolégica, corrosién y alteracién de| producto contenido.�034

Por tanto, el recipiente destinado a contener el producto debe cumplir una

serie de requisitos técnicos, llenarse adecuadamente y cerrarse

herméticamente, con objeto de que el envase sea impermeable al aire y al

agua. De esta manera, el producto queda protegido contra cualquier posible

contaminacién. Su interior debe ser resistente a las reacciones quimicas

indeseables, y su exterior resistente a la corrosién en las condiciones de

almacenamiento.�035

Las enzimas y microorganismos que producen Ia alteracién de| pescado se

destruyen con relativa facilidad. o quedan inactivadas, mediante el calor. Por

tanto, |os productos de pescado que se envasan y se cierran herméticamente

en Iatas que los protegen contra cualquier recontaminacién y, que después,

se someten a un tratamiento térmico oportuno, permanecerén estab|es'.53

La busqueda de la hermeticidad como garantia de seguridad en una

conserva, explica por qué Ia operacién de oerrar Iatas es clave en la _

elaboracién de una conserva de pescado, y por tanto es fundamental realizar

5' lbid.p.1

5* lbid.p.1

53 lbid.p.2
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una serie de controles que garanticen su idoneidad, asi como otra serie de

actividades complementarias que tienen como }401nalidadla obtencién de un

producto }401nalseguro. 5�030

A lo Iargo del proceso de elaboracién han de controlarse, entre otros,

Ios siguientes aspectos: Proteccién adecuada de las Iatas vacias durante

su almacenamiento, inspeccién de las Iatas vacias (integridad de los

envases, control de Iimpieza, veri}401caciénde ausencia de defectos, anélisis

de aptitud de| cierre, tests de bamices), cuidadosa manipulacién de las Iatas,

mantenimiento exhaustivo de los equipos y méquinas empleados en el

cierre:55 Es de vital importancia que las méquinas cerradoras se encuentren

en perfecto estado de ajuste, ya que peque}401asimperfecciones respecto a las

dimensiones o forma del cierre pueden dar Iugar a la pérdida de

hermeticidad. control de aspectos técnicos del envase Ileno cerrado:

inspeccién visual para veri}401carla ausencia de defectos externos (picos,

rugosidades, bordes cortantes...), anélisis micrométrico de los parémetros de

cierre (solapamiento, compacidad, longitud de los ganchos...), pruebas de

henneticidad, controles de desmontaje de envases, secado répido de los

envases, test de esterilidad en producto }401nal:resultados positivos en el

5�030Ibid. p.2

55 Ibid. p.3
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anélisis bacteriolégico de| producto terminado, pueden ser indicativos (entre

otras cosas) de la pérdida de hermeticidad en el interior de| envase.�034

Fig. N° 7

TALLER SOBRE CONSERVAS

,..»»/'.""�035.Z"_�030'9.�034r�030.*-W" �030�030"

V�031; .,_�030:.7_4...-.. .

�034$2-Z-.ij.7' �030. "if - I �030 .5;�030£1_ _.Q_,,._ I

9911*�034v:;=.-;g.§§«;__;-_.«'...�031 .. -" '- �034""

T�0245B~%*:*rE&"�024° -
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5* Ibid. p. 3
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�034Acciones:Las acciones que se han desarrollado dentro del Taller se han -

llevado a cabo por SODERCAN (Sociedad para el Desarrollo Regional

de Cantabria) habiendo sido destinadas hacia el subsector de las

Conservas y de. los transformados de Pesca, se ha desarrollado un plan

estratégico para el sector dentro del que se hacia referencia a la necesidad

de la modernizacién tecnolégica, en esta Iinea se comenzé a de}401nirIa

realizacién de| Primer Taller Nacional de Nuevas Tecnologias Aplicadas al

Sector de conservas de Pescado y Transformados de Productos del Mar

que tuvo Iugar en el Palacio de Congresos de Santander los dias 14 y 15 de

Diciembre de 2 006 promovido por el Gobierno de Cantabria y organizado

por la Fundacién para el Desarrollo Infotecnolégico de Empresas y

_ Sociedad (Fundetec) y la (SODERCAN).53 Véase Fig. N° 7 Pég. 52.

Con objeto de foméntar Ia plena utilizacién de las nuevas tecnologias y

favorecer su incremento de competitividad y productividad, el Taller se

planteé como�030Ia�024necesidadde posibilitar un punto»de encuentro�024entre|os

diferentes agentes que promueven e incentivan la inclusién del sector de

57

ht!Q:ljwww.glangvanza.es(1.jngasEstraIegEs[Areas%Aguacinn(E�030eCagacixacion(CaQaci§acion+PVME(§glucio

ne;&ctoriaIes[Mg§gsSec|ori§lg§TlC.htm?gg§gana=1 p. 1

5'Ibid.P.1
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conservas de pescado y transformados de productos del mar en las nuevas

tecnologias: Administracién Central, Administraciones Autonémicas,

Asociaciones Empresariales sectoriales y Empresas desarrolladoras T|C.59

Este primer Taller Nacional de Tecnologias Aplicadas al Sector de

Conservas de Pescado y Transfonnados de Productos del Mar abordé

las iniciativas para fomentar la utilizacién plena de las nuevas tecnologias

entre el sector pymes, micropymes y trabajadores auténomos liderados por

la Administracién Central en colaboracién con el Gobierno de Cantabria a

través de Fundetec y Sodercan, contando con la colaboracién y la

percepcién de las Asociaciones Sectoriales (ANFACO y CON-SESA),

posibilitando un punto de encuentro para conocer y divulgar mejores usos y

précticas del uso TIC entre el sector de conservas de pescado y productos

transformados de| mar.5°

Se de}401nieroncomo objetivos del Taller los siguientes:

Obietivos generales:

-I-Colaboracién: Posibilitar un punto de encuentro entre los distintos

agentes de| sector, Administracién P}401blicay Sector Tecnolégico.

5�031Ibid. p.1

5° lbid. p.1
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-I-Divulgaciénz Extender y divulgar |as ventajas de| uso de las Nuevas

Tecnologias entre las PYMES, Micro-Pymes y trabajadores auténomos para

mejorar la competitividad. la productividad y la rentabilidad en su negocio.

4-Difusién: Dar a conocer proyectos que ya se estén desarrollando y que

puedan ayudar a satisfacer |as necesidades reales en tecnologia de|

sector.�034

Obietivos esgeci}401cosz

-I-ldenti}401caciénde las Iineas estratégicas del sector de conservas de

pescado y marisco para su inclusién en las Nuevas Tecnologias.

-1-Promocién en prensa a nive| nacional y divulgacién de la realidad de|

sec1or ante Ia Tecnologia.

-I-'lniciar'la'promoci6n de proyectos fundamentados en necesidades

reales de tecnologia en colaboracién con las Administraciones P}402blicas}401z

5�031Ibid. p.2

52 Ibid. p.2
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Dentro de la realizacién del 1er. Taller Nacional de Tecnologias .

Aplicadas al Sector de Conservas de Pescado y Transformados de V

Producios del Mar se desarrollaron las siguientes acciones:

- Deteccién de empresas, microempresas y trabajadores auténomos

con uso intensivo de tecnologia dentro del sector.

- Promocién y divulgacién cle una encuesta sectorial.

- ldentificar casos de éxito reales.

- Informe de conclusiones }401nales.

- Difusién en prensa de nivel nacional.�034

Durante |as jornadas que ha durado el Taller, se ha constatado una vez ma's

Ia importancia de las TIC como factor competitive, que ayude en la

diferenciacién estratégica, ayude a crear imagen de marca, y en la mejora

de la rentabilidad. Todo ello es especialmente importante en el caso de las

peque}401ase}4011presas,Ia mayoria de las�031existentes en el sector conservero

vdonde predominan |as �034ar1esanaIes".El uso de un Ienguaje menos técnico y I

la adecuacién de las soluciones tecnolégicas al tama}401oy las necesidades

reales de las empresas, son dos de las conclusiones obtenidas en el

Taller�035(54)

5�030Ibid. p. 3
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1._ �034Elliquido 6 contenido en la Iata de conservas._ El liquido de

cobertura que viene el Ia Iata es un excelente aporte de nutrientes. En él

estén contenidos importantes y muy ricos lipidos que no deberiamos

desechar. El contenido de lipidos o materia grasa de las conservas de

pescado es variable, ya que en ello in}402uyenno solo los contenidos de forma

natural en las diferentes especies envasadas, sino también el aceite y otros

que se a}401adeen el momento de fabricacién.°5

2._ Las conservas de Pescado y Omega 3._ Los pescados contienen los

écidos grasos omega-3 que evitan Ia formacién de trombos y tiene un

potente efecto vasodilatador que protege los Vasos sanguineos de la

arteriosclerosis y sus consecuencias. Estos nos ayudan a disminuir |os

niveles plasméticos de colesterol y triglicéridos disminuyendo el incremento

plaquetario, previniendo que se fon'nen coégulos y trombos. Nos protege y

fortalece el sistema inmune. Los écidos grasos omega -3 se encuentran de

forma natural en los pescados grasos (caballa, sardina, bonito, otros).55

3._ Bene}401ciosdel consumo de écidos grasos omega-3:

* Dismlnuye la preslén arterial.

55 hng:[[www.conservas-IachimbalanaLomlnutricionrecetas.mm p.1 �030

5�030Ibid. p.1
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* Disminuyen |os niveles de colesterol y triglicéridos en sangre.

* Evitan el aumento de plaquetas que obstruyen Ios vasos sanguineos.

* Protegen contra la artritis.

* Previene la arteriosclerosis.

" Tienen un efecto vasodilatador y antiinflamatorio.

�034Muy importantes en el desarrollo de| cerebro, vista y el tejido nervioso.

61

4._ Vitaminas._

Las Conservas de pescado contienen vitaminas B2 y B3 también se

encuentran |as vitaminas A y D, todas ellas se encuentran en los pescados

grasos, tales como sardina, caballa, etc. El pescado fresco es muy nutritivo,

pero la conserva de pescado también. El proceso industrial no altera Ia

composicién nutricional de| alimento, por lo que mantiene todas sus

vitaminas y minera|es intactos. AI no dar1e la luz al contenido de la Iata Ios

nutrientes fotosensibles (vitaminas A, K y écido félico) no se pierden con el

paso de| tiempo.�034

67 Ibid. p.1

�030'Ibid. p.2
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5._ Fésforo y Calcio._

La importancia en el contenido de los elementos minerales y sus sales. Se

encuentran en las conservas de sardinas, caballa y otros, en el contenido de

fésforo y calcio que puede situarse entre 300 y 400 mg. per 100 9. para el

fésforo y entre 200 y 350 mg. por 100 g. para el calcio, por sus valores

nutricionales todo esto hace muy aceptable a nuestro organismo" (59)

�034laconservacién de los alimentos ha sido una de las obsesiones constantes

en la Historia del hombre. Las duras épocas obligaban a las

familias a mantener ciertas reservas alimenticias, una necesidad que

requeria primero encontrar un modo de que los productos perecederos

resistiesen durante periodos més prolongados de tiempo" ( 7°)

"A| principio |as conservas eran en vidrio: posteriormente el inglés Meter

Durand recurrié a la hojalata para fabricar nuevos envases de conserva. Este

material permitia que el pescado durase més tiempo, que la conserva fuese

més resistente (no se rompe como el vidrio) y que mantuviese todas sus

vitaminas ya que la luz no deteriora el producto�0307�030

5�031lbid.p.3

7° h§g:((www.aIimentacion-sana.com.ar[informacionggnovedadeslconservas.htm p.1.

7�030Ibid. p.1
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�034Elsiguiente resumen cronolégico muestra algunas fechas importantes

en el desarrollo y el proceso de enlatado: »

. o 1809: Napoleon Bonaparte otorga un premio de 12 000 francos a

Nicolas �024Appert, por el invento de la Iata y el proceso de

preservacién de alimentos.

o 1810: En lnglaterra es concedida a Meter Durand una patente de

fabricacién de Iatas.

�030 V - 1812: Son comercializadas las primeras Iatas con base en la

patente de Meter Durand. V

o 1819 - 1820: William Underwood, en los Estados Unidos, produce

Ias "primeras Iatas de léminas de }401erroesta}401adas,iniciéndose asi

el enlatado comercial. Gran parte de esta produccion era

consumida en las naves veleras durante sus largos viajes. K

o 1824: El almirante Perry Ilevé al Polo Norte un Iote de Iatas de

1 alimentos, las cuales fueron encontradas 14 a}401osdespués en

I perfecto estado de conservacién.

o 1853: Gail Borden introdujo en los Estados Unidos la Iata para

leohe condensada, bajando I signi}401cativamenteel indice de

' mortalidad infantil y haciendo que el consumidor norteamericano
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pasase a considerar a la Iata como un envase seguro e higiénica

para la preservacién de alimentos.

o 1856: Fue creado el convertidor �034Bessemer�035,con el cual fue

posible producir Iatas mecénicamente, con material esta}401ado,

con acero-base de bajo contenido do carbono.

- 1861-1865: En los Estados Unidos, la guerra civil promueve la

expansion de la industria de alimentos enlatados.

o 1870: Pasteur explica cienti}401camenteque el'calor destruve los

microorganismos en el producto enlatado y evita el desarrollo de

otros microorganismos.

o 1874: En los Estados Unidos entran en uso las primeras

autoclaves a vapor para procesamientode Iatas a temperaturas

mayores a 1000 C. V V

o 1890: Se pone -en operacién la primera Iinea automética tie

- fabricacién de Iatas, con capacidad de 6 000 Iata por hora.

o 1895 �0241900: La ciencia de la bacteriologia es aplicada por�030

primera vez en la industria de alimentos. Los investigadores

Prescott, Underwood, Russel Y Mac Phail so distinguieron por

sus investigaclones cienti}401cas,transformando una industria
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basada en experiencias individuales en una industria cienti}401ca

éontrolada. ~~

- 1900: Las primeras Iatas barnizadas intemamente son usadas

para la preservacién de frutas. *

1 A o 1900 �0241910: Creacién de la Iata de tres piezas y desarrollo de

las primeras Iatas sanitarias, precursoras de las actuales, asi

denominadas porque recibian una soldadura solamente por el

lado externo de la costura lateral y sus tapas fondos pasaron a

tener doble cierre y no mass soldaduras. I

o 1918 �0241920: Las Iatas sanitarias barnizadas entran en uso

general. Se diversi}401casu uso para: cosméticos, productos

farmacéuticos, cigarros,Vtintas y aceites. Se introduce Ia Iitografia

directa sobre la hojalata.

- 1920: Se generaliza el'uso de la Iata barnizada internamente con

barnices éleo-resinosos para el envasado de productos

alimenticios de baja acidez (pH. < 4,5)

o 1923 �0241928: Se desarrollan los célculos mateméticos de los

procesos térmicos del enlatado de alimentos.

- 1929: Introduccién de la Iaminacién en frio en las Industrias

sider}402rgicas,mejorando la calidad del revestimiento de esta}401oen

la hojalata, aun fabricado por inmersién. Descubrimiento de Ia
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importancia de la composicién quimica del acero de la hojalata en

' el desempe}401ode la Iata.

- 1929 �0241939: Se desarrollaron diferentes tipos de acero para

7 hojalata, con composicién quimica bien de}401nida(baja cantidad

de nietaloides, medio tenor de impurezas, refosforizado, etc.) '

para ser utilizados de acuerdo con las caracteristicas vdel

alimento que debe ser envasado. Entre otros avances en este

periodo tenemos:

1. Desarrollo de las primeras Iéminas no revestidas.

2. Creacién de diferentes clases de revestimiento de esta}401oe

inclusive diferenciales con esporas de las capas de

revestimiento bien controladas.

3. Especificacién de la serie de espesores para la produccién

de la hojalata,vque varia do 0,15 a 0.38 mm.

4. Produccién de léminas metélicas en 9 rangos de templado

permitiendo compensaciones de espesor y dureza en la

fabricacién de la Iata.

o 1939 �0241945: Desarrollo del proceso de esta}401oelectrolitico, que

tuvo como }401nalidadahorrar esta}401o.Fue [implantado por

necesidad econémica a partir de 1942, como resultante de �030la

época de guerra. �031
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. o 1946 �0241961: Durante este periodo hubo un excepcional

desarrollo y diversi}401caciéndel mercado, con el consecuente

. perfeccionamiento de los equiposyde produccién, tanto de

hojalata como de las Iatas, cuyas Iineas de produccién llegaban a

1 600 Iatas por minuto. En este periodo, Ia industria quimica V

desarrollé nuevas resinas acrilicas, vinilicas, epéxicas, fenélicas

y otras combinaciones, que permitieron revestimientos

especi}401cospara todo tipb de producto y la reduccién del

revestimiento de esta}401ode la hojalata. Se generalizé Ia utilizacién

de la Iata para cervezas y bebidas carbonatadas, representando

una nueva demanda para la industria sider}402rgica,que desarrolle�031:

Ia lémina doblemente reducida. La expansién del mercado de _

envases metalicos estimula a las industrias a desarrollar envases

competitivos frente a la Iata.

o 1962: El primer material en penetrar en esta érea de creciente 7

dominio fue el aluminio, que inicialmente trajo una gran

satisfaccién a los consumidores:

la tapa de fécil abertura (�034ea}401yopen"), adoptada por todos los

fabricantes de Iatas, principalmente en Iatas para bebidas '

carbonatadas. _
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o 1963: lntroduccién del proceso de fabricacién de Iatas de dos

piezas por estampado y astiramiento; y, por estampado y re

estampado.

- 1964: Las industrias de aluminio reducen el precio de la lamina de

aluminio para Iatas. Este hecho, combinado con el proceso de

estampado, pennitié la entrada de}401nitivadel aluminio como

competidor de la hojalata en las bebidas carbonatadas.

o 1965 �0241970: lntroduccién en los Estados Unidos de la lamina

_ I TFS (�034tinfree-steel�035),lémina sin revestimiento de esta}401oque

tiene la super}401cietratada con 6xido' de cromo. El Japén introduce

la lamina cromada, con revestimiento de cromo metélico y la

lamina CANSUPER semejante a la lémina TFS norteamericana.

. 0 En este periodo surge la Iata MYRASEAM de TFS, paraperveza; �031

en este envase la costura lateral es soldada con una resina termo

pléstica. .

I o Se desarrollarnn los procesos de soldadura eléctrica para la

1 costura lateral de las Iatas. El proceso CONOWELD, por la

Continental Can Go. En los Estados Unidos y la WIMA y

SUPERWIMA, por la Soudronic AG en Suiza. �030

_ o 1970 �0241985: La crisis energética desencadenada en el inlcio de

los a}401os70 fue Ia principal determinante para el desarrollo de
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diferentes tendencias tecnolégicas de. las Iatas y que llegan hasta

nuestros dias�035" .

�034Cuandoel pescado llega a la fébrica, lo primero que hay que hacer, antes

de nada, es Iimpiarlo y vaciarlo de sus visceras. A continuacién se somete a

un proceso de pre cocinado en el que se llevan a cabo procedimientos de

cambio ténnico, ya sean a través de vapor o aire caliente, en Iata 0 en

parrilla. Gracias a este sistema, el pescado pierde agua y reduce sus

di?nensiones: un cambio que, por ejemplo, en las sardinas es bastante

evidente, ya que suelen perder hasta 30 % de su peso" 73

�034Posteriormentese a}401ade,ya con el pescado en la Iata. el aceite (de oliva,

girasol u otros) o la; salsas (escabeche, salsa americana, tomate, en su tinta,

picante, salsa de vieira). Le sigue un proceso de esterilizacién, que deja

estable el pescado; y el almacenamiento, en el que el producto madura

comp|etamente"7�034

�034Elprincipal objetivo del enlatado consiste en preparar un producto

- 7�031Eli Espinoza Atencia y José de Assis Fonseca Faria. ENVASES METALICOS PARA ALIMENTO �024

Materiales, fabricacién, corrosion y sulfuracién - Universidad Nacional Jorge Basadre Grohmann,

Tacna (Pero), 1999, pp. 1 -3

73 Ibid. P.2

"lbid. 9.2 �031
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capaz de ser almacenado durante tiempo considerable y que al }401naldel

mismo pueda comerse sin riesgo�03575

�034AIobjeto de obtener un producto de conservabilidad satisfactoria hay que

lograr las condiciones siguientes:

(1) El contenido de| bote tiene que ser estéril, es decir, hallarse exento de

bacterias y enzimas activos;

(2) La super}401cieinterior de| bote tiene que ser resistente al ataque por

cualquier parte del contenido, y la super}401cieexterior tiene que ser

resistente a la corrosién bajo oondiciones de almacenamiento

razonables;

(3) La tapa de| bote tiene que unirse herméticamente al cuerpo del bote

para evitar la entrada del aire y del agua y de los contaminantes que

puedan vehicular"75

"Las materias primas animales y vegetales utilizadas en la fabricacién de

conservas, asi como |os aditivos, en particular Ios condimentos naturales,

75G.H.0. Burgués c.L. Cutting y J.A. Lovera EL PESCADO v us INDUSTRIAS DERIVADAS DE

LA PESCA�030Zaragoza (Espa}401a).Editorial Acribia, S.A. Traducido de| lngiés por Venancio Lépez Lorenzo,

1978. p. 200.

" Ibid. P- 202
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contienen gérmenes en mayor o menor cantidad, que pueden eliminarse

con los correspondientes procesos de conservacién�03577

�034Paralograr una conservacién adecuada, es necesario conocer |as

propiedades de los microorganismos y la in}402uenciade condiciones

diversas, es decir, la accién de factores endégenos y exégenos. Entre |os

factores endégenos, resultan especialmente interesantes Ia resistencia al

calor, Ia fase de reposo de los génnenes, la activacién por el calor; entre

los parémetros exégenos. son importantes la accibn de| calor, el va|or aw,

el contenido de acidez y la in}402uenciade los componentes de los

alimentos, los conservantes y los aditivos"7°

�034La}401nalidadtecnolégica de pasteurizar y esterilizar es la de matar los

microorganismos, y en la esterilizacién también précticamente todas las

formas microbianas permanentes, asi como inactivar los enzimas y

alcanzar un aceptable grado de calentamiento de los componentes de| I

pescado�03579

"El régimen temperatura- tiempo que debe ponerse én préctica en la

"Heinz Sielaf y H. Schleusener. TECNOLOGIA DEUX FABRICACION DE CONSERVAS �024Cinética de la

destruccién de microorganismos, inactivacién de enzimas y alteracién por efecto de| calor�024Zaragoza,

Espa}401a.Editorial Acibia S. A. Traducido por Jaime Escobar, 2000, p.25.

"Ibid.P.2s

'�031''�030Ibid.9. 210
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pasteurizacién y esterilizacién de los productos del pescado sigue la

1 misma pauta de todas las demés conservas de este tipo: estableciendo

un tiempo de ascenso hasta alcanzar Ia temperatura éptima de

. esterilizacién, manteniendo durante el plazo preciso dicha temperatura, y.

cumpliendo por ultimo el plazo de enfriamiento. Las temperaturas de

esterilizacién, més bajas que las utilizadas en las conservas de came,

tienen en cuenta la delicada textura de los m}402sculosde| pescado ante el

calor, a pesar de los tratamientos previos aplicados como reforzadores de

dicha textura�035°°

�034Enla b}401squedade medios para mejorar la calidad de| pescado enlatado

mediante la manipulacién adecuada de las condiciones de| proceso, el

tecnélogo nunca debe comprometer Ia inocuidad de| producto. Existen tres

méximas bésicas de la seguridad del producto enlatado:

o lntegridad del sellado de| envase: el vacio de la Iata tiende a succionar

�030 }402uidos(y los microorganismos que contienen) a través del sellado

defectuoso reconlaminando el contenido estéril. �031

o Proceso térmico de Ietalidad adecuada: se conoce con exactitud a I '

determinadas temperaturas elevadas, los tiempos de exposicién

requeridos para eliminar de forma efectiva |os patégenos més

peligrosos y termorresistentes, en particular Clostridium botulinum.

3° Ibid. v. 210
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Los procesos térmicos se calibran de acuerdo al tiempo equivalente a

121,1° C. en el centro de| producto, incluso aunque el proceso no se

realice a una temperatura tan alta como ésta. Este tiempo de �034Ietalidad

de| producto térmico" se conoce con el nombre de va|or Fo.

- Higiene escrupulosa posterior al proceso: mientras que la Iata esté

todavia caliente y h}402meda,tras el proceso de esterilizacién, es mucho

més vulnerable a las fugas hacia al interior a través de| cierre. Por

todo �030ello,el agua de enfriamiento debe ser clorada de forma

controlada, al igual que todas las super}401ciesque entran en contado

con la Iata; ademés, |as Iatas h}402medasnunca deben manipu|arse"�030�035

�034Termorresistenciade microorganismos. Se cree que la destruccién de

microorganismos se debe a la coagulacién de sus proteinas, en especial

de aquéllas que forman parte de los sistemas enziméticos metabélicos,

aunque existe una gran variabilidad en la termorresistencia. En realidad,

la resistencia térmica de un tipo de microorganismo dado puede variar

ampliamente de acuerdo con el ambiente en el que se encuentre. Es bien

conocido el efecto del pH en la viabilidad de los microorganismos,

ademés Perigo y Roberts (1968) han puesto en evidencia la importancia

de la sal y los nitritos en la tennorresistencia de Clostridium botulinum

.También tiene efectos concretos la actividad del agua (aw) y la presencia

" George M. Hall TECNOLOGIA DEL PROCE:§O DEL PESCADO. Zaragoza (Espa}401a).Editorial Acribiaa,

S.A. Traducido por Dra. Reyes Pla Soler y Lic. Angeles Videla Ces, 2001, p. 127
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de écidos orgénicos y antibiéticos, como la nisina, que es especialmente

activa frente a Clostridia spp. (Boone, 1966). Sin embargo. hasta que

estos efectos no se hayan validado de forma concluyente no se puede

considerar reducir la severidad de los procesos de esterilizacién por

caIor'°2

En estudios de terrnorresistencia bacteriana, ha sido necesario de}401nirla

muerte de un microorganismo como «la incapacidad para reproducirse en

sus condiciones ambientales éptimas». Las células vegetativas de las

bacterias. levaduras y mohos se destruyen casi instanténeamente al ser

expuestas a 100° C. Sin embargo, |as esporas bacterianas son més

termorresistentes que las células vegetativas y algunas resisten tiempos

prolongados de ebu|lici6n"�034

�034Transferenciade calor en el pescado enlatado. En el pescado la

transferencia de calor es principalmente por conduccién y, por tanto, se

tarda un tiempo largo hasta que el centro térmico o temperatura de|

«punto frio» de una masa sélida se eleve desde 20 a 120° C. en una Iata

de 145.5 mm. de diémetro y 168 mm. de altura Para evitar que el

pescado situado en las partes més externas de la Iata sufra una

'1 Ibid. p. 128

*3 Ibid.p.129

�030 76



sobrecoccién. y para acelerar Ia transferencia de calor al punto frio, se

a}401adea la Iata aceite, salsa o sa|muera"°�030

�034Lamayoria de los trozos de pescado, al ser sélidos suspendidos o

inmersos en liquido. presentan mecanismos de transferencia de calor a

través de su contenido tanto por conduccién como por conveccién, Y Ié

ubicacién de| punto frio no es simplemente el centro geométrico de|

envase sino el centro geométrico de la pieza més gmesa de pescado en

el bote independientemente de su Iocalizacién, dado que la transferencia

de calor por conduccién es bastante més Ienta que por convecci6n�035"5

"El pardeamiento de| pescado enlatado se asocia normalmente con el

az}402carreductor de 5 carbonos ribosa. Este se libera de fonna creciente

en el pescado en deterioro por la accién de la ribosa hidrolasa sobre el

écido ribonucleico. Sin embargo como la ribosa es soluble, Ia coccién

previa de| pescado y decantacién de| liquido producido puede ayudar a

evitar el problema. También se ha sugerido que Lactobacillus

pentoaceticus eliminaria toda la ribosa en 2 dias a 0°C. Otro fenémeno de

pardeamiento que ocurre en el pescado en escabeche cuando se envasa

junto con cebolla puede deberse a los aminoécidos que reaccionan con el

écido 2,5 dicetoglucénico Iiberado por la accién bacteriana en la cebolla.

3�030Ibid. Pég.132

*5 Ibid. Pég.132
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Esta es otra reaccién de pardeamiento no enzimética entre grupos

carbonilo y amino""5

�034Enel marisco enlatado se producen cambios incleseables de color

por iones metélicos; como por ejemplo; la coloracién azulada que

aparece en la came de cangrejo se debe al hierro, mientras que la

coloracién negruzca que aparece en la gamba esté relacionada con el

contenido de cobre. Las anguilas, orejas de mar y el bonito del Norte

pueden sufr1'r ocasionalmente decoloracién en el proceso debido al

_ elevado contenido de hierro de la materia prima. Este tipo de

decoloracién se favorece durante la conservacién en congelacién antes

de| enlatado, a causa de la liberacién de azufre en los tejidos. El hierro y

el azufre Iibre reaccionan entre ellos durante el procesado térmico,

produciéndose un precipitado negro de sulfuro de hierro en los laterales

del envase, en el mismo pescado y especialmente en el liquido de

gobiemo�035°7

�034Loscristales de estruvila que se encuentran de forma ocasional en la

came en conserva de crustéceos, salmén, at}402ny escémbridos pueden

confundirse con cristales auténticos. Sin embargo son cristales de fosfalo

aménico magnésico célcico. Pero como el hecho de encontrar estos

cristales en el producto es més molesto para _el consumidor que, quiza's,

�034George M. Hall TECNOLOGIA DEL PROCESO DEL PESCADO. Zaragoza (Espa}401a).Editorial Acribia S.A.

Traducido por Dra. Reyes Pla Solery Lic. Angeles Videla Ces. 2001. P. 139

97 Ibid. P. 139
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cualquier otro tipo de cuerpo extra}401ocontaminante, deberian adoptarse

todas las medidas necesarias para asegurar que no se produzcan. Las

medidas preventivas més utilizadas para evitar Ia precipitacién de .

cristales de estruvita son Ia adicién de hexametafosfato sédico o écido

citrico, que secuestran el calcio Iibre y los iones de magnesio, o

disminuyendo el pH."5°

SELECCION DEL PROCESO TERMICO DENTRO DEL AMBITO DEL

ENLATADO, LOS ALIMENTOS SE PUEDEN AGRUPAR EN TRES

CLASES SEGUN EL pH: �030

Acidez elevada (pH inferior A 4,5). Los escabeches de pescado que

contienen a'cido acético, citrico o Iéctico no permiten el crecimiento de

microorganismos esporulados patégenos para el hombre. Los

microorganismos capaces de crecer en tales condiciones de acidez se

destruyen por tratamientos térmicos relativamente suaves, como por

ejemplo hasta 90° C. en el punto ma's frio, seguido de un enfriamiento

inmediato 0 incluso por las temperaturas utilizadas en el llenado del

pescado y adicién del liquido de gobierno en caliente y sellado }401nal�03589

Acidez media (pH. 4,5 a 5,3). Muchos productos enlatados de pescado

con salsa de tomate entrarian dentro de esta categoria y, en

�035lbid. P. 139 .

*9 Ibid. p. 128
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consecuencia, requieren de un proceso de esterilizacién completo

(basado, a menudo. en la destruccién de las esporas de Clostridium

botulinum) dise}401adopara esta categoria de pH que proporcione Lin

almacenamiento seguro"9°

Acidez baja (pH. superior a 5,3). La mayoria de los productos de

pescado enlatados diferentes a los mencionados previamente, tienen un

pH muy préximo a la neutralidad y requieren un tratamiento térmico de

esterilizacién completo. al igual que el grupo de acidez media. Es més,

puede ser necesario tener en cuenta la posibilidad de que algunos

termé}401losesporulados muy termorresistentes sean capaces de sobrevivir

a estos procesos. Por ejemplo, se ha encontrado que el Bacillus

stearothermoghilus es el causante de| deterioro sin hinchamiento de

productos enlatados. Sin embargo, dado que el proceso ténnico requerido

para eliminar de forma efectiva las esporas de este organismo es tan

severo, que el pescado resultaria excesivamente cocido. Por tanto, es

mejor no uti|izar materiales crudos, como hierbas arométicas y especies,

que podrian contener estos microorganismos, ya que las condiciones

posteriores al proceso favorecerian la germinacién de las esporas. Por

ejemplo, cuando |as Iatas de diémetro grande se enfrian de forma natural,

esto es, sin agua y sin condiciones de presién, el enfriamiento en el

9° Ibid. p. 123
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centro de la Iata es lento (mas de un dia) lo que permite Ia germinacién

de esporas y el deterioro por term6}401|os"°�030

�034calentamientoy equipos para el tratamiento térmico. Autoclaves de

vapor a presién. La manera mas frecuente de procesado térmico de �031

alimentos enlatados para conseguir una esterilidad comercial es el vapor

saturado a presién. Cuanto mayor sea la presién en el interior del

autoclave. mayor seré la temperatura a la que el vapor condensa en las

paredes externas de la Iata. Las condiciones que se utilizan con mayqr

frecuencia en autoclaves convencionales son:

Condensaciones mas frecuentes utilizadas en los autoclaves

convencionalesm

�034operaciénde los autoclaves con vapor a presién:

1) Cerrar y asegurar Ia tapa o puerta (s).

2) lntroducir vapor con todas las purgas y vélvulas abiertas.

3) Cerrar Ia purga cuando el volumen de vapor condensado

disminuya hasta una cantidad que se pueda eliminar de forma

e}401cientemediante la vélvula de condensado.

4) Permitir que el autoclave alcance intemamente los 1000�030C. y

expulse vapor durante un_ intervalo pre}401jado(dependiendo del

9* Ibid. p. 128

91 Ibld. p. 139
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tatna}401odel autoclave) que asegure la expulsion de| aire de| interior

del autoclave, ya que éste podria conducir a un procesado

insu}401ciente.A esto se le llama «ventilar el autoclave»

5) Cerrar la vélvula principal de salida de vapor, de manera que la

presién interior aumente hasta un valor, pre}401jadoen la valvula de

regulacién del vapor, que se corresponde a la temperatura de

procesado.

6) Una vez se consigue esta temperatura, el «proceso» comienza y

las condiciones se mantienen segun lo establecido. Durante el

proceso se mantienen abiertos |os purgadores, asl se asegura el

movimiento de| vapor en el interior de la cémara y la expulsion de|

aire que pudiera entrarjunlo con el vapor. .

7) Cuando }401nalizael tiempo de procesado se inicia la secuencia de

I enfriamiento.

8) Simulténeamente se cierran Ia vélvula principal de vapor y se abre

la de aire, permitiendo la entrada de aire comprimido para

mantener Ia presién en el interior de| autoclave.

9) lntroduccién de agua fria dorada en el autoclave mediante Ia

bomba y la apedura de la vélvula correspondiente.

10)Apertura de| drenaje, permitiendo la circulacién de agua fria en el

autoclave y su recuperacién en un deposito para su recloracién y

reutilizacién al mismo tiempo, se reduce gradualmente la presién
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en el interior para equilibrar Ia presién de los envases, ya que ésta

reduce al disminuir Ia temperatura.

11)Detener el ciclo de enfriamiento, drenar el autoclave, abrirlo y

extraer |os envases a un temperatura su}401cientementebaja" 93

Valor Nutritivo Seguridad y Ptotecciénz

Las tendencias actuales favorecen, por motivos de nutricién y salud el

consumo de alimentos frescos y orgénicos; no obstante, |as Verduras

frescas no son més nutritivas que las enlatadas. Un estudio elaborado

por el Departamento de Ciencias Alimentarias y Nutricién Humana de

la Universidad de Illinois ha demostrado que las frutas y Verduras

enlatadas contienen la misma cantidad de }401bray vitaminas que los

mismos alimentos frescos y, en algunos casos, incluso més.�035

Los alimentos frescos empiezan a perder sus vitaminas en cuanto son

recolectados y, a menudo, pueden pasar hasta dos semanas

almacenados 0 en trénsito antes de llegar al mercado. Algunas frutas

y Verduras se recolectan antes incluso de que hayan madurado y

requieren ese lapso de tiempo para estar Iistas para su consumo.

Frente a esto, |os alimentos destinados a las conservas se rec_o|ectan

9�030httg:[1www.conservasenlatacomloginion mghg p.1.
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en su punto idéneo de maduracién y se procesan en el Iapso de unas

pocas horas (en algunos casos, incluso en menos de dos horas), de

modo que conservan més vitaminas que los frescas.�035

Valor Nutritivo Adicional:

Durante muchos a}401os,el va|or nutritivo de los alimentos enlatados se

ha infravalorado. De hecho, hoy en dia el consumidor medio sigue

creyendo que los nutrientes esenciales de los alimentos se pierden en

el proceso de enlatado. En realidad, Ias conservas contienen unos

elevados valores nutritivos. De hecho, en el proceso de enlatado se

�034capturan y encierran" muchos nutrientes.�034

Los alimentos destinados a la fabricacién de conservas en Iata son

sometidos a un estricto control de calidad para mantener su frescura.

De hecho, este control es més riguroso que en la mayoria de los

alimentos �034frescas�035,que se almacenan y distribuyen mediante varios

canales. El lapso de tiempo que transcurre entre la recoleccién, el

_ transporte y el procesamiento de los alimentos enlatados es muy corto

. y, gracias a ello, contienen un alto va|or nutritive.�035

Vitaminas en Abundancia: _

�035Ibid.p.1

"Ibid. p.1

9�031Ibid.p.1
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Las proteinas y los Iipidos se mantienen intactos en los alimentos en

Iata; Ias vitaminas, que suelen ser sensibles al calor, la luz y la

oxidacién, estén protegidas. Asi pues, el contenido vitaminico de las

Verduras enlatadas es mayor que el de una verdura fresca que se

haya cocido demasiado o que haya permanecido varios dias en el

frigori}401co.Esté sobradamente probado que en tan solo 24 horas de

almacenamiento los espérragos pueden perder hasta el 40% de su

contenido de vitamina C, |as espinacas un 30% y las judias verdes un

20%.�035

Diversos estudios Ilevados a cabo en la Universidad Cornell de itaca

(New York) han demostrado que, mediante la coccién breve y a altas

temperaturas que se aplica actualmente en los procesos de

produccién de los alimentos enlatados, el va|or nutritivo de ciertos

alimentos aumenta. En el caso de los tomates y las mazorcas de

maiz, se liberan Iicopenos a alta temperatura durante el proceso.

La pérdida de vitamina C en el proceso de enlatado es

considerablemente inferior a la que se produce mediante una coccién

casera. Ademés, un estudio independiente realizado por la Facultad

de Ecotrofologia de Ménchengladbach (Alemania) ha demostrado que

9' lbld. p.1
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las vitaminas A, B y E, incluido el a'cido félico, asi como ios

carbohidratos, proteinas y écidos grasos, se conservan.99.

Asimismo, un informe realizado por la TNO en 2005 con}401rmbque el

contenido de carotenos (esencial para garantizar un crecimiento

normal y el desarrollo de las funciones del sistema inmunolégico y la

visién) de las zanahorias en Iatas de acero es mucho mayor que en

las zanahorias frescas (una relacién de 12 frente a 7,8).�030°°

sin Necesldad de Aditivos ni Conservantes:

Contrariamente a la creencia extendida entre los consumidores, |as

frutas y Verduras enlatadas se conservan mediante esterilizacién

controlada por calor, es decir, no se utilizan conservantes quimicos ni

se necesitan aditivos.�030°�030

El enlatado es una de las mejores formas estudiadas para conservar

Ios alimentos�030El proceso de esterilizacién tiene Iugar dentro de la

Iata.�030°2

9*�031lb'Id.p.2 �030

1*�035lbid.p.2

W |bid.p.2

1°! |bid.p. 3

. as



En |os envases de acero el calor se trans}401erea los alimentos con

mayor rapidez y, ademés, el calor penetra hasta el centro del

producto. Las conservas en Iata son alimentos més seguros, ya que

las condiciones de produccién esta'n dise}401adaspara preservar�030la

seguridad microbiolégica, asi como |as propiedades nutritivas.�030°3

Seguridad y Proteccién:

Los envases alimentarios de acero constituyen una solucién de

envasado de alto rendimiento que lleva presente en el mercado més

�031 de 200 a}401os.Hoy en dia, més que nunca, el envasado en Iata es

sinénimo de }401abilidady no sélo en la mente de los consumidores, sino

también de los propietarios de marcas.�030°�034

Enlatado: la mayor garantia contra la contaminacién microbiana

de los alimentos

El uso de la esterilizacién por calor y el estricto cumplimiento de

las exigencias de sanidad permiten a}401rmarque el enlatado es una

de las fonnas més seguras de procesamiento.�030°5

La simplicidad de proceso de enlatado y la rigurosidad de la

esterilizacibn térmica minimizan el riesgo de que se produzcan y

'°3 lbid. p.2

�031°�030Ibid.p.2

*°�031lbid. p.2

. 87



problemas por un procesamiento inadecuado. Ademés, el sector de

enlatado fue uno de los primeros en adoptar los principios del sistema

de seguridad alimentaria HACCP:

(anélisis de riesgos y control de puntos criticos).�034"

�031 Casi todos los tipos de alimentos han protagonizado casos de

intoxicacién alimentaria por Bacillus ceig, una bacteria que forma

esporas. La mayoria de los brotes surgidos han estado vinculadosval

. consumo de alimentos sometidas a tratamientos térmicos y los fallos

en la ref}401geraciénhan sido la causa més manejada. Asi pues, no es

de extra}401arque la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria

. haya determinado que el enlatado es el mejor medio para Iuchar

contra algunos tipos de bacterias de los aIimentos.�030°7

Los consumidores demandan envases de acero inviolables

La demanda de _envases inviolables esté creciendo antes Ias

preocupaciones y temores relacionados con la seguridad alimentaria.

En este contexto de demanda de envases seguros que sean

claramente inviolables, los de acero constituyen, gracias a su n�031gidez,

una buena solucién para proteger Ios alimentos. Los envases de

1°�030Ibid. p.2 I

�030"7Ibid. p.2 '
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acero, tranquilizan al consumidor, ya que es practicamente imposible

alterarlos}401�035

Los envases de acero no tienen rival cuando se trata de proteger el

contenido. Ademés, sus parémetros de resistencia (aplastamiento,

perforacién y abolladuras) son bastante superiores al resto de las

soluciones de envasado.�034�031° �030

Propiedades de Proteccién:

Las Iatas de acero ofrecen una proteccién total contra Ia penetracién

de oxigeno, asi como contra la luz y la humedad y, gracias a ello,

presentan la vida om de almacenamiento més extensa de todas las

soluciones de envasado:

3 a}401os,mientras que en las otras solucione oscila entre 4 meses y 2

ar'1os.�034°

Los envases de aoero son los }402nicoscontenedores totalmente opacos

y estancos al oxigeno. de modo que ofrecen una proteccién excelente

contra la luz, los rayos ultravioleta, el oxigeno y la humedad para una

gran variedad de productos. AI utilizarlos para envasar productos

1*�034lbid. p.2

1°�031lbid. p.2

1" lbid. p.2
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sensibles, como |os alimentos, hay que tener en cuenta que el acero

es ademés higiénica, no téxico y que conserva el sabor.�034�030

Envases de acero: Méxima Fiabilidad.

La preferencia de las firrnas por los envases de acero se fundamenta

en dos hechos: por un lado, son los més }401ablesde| mercado (un fallo

en el dispositivo de cierre por cada millén de Iatas); por otro, presentan

una excelente velocidad de llenado. Las Iatas son un envase probado

y }401able,con una larga vida um de almacenamiento, que reduce el

grado de deterioro de los productos para las }401rmasy el n}402merode

reclamaciones directamente relacionadas con los envases. Ademés,

Ios envases de acero ofrecen una mayor resistencia ante cualquier

préctica agresiva de transporte o manipulacién registrada a lo largo de

toda la cadena logistica. Y una menor cantidad de envases da}401ados

se traduce en una reduccién del n}402merode productos deterioradas.�034

Excelente Trazabilidad:

Los envases de acero presentan una trazabilidad excelente. Los

sistemas de gestién de calidad utilizados en el sector del acero

durante la fabricacién de| envase permiten Ilevar Ia trazabilidad

(ascendente y descendente) de| envase hasta el Iote de producciénm

�031�034lbid.p.2

mnbid. 57.3

H! Ibld. p.3
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Los estrictos requisitos de homologacién aplicados en la industria

sider}402rgicadan a la materia prima que va a estar en contacto con el

alimento un "pedigrI'": cada bobina esté identi}402cadaseg}402nsu

composicién, propiedades }401sicasy mecénicas. Cada bobina tiene un

numero de serie (unico, generado y archivado por ordenador, que se

imprime en una etiqueta y que va adjunto con toda la informacién

pertinente en cada remesa de bobinas que se envia al fabricante de

|atas.�030"

En caso de una retirada de productos de| mercado, esto supone una

gran ventaja para las }401rmasy los minoristas, ya que permite

determinar con mayor precisién la cantidad d productos que deben

retirarse y reaccionar en el momento oportuno.�0345

El proceso de enlatado debe efectuarse tan répidamente como sea

posible, con el minimo retraso entre la preparacién y el terminado.

Particularmente con materiales h}401medos,tales como pastas de came,

un retraso de dos a tres horas es su}401cientepara pennitir el desarrollo

�034�030Ibid. p.3

�0345|bid.p.3
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de organismos que crecen répidamente, pudiendo originar la

alteracién de| producto mediante la produccion de gas 0 agriéndolo.�034°

En la actualidad los consumidores valoran positivamente aquellas

caracteristicas de los alimentos que les con}401erenmayor va|or a}401adido,

como son, la escasa manipulacién de| producto de panida, el empleo

de aditivos naturales o la ausencia de los mismos y la conservacién o

potenciacién de las propiedades nutricionales y de las cualidades

bene}401ciosaspara la salud}401�035

Existe una estrecha relacién entre el n}401merode organismos presentes en un

alimento y el calentamiento necesario para asegurar su destruccién. Tanto Ia

experiencia pra�031cticacoma la de laboratorio, demuestran que se necesita un

tratamiento térmico mayor para destruir una gran cantidad de

microorganismos que el requerido para un n}402meropeque}401o.Hay muy pocos

alimentos enlatados que no se deterioran cuando se calientan mas de cierto

tiempo, que varia con la naturaleza de| producto. Puesto que el tratamiento

térmico normal solo asegura la esterilizacién cuando el producto no esté

�034�030A.C.Hersam y E.D. Hulland. Conservas alimenticias, sexta edicién, Editorial Acribia, Zaragoza �024

Espa}401a,1974, p.89

"7 Carlos A. Blanco Fuentes. Técnicas Avanzadas de Procesado y Conservacién de Alimentos,

Secretariado de publicaciones e Intercamblo Editorial, Valladolid, 2006, p. 45
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excesivamente contaminado, en la preparacién de los alimentos para enlatar,

es necesario contro|ar el numero de organismos potencialmente productores

de alteraciones.�034 -

2.3. De}401niciéndo Términos Bésicos

> SALA DE PROCESAMIENTO.- Espacio dotado de maquinarias,

equipos e instrumentos, para la transforrnacién de materias

primas.

> JABA DE PEDlLUVl0.- Depésito que-se coloca a~|a-entrada-de

alojamientos de industrias alimentarias, o}401cinas0 naves, con

desinfectantes, para evitar la introduccién de enfermedades y

posible contaminacién por parte del persona|.

> DINO DE TRASVASE.- Depésito pléstico para pasar un liquido,

en este caso agua, de un recipiente a otro.

> DINO RECEPTOR DE H|ELO.- Depésito pléstico para retener

hielo.

>�030FAJA TRANSPORTADORA.- Una cinta transportadora o

transportador de banda es un sistema de transporte continuo

formado bésicamente por una banda continua que se mueve

entre dos tambores. Debido al movimiento de la banda el

material depositado sobre la banda es transportado hacia el

tambor de accionamiento donde la banda gira y da Ia vuelta en

sentido contrario. En esta zona el material depositado sobre la

' banda es vertido fuera de la misma debido a la accién de la

gravedad y/o de la inercia. Para transportar material por terreno

inclinado se usan unas secciones Ilamadas cintas elevadoras.

> NIVEL DE CLORAClON.�024Cantidad de cloro total 0 de cloro Iibre

disponible.

> HIPOCLORITO DE SOD|O.- El hipoclorito de sodio (NaOC|) es

un compuesto oxidante de répida accién uti|izado a gran escala

' para la desinfeccién de super}401cies.desinfeccién de ropa y

desechos, descontaminar salpicaduras de sangre, desinfeccién

de equipos y mesas de trabajo resistentes a la oxidacién,

eliminacién de olores y desinfeccién del agua. Los equipos o

�030�034A.C. Hersom y E.D. Hulland. CONSERVAS DE ALIMENTOS. Sexta edicién. Editorial Acribia. Zaragoza

�024Espa}401a.1974. P. 101
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muebles metélicos tratados con cloro, tienden a oxidarse

répidamente en presencia de hipoclorilo de sodio. El hipoclorito

es letal para varios microorganismos, virus y bacterias

vegetativas, pero es menos efectivo contra esporas

bacterianas, hongos y protozoarios. La actividad de| hipoclorito

se ve reducida en presencia de iones metalicos, biocapas,

materiales orga'nicos, bajo pH 0 luz UV. Las soluciones de

trabajo deben ser preparadas diariamente. El cloro comercial

que contiene 5�0246%.que seré uti|izado para la desinfeccién de

super}401cies,debe ser diluido 1:10 para obtener una

conoentracién }401nalde aproximadamente 0.5% de hipoclorilo.

Cuando se quiere desinfectar Iiquidos que pueden contener

material orgénico, debe tenerse una concentracién }401nalde 1%

de hipoclorito.

> DES|NFECCION.- La palabra desinfeccién hace referencia al

proceso mediante el cual, a partir del uso de sustancias

desinfectantes, se Iimpia y acondiciona un espacio o super}401cie

para su uso apropiado. La desinfeccién tiene por principal

objetivo Ia Iimpieza de super}401cieso espacios en los cuales

seres humanos y animales estarén viviendo 0 con las cuales

tendrén contacto. De este modo se evita la presencia de

bacterias 0 virus que pueden causar infecciones de diverso tipo

asi como también enfermedades, alergias o condiciones de

salud serias.

> DETERGENTE.- Un detergente es un producto cuya

composicién ha sido establecida especialmente para una

operacién de Iimpieza mediante el desarrollo de los fenémenos

de:detergencia. A:su:vez la detel'.gencia,se_de}401ne_como-el'

proceso por el cual |as suciedades son separadas del sustrato

sobre el que estaban retenidas, y pueslas en estado de

disolucién o dispersiénl .

> ESTABILIDAD B|OLOGlCA.- Signi}401caque ningL'1n

microorganismo puede desarrollarse en el alimento en las

condiciones de ausencia de refrigeracién que existen

' habitualmente durante la elaboracién, almacenamiento y

comercializacién del producto.

> EXCLUSION: Medida preventiva de carécter higiénico cuyo

propésito es evitar la presencia de plagas en las éreas donde

se desarrolla una actividad.
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> GLASEADO.- Capa de hielo que se forma sobre productos

congelados para preservarlos de la oxidacién y la

deshidratacién.

> HAB|L|TAC|ON.- Se considera habilitacién al proceso por el

cual se ven'}401caque el establecimiento cumple con todos los

requisitos y condiciones sanitarias se}401aladaspara la fabricacién

de| producto destinado a la exportacién.

> INOCU|DAD.- La garantia que el pescado o producto pesquero

es aceptable para el consumo humano y que, de acuerdo con

el uso a que se destinan, no causaré da}401oal consumidor

cuando es preparado y/o consumido. Caracteristica de estar

exento de"riesgo para la salud humana.

> OPERADOR.- Persona natural 0 juridica que cuenta con

derechos, otorgados por el Vice - Ministerio de Pesqueria, para

' dedicarse a desarrollar actividades pesqueras o acuicolas.

> OPERAR|O.- Persona dependiente de| operador y que labora

en cualquiera de las etapas de| proceso de la actividad

pesquera.

> PESCADO Y PRODUCTOS PESQUEROS ADULTERADOS.-

Son aquellos que han experimentado cambios que modi}401can

sus caracteristicas o cualidades propias tales como:

La extraccién o sustitucién parcial 0 total de cualquiera de los

componentes de| producto original.

La mezcla, coloracién, pulverizacién o encubrimiento, de tal

forma que se oculte su inferioridad o disminuya su pureza.

Contener cualquier sustancia téxica en cantidades que superen

|os limites permisibles establecidos Iegalmente por la autoridad

sanitaria.

Contener suciedades o sustancias ptitridas o descompuestas.

Haberssido sometido a tratamiento prohibido, preparado,

empacado, o mantenido bajo condiciones no sanitarias, que

puedan haberlos contaminado y hacerios peligrosos para la

salud de| consumidor.

Contener en todo 0 en parte de su empaque cualquier

sustancia téxica que pueda hacer al contenido perjudicial para

la salud de| consumidor.

> PESCADO ALTERADO 0 DESCOMPUESTO.- Son aquellos

que por causas naturales de indole fisica, quimica o biolégica, o

por causas derivadas de tratamientos tecnolégicos, aislados o

combinados, han sufrido modi}401cacioneso deten'oros en sus

caracteristicas organolépticas, por la produccién de sustancias
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desagradables u objetables. que podrian hacerlos peligrosos a

la salud del consumidor.

> PESCADO Y PRODUCTOS PESQUEROS CONTAMINADOS.-

Son aquellos que contengan:

Microorganismos, virus y/o parésitos, sustancias extra}401aso

deletéreas de origen mineral, orgénico o biolégico, sustancias

radioactivas y/o sustancias téxicas en cantidades superiores a

las permitidas por las normas vigentes o que se presuman

nocivas para la salud�030

Cualquier tipo de suciedad, restos o excrementos.

Aditivos no autorizados por las normas vigentes 0 en

. cantidades superiores a las permitidas.

> PESCADO Y PRODUCTOS PESQUEROS FALSIFICADOS O

FRAUDULENTOS.- Son aquellos

Que:

Se designan, rotulan o expenden con nombres o cali}401cativos

que no corresponde ,a su origen, identidad, valor nutritivo o

estimulante.

Cuyo envase, rétulo o anuncio. contenga cualquier dise}401oo

declaracién ambigua, false o que pueda inducir al error,

respecto a los ingredientes que componen el alimento.

> PESCADO.- Para el Decreto Supremo N° 040 �0242001 �024PE, el

término pescado incluye a todas las especies

hidrobiolégicas.

> PROGRAMA DE SANEAMlENTO.- Procedimientos,

metodologias y controles aplicados para mantener en

condiciones sanitarias, Ia estructura fisica, materiales, equipos,

�024materias"primas,�030abastecimientode �024agua,super}401cies-�024de

trabajo, hébitos de| personal operativo. facilidades sanitarias.

asi como el control de plagas y animales domésticas.

> ACTA DE |NSPECC|ON.- Documento que contiene Ios

principales aspectos considerados en la inspeccién y los

resultados de la misma incluyendo Ias de}401cienciasa ser

resueltas en plazos de}401nidos.

> FABRICA DE ALIMENTOS Y BEBlDAS.- Establecimiento en el

cual se procesan industrialmente materias primas de origen

vegetal, animal 0 mineral utilizando procedimientos }401sicos,

quimicos o biolégicos para obtener alimentos o bebidas para

consumo humano, independientemente de cuél sea su volumen

de produccién o la tecnologia empleada.

> LUX.- Unidad de medida de iluminacién.
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> CALIDAD SANlTAR|A.- Conjunto de requisitos microbiolégicos,

fisico - quimicos y organolépticos que debe reunir un alimento

para ser considerado inocuo para el consumo humano.

> CERTIFICADO DE LIBRE COMERCIALlZAClON.- Documento

o}401cialemitido por la autoridad competente que certi}401caque el

producto se Vende libremente en el pais fabricante o

exportador.

> CODEX ALlMENTARlUS.- Programa conjunto FAO/OMS sobre

Normas Alimentarias - coleccién de Normas Alimentarias

destinadas a proteger Ia salud de| consumidor y asegurar Ia

aplicacién de précticas equitativas- en el comercio de los

alimentos;

> ALIMENTO.- Toda sustancia elaborada, semielaborada 0 en

bruto, que se destina al consumo humano, incluido el chicle y

cualesquiera otras sustancias que se utilicen en la elaboracién,

preparacién o tratamiento de "alimentos". pero no incluye los

cosméticos, el tabaco ni |as sustancias que se utilizan

Linicamente como medicamentos.

> ALIMENTO ELABORADO.- Son todos aquellos preparados

culinariamente, en crudo 0 pre cocidos o cocinado, de uno

o varios alimentos de origen animal 0 vegetal, con 0 sin la

adicién de otras sustancias, las cuales deben estar

debidamente autorizadas. Podré presentarse envasado o

no y dispuesto para su consumo.

> ALIMENTOS APTOS PARA CONSUMO HUMANO.-

Alimentos que cumplen con los criterios de calidad

sanitaria e inocuidad establecidos por la norma sanitaria.

> RlESGO.- Funcién de probabilidad de que se produzca un

efecto adverso para la salud y de la gravedad de dicho efecto,

como:oonsecuencia:de:la�030presencia'de�030unpe|igro.o_pe|igros,en

|os alimentos.

> PLAN DE MUESTREO.- Establecimiento de criterios de

aceptacién que se aplican a un Iote, baséndose en el ana'lisis

microbiolégico de un numero requerido de unidades de

muestra. Un plan de muestreo de}401neIa probabilidad de

deteccién de microorganismos en un Iote. Se deberé considerar

que un plan de muestreo no asegura Ia ausencia de un

determinado organismo.

> LOTE.- Es una cantidad determinada de producto,

supuestamente elaborado en condiciones esencialmente

iguales cuyos envases tienen. normalmente, un cédigo de Iote -

que identi}401caIa produccién durante un intervalo de tiempo

de}401nido,habitualmente de una Iinea de produccion, de un
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autoclave u otra unidad critica de procesado. En el sentido

estadistico. un Iote se considera como un conjunto de'unidades

de un producto de| que tiene que tomarse una muestra para

determinar Ia aceptabilidad de| mismo.

> CRITERIO MlCROBlOLOGlCO.- De}401nela aceptabilidad de un

producto 0 un Iote de un alimento, basado en la ausencia o

presencia, 0 en la cantidad de microorganismos, por unidad de

masa, volumen, super}401cieo Iote.

> PELlGRO.- Agente biolégico, quimico o fisico presente en un

alimento, o condicién de dicho alimento, que puede ocasionar

un efecto nocivo para la salud.

> NMP.- N}402meromés probable. (Microorganismos).

> Marisco.- El marisco es, en gastronomia, un animal marino

invertebrado comestible. En esta de}401niciénse incluyen

nonnalmente |os crustéceos (camarones, langostinos,

cangreios, groebes, etc.). moluscos (meiillones, alme'as,

berberechos, chigirones, gulgos, etc.) y otros animales marinos

tales como algunos eguinodermos (er1'zo de mar) y algunos

urocordados (Qiure).

> Moluscos.- Los moluscos (Mollusca. del l_a_tLr1 molluscum

"blando") forman uno de los grandes E del reino animal. Son

invertebrados grotéstomos celomados, triblésticos con simetria

bilateral (aunque algunos pueden tener una asimetria

secundaria) y no segmentados, de cuerpo blando, desnudo o

protegido por una concha. lncluyen formas tan conocidas como

Ias aIme'as, machas, navaiuelas, ostras, calamares, gulgos,

babosas y una gran diversidad de caracoles, tanto marinos

como terrestres.

> TrazabiIidad.- La norma UNE 66.901-92 de}401netrazabilidad

como la "capacidad:para -reconstruir:e|:historia| �031de�030la'uti|izaci6n

o la Iocalizacién de un articulo o producto mediante una

identi}401caciénregistrada". Un proceso de trazabilidad completo y

}401ablea lo Iargo de la cadena de suministro de un producto es

una de las herramientas indispensables a la hora de prevenir y

detectar una crisis.
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lll. VARIABLES E HIPOTESIS

3.1. Variables de la investigacién

Variables Independientes:

> Formulacién del liquido de gobierno �030

> Temperatura, tiempo y presibn de pre cocido.

> Temperatura, tiempo y presién de esterilizado.

Variables Dependientes:

> Calidad.

> Aceptabilidad.

3.2. Operacionalizacién de variables

3.2.1. Operacionalizacién de las variables.

a. Definicién teérica de las variables

Formulacién del liquido de gobierno:

El liquido de gobiemo participa en la transmisién del calor al

producto sélido y al desplazamiento de| aire de las

conservas hacia la parle superior de| tarro o recipiente

uti|izado, que después se extraeré haciendo vacio, de este

modo se consigue;que.|a .conserv.a.sea.efectivar lavausencia

de oxigeno haré el producto més duradero. Es también un

ingrediente mas para mejorar el sabor del alimento, sea

dulce, por adicién de especias, por equilibrio del pH,

etc., el }402uidopermite ademés que los componentes incluidos

en el liquido de gobierno se distribuya por igual. El color

también es un factor favorecido por el liquido de

gobierno, pues gracias a sus componentes lo conserva

, o incluso lo potencia. El liquido de gobierno de una

conserva o semiconserva puede ser un almibar, jugos

' de fruta, agua con sal, vinagre o limén, aceites,

jarabes... ademas, para proporcionar sabor a los alimentos

se le pueden a}401adirespecias. Cuando hacemos conservas

' debemos rellenar el tarro con el ingrediente sélido y después
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a}401adirel liquido de gobiemo. siempre dejando uno 3 �0245 rn.

m. de margen para la expulsién del aire y la creacién de

vacio. En algunos casos, el liquido de gobierno puede ser

consumido igual que el producto que ha conservado, pues

dependiendo de su composicién, contendré algunos

nutrientes y mucho sabor para enriquecer algunos platos.�034°

Temperatura, tiempo y presibn de (pre cocido y esterilizado).

Temperatura: Del Iatin temperatura, la temperatura es una

magnitud fisica que re}402ejala cantidad de calor, ya sea de

un cuerpo, de un objeto 0 del ambiente. Dicha magnitud esté

vinculada a la nocién de frio (menor temperatura) y caliente

(mayor temperatura) La temperatura esté relacionada con la

energia interior de los sistemas termodinémicos, de

acuerdo al movimiento de sus particulas, y cuanti}401caIa

actividad de las moléculas de la materiam�031

Tiempo: El tiempo es una magnitud fisica con la que medimos

Ia duracién o separacién de acontecimientos, sujetos a cambio,

de los sistemas sujetos a observacién; esto es, el periodo que

transcurre entre el estado del sistema cuando éste presentaba

un estado X y el instante en el que X registra una variacién

perceptible para un observador (o aparato de medida)'2�030'

Presién: La esterilizecién puedesrealizarse en �024autoc|aves-con

ducha de agua 0 con mezcla de aire y vapor usando

ventiladores para homogeneizar Ia mezcla. En el interior de los

"9 httQ:[[es.scribd.com[doc[167241S90[gractica-N-2-|iguido�024de-gobiernoExtraido el 22 de

octubre del 2015 a 20:00 horas.

13'�031httgz}402de}401niciomdeltemgeratura}401Extrafdo el 22 de octubre del 2015 a 20:00 horas.

1�034httg:[(es.wikigedia.org[wiki[ ! iemgo Extraido el 22 de oaubre del 2015 a 20:00 horas.
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envases en que se esteriliza el producto, ademas de agua,

siempre hay una cierta cantidad de aire. La presién en el interior

del envase antes de empezar el proceso de esterilizacién es la

presién atmosférica de| Iugar en el momento de| llenado y

cerrado de| envase, que supondremos igual a la de la cémara

de la autoclave antes de iniciar el ciclo de esterilizacién. La

primera pane de| ciclo de esterilizacién consiste en calentar el

producto. Para minimizar el tiempo de calentamiento, interesa

incrementar lo ma's répidamente posible la temperatura de la

cémara, estableciendo un diferencial de temperatura entre ésta

y el producto, con lo que éste se calentaré ma's répido. Al

aumentar Ia temperatura de la ca'mara se produce

simulténeamente un incremento de la presién en la misma

debido a la dilatacién de| aire y al aumento de la tensién de

vapor del agua. Una vez el producto ha alcanzado la

temperatura de esterilizacién seleccionada, el sistema de

control debera mantener constantes Ia temperatura y la presién

de la cémara hasta cumpli_rse el tiempo de esterilizacién }401jado.

Las temperaturas de la cémara y de| producto son

précticamente iguales, por lo que la presién teérica en el interior

de| envase seré la calculada a la temperatura de esterilizacién y

la de la cémara deberia ser la misma."2

Calidad:

Las cualidades -y-particularidades-tipicas de algo�031se

resaltan a panir de| concepto de calidad, una nocién que se

utiliza al realizar comparaciones entre elementos

pertenecientes a una misma especie. Existen multiples

perspectivas miles a la hora de abordar el concepto de

1" httg:[[www.te|star-

Iifesciences.com[es(comunicacion[noticias(esteriIizacion%20de%20liguidos%20en%20enva

ses%20cerrados%20cicIos%20con%20contro|%20de%20|a%20Qresion%20diferencial.htm

Extraido el 22 de octubre del 2015 a 20:00 horas.
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calidad. Si nos referimos a un producto, la calidad apunta a

lograr una diferenciacién de tipo cualitativo y cuantitativo

�030 en relacién a alg}402natributo requerido. En cuanto al usuario,

la calidad implica satisfacer sus expectativas y anhelos.

Esto quiere decir que la calidad de un objeto o servicio

depende de la forma en que éste consiga cubrir |as

necesidades del cliente�030También puede decirse que la

calidad consiste en a}401adirvalor al consumidor o usuario.

Por tanto, parliendo de| uso de calidad como sinénimo de

excelencia, tenemos que determinar que en la actualidad es

frecuente uti|izar las expresiones �034sellode ca|idad" o �034marca

de calidad�035.Con ambas lo que se consigue, bésicamente en

el émbito de la alimentacién", es determinar que una serie

de alimentos cuentan con las mejores propiedades que los

convierten en productos exquisitos y que se diferencian de

sus competidoresm

Aceptabilidadz

Conjunto de caracteristicas o condiciones que hacen que

una cosa sea aceptablem

La evaluacién sensorial con paneles de consumidores

generalmente se realiza sobre el }401nalde| ciclo de desarrollo

o re-formulacién de un producto. Un elevado n}402merode

consumidores prueba el producto y responde si Ie gusta o si

lo pre}401eresobre otro/otros, baséndose siempre en las

propiedades sensoriales. Hay dos formas bésicas de realizar

este tipo de ensayo: a) Midiendo Ia preferencia: el

consumidor prueba y elige, un producto se pre}401eresobre

otro u otros. b) Midiendo su aceptabilidad en una escala: el

consumidor prueba y otorga un puntaje a un producto por

�0343httgz}402de}401nicion.de[ca|idad[Extraido el 22 de octubre de! 2015 a 20:00 horas.

1�034httg2[[es.thefreedictionamcomlacegtabilidad Extraido el 22 de Octubre del 2015 a

20:00 horas.
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vez. Puede medirse la aceptabilidad global de un producto o

también la aceptabilidad por atributos (sabor y apariencia).

En general, "el procedimiento ma's e}401cientees determinar los

puntajes de aceptabilidad y luego determinar las

preferencias en forma indirecta a partir de los puntajes?�034

Los ensayos con consumidores son importantes en control de

calidad y en estudios de vida mu, donde |as especi}401caciones

sensoriales se basan en cuénto puede variar un producto sin

que afecte la aceptabilidadfz�030

Debido a la competencia existente en el mercado, las empresas

buscan mejorar y optimizar sus productos. Un panel entrenado

testea |os prototipos desarrollados por la empresa para veri}401car

que los cambios sean perceptibles. Luego, un panel de

consumidores, cuanti}401cala aceptabilidad sensorial de estos

productos}402"

Durante el desarrollo de nuevos productos, los paneles de

consumidores miden la aceptabilidad sensorial de los prototipos

de la industria con productos de la competencia. En general,

estos ensayos con consumidores se acompa}401ancon ensayos

descriptivos de un panel enlrenado}402�035

"5 httg:([www.desa.edu.ar(acegtabi|idad.htm Extraido el 22 de octubre del 2015 a 22:00

horas. ~

mlbid. p.1

mlbld, p.1

'"lbid.p.1
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b. De}401niciénoperacional de las variables

TABLA N° 3

DEFINICION OPERACIONAL DE LAS VARIABLES

(OPERACIONALIZACION DE LAS VARIABLES)

Formulacién del liquido de 1,0%; 1,5% 2,0% ; 2,5% 3,0°/a

gobierno '

Temperatura de pre coccién 115°C

Presién De esterilizado 3 lblinch�030 3,5 lbIinch' 3 lblinchz

Temperatura de esterilizado  117°C. 119°C.

Tiempo de esterilizado �03445�031

Presién de esterilizado 9,5 Iblinch�03110 lblinch�03110 Iblinch�031

3.3. Hipétesis genera|

Con la formulacién a base de sal al 1,5 por ciento de concentracién

en el liquido de gobierno; con una temperatura de 110°C a un tiempo

de 30 minutos y 03 lb/Inch�031en el pre cocido; y, con una temperatura

de 115° C, 45 minutos y 10 lb}401nch�031durante el esterilizado,

obtendremos conservas de concha navaja de calidad y aceptabilidad.
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IV. METODOLOGiA

4.1. Tipo de investigacibn.

lnvestigacién experimental.

4.2. Dise}401ode la investigacién.

Dise}401oexperimental puro, con pospruebas Ifmicamente y

grupo de control.

GRAFICA N�030-�0312 DIAGRAMA DEL DISENO DE lNVESTIGACl(5N

R G1 X1 01 v

R G2 �030 X2 02

R G3 X3 03

R G4 _ 04

R G5 X4 05

Donde: R = RANDOMIZACION (ALEATORIZACION)

G1 - G5 = GRUPOS EXPERIMENTALES

G4 = GRU PO TEORICO.

X1 - X4 = TRATAMIENTOS

. Manipulacién de la VJ.

O1 - 05 = POSPRUEBAS (MEDICIONES V. D.)

' - = GRUPO CONTROL '
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4.3. Poblacién y muestra.

El universo o poblacién estaré conformada por 240 envases

(48 envases por produccion x cinco producciones = 240 envases).

TABLA N° 4

TIPO DE ENVASES Y PESOS

Tipo de Denominacion Peso contenido minimo Peso neto

conserva del envase neto por por caja

Iata

"concha �030/2lb. TUNA 198 gr. p - 170,0 gr - 6,0 oz

navaja" al
natural 307 X 113 7,0 oz Ac.- 25,0 gr - 0,9 oz 335 oz.

~ S - 3,0 gr - 0,1 oz 20,9 lb.

Total 198,0 gr - 7,0 oz

129 -

La muestra comprende 15 Iatas (envases) por produccion, dando un total de

75 envases :

> 5 envases para Ios-controles-sensoriales:Véase�031Tabla N° 4

> 5 envases para los controles quimicos.

> 5 envases para los controles microbiologicos.

�030Z�031Honorio Farro. Industria Pesquera. Lima Pen]. Editora Palomino. 2 007. p�030107
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4.4. Técnicas e instrumentos de recoleccién de datos.

4.4.1. Técnicas: La recoleccién de la infonnacién se hizo en

base a observaciones mediciones y registros en }401chas.

Se usé la Tabla tomada de Andrea C. Mckey, Evaluacién

Sensorial de los Alimentos. Edicién CIEPE. San Felipe

(Venezuela). 1984. p. 78

Para |as pruebas microbiolégicas, se hizo uso de la Nonna

Sanitaria sobre Criterios Microbiolégicos de Calidad

Sanitaria e lnocuidad Para los Alimentos y Bebidas de

Consumo Humano. (Capitulo lV Numerales 9,3 y 18,1).

Las pmebas quimicas comprendieron (Analisis Bromalo|6gico):

> Determinacién de proteinas.

> Determinacién de grasas.

> Deterrninacién de cenizas.

> Deterrninacibn de humedad.

4.4.2. Materiales.

> Cajas plésticas para la recepcién de la materia prima.

> Vernier.

> Cuchillos.

> Bandejas.

> Envases de hojalata de �030/2lb. Tipo tuna.

> Cocinador con capacidad de 200 Kg./bach.

> Tunel de vacio de 2,40 m. de espacio.

> Autoclave horizontal, con capacidad de 40 cajas/bach.

> Selladora semiautomatica de pedal. Velocidad de 22 �02425

Iatas /minuto.

> Codi}401cadorde alto relieve.

> Vacuémetro

> Tomillo micrométrico

> Combustible (Petréleo).

> Medios de cultivo. .

> Reactivos quimicos.

> Normas Técnicas; ITINTEC: 204. 001; 204.009, 204.002;

23:01-005; 272.092
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4.5. Procesamiento de recoleccién de datos.

Se recolectaron los datos de las evaluaciones sensoriales, en

base a un Panel entrenado conformado por 10 personas.

4.6. Procesamiento estadistico y anélisis de datos.

Los resultados experimentales, fueron sometidos al anélisis de

varianza

(ANOVA) y a la Prueba de Tukey. Véase Anexos
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V. RESULTADOS

a De la materia prima

La materia prima �034conchasnavaja" fue adquirida en eI Mercado

Mayorista de ventanilla. Se adquirir�031)un total de 36,500 Kg. de

�034navajas�035(sin valvas), para realizar 05 pruebas experimentales de

produccién de conservas, segun se detalla en el Anexo N° 1

o Del proceso tecnolégico de elaboracién de

conservas.

�024Recepcién de Ia materia prima.

Se reoepcioné la materia prima (navajas sin valvas), en cajas

plésticas. Para la quinta produccién 07,00 Kg. Veése Anexo N° 1.

Véase Fig. 53.1 en ANEXOS 53.

- Lavado

Se realizé con una conoentracién de salmuera al 1,0 por ciento

se Iavaron en salmthxera fria, con la }401nalidadde mejorar la

textura de| m}402sculo,mejorar el buqué y bajar el nivel de

proteinas sarcoplasméticas, ganando en esta operacién 17,14

por ciento, en peso 1,250 Kg. Veése Anexo N° 6. Véase Fig.

532 en ANEXOS 53 .
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cocido.

La coccién se realizé en agua potable a 110° C., 30 minutos y

03 lb/|I'ICh2 en esta operacién. porrnlos recortes de navajas pierden

2,5 por ciento, en peso (0,200 Kg.). Veése Anexo N° 6. Véase

Fig. 53,5 en ANEXOS 53.

- Envasado

Se prooedié a llenar |os envases de �030/2lb. (7 onzas, tipo tuna)

con las �034navajas�035recortadas, con un peso promedio de 280 g.

(4,6 onzas). El pesaje fue individual, asegurando asi el

contenido correcto de masculo de "navajas" recortadas.

De 07,00 Kg. de navajas, se obtuvo un total de 27

envases. Véase Fig. 53,8 en ANEXOS 53.

- Adicién de liquido de gobierno..

Agua y sal al 1,5 por ciento (conservas al naturai). Véase Fig. 53.9.

- Exhausting o Vacio.

Esta operacién se llevé a cabo en el tunel exhaustor a 93° C. y 3

minutosde velocidad de paso. Los envases con el producto y el liquido de

gobierno adicionado, son sometidas al }402ujode vapor, donde se elimina

el aire presente en la parte superior 0 espacio libre de las Iatas. El _

espacio dejado por el aire es ocupado por el vapor, que al }401nalse

condensa creando el consiguiente vacio. Terminada esta operacién las
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Iatas son tapadas para evitar el enfriamiento y la consiguiente abéorcién

de aire. Véase Fig. 53.10 en ANEXOS 53.

- sellado

Las Iatas con las tapas puestas, son selladas inmediatamente

después de salir de| exhaustor, para Io cuai contamos con la méquina

selladora semiautomética de pedal, que funciona bésicamente en dos

operaciones detenninadas por dos tipos de moletas. La primera

operacién Io realiza la primera moleta donde se produce Ia formacién de|

gancho; y, en la segunda operacién Ia segunda moleta realiza la accién

de prensado de| cierre, dando como resultado un cierre herrnético. Véase

Fig. 53.11 en ANEXOS 53.

'- Lavado.

Se procedié a lavar |os envases con detergente y agua

corriente, con la }401nalidadde eliminar restos adheridos a las

super}401ciesde los envases. Véase Fig. 53.12 en ANEXOS 53.

- Esterilizado �024Enfriado.

Los envases se colocaron en el Carro, antes de ser

introducidos en el autoclave o esterilizador. Esta operacién tiene por

objeto conseguir Ia esterilizacién comercial. Se basa en la reduccién de _

la carga microbiana la muerte ténnica de los microorganismos patégenos,

o la inactivacién dede |os microorganismos termoresistentes.
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El levantamiento de temperatura se logré con un tiempo de 10

minutos.

EL proceso de esterilizado se realizé con los siguientes parémetros:

115° C., 45 minutos y 10 lb/inch�031.El enfriado se realizé dentro de|

esterilizador con agua potable, por un periodo de 10 minutos. Véase

Anexos N° 4 y 6 . Con estos parémetros, se Iograron productos de

calidad, en cumplimiento con las Normas Técnicas (ITINTEC 23:01-001);

(ITINTEC 204.009); (ITINTEC 204.002) e (ITINTEC 23:01-O05).

En el tratamiento térmico usando tennocuplas:

Se observa que de las cuatro envases analizados la termocupla T2, ha

registrado en el punto més lento de calentamiento 0 el punto frio, los

valores ma's bajos de temperatura, por lo que de acuerdo a la norma de

penetracién de calor en la fabricacién de conservas, seré tomado en

cuenta para el anélisis del va|or Fo. Véase Fig. 52.1.

Las curvas de la Ietalidad para las termocuplas 1, 2, 3 y 4 insertadas en

las conservas de navaja en agua y sal. Véase Fig. 52.2.

El va|or de Fo, que es la suma de Ios efectos Ietales obtenida en el punto

més lento 0 mo de la conserva de navaja en agua con sal, que es el érea

bajo Ia cutva para cada intervalo de| proceso térmico desarrollado, Ia cua|

en forma integrada es el valor de Fo se puede obtener de la Fig. 52.2. �030

5;, = I L-dt
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Las curvas de los. valores de Fo acumulados de referencia

seleccionada para el anélisis de| valor Fo presenta el va|or més alto,

valor que asegura el tratamiento letal para el producto investigado que

fue de 16.14 min. Véase Fig. 52.3.

Evolucién de la temperatura del punto frio registrado por la termocupla

2 y también de| va|or acumulado del valor de Fo en la conserva de

navaja con agua y sal. Se puede observar que el Valor Fo

acumulado aumenta en fonna répida y constante hasta el tiempo

de los 70 min donde comienza el proceso de enfriamiento. En la

faja de 70-92 min. correspondiente al proceso de enfriamiento se

observa una Ietalidad acumulativa Ienta, para luego ser casi .

estacionaria hasta el }401nalde dicho proceso. Véase Fig. 52.4. '

El modelo matemético se ajusta muy bien a los datos

experimentales de elaboracién de conservas de navaja. Véase

Fig. 52,5. Véase Fig. 53,13en ANEXOS 53.
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- secado - encajonado.

Se procedié a secar cada uno de los envases con una franela,

para Iuego acomodar1os en cajas de cartén, capacidad 48 envases, (27

envases a nive| piloto). Véase Fig. 53,14 y 53,15 en ANEXOS 53.

- Almacenado.

El almacenado se realizé, con la }401nalidadde cumplir con la

cuarentena, antes de tomar aleatoriamente |os envases para sus

respectivos anélisis y controles.

0 DE LAS PRUEBAS MICROBIOLOGICAS

En la produccién correspondiente al mes de abril del 2015

(lnspeccién mayo del 2015) 2 envases dieron positivo a Mesé}401los

aerobics, con 30 y 40 col/g. Véase Anexo N° 30.; la produccién de

mayo del 2015 (lnspeccién junio del 2015) dieron positive 5

envases, con 30, 33, 45, 55 y 40 col/g. de Mesé}401losaerobics.

Véase Anexo N" 34; la produccién de junio del 2015 (lnspeccién

julio del 2015) dieron posi}401vocuatro envases con 22, 25, 50 y 30

col/g. de Mesé}401losaerobias respectivamente. Véase Anexo N° 38;

la produccién de agosto del 2015 (lnspeccién setiembre del 2015)

dieron positive 3 envases, con 15, 35 y 45 col/g. de Mesé}401los

aerobics. Véase Anexo N° 42; }401nalmenteIa produccién de
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setiembre del 2015 (lnspeccién octubre del 2015) dieron positive 3

envases, con 25, 20 y 50 col/g. de Mesé}401losaerobios. Véase

Anexo N° 46.

Los Ensayos arrojaron �034AUSENC|A"Véase Anexos N°s 30, 34,

38, 42 y 46

RECUENTO DE MICROORGANISMOS AUSENTE MAX 10�030

AEROBIOS MESOFILOS (ufclg)

2�030d}401E;."2§:22*3E§$§E}401$L%*28§�254$;�030£�030L�034§é�030Bs�031X�030d§'é'.�030.�030TE�031i'?}401£2,g

Esto indica que el proceso de elaboracién de| producto, incluyendo

su tratamiento térmico ha sido el adecuado. obteniendo valores

que estén dentro de lo establecido por la NORMA SANITARIA

SOBRE CRITERIOS MICROBIOLOGICOS DE CALIDAD

SANITARIA E INOCUIDAD PARA LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS

DE CONSUMO HUMANO. (Capitulo IV Numerales 9.3 y

13.1). A

0 DE LAS PRUEBAS ORGANOLEPTICAS.

Se llevaron a cabo cinco (05) pruebas con un Panel Entrenado,

conformado por 10 personas, con la }401nalidadde determinar la

aceptabilidad del producto, en los aspectos de COLOR, OLOR,

SABOR y TEXTURA de| producto }401nal,haciendo uso de la Tabla

tomada de Andrea C. Mckey.

(Véase Anexos N°s. 7 al 26).
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La evaluacién de las Cinco Pruebas se hizo tomando en cuenta Ia

escala de 9 a 1 (9 = Me gusta muchisimo. 1 = Me desagrada

muchisimo).

Los puntajes acumulados, veése en el ANEXO N° 47

. La Quinta Produccién fue la que obtuvo |os puntajes més altos en

relacién a: .

Los aspectos organolépticos (COLOR, OLOR, SABOR TEXTURA).

(Veése ANEXOS N°s. 28, 32, 36, 40 y 44). �034ANALISIS

ORGANOLEPTICO DE CONSERVAS�035.

En la Prueba de Hipétesisz

Ho: [11 = pz

H12 m 96 p2

Nivel de signi}401cancia:a = 0.01

' Tenemos que Fc = 55,34 y Ft = F(4.3e)o.m = 3.906

Por lo que para un nivel de signi}401canciaon = 0.01 rechazamos Ia hipétesis Ho

de-que todas�024|as�024fonnulaciones�024de|�024producto�024tienen�024e|~mismo grado de

aceptabilidad.

CONCLUSION N° 1 No todas las formulaciones tienen el mismo efecto sobre

el grado de aceptabilidad.

La Formulacién N�0355 ha tenido un mayor grado de aceptacién que las

demés Formulaciones, con excepcién de la formulacién N° 4

CONCLUSION N° 2 La Formulacién N° 5 es la que ha tenido un grado de

aceptabilidad mucho mayor que casi todas las demés formulaciones.

Véase Anexo N° 50.
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En el gré}401coAnexo N" 51 podemos observar que los residua|es ( K1. �024 )

se distribuyen normalmente, Io cual le da validez al modelo de dise}401o

experimental utilizado para nuestro anélisis.

CALIDAD DEL PRODUCTO FINAL.-

La determinacién de la mejor formulacién (Prueba N° 5); los mejores valores

de coccién (110°C, 30', 3 lb}401nchz),los mejores valores de esterilizado

(115°C, 45�031,10 lb/inch�031),Ios resultados de las pruebas organoléptica (quinta

produccién experimental), y las pruebas microbiolégicas (dentro de los

rangos de tolerancia); determinaron que las conserves de �034navajaal

natural�035son de calidad.
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VI. DISCUSION DE RESULTADOS

6.1. Contrastacién de hipétesis con los resultados.

> El porcentaje de sal de 1 por ciento, propuesto para

el liquido de gobierno 0 de cobenura, fue el que més

gusté al panel de degustadores.

> Los parémetros de coccién y esterilizado, formulados

en nuestra hipétesis genera|, coincidieron con los

parémetros obtenidos durante |as pruebas

experimentales, y las pruebas de calor de

penetracién que arrojaron valores similares a lo

formulado; y, que garantizan Ia elaboracién de una

conserva de calidad.

6.2. Contrastacién de resultados con otros estudios

similares.

> John D. Syme mani}401estaque la temperatura de

procesado de moluscos es més baja que para

pescados corrientes. En este sentido nuestro trabajo

coincide con la teor{ia de Syme, en razén a que los

parémetros que hemos utilizado tanto para la

coccién, como para- el esterilizado son bajas, asi

evitamos la deco|oracién del musculo y su alteracién

}401sica.

> Benito Ramos José mani}401estaque La basqueda de la

hermeticidad como garantia de seguridad en una

conserva, explica por qué la operacién de cerrar Iatas

es clave en la elaboracién de una conserva de

pescado, y por tanto es fundamental realizar una

serie de controles que garanticen su idoneidad.

Nuestro trabajo ha cuidado en todo momento, que las

operaciones de elaboracién de conservas de navaja,

sean |as correctas, es asi que contamos con una

selladora que nos da garantia de una buena

henneticidad.
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> A. C. Herson y E.D. Hulland mani}401estanque el proceso de

enlatado aséptico necesita técnicas y equipos especiales. Las

operaciones bésicas referidas a un procedimiento de enlatado

convencional son las siguientes: Preparacién de| alimento,

Enlatado propiamente dicho, Evacuacién, Sutura de las Iatas,

Tratamiento térmico y Enfriado; nuestro proceso de elaboracién

de conservas de navaja, siguié el mismo procedimiento,

logrando obtener productos de calidad.

> Carlos A. Blanco Fuentes, menciona que en la actualidad los

consumidores valoran positivamente aquellas caracteristicas de

los alimentos que les con}401erenmayor va|or a}401adido,como son,

la escasa manipulacién de| producto de partida, el empleo de

aditivos naturales o la ausencia de los mismos y la

conservacién o potenciacién de las propiedades nutricionales y

de las cualidades bene}401ciosaspara la salud; nuestro producto,

tiene como liquido de gobiemo 0 de coberetura sal y agua, es

una conserva al natural, por lo tanto esté dentro de lo que

segun Blanco, valoran Ios consumidores.
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VII. CONCLUSIONES.

> La materia p}401ma"navaja�035es un recurso que muestra

muchas bondades durante su procesamiento, resiste

Ia manipulacién y no se deteriora fécilmente, a pesar

que se rompe la cadena de frio.

> Los parémetros de coccién y de esterilizado

desarrollados para la elaboracién de conservas de

navaja, resultaron ser Ios adecuados, obteniendo con

ellos productos de calidad, demostrados con las

pruebas quimicas, microbiolégicas y de calor de

penetracién.

> Las pruebas estadisticas arrojaron que la produccién

experimental que més gusté, fue Ia Quinta

Produccién

> La quinta Produccién fue la mejor, con mejores

parémetros de coccién 110°C, 30�031,3 lb}401nch�031,mejores

parémetros de esterilizado 115°C, 45', 10 Ib}401nchz,

mejores resultados de las pruebas organolépticas y

las pruebas microbiolégicas, dentro de los rangos de

tolerancia.
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VIII. RECOMENDACIONES

8.1.Se recomienda realizar otras investigaciones con la

concha navaja, haciendo uso de otros Iiquidos de cobertura.

8.2.Rea|izar trabajos de cultivo de concha navaja. para

mantener Ia biomasa de este recurso estabie y asi poder

siempre contar con materia prima disponible.

8.3. Estudiar nuevos nichos de mercado, que demanden

este producto, en sus diferentes presentaciones.

8.4. Hacer campa}401asde difusién de las bondades de este

molusco, para que nuestra poblacién pueda consumido y

bene}401ciarsede sus bondades nutricionales.
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ANEXO N° 1

MATRiZ DE CONSISTENCIA

PROBLEMA OBJETIVOS HIPGTESIS

l.C0n qué formulacién de| liquido OBJETIVO GENERAL Con la formulacibn a base de sal

de gobierno, ton qué �034 _ H al 1,5 por ciento de
tempemwal �030iempDYp,e,;¢nElaborar conservas de concha navaja al concentrado" en el }402quidode

de me mcido V e,,e,.-�034lado.natural,enenvasede1/Zlb/tuna. gobierno. con una temperatura

d .

f:::'r:eT::aja,,c:Ts:;:a�030d: OBJETIVOS ESPECIFICOS de 11096 a un tiempo de 30

candadyacemabmdad? > Dmerminar '3 minutos y 03 lb/inch! en ei pre

formmadén ideal pm cocido; y, con una temperatura

elliquidn de coberlura. de 1159 CI 45 mi""�030°5V 10

> Determinar la lb/inch�030durante el esterilizado,

�0309"�030P°'3�034"3rP'95i�030"Y obtendremos conservas de

emempoép}401mopara El concha na a'a de calidad
precocido. H V�031 V

> De,e,,,,;,.a, la aceptabilidad.

temperatura, presién y

tiempo de eslerililado.

> Evaluar la calidad de las

conservas�030

> Medir el gtado de

aceptabilidad de|

producto }401nal.

METODO DE LA DISENO DE LA INVESTIGACION UNIDAD DE ANALISIS

INVESTIGACIGN

Dise}401oexperimental puro, sin pre prueba,

uinicamente can pos prueba y grupo de

Experimental control. 1 conserva

Técnicas dz muestreo:

do Evaluzddnsensorial.

°:~ Vmebasmkmbioiégicas.

«:« Vruehasquimlus

\�030°Prueba ANOVA.

Pruebaiukey.
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ANEXO N° 2

MATERIA PRIMA

�034NAVAJASSIN VALVAS"

N° DE FECHA DE �034LAPASsm PRECIO

PRODUCCION PRODUCCION VALVAS" s/. x Kg.

MES ANO (Kg.)

Mayo 2015 03,00 20,00

Agosto 2015 08,500 . 26,50

mSetiembre 2015 07,00 26,50

ELABORACION PROPIA
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AN EXO N° 3

PARAMETROS TECNOLOGICOS DE PROCESAMIENTO

cocclén DEL MUscuLo (PRECOCIDO)

�034NAVAJAS"

N�030as FECHA DE TEMPERATURA TIEMPO DE mes: N

Produccién PRODUCCION DE coccnén coccnon (lblinchz)

' MES A}402o (° c) (Minutos)

ELABORACION PROPIA
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ANEXO N° 4

PARAMETROS TECNOLOGICOS DE PROCESAMIENTO

ESTERILIZADO con AGUA POTABLE

N°DE FECHA DE TEMPERATURA PRESION TIEMPO

Produccién PRODUCCION 0* c) (lblinchz) (Minutos)

MES ANO

E

ELABORACION PROPIA
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ANEXO N�0345

DIAGRAMA DE FLUJO CUALITATIVO

Elaboracién de conservas de Ensis macha (Molina, 1782) �034concha

navaja�035al natural

 Rocepcibn (}401eMalaria Prime

 Lavado 1°/a salmucfa

Q Tmzado

 Lavado 1% salmuera

 cocido 110°C; 30'; 3|b/inch�031

Lavado can agua ooriionle

Ore.-aun I 3,minuIos

Envasado y cesado 0.130 kg!

onvaso

Adiddm dc Ilqtrida da gobierno

0,050 kg! envase

Vncin 93°C 3' do vnlocidad do �031

paso

ELABORACION PROPIA
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Senado

(selladora semiautomética de pedal)

Lavado de envases

(agua corriente y detergente)

Estevilizado

(115°C; 10 manda�030,45'

Enfriado

(agua corriente 25�030) .

Se¢_:ado encajonado

(48 envases por caja)

Almaoenado

(cuarenlena)

ELABORACION PROPIA
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ANEXO N�0346

DIAGRAMA DE FLUJO CUANTITATIVO

Recepcién de materia prima

07,00 Kg. 100%

08,25 Kg. 117.14 %

_ 7,75 Kg. = 93,9 %

Kg�030= 2'5 %

7,55 Kg. = 97,4 %

7,54 Kg. = 99,86 %

I (27 envases).

ELABORACION PROPIA
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Lfquido de cobertura:

V prueba.

Agua con sa] 2:] 1% (Al natural)

Se adicioné 0,50 Kyenvase.

Dejando un espacio Iibre dc

0.005 m.

1,350 Kg. = 87,53 % Adicién de liquido

de cobertura

8,89 Kg. = 117,90 %

(27 envases).

8,89 Kg. = 117,90 %

(27 envases).

Sellado I

8,89 Kg. = 117,90 %

_ (27 envases).
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ELABORACION PROPIA

8,89 Kg. =117,90%

(27 envases).

8,89 Kg. = 117,90 %

(27 envases).

Secado Encajonado

8,89 Kg. = 117,90 %

(27 envases).

ELABORACION PROPIA
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ANEXO N�0357

RESPUESTAS DEL PANEL PARA LA DETERMINACION DE

<<COLOR>>

Elaboracién de conservas de Ensis macha (Molina. 1782) �034concha

navaja" al natural

PRUEBA N�0341

NUMERO DE PANELISTAS

IIIIE
ME GUSTA

IIIIIIIIII
Z1111

MODERADAMENTEIIIII
ME GUSTA UN

IIIIIIIIII
ME Es

IIIIIIIIII
ME DESAGRADA

IIIIIIIIII
ME DESAGRADA

IIIIIIIIII
ME DESAGRADA

IIIIIIIIII
ME DESAGRADA

IIIIIIIIII

TABLA TOMADA DE : Andrea C. Mckey. EVALUACION SENSORIAL DE

LOS ALIMENTOS, Edicién CIEPE, San Felipe (Venezuela), 1984, p.78

ELABORACION PROPIA
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ANEXO N° 8

RESPUESTAS DEL PANEL PARA LA DETERMINACION DE

<<OLOR>>

Elaboracién de conservas deAmacha (Molina, 1782) �034concha

navaja" al natural

PRUEBA N° 1

NUMERO DE PANELISTAS

IIIIEIE

----------
1111111111

-----
----H

----------
----------
----------
---------H
----------

TABLA TOMADA DE : Andrea C. Mckey. EVALUACION SENSORIAL DE

LOS ALIMENTOS, Edicién CIEPE, San Felipe (Venezuela), 1984, p.78

ELABORACION PROPIA
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ANEXO N° 9

RESPUESTAS DEL PANEL PARA LA DETERMINACION DE

<<SABOR>>

Elaboracién de conservas de E_ns§ macha (Molina, 1782) �034concha

navaja�035al natural

PRUEBA N�0341

NUMERO DE PANELISTAS

IIIIIIIIE

----------
1111111111

----
------
----------
----------
----------
----------
----------

TABLA TOMADA DE : Andrea C. Mckey. EVALUACION SENSORIAL DE LOS

ALIMENTOS, Edicién CIEPE, San Felipe (Venezuela), 1984, p.78

ELABORACION PROPIA
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ANEXO N° 10

RESPUESTAS DEL PANEL PARA LA DETERMINACION DE

<<I�030EXTURA>>

Elaboracién de conservas deLmacha (Molina, 1782) �034concha

navaja" al natural

PRUEBA N° 1

NUMERO DE PANELISTAS

IIIIIIE

---------�024
1111111111

----
------
---------- A
----------
----------
----------
----------

TA-BLA�024TOMADADE : Andrea C. Mckey. EVALUACION SENSORIAL DE LOS

ALIMENTOS, Bdicién CIEPE, San Felipe (Venezuela), 1984, p.78

ELABORACION PROPIA

138



ANEXO N° 11

RESPUESTAS DEL PANEL PARA LA DETERMINACION DE

<<COLOR>>

Elaboracién de conservas de }401gmacha (Molina, 1782) "concha

navaja" al natural

PRUEBA N�0342

NUMERO DE PANELISTAS

EIIE

---------
ZZZ

-------
----------

==========
----------
----------
----------

TABLA TOMADA DE : Andrea C. Mckey. EVALUACION SENSORIAL DE

LOS ALIMENTOS, Edicién CIEPE, San Felipe (Venezuela), 1984, p.78

ELABORACION PROPIA
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ANEXO N° 12 ,
RESPUESTAS DEL PANEL PARA LA DETERMINACION DE

<<OLOR>>

Elaboracién de conservas de En_sis_ macha (Molina, 1782) �034concha

navaja" al natural

PRUEBA N�0342

NUMERO DE PANELISTAS

KIIIE

----------
Z1

--------
----------
----------
----------
----------
----------
----------

TABLA TOMADA DE : Andrea C. Mckey. EVALUACION SENSORIAL DE

LOS ALIMENTOS, Edicién CIEPE, San Felipe (Venezuela), 1984, p.78

ELABORACION PROPIA
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ANEXO N�03513

RESPUESTAS DEL PANEL PARA LA DETERMINACION DE

<<SABOR>>

Elaboracién de conservas de _EE macha (Molina, 1782) �034concha

navaja" al natural

PRUEBA N�0342

NUMERO DE PANELISTAS

IIIIE

----------
Z111

%%%=a===s====
----------
-�024-------H
---------C
�024-�024-�024----C
---------H

TABLA TOMADA DE : Andrea C. Mckey. EVALUACION SENSORIAL DE

LOS ALIMENTOS, Edicién CIEPE, San Felipe (Venezuela), 1984, p.78

ELABORACION PROPIA
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ANEXO N�03414 ,
RESPUESTAS DEL PANEL PARA LA DETERMINACION DE

<<l�030EXTURA>>

Elaboracién de conservas de E_ns_§ iba (Molina, 1782) �034concha

navaja" al natural

PRUEBA N�0342

NUMERO DE PANELISTAS

IIEIE

----------
I

---------
-------�024--
----------
----------
----------
----------
----------

TABLA TOMADA DE : Andrea C. Mckey. EVALUACION SENSORIAL DE

LOS ALIMENTOS, Edicién CIEPE, San Felipe (Venezuela), 1984, p.78

ELABORACION PROPIA
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ANEXO N�03515 ,
RESPUESTAS DEL PANEL PARA LA DETERMINACION DE

<<COLOR>>

Elaboracién de conservas de EL$ macha (Molina, 1782) �034concha

navaja�034al natural

PRUEBA N�0343

NITMERO DE PANELISTAS

EEIZIII

~ ----------
ZZZ

-------
----------
----------
----------
----------
----------
----------

I TABLA TOMADA DE : Andrea C. Mckey. EVALUACION SENSORIAL DE

LOS ALIMENTOS, Edicién CIEPE, San Felipe (Venezuela), 1984, p.78

ELABORACION PROPIA
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ANEXO N�03416 I

RESPUESTAS DEL PANEL PARA LA DETERMINACION DE

<<OLOR>>

Elaboracién de conservas deDmacha (Molina, 1782) �034concha

navaja" al natural ,

PRUEBA N�0353

NUMERO DE PANELISTAS

IIEIE

----------
ZZZ

-------
----------
----------
----------
----------
----------
----------

TABLA TOMADA DE : Andrea C. Mckey. EVALUACION SENSORIAL DE

- LOS ALIlV[ENTOS, Edicién CIEPE, San Felipe (Venezuela), 1984, p.78

ELABORACION PROPIA
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ANEXO N�03517 ,
RESPUESTAS DEL PANEL PARA LA DETERMINACION DE

<<SABOR>>

Elaboracién de conservas de ii; macha (Molina, 1782) �034concha V

navaja" al natural

PRUEBA N" 3

NUMERO DE PANELISTAS

IIEEIE

----------
I

---------
----------
---------�024
----------
---------H
----------
----------

TABLA TOMADA DE : Andrea C. Mckey. EVALUACION SENSORIAL DE

LOS ALIMENTOS, Edicién CIEPE, San Felipe (Venezuela), 1984, p.78

ELABORACICN PROPIA
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ANEXO N�03418 _
RESPUESTAS DEL PANEL PARA LA DETERMINACION DE

<<TEXTURA>>

Elaboracion de conservas deAmacha (Molina, 1782) �034concha

navaja" al natural

PRUEBA N° 3

NUMERO DE PANELISTAS

III!!!

----------
Z1

--------
---------H
----------
----------
----------
----------
----------

TABLA TOMADA DE : Andrea C.~Mckey. EVALUACION SENSORIAL DE LOS

ALIMENTOS, Edicién CIEPE, San Felipe (Venezuela), 1984, p.78

ELABORACION PROPIA
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ANEXO N�03419 ,

RESPUESTAS DEL PANEL PARA LA DETERMINACION DE

<<COLOR>>

Elaboracién do conservas de Egg iba (Molina, 1782) �034concha

navaja" al natural

PRUEBA N�0344

NUMERO DE PANELISTAS

IIIIEIIE

---------
ZZZ

--------
----------
----------
----------
----------
----------
----------

TABLA TOMADA DE : Andrea C. Mckey. EVALUACION SENSORIAL DE

LOS ALIMENTOS, Edicién CIEPE, San Felipe (Venezuela), 1984, p.78

ELABORACION PROPIA�030
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ANEXO N° 20 ,
RESPUESTAS DEL PANEL PARA LA DETERMINACION DE

<<OLOR>>

Elaboracién de conservas de En_sis iba (Molina, 1782) �034concha

navaja" al natural

PRUEBA N" 4

NUMERO DE PANELISTAS '

IIIIIIEI

---------
Z1

---------
----------
----------
---------H
---------�024
----------
----------

TABLA TOMADA DE : Andrea C. Mckey. EVALUACION SENSORIAL DB >

LOS ALIMENTOS, Edicién CIEPE, San Felipe (Venezuela), 1984, p.78

ELABORACION PROPIA
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ANEXO N�03421

RESPUESTAS DEL PANEL PARA LA DETERMINACION DE

<<TEXTURA>>

Elaboracién de conservas deAmacha (Molina, 1782) �034concha

navaja�035al natural

PRUEBA N° 4 .

NUMERO DE PANELISTAS A

IIEEE

------
Z111

----------
----------
----------
----------
----------
----------
----------

TABLA TOMADA DE : Andrea C. Mckey. EVALUACION SENSORIAL DE

LOS ALIMENTOS, Bdicién CIEPE, San Felipe (Venezuela), 1984, p.78

ELABORACION PROPIA �030
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ANEXO N�03522

RESPUESTAS DEL PANEL PARA LA DETERMINACION DE

<<SABOR>>

Elaboracién de conservas deAmacha (Molina, 1782) �034concha

navaja" al natural

PRUEBA N�0354

NUMERO DE PANELISTAS

IIEIE

-----�024
1111

--------�024H
----------
----------
---------H
---------H
---------�024
---------H

TABLA TOMADA DE : Andrea C. Mckey. EVALUACION SENSORIAL DE

LOS ALIMENTOS, Edicién CIEPE, San Felipe (Venezuela), 1984, p.78

ELABORACION PROPIA _
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ANEXO N�03423 I
RESPUESTAS DEL PANEL PARA LA DETERMINACION

<<COLOR>>

Elaboracién de conservas deDmacha (Molina, 1782) �034cdncha

navaja�035al natural

PRUEBA N�0345 -

NI'JMERO DE PANELISTAS

IIIIE

-------
ZZZ

----------
$32 ----------

----------
----------
----------
----------

---------H

TABLA TOMADA DE : Andrea C. Mckey. EVALUACION SENSORIAL DE

LOS ALIMENTOS, Edicién CIEPE, San Felipe (Venezuela), 1984, p.78

ELABORACION PROPIA
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ANEXO N° 24

RESPUESTAS DEL PANEL PARA LA DETERMINACION DE

<<OLOR>>

Elaboracién de conservas deDmacha (Molina, 1782) �034concha

navaja" al natural

PRUEBA N" 5

NUMERO DE PANELISTAS

IIII3

----�024
Z1111

%%%==========
EEE.�030-EEEEEE
--------�024C
�024�024--------
--�024--�024-�024�024H

TABLA TOMADA DE : Andrea C. Mckey. EVALUACION SENSORIAL�030DE

LOS ALIMENTOS, Edicién CIEPE, San Felipe (Venezuela), I984, p.78

ELABORACION PROPIA
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ANEXO N° 25 _
RESPUESTAS DEL PANEL PARA LA DETERMINACION DE

<<TEXTURA>>

Elaboracién de conservas de En_sis iba (Molina, 1782) �034concha

navaja�035al natural

PRUEBA N�0345

NI'JMERO DE PANELISTAS

IIIIEIIII

-------
ZZZ

----------
----------
----------
----------
----------
----------
---------H

TABLA TOMADA DE : Andrea C. Mckey. EVALUACION SENSORIAL DE

LOS ALIMENTOS, Edicién CIEPE, San Felipe (Venezuela), 1984, p.78

ELABORACION PROPIA
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ANEXO N° 26 - ,
RESPUESTAS DEL PANEL PARA LA DETERMINACION DE

<<SABOR>>

Elaboracién de conservas de E_ng§ macha (Molina, 1782) "concha

navaja�035al natural

PRUEBA N° 5

NUMERO DE PANELISTAS

Illlllllll

-------
ZZZ

----------
----------
----------
----------
----------
----------
----------

TABLA TOMADA DE : Andrea C. Mckey. EVALUACION SENSORIAL DE

LOS ALIMENTOS, Edicién CIEPE, San Felipe (Venezuela), 1984, p.78

ELABORACION PROPIA > L
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ANEXO N�03447

ACEPTABILIDAD DEL PRODUCTO CONSERVAS DE �034NAVAJA�035EN

SALSA DE SOJA Y AL NATURAL

-

N�034l N�0352 N�0343 N�0344 N�0345

:-

Z1

-

E

-

21

A
-1

ANEXO N�03148

CUADRO DE ANALISIS DE VARIANZA

Variacién de Cuadrados Medio

Iibertad �034K
A

:-

�034-
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Tenemos que Fc = 55.34 y Ft = F(4,36)o.o1 = 3.906

Por lo que para un nive| de signi}401canciaon = 0.01 rechazamos Ia hipétesis Ho

Ia cua| sostiene que todas las formulaciones de| producto tienen el mismo

grado de aceptabilidad.

CONCLUSION: No todas las formulaciones tienen el mismo efecto sobre el

grado de aceptabilidad.

El siguiente paso es determinar entre que tipo de formulaciones existe

diferencia signi}401cativaen cuanto al grado de aceptabilidad.

ANEXO N° 49

PRUEBA DE TUKEY

Trataremos de comparar |as medias, es decir determinaremos entre qué

medias existe diferencia signi}401cativa,para Io cua| probaremos Ia hipétesis:

Ho :1�034!= /�030J

H. 1 ,u. =* /1,

a = 0.01

Regla de decisiénz Rechazaremos Ho si:

|}�024{,.�024/\_�031J|> DSH en donde:

2

DsH=q. V . $371
' �030 Y1

Para un nivel de signi}401canciaa = 0.01

DSH=4.978 (E =1.s
10
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Tabla: Diferencias entre los romedios de las Fonnulaciones

PROMEDIOS

P5 = 29.4 P4 = 28,7 P3 = 27�030lP2 = 26.8 P] = 22.5

Jililllmj

Exéjmij
ilimfjj
2:2

222

La Prueba Experimental N° 5 ha tenido un mayor grado de >aceptaci6n que

las demés pruebas experimentales; a excepcién de la Prueba N�0354, sin

embargo esta Liltima no supera a la N° 3.

CONCLUSION» Podemos concluir con un 99% de con}401abilidadque la

Prueba N�0355, seria la més recomendable por haber tenido uno de los

mayores grados de aceptacién entre los panelistas; tal como se observa en

el siguiente gré}401co:
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AN EXO N�03450

Aceptabilidad del producto

Medias de datos

30

29

28

27 __

.2
'3 26

2

25

24

23

22

1 2 3 4 5

Pruebas Experimentales
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En el siguiente gré}401copodemos observar que los residuales ( Yb. �024)2]. ) para un nivel

de signi}401canciadc 0.01; se distribuyen normalmente, lo cual le da validez al modelo

de dise}401oexperimental de Bloques Completos Alealorizados.

ANEXO N" 5]

GRAFICA DE RESIDUALES

Gré}401cade probabilidad de RESID1

Normal - 95% de1C

99
: o . Madla -4.263265-15
. _ �030 Desv.Est. 0,9794

95 I 5 ' ' I " 7 in 0933
9° �031 �030 �030E Valor P 0:015

30 - -

_g 70 - ' ~

g 3 -H ,5�030.. . ;

g 4° 1 . I�030' �030 -

n. so ' .3 ' .
2o �030f�031j - _.

10 .3 ,

5 -3 " _ - �030 ;

, . 3 - .

-3 ~2 -1 o 1 2 3

nesnn
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ANEXO N9 52

RESULTADOS DE CALOR DE PENETRACION

En la tabla 52.1, se presentan los datos de las cuatro tennocuplas

empleadas para el registro de la temperatura durante el tratamiento térmico

para las conservas de navaja en agua y sal.

El estudio fue realizado para un tiempo total de 112 min desde el tiempo

cero. Siendo Ia media de la temperatura inicial de 24,57°C, correspondiendo

Ia curva de las temperaturas experimentadas més baja a la termocupla N° 2.
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Tabla 52.1. Datos experimentales de las temperaturas registradas para

la Conserva de Navajas en agua y sal en envases de 1l2lb tipo tuna

Tiempo Temperatura de las termocuplas (�030-�031C)

(min)lT1[1z|T3£T4

0 24,57 23,70 25,50 24,50. �031

j}402}401l

Z1 105.27
113.20

Z1 116.20
11

E1

E1

Fuente: elaboracién Propia (2015)
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En la Fig. 52.1., se presentan la distribucion de temperaturas de las cuatro

termocuplas insertadas en cuatro envases de 1/2Lb tipo tuna y distribuidos

en el autoclave horizontal de| Laboratorio de Conservas de| Local de

Chucuito.

Se observa que de las cuatro envases analizados la termocupla T2, ha

registrado en el punto més lento de calentamiento 0 el punto frio, |os valores

mas bajos de temperatura, por lo que de acuerdo a la norma de penetracion

de calor en la fabricacién de conservas. seré tomado en cuenta para el

anélisis de| valor Fo

Figura 52.1. Evolucién de las temperaturas de las conservas de navaja

en agua y sal durante las pruebas de penetracién de calor

120 I TennooupIa1

.u1ton¢tt¢. ITermocup|a2

"0 I 9 g A Tennocupla 3

100 ' v Termocupla4

so . �030

9 8° .t
V 70 '

§ so 4,

}402it: 50 . 1

" 30 '

2o

10

o

o 10 2o 30 40 so so 70 so so 100 110 120

Tiempo(min)
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Para el célculo de la Ietalidad de| proceso, se hizo uso de la formula:

T-TR

1, = 1oT .

Donde:

7' : Temperatura registrada en el tiempo del tratamiento térmico,

.oC

Ta - : Temperatura de referencia, °C

Z :Valor 2 (°C)

La temperatura de referencia usada para este caso fue de 121,1°C y el va|or

Z=10°C correspondiente para el Bacillus Clostridium botulinum.

En la tabla 52.2., se presentan |os valores de las letalidades calculadas a

partir de los valores de las temperaturas registradas seg}402nla tabla 52.1.
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Tabla 52.2. Valores de Ietalidad calculadas para la conservas de navaja

en agua y sal .

Tiempo | Letalidad

(min) i L1 L2 1 L3 I L4 I

0 2,2216E-10 1,3197E�0241O2,7542E-10 2,1878E�02410

E1

E1
3
211
3 o.29512o92
E1

11
X1

Fuente: elaboracién propia (2015)

En la Fig. 52.2., se presentan Ias curvas de la Ietalidad para las termocuplas

1, 2, 3 y 4 insertadas en las conservas de navaja en agua y sal.
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Asi mismo, de la Fig. 52.2.. se puede obtener el va|or de Fo, que es la suma

de los efectos letales obtenida en el punto més lento o frio de la conserva de

navaja en agua con sal, que es el érea bajo Ia curva para cada intervalo de|

proceso térmico desarrollado. Ia cua| en forma integrada es el valor de F0:

5, = J. L~dt

Se observa que la Ietalidad propiamente dicha se inicia a los 20min (Periodo

de calentamiento), continua un periodo de manutencibn o proceso Ietal

propiamente dicho de 70 min y un tercer periodo de enfriamiento de 22 min;

Por lo que para la elaboracién de las conservas de navaja en agua y sal se

siguié la siguiente férmula de esterilizacionz

Z0 �02470 �02422

121, 196'

Figura 52.2. Curva de la Ietalidad calculada a partir de los datos de la

curva de penetracién de calor para las termocuplas 1, 2, 3 y 4.

0-50 : Lelalidadzlennocupla 1

-�024Lelalidadnennocupla 2

0-�0305 �024�024Lelalidadzlermocupla 3

�024�024LelaIidad:lermocupIa 4

0.40

0,35 f �030
\A .

o.ao _ /-

8 J'
79 025 WE . .
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0.15

010 �034V .
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0,00
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En la tabla 52.3., se observa los valores calculados y acumulados del Fo.

Tabla 52.3. Valores calculados y acumulados de Fo para las conservas

de navaja en agua y sal

}401empo Valorde Foacumu|ado(min

l (min) ' Fa 1 I Fo_2 F0 3 Fo_4 '

o I o o o o

10 i 3,8]36E-05 3,5604:-os 3,8l93SE-05 4,oa7sse-o5 �030

j

EC o.os6s12684

Z2

45 �030s,91293399632786647 5764534155 5,soss§§927

7289261729

HEW

7o 14,1-moss 14,-1975107 13,w4s2s1 1447024549

=_782 15.636868�030) 1545664113 1558068906

1573741719

1s.7113a242s

102 �031153270751 15,63822lX)2

1278693901

Fuente: elaboracién propia (2015)
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En la Fig. 52.3., se presentan las curvas de los valores de Fo acumulados.

Como se puede observar, la termocupla N°2 de referencia seleccionada para

el analisis de| valor Fo presenta el valor mas alto, va|or que asegura el

tratamiento letal para el producto investigado que fue de 16,14 min.

En la industria conservera el objetivo principal de un proceso térmico es la

eliminacién del Clostridium botulinum que es una bacteria resistente al

caior y capaz de producir una toxina mortal.

Se tiene como dato que la recomendacién para los procesos minimos

seguros y prevenir el desarrollo de esporas termé}401lasque vayan a

desarrollarse por encima de los 30°C se recomienda que el valor de Fo se

encuentre entre 15�02421min (Paredes, 2015), por lo que el proceso cubre esa

condicién méxima de almacenamiento que puede ocurrir en almacenes

menos ventilados y en época de verano.

Figura 52.3.. Curva de F0 acumulado del tratamiento ténnico para las

conservas de navaja en agua y sal determinadas para las cuatro

termocuplas.
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En la Fig. 524�030,se observa un gra}401coconjugado de la evolucién de la

temperatura de| punto frio registrado por la termocupla 2 y también del valor

acumulado de| valor de Fo en la conserva de navaja con agua y sal. Se

puede observar que el va|or Fo acumulado aumenta en forma rapida y

constante hasta el tiempo de los 70 min donde comienza el proceso de

enfriamiento. En la faja de 70-92 min. correspondiente al proceso de

enfriamiento se observa una Ietalidad acumulativa Ienta, para luego ser casi

estacionaria hasta el }401nalde dicho proceso.

Figura 52.4. Evolucién de la temperatura del punto més frio de la

conserva y el va|or Fo acumulado de la conserva de navaja con agua y

sal
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En la Fig. 52.5., se presema el modelo matemético de tres constantes

(A = 116,447, k = 0,1756 518 = 6,7146),.s-iendo tel tiempo del proceso de

calentamiento y que se ajusta muy bien a los datos experimentales

(R1 = 0,9954):

T A

�0241 + e"�030("15)

Figuta 52.5. Modelamiento matemético de| proceso de calentamiento y

manutencién de la conserva de navaja
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ANEXO N�030-�03153

Fig 53.1 RECEPCION DE MATERIA PRIMA
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Fig 53.2 LAVADO 1 % SAL
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Fig 53.3 RECORTADO
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Fig 53.4 LAVADO 1 % SAL
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Fig 53.5 COCIDO
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Fig 53.6 LAVADO
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Fig 53.7 OREADO
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Fig 53.10 VACIO
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Fig 53.11 SELLADO
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Fig 53.13 ESTERILIZADO
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Fig 53.14 SECADO DE EN\I ASES
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Fig 53.15 ENCAJADO
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