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RESUMEN

En el presente trabajo se elaboro ahumado de anchoveta (Engraulis ringens) en

caliente en el Laboratorio de Chucuito de la universidad nacional de| callao.

Para seleccionar la formulacion optima se realizaron varias pruebas manteniendo la

materia prima anchoveta (Engraulis ringens) y variando el combustible tanto algarrobo

como la coronta de choclo, asi como también se vario Ia magnitud de los grados

salinometricos para el salmuerado teniendo en cuenta el grado aceptabilidad y calidad

de| producto a través de la evaluacion de panelista expertos, resultando la mejor Ia

formulacion a base de 20° salinometricos y usando como combustible el algarrobo.

El producto de mayor aceptacion, se trabajo dentro del ahumador a una temperatura

promedia de 75°C y por un periodo de 2:00 horas teniendo en cuenta el pre-secado

ahumado, Coccion y secado con un flujo de| humo a un flujo laminar.

Se evaluo |as caracteristicas fisico- quimicas y microbiologicas de| producto final,

cumpliendo con todas exigencias de los entes reguladores por lo tanto este producto

resulta ser de muy buena calidad y de buena aceptabilidad a un bajo costo.

Y�030/§< 7  



1. INTRODUCCION.

1.1 Planteamiento de| problema

El recurso anchoveta �034Engraul/sringens�035,es una especie bésicamente

destinada a la elaboracion de harina de pescado en casi el 95% de lo extraido

y su cotizacion en los terminales es de 30 céntimos el kilogramo; es decir de

bajo valor comercial, Io cual hace poco rentable para el gran esfuerzo de los

pescadores por cada faena de pesca, por lo tanto su productividad se

considera baja.

Este recurso por otro Iado es considerado como un recurso de cuarta

categoria ya que no tiene aceptabilidad para el consumo humano directo y es

por esa razon que la gran cantidad de la materia prima, no es cuidadosamente

estibada y la gran mayoria sufre maltratos fisicos al ser depositado en las

bodegas; el objetivo de los pescadores no es la calidad sino Ia cantidad, para

cubrir sus costos, sin tener cuidado de que no se maltraten. Si se plantea la

extraccién y estibado dentro oe embarcacion teniendo |os cuidados requeridos

para incrementar su valor comercial ya que destinarian a la posterior

transformacion en conservas, semiconservas y productos ahumados.

El presente trabajo de produccion de Anchoveta ahumada en caliente de

con algarrobo y/o coronta de maiz permitira�031realzar el valor comercial y a su

vez mejora de pago a los pescadores teniendo en cuenta que su suministro sea

en las condiciones idoneas y justo a tiempo para tener una produccion

VA; �030 8



plani}401cada.Asi mismo permitira que la productividad de| proceso de

anchoveta se incremente con el desarrollo de| ahumado.

El ahumado de anchoveta tendra una gran acogida por las caracteristicas

organolépticas que se generan y por otro Iado permitiria Ia apertura de un

mercado insatisfecho internamente y en el exterior de buena acogida. En

conclusion esto permitira�031mejorar el valor comercial de| recurso, y las

maniobras y estibado dentro de las embarcaciones requeriran una mayor

cantidad de pescadores fomentando el incremento de la mano de obra y

mejorando el nivel economico de sus familiares y el entorno.

En el mercado internaoional y dentro de la sociedad exigente del mercado

interno que consideran a los productos ahumados de buena calidad, permitira

la aceptabilidad por su calidad y costo accesible de| producto ahumado de

anchoveta. Por otro Iado el recurso anchoveta extraido, un gran porcentaje se

destine a los productos no tradicionales como el ahumado permitiendo a su vez

la generacion de nuevas industrias que se dediquen a este rubro y

incrementando Ia exportacion en cuanto a los productos no tradiciones como lo

hacen otros paises.

1.2 OBJETIVOS Y ALCANCES DE LA INVESTIGACION

El presente trabajo de investigacion tecnologica aplicada, tiene |os

siguientes objetivos:

1.2.1 Objetivo general

Y



Elaborar ahumado de anchoveta �034Engraulisringens"en

caliente de calidad y aceptabilidad.

1.2.2 Objetivo especificos

o Determinarlos parémetrostecnologicos detemperatura

y tiempo en la elaboracion de anchoveta (Engraulis

ringens) ahumada en caliente de calidad y

aceptabilidad.

o Precisar el tipo de combustible para la elaboracion de

anchoveta (Engraulis ringens) ahumada en caliente de -

calidad y aceptabilidad.

1.3 lmportancia y justificacion de la investigacién

1.3.1 lmportancia.

La carencia de proteina es el mayor problema de nutricion a nivel mundial y

la produccion comercial de alimentos ricos en proteina es costosa, debido al

alto costo de las materias primas, sin embargo nuestro pais; es bendecida por

la disponibilidad de recursos pesqueros de alto contenido de proteinas y

algunos recursos de bajo valor comercial como es el caso de la anchoveta que

no esté siendo aprovechada adecuadamente en funcion a la nutricion de la

poblacion ya que el mayor porcentaje de su captura se destina a la harina de

pescado.

W31 �031 V10  



El lnstituto del Mar de Peru (IMARPE) en una de sus publicaciones de

manifiesta que manifiesta que la anchoveta es una valiosa fuente protefna

animal de alta calidad. Su alto contenido de Iisina y otros aminoécidos

esenciales la hacen particularmente adecuada para el complemento de dietas

ricas en carbohidratos. Es rico en minerales como: potasio, hierro, fésforo y

calcio. Su componente graso cuenta con una notable presencia de vitamina A y

D, constituyendo una valiosa fuente de acidos grasos muy necesarios para un

adecuado desarrollo de| cerebro y el cuerpo. La anchoveta, en particular es la

especie que presenta |os mas altos contenidos de omega -3 , principalmente

acidos grasos polinsaturados (EPA y DHA). (Alvarez de los santos Jose 2005)

Por otro Iado la investigacién tiene como finalidad establecer los

parametros idéneos en la elaboracién de anchoveta (Engraulis ringens)

ahumada en caliente que permita incrementar el valor comercial a la especie y

que el consumo de proteinas para la gente de bajos recursos esté al alcance

y que el producto sea de aceptacién y de calidad.

La disponibilidad de proteinas de bajo costo para la mayoria de

poblacién, como es el caso de nuestro pais es uno de los principales

problemas, especificamente para la poblacién marginal de los pueblos jévenes

cuya econémica no Ies permite el acceso a una buena alimentacién y ademas

por la mala orientacién en cuanto al tipo de alimento a consumir.

%
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Una alternativa de solucién a la mala nutricién, es atreves de| pescado

que contiene nutrientes y proteinas de gran valor para su desarrollo fisico y

mental de las personas para ello debemos presentar un producto atractivo de

agradable sabor y de bajo costo; por tanto Ia especie anchoveta (Engraulis

ringens) es una especie muy barata pero que es poco apreciado por la

poblacién ya que se correlaciona directamente con la harina de pescado, sin

embargo si se ahumado el producto es sumamente agradable dando por

resultado un producto de aceptabilidad y de calidad brindando proteinas a bajo

costo. (Corbacho y otros 2010)

La importancia del presente trabajo de investigacién tiene como

finalidad:

- lncentivar en la poblacién el consumo directo de la anchoveta.

- Brindar valor agregado al producto pesquero, impulsando el ~

desarrollo de nuevos sectores como el ahumado.

- Establecer alternatives tecnolégicas para los diferentes recursos

de poco valor comercial y a bajo costo.

o Los pescadores artesanales y los sectores intermedios con

mayores puestos de trabajo.

- Surgimiento de pequenas empresas en el rubro de ahumado.

- La poblacién de bajos recursos tendra una opcién de a|imento de

altas proteinas

- El sector académico y profesional tendra mayor opcién de

desarrollo en cuanto a la diversificacién de la produccién en base

a la anchoveta.

TR 12  /



Por |as razones mencionado en anteriormente y en la justificacion es

ventajoso la elaboracion de anchoveta (Engraulisbringens) ahumada en

caliente; determinando |os parémetros tecnologicos y el tipo de combustible

idoneo en el laboratorio de Chucuito de la Universidad Nacional del Callao a

nivel piloto y que posteriormente Ia tecnologia desarrollada permita

expandirse en otros centros de produccion ya que la inversion no es muy

elevada, se puede desarrollar en las comunidades de| interior de| pais y la

materia prima esta disponible por su gran volumen de captura disponible y la

tecnologia esté a disposicion de la poblacion y los centros tecnologicos pueden

capacitarlo.

1.3.2 Justificacién.

La elaboracion de anchoveta (Engraulisr/ngens) ahumada en caliente,

permitira suministrar un producto de calidad Iy aceptabilidad hacia |os

consumidores tanto nacionales como internacionales, permitiendo por otro lado

dar un mayor valor comercial a la especie anchoveta poco apreciado e

incrementar el consumo de proteinas de origen pesquero a bajo costo. La

produccion de| ahumado de anchoveta también permitiré que el omega 3

contenidos en la anchoveta incida positivamente en disminuir la incidencia de

problemas de colesterol en la poblacion, se dara mayor requerimiento de mano

de obra e incremento en el nivel economico de| entorno a la especie anchoveta.

(Miranda A. 2002)

Estas son las razones que motivaron !a realizacion de| presente estudio de

investigacion.

\.V@ 13  



2. MARCO TEORICO.

2.1 Productos pescado ahumado.

El pescado ahumado es un producto seco, color dorado, salado y con sabor

caracteristico. El proceso consiste en lavar, descamar y eviscerar. Si son

filetes lo que se desea ahumar se procede a prepararlos y luego se sala por

inmersién en una salmuera saturada, se ahuma y empaca. La vida de anaquel

es de varios meses si se almacena correctamente. (Monzon Acu}401aE. 1996)

2.1.1 Técnicas de ahumado

El ahumado en frio, la temperatura oscila de 15 a 40°C y la temperatura

en nihgun momento se eleva al nivel en donde la came sea cocida (es decir la

proteina sea desnaturalizada).esta técnica es solamente posible en climas

templados.

El tiempo de secado y ahumado depende de| tipo de producto que se

quiere Iograr.

Ahumado en caliente, la temperatura esté entre 75 y 120°C, el proceso

demora entre 1 a 4 horas. El producto llega a cocinarse y se coagulan |as

proteinas.

El ahumado tradicional en paises tropicales esta�031nes esta categoria.

Ahumada Electrostético, es la deposlcién de una lluvia de humo

cargada eléctricamente, adheriendose sobre la superficie de| pescado de una

/ 14



manera uniforme y répido, no se produce coccién y aprovecha el humo en

80%.

Ahumado por adicién de humo liquido, es la aplicacion del liquido

destilado de madera seca, la cual es diluida en soluciones en donde se

sumerge el pescado. El producte presenta uniformidad pero sin coccién

(Burgess 1978; Guevara, 1986; Gushinkein, 1987).

2.2. Modelos de ahumadores

Los tipos 0 modelos de ahumadores con que se trabajan son:

- Ahumadero de circulacién natural.

- Ahumadero de circulacién forzada y

- Sistema de tuneles para procesamiento continuo.

En estos equipos |os parémetros de mayor importancia que se

consideran son el calor, humedad y humo (Seargran, et al 1970; Guevara,

1986)

La mayoria de pescados ahumados se obtienen utilizando el método de

ahumado en caliente y empleando los ahumaderos tradicionales, este método

se usa en Asia, Europa y America del Sur (Mina}401o,1972).



El ahumador tradicional es simplemente una chimenea de una camara,

en su interior cuelgan los pescados y la combustion de la le}401ay su aplicacion

del humo se realiza simultaneamente. Estos equipos son denominados de

circulacion natural, en los cuales es imposible controlar la humedad relativa de|

aire, velocidad de combustion, Ia temperatura de Coccion y otros factores.

(Ramirez978)

La desecacién de| producto no es uniforme, el humo se satura de vapor

y la transferencia de calor no es igual en todos los niveles, por eso es

necesario el cambio de nivel de los tendedores o canastillas, cuando se juzgan

por su apariencia que ya estén Iistos para colocar en su Iugar a los ubicados en

las partes superiores, esta operacion se conoce en Gran Breta}401acon el

nombre de "Stripping the Kiln" (Burgess, 1978; Guevara 1986).

En la region andina de America del Sur, se han dise}401adoahumadores

artesanales usando materiales baratos y -fa�031ci|mentedisponibles a fin de

producir pescada ahumado en caliente y puede construirse de planchas de

fierro gaivanizado u otro material con el uso de pernos y tuercas tipo mariposa

para permitir transportar y armar el ahumador.

2.3Anchoveta (Engraulis ringens).

Es un pez que pertenece a la familia ENGRAULIDAE, que habita entre las

aguas frias de la corriente peruana. Se encuentra formando cardumenes

grandes, aun a niveles bajos de biomasa. Se encuentra en el sudeste de|



océano Pacifico, a partir de una distancia de 80 km de las costas de Peru y

Chile. Su distribucién batimétrica es a una profundidad de entre 3 y 80 m.

(Alvarez de los santos 2005)

La anchoveta es la especie més importante del mar peruano que se

concentra en las zonas de afloramiento formando los niveles més altos de la

cadena alimenticia.

La biologia de esta especie se puede resumir:

- Rango de tallas (cm.): 5.0 -�02418.0

- Moda principal (cm.): 13.0 �02414.0

- Epoca de reclutamientoz Noviembre - Mayo. -

- Epoca de desove: Febrero �024Abril y Septiembre - Noviembre.

- Talla de desove (cm.): 12.0

- Area de desove: 07° - 09° 8 y 11° �02413° S.

- Distribucién costera; durante primavera y verano desde las 30 hasta las

40 millas néuticas, durante el oto}401oe invierno se incrementa hasta las 80-

100 millas.

De acuerdo al indice Gonadosomética la anchoveta presenta dos picos

de desove, uno principal entre febrero y abrii y otro secundario septiembre �024

octubre. I

Fuente: httg://www.imar|:_>e.gob,ge/imarge/transgarencia.ghg



La anchoveta es la principal materia prima para la transformacién de

harina y aceite de pescado, debido a su gran biomasa pero que con el

transcurso de| tiempo y los incrementos de las flotas de embarcaciones, sea

tenido que establecer épocas de veda en los periodos de desove.

La estructura por tallas de la anchoveta varia en un rango de de 7 a 18.5

cm, con una moda en 14. 5 cm y una promedio de 14.1 cm; a su vez asociados

a otros recursos como jurel, caballa y bonito han acompa}401adoa las capturas

de la anchoveta.

La pesqueria pelagica en el Peru se sustenta en el recurso Engraulis

ringens �034anchoveta�035,la pesqueria industrial de anchoveta empezé a cobrar

importancia durante la década de los cincuenta, acompa}401adode un

crecimiento descontrolado de la flota, la sobre explotacién de la especie y el

dinamismo ambiental, Ilevaron al colapso de la industria en 1973. Con la

disminucién de este recurso, la poblacién y las capturas de la sardina cobraron

gran importancia a consecuencia de sus significativos incrementos en todo el

litoral (Cardenas, 2001), (Zuzunaga, 1985). Sin embargo en 1999 se observa

Ia recuperacién de la anchoveta

En el 2000 la pesca de la anchoveta comprendia en un area bastante

amplia, tanto latitudinal y longitudinal, con una alta densidad donde el 99.9%

de la captura tota| correspondié a anchoveta.

18W /



Este recurso es el més abundante con que cuenta nuestra pesqueria tal

como se observa en las siguientes figuras.
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Fuente: Gutiérrez M. 2000.

2.3Bio|ogia pesquera de la Anchoveta.

Figura N°3: Anchoveta peruana

Nombre Cientifico: Engraulis ringens

Nombre Coman: Anchoveta, Peladilla (juveniles)

Nombre Inglész Peruvian Anchovy

Simil de importancia internacionalz Engraulisjapon/cus

(Japén), Engrau//s mordax (USA), Engrau/is encras/co/us.

Distribucién geogréfica

Desde Punta Aguja (Peru) hasta Talcahuano (Chile).

Localizacién de la Pesqueria en el Pera

Chimbote, Huarmey, Supe, Huacho, Callao, Pisco e llo



COMPOSICION QUIMICA Y NUTRICIONAL

Tabla N°1: ANALISIS PROXIMAL.

- Tabla N°2: ACIDOS GRASOS

T

.

T »

 

Fuente: Compendio Biolégico Tecnolégico 1996. IMARPE - ITP.
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Tabla N° 3: CARACTERISTICAS FISICO ORGANILEPTICAS: FILETE

TEXTURA (rango, cm) FIRME

Espesor (rango, cm) 0.5 - 1.0

Longitud (rango, cm) 6.0 -13.0

Peso (rango, gr) 6.0 -10.0

Tabla N° 4: DENSIDAD

DENSIDAD
PRODUCTO 3

(kg/m )

 
Pescado entero con hielo 0

Harina de pescado en 52O_72O
olvo

Harina de pescado en 6O0_8OO
ellets

Aceite de pescado 900-930

Tabla N° 5: RENDIMIENTOS

pmucm

82�02488
Eviscerado descabezado 59-68

Filete con piel 40-45

Harina de pescado 21-25

Aceite de pescado

Filete mariposa ahumado 28-32

FUENTE: IMARPE �024|TP1996.



2.4Caracteristicas técnicas de los insumos y aditivos

Los ingredientes empleados son:

a. Aditivos: humo

b.- Insumos: Sal, Aceite

Aditivos,

Son sustancias que se agregan a los alimentos voluntariamente y

escasa cantidad, que también subsisten en los productos finales y su funcién

es:

- Conservar el valor nutritivo.

- Prolongar el tiempo de conservacién 0 estabilidad de los alimentos. '

�024Mejorar Ios alimentos (olor y sabor)

Los aditivos no deben encubrir la existencia de materia prima de baja

calidad (FAO/OMS, 1973; Gerhardt, 1980).

2.4.1 Humo

Aditivo empleado en el ahumado de pescados para proporcionar color,

sabor y aroma al producto terminado.

Chan, et al (1975) citados par Flores (1983) mani}401estan:"La

absorcién de los componentes de| humo por los filetes del pescado sigue

primera un orden dinamica, donde la absorcién inicial es muy répida, seguida
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por una reduccion gradual de la proporcion de absorcion hasta que se alcance

el nivel de saturaclon.

Las caracteristicas de un producto ahumado depende de la madera

o aserrin empleado, se prefiere maderas duras y no resinosas entre ellas

tenemos: Caoba, Tarnillo, Ulcumano, Diablo fuerte, Congona, Roble amarillo,

Cumula, Caripona, Nogal, Arce, Aliso, Haya, Enebro, Fresmo, Algarrobo,

lshpingo, Coronta de maiz, fibra de coco, etc., la eleccion de la madera

depende de| Iugar ( Araujo, 1985).

En la investigacion se uso el algarrobo para la produccion del humo,

también seintento con la coronta de maiz, este ultimo presenta alta carga

bacteriana, debido a que es un producto secundarlo sujeto a la

comercializaclon de los granos y no se tiene cuidado en su manipulacion.

El algarrobo es una especie del �034géneroprosopls de la familia

Leguminosas, subfamilia Mimosoidea. El prosopis pallida en el Peru es

conocido como algarrobo, algarroba, paiva o huarango; es un érbol de 8 a 20 '

m. de alto, tronco de 25 a 60 om. de diémetro con 0 sin espinas fruto

subcilindrico. Esta especie es dominante en la zona norte y la de mayor

importancia economica es aquella que no tiene espinas y produce muchos

frutos (Ferreyra, 1987; Lopez, 1988).
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Segun Record, citado por Dominguez (1982) define: "La madera de

algarrobo es tecnolégicamente compacta, de grano fino, con brillo

caracteristico y de color tipico marrcbn chocolate, ligeramente perfumado, fuerte

y durable, de textura algo gruesa, rayos finos, poros vivamente visibles

dispersos".

Batista de Oliveira, et al (1983), indica que la madera esté compuesta

principalmente de carbon, hidrogeno y oxigeno complementado con nitrégeno y

sales minerales. La composicién de la madera depende de la especie, edad,

tipo d» terreno, etc.

Tabla N° 6 Composicién de la madera algarrobo.

Densidad basica (gr/cc) W

10.20 0/0.
Material vo|a'ti| 75.81%.

Cenizas 1.16 %.

Carbono fijo 12.67 %.

Fuente: Aza}401ero(1988)

2.4.2 Insumos

El insumo alimentario es todo aquello que se incorpora a una

formulacién alimentaria en peque}401asproporciones para que ella acompa}401ey/o

agregue una caracteristica especifica, |os insumos pueden encontrarse en la
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naturaleza 0 caso contrario creamos nosotros mismos, es decir Ia materia

prima de una cosa.

2.4.2. Sal

El empleo de la sal con 0 sin nitrito en la preparacién de productos

cérnicos y pescados se remonta hasta 3,000 a}401osantes de J. C., se encuentra

en el comercio en dos tipos: La sal marina y la mineral 6 Gema, donde Ia

estimacién a escala mundial de| consumo es 60% de la sal marina, (Vega,

1989, Méhler, 1982).

La sal actua sobre la came de| pescado dejando pasar el agua y

obstaculizando el paso de las sustancias minerales disueltas 0 de coloides que

forman parte de la célula y de una forma especial de las proteinas. Durante el

intercambio de entrada de sal y salida de agua ocurren cambios fisicos y

quimicos que alteran la proteina.

El ensalmuerado trata de evitar el desarrolla de microorganismos

indeseables y su finalidad es mejorar la textura, coloracién y el sabor salado de

la carne para obtener un producto ahumado de buena calidad ( Mdhler, 1982,

Rodriguez, 1987).

La sal extrae proteinas solubles pero parte de ellas quedan disueltos en

la solucién salina que queda depositada en la superficie del pescado y cuando

ésta solucién se seca durante el ahumado forma una pelicula brillante,

resultante de la accién de ciertas sustancias del humo.



La penetracién de la sal a la parte interna del pescado o filetes depende

del tama}401o,grosor, temperatura, contenido de grasa, concentracién de la sal y

su impureza. (Tomes, 1972; Rodriguez; 1987).

Se considera una "Sa| pesquera" de buena calidad aquella que tiene un

porcentaje de cloruro de sodio de 97.5% y las impurezas de| orden de

O,67(Sénchez y Lam, 1974).

ITINTEC 204,015 citado por Alvites (1986) manifiesta, la sal

industrializado puede ser de mesa 0 de cocina y debe contener todos o

algunas de las siguientes sustancias impermiabilizantesz

Fosfato de calcio (Ca3 F04)

Carbonato de calcio (Ca CO3)

Carbonato de magnesio (Mg CO3).

Silicatos compuestos de calcio u otras sustancias.

Tabla N° 7: Requisitos de la sal mesa y cocina.

W \ 2,
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2.4.3 Aceite

Braverman J.B.S., citado por Guevara (lnédito) y Salaverry (1970)

indican que el aceite son esteres de triglicerinas y écidos grasos que

saponificado dan glicéridos y acidos grasos libres.

Los aceites vegetales extraidos de las semillas oleaginosas y frutas se

utilizan en las frituras y en la preparacién de margarinas y grasas

emulsionables. En el trabajo de investigacién se empleo como material de

untado.

2.5 Proceso de ahumado

El ahumado de anchoveta (Engraulis ringens) tiene una gran acogida por

las caracteristicas organolépticas que se generan y por otro lado permite Ia

apertura de un mercado insatisfecho internamente y en el exterior.

Por otro Iado este producto permite mejorar el valor comercial del recurso, y

las maniobras y estibado dentro de las embarcacionas requieren una mayor

cantidad de pescadores fomentando el incremento de la mano de obra y

mejorando el nivel econémico de sus familiares y el entomo.



El desarrollo de| ahumado en el Peru, puede ser criticado por algun sector

de la poblacién manifestando que se genera la contaminacién ambiental,

aunque esta es minima o insignificante. Estableciendo normas y medidas

preventivas se puede evitar Ia contaminacién al medio ambiente. Por otro Iado

en cuanto al combustible se emplea el algarrobo y coronta de maiz, se

recomienda como complemento otras maderas duras y no resinosas.

Las operaciones de| proceso de ahumado tradicional comprenden:

1. Recepcién de la materia prima.

2- lnspeccién de calidad y cantidad.

3. Almacenamiento temporal.

4. Lavado y Seleccién.

5. Abertura, Limpieza y Fileteado. A

6- Lavado con Sal

7. Ensalmuerado.

8. Enjuague, untado y encanastillado.

9. Escurrido y Oreado.

10. Pre�024secado,Ahumado y Secado.

En cuanto a la produccién de| ahumado se han intentado desarrollar

diferentes productos, baséndose en la tecnologia forénea y como

antecedentes tenemos:

Ramirez Salda}401aA. Estudio tecnolégico de| ahumado de algunas

esgecies marinas, Informe de investigacion de| instituto de| mar del Peru



(IMARPE) 1978, en la cual publica ei desarrollo de experiencias tendientes a la

creacion de una tecnologia propia o adaptacion de tecnologias foraneas mas

convenientes para nuestras especies hidrobiologicas, este informe permite que

la tecnologia de| ahumado se adecue a cualquier tipo de materia carnica y se I

desarrolie ia tecnologia de acuerdo a las disponibilidades de materia prima e

insumos. Por otro Iado se puede obtener productos de gran aceptabilidad

mediante un adecuado tratamiento y diversificar ia formulacion en la

presentacion.

b Araujo R.R. Estudio de| Qrocesamiento de| Boguichico ahumado en

Caliente. Para optar el titulo de lngeniero Pesquero, UNALM, Peru, 1985;

empleo como combustible maderas no resinosas y duras como el diablo fuerte,

torniiio, etc. en la cual obtuvo productos de calidad y de aceptabilidad en el

ahumado de boquichico, en la tesis se detalla |as caracteristicas especi}401casde

las diferentes maderas y su accesibilidad para su consumo .

Barratt A., Coulte J. y Camba N. Produccion y mercadeo de Qescado

ahumado. 1985. Informe proyecto de investigacion Pesquera de| lnstituto

Nacional de Pesca de Guaquil �024Ecuador y el Overseas development

administration de Gran Breta}401a,guia dirigida a los productores acuicoia en la

que se detalla la informacion de la tecnologia de| ahumado y por otro Iado |as

grandes oportunidades de exportacion de este nuevo producto de gran

aceptacion en el mercado internacional a su vez ello permitira generar fuentes

de trabajo.



Debuchy A. y Noe A. Tecnologia de| ahumado de pescado. Universidad

del centro educativo latinoamericano. Rosario�024Argentina, 2002 publica en la red

de revistas cientificas de América latina y el Caribe, Espa}401ay Portugal. A través

de la universidad auténoma de| estado de México, en el trabajo se analiza |as

etapas que componen el proceso de ahumado de pescado, |os equipos y las

distintas metodologias utilizadas de acuerdo a ia especie y e| tama}401odel

pescado y preferencias de| cliente. A

Ligia Antonia da Silva. RISK of CONTROL of analysis CRITIC

(HACCP), the microbial safety and duration of AHUMADA blue catfish

(catfish furcatus). Tesis Universidad Estatal de Louisiana y Colegio de

Agricultura y Mecénica EE.UU, 2002, establece que el deterioro de la calidad

del bagre ahumado es causado por la oxidacién de lipidos y la carga

microbiana. La contaminacién puede ser durante el procesamiento y el

transporte de patégenos como Listeria monocytogenes y Salmonella spp

oxidacién. Por otro lado |os Lipidos provocan sabor desagradable, en el

pescado ahumado. Una combinacién de ahumar y tratamientos con agentes

antimicrobianos y antioxidantes retardan el deterioro microbiano extendiendo

su durabiiidad la vida um.

Los analisis en las muestras de ahumado establecieron que el contenido

de proteina de la muestra ahumado varié de 54 a 87%, 282 a 5,80% de

cenizas, 13,11 a 22% de grasa, y 11 a 22% de humedad. No hubo cambio

signi}401cativoen el color de| bagre ahumados durante el almacenamiento.



La reaccién quimica que mas contribuye a la descomposicién de|

pescado ahumado es oxidacién de los Iipidos. El uso de antioxidantes

permitidos por la FDA Y DIGESA tales como el romero y la el écido ascérbico

puede retardar el deterioro oxidativo. La oxidacién de lipidos puede in}402uiren el

color, texture, nutricién y seguridad, asi como el sabor de ahumado peces.

Ademés, la digestibilidad de las proteinas de pescado que puede verse

afectada por la deshidratacién y el almacenamiento de pescado ahumado.

Egbal y otros , 2010 presenta el estudio sobre el efecto de ahumado

caliente mediante el uso de dos tipos de madera dura (Acacia seyal y Citrus

Iimon) , la carga microbiana y la evaluacién sensorial de dos especies de

peces de agua dulce (Oreochromisniloticus y Iazeraclarias). obtuvieron

resultados diferenciales altamente significativas (p <0,05) entre las dos

especies y los dos tipos de madera, el porcentaje de contenido total de

proteinas, lipidos y ceniza aumentado, debido a la disminucién en el contenido

de humedad a la gama 64,15 1 0,130 y 54,42 : O,173°/o, respectivamente

material (oreochromisniloticus y Iazera Clarias) fueron 281,5 x 10 y 183.7 x 10,

respectivamente.

Después de ahumar el recuento total de bacterias viables de O.ni|oticus

alcanzé |os 2 x 10, mientras que de Clariaslazera se redujo a 6 x 10. Las

bacterias aisladas antes y después de| ahumado fue el Staphylococcus aureus

Con respecto a la calidad de los productos relacionados, color, sabor, textura y
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sabor diferencias signi}401cativas(p <0,05) en el parémetros medidos se

observaron, en general |os productos bien aceptados.

Serden Basak y otros. Investigan Ios niveles de los componentes de

HAP cancerigenos, en el salmon y la trucha arco iris |as muestras fueron

analizadas con un choromatographic Iiquida (HPLC). En ninguno de las

muestras de pescado ahumado se presentaron el benzo (a) pireno, uno de los

compuestos de PAH cancerigenos potenciales limitados en los alimentos de|

Codex Alimentarius fue detectado.

Sin embargo, el benzo (a) antrecene, benzo (b) fluoranteno y benzo (k)

fluoranteno, benzo (g, h, i) perileno, compuestos que podrian ser cancerigenos

para los seres humanos, se detectaron en las muestras de ahumados.

Por otro lado hay una correlacion significativa entre la grasa de pescado y

el nivel total de HAP. Por lo tanto el contenido medio de materia grasa de|

salmon ahumado fue significativamente mayor que la de la trucha arco iris

ahumado. También se detecto que el total de las variaciones de la cantidad de

HAP del pescado ahumado en las muestras fueron debido a la dispersion de

humo no homogénea en los hornos tradicionales y era dificil de obtener

homogénea |os productos ahumados de pescado de los hornos tradicionales.

La estructuracion de la composicion correspondientes al benzopireno en

sus diferentes tipos, como indican |os investigadores turcos no sean detallado

para poder establecer su comportamiento por lo tanto se considera en vias de

estudios aun.
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3. MATERIALES Y METODOS.

3.1 Materia Prima.

Las materias primas utilizadas son:

0 Pescado anchoveta (Engraulis ringens), adquirida en el muelle de

pescadores.

�030 o El algarrobo palido, kiawe, huarango, bayahonda o algarroba (Prosopis

pallida), adquirida en la ciudad de callao.

o Coronta de choclo, adquirida de los mercados.

o Sal de cocina (Cloruro de sodio).

ADQUISICION DE LA MATERIA PRIMA.

La materia prima se ha aquerido de| muelle pesquero de callao proveniente

de embarcaciones pesqueras artesanales que transportan la materia prima sin

hielo y con capturas de aproximadamente 4 horas y en otras oportunidad fue

suministrada de las empresas pesqueras como TASA, DIAMANTE, ANDESA,

Ia caracteristica de la materia prima proveniente de las empresas antes

mencionadas fueros refrigeradas y Ilegaron a una temperatura de 4°C., en

cambio de las embarcaciones artesanales Ia temperatura de la materia prima

fueron mas elevadas entre 8-10°C.

Para transportar pescado con hielo y mantener baja Ia temperatura se

adquirié hielo Ia tonelada a 150 soles y en cajas de plastico de 20kg a 4 soles.

En el apéndice se reporta |os cuadros de| 1 al 8, las caracteristicas de la

materia prima empleado en el procesamiento del ahumado:
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Cuadro N° 1: Recepcion de la Materia Prima

N9 de Especies

Items IIEIIE
1» Ientitud total (cm)
2.- Lonsitud estandar
an Lonsitud de altura
4» longitud de espesoE1
5,~Peso (gr)

Resumen de las diferentes materias primas evaluados en funcion a

rendimiento:

Peso total de materia kg.

Parte Aprovechab|e................................................4.375 kg.

Rendimiento..........................................................62.5%.

Fuente: Elaboracion propia. V

Se considera que la mejor calidad de| pescado que se consume es

cuando ella se encuentra dentro de las primeras horas postmortem.

Para el procesamiento industrial que usa como materia prima al pescado su

alto grado se frescura en la adquisicion debe ser cuando este en rigor mortis

y que llegue a la planta en buenas condiciones; pero para su procesamiento

el pescado muy fresco que se encuentra en rigor mortis es dificil de filetear y

quitar la piel, y /o desescamar, por otro Iado no resulta apropiado para el

procesamiento de| ahumado.

Es por esa razon que en el procesamiento se busca que el pescado

se encuentre en un tiempo ligeramente mayor de| rigor mortis que favorece
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Ia manipulacion y la maduracion brindara |as caracteristicas idoneas en el

ahumado. �031

En el procesamiento |os operarios deben reconocer en qué estado se

encuentra el pescado para ello, si ei pescado esta en rigor se observara que

esta completamente tieso; pero en cambio cuando se indague si el pescado

esta en post rigor 0 en el pre rigor se requiere ya un anélisis mas minucioso.

Para recepcionar ia materia prima y que esta sea la idonea para el

procesamiento se toma en cuenta Ia Evaluacion de la calidad en ei pescado

fresco, a través de| Método de indice Calidad (MIC) se basa en |os parémetros

sensoriales signi}401cativosde| pescado fresco, cuando se emplean muchos

iparémetros, y un sistema de puntuacion por deméritos del 0 al 3 (Jonsdottir,

1992).

El MIC utiliza un sistema practico de calificacion en el cual el pescado se

inspecciona y se registran Ios deméritos correspondientes. Las puntuaciones �030

registradas en cada caracteristica se suman para dar una puntuacién sensorial

tota|, el denominado indice de la calidad.

El MIC asigna una puntuacion de cero ai pescado muy fresco; asi, a mayor

puntuacion mayor es el deterioro de| pescado. (ver tabla N° 13)

Los especimenes enteros fueron sometidos a las evaluaciones organolépticas

realizadas por ei personas entrenadas, empleando una tabla de evaluacion



sensorial previamente adaptada para anchoveta (ver Tab|a13), tomando como

referencia la Norma Técnica Peruana (NTP. 041.001; 1991)

Como se sabe para el analisis sensorial en pescado fresco se tiene en cuenta:

Apariencia general

Si el pescado presenta erosiones, ruptura de los tejidos 0 de la cavidad

abdominal, presenta coloracién anormal, etc., permite generalizar el estado de|

producto y tener una idea de cémo ha sido manipulado y/o conservado antes

de llegar a su destino es decir con insuficiente cantidad de hielo.

Apariencia de la sugerficie y de las escamas

Cuando el pescado es fresco sus escamas presentan un brillo caracteristico en

funcién a! angulo de la iluminacién, con tonos muy brillosos, dorados, plateados

y colores intensos. En el caso de las escamas presenta una adherencia muy

firme y con mucha resistencia a su desprendimiento y cuando el pescado

empieza a perder Ia frescura su resistencia al desprendimiento de las escamas

es menor. (NTP 041.001) '

Agariencia de los oios

En el pescado fresco |os ojos se presentan brillante, bien definidos,

convexos pupilas obscuras, cornea translucida.

A las 24 horas la cornea comienza a ponerse opaca y perder transparencia, y a

las 48 horas |os ojos comienzan a hundirse. (Alvarez 2005) ~
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Agariencia de las branguias

En el pescado fresco |as branquias presentan color rojo brillante, olor

fresco a mar, agradable y con el transcurso de| tiempo mediante la alteracién

enzimética e microbiana |as branquias se decoloran, aparecen colores

amarillentos, pardo y el olor se toma desagradable.

Q|_O_r .

El pescado fresco tiene un olor caracteristico a la mar, agradable,

cuando empieza el deterioro del pescado se presentan olores desagradables

debido a la degradacién enzimética y la accién bacteriana produciéndose la

generacién de nuevas sustancias, que son las causantes de eso olor a

producto deteriorado.

Para evaluar al pescado fresco a través de| olor no debe considerarse solo el

olor en el a�031reade las branquias y/o abdomen sino se debe considerar el olor

muscular, que es la parte comestible.

Agariencia de las paredes abdominales y érganos internos

El aparato digestivo y los érganos internos son las areas que més

répidamente deterioran y se percibe en las paredes abdominales.

En estado fresco tanto el aparato digestivo y los érganos intemos, se

encuentran brillantes, bien definidos, pero a las pocas horas empiezan a

cambiar de color, se oscurecen; se rompen los organos intemos, se manchan

se rompe la pared abdominal, olor muy desagradable.

\
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Textura y elasticidad muscular

A través de| tacto mediante una ligera presién se percibe en la superficie

de| pescado fresco Ia textura es firme y eléstica, a medida que avanza el

deterioro se va tornado més flécida, menos eléstica y se desgarra con la menor

presién.

3.2 Equipo de ahumador.

El ahumador usado en el trabajo de investigacién es de tiro natural, de

50 kg., de capacidad, modelo original Canadiense, construido en nuestro pais.

Este equipo esté hecho de planchas de fierro gaivanizado de 1/20", donde el

ducto HS unido con éngulos de 1"x 1" x 1/16" y para disminuir |as pérdidas de

calor en la cémara, se ha aislado con capaz de aire o vacio y triplay (1/8"). Su

instrumentacién esté compuesta de termémetro (O-700°F) y terméstato (50-

300°C). Ver |as figuras N° 4, 12,14 y 15. -
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Esté dise}401adopara el ahumado en caliente y es un equipo �024funciona|que

puede desarmarse y transportarse (Fig. No. 2), es ideal paira nuestras regiones

que son muy accidentados que requieren equipos y transportables a bajo -

Costa.

Las caracteristicas técnicas de| ahumador usado son:

Capacidad as materia prima: 80 Kg.

Capacidad de canastillas; 16

Temperatura de trabajo: 80 "C (Promedio)

Generador de calor: 2 resistencias de�0303,000 Watts

(c/u).

Dimensiones de la cémara:

Alto: 130 cm. Ancho 80 cm.

Dimensiones de| ducto:

Alto: 21.5 cm. Ancho: 80 cm.

Largo: 80 cm. I

Largo 165 cm.

Dimensiones totales:

Alto: 405 cm. Largos 245 cm.

Ancho: 80 cm.

D.�024Miayg

Mesa de Iavado y fileteado
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Esta mesa se caracteriza por su doble }401nalidad,sirve para lavar |os

pescados frescos o congelados a través de una ducha (1") que es un tubo

metélico de 245 cm. que presenta perforaciones de 2-3 mm., el suministro de

agua es controlado por una Ilave. La mesa esté compuesta por un semitambor

de acero inoxidable, cuya capacidad es de 250 kg. de pescado, esté empotrado

entre dos tablas de 248,30 y 3.5 cm. de largo, ancho y espesor

respectivamente, en las que se realiza el fiieteado y trozado, en ella pueden

operar 4 fileteadores en cada lado.

El sistema de soporte esta�031compuesto por éngulos de fierro de 1" x 1"x 1/8".

D2.- Mesa de drenaje o Escurrido

Este equipo es similar a la anterior, presenta un semitambor longitudinal

de 242 om. de largo y 23 om. de radio. El semitambor de acero inoxidable se

encuentra empotrado en la parte central de la mesa y tiene un agujero (2") para

permitir el drenaje.

A sus laterales de| semitambor estén dos tablas de 246,25 y 2.5 om de largo,

ancho y espesor respectivamente, que sirven para el sostén de las Canastillas u

otros utensiiios que requieren drenaje.

La mesa tiene una capacidad de 5 Canastillas que requieren ser untados y para

su posterior acomodamiento de los trozos de -filetes que sera'n llevados al

ahumador.

D3.- Mesa de carga y descarga

Es un equipo dise}401adocon materiales inoxidables para permitir una

adecuada higiene, consiste de una mesa simple de plancha de acero
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inoxidable, rodeado su contorno por una cinta de aluminio y las patas de la

mesa son de fierro angular

(1 1/2"x 1 1/2"x 1/8") que brindan buena rigidez.

3.2 Caracterizacién de la Materia Prima.

Se realizo la caracterizacién de la materia prima a través de la seleccién

de caracteristicas idéneas en cuanto a la evaluacién de la calidad en el

pescado fresco , a través de| indice de calidad mediante deméritos

desarrollada por Larsen, otros 1992 (Tabla N° 13) y segun NTP 041.001

correspondiente al control de pescado fresco para consumo y materia prima

para procesamiento posterior de productos para consumo.

3.3 Seleccién de las formulaciones.

En la seleccién de las formulaciones se utilizaron salmuera de 20, 25 y

30° Salinometricos , pescado anchoveta eviscerada, descabezado y sin cola

ligeramente untado, oreado durante 20 minutos; para el procesamiento de|

ahumado y cada una de las etapas correspondientes del proceso estén

controlados ; asi�031mismo el tipo de combustible elegida es madera dura

algarrobo y como alternativa Ia coronta de choclo.

Se aplico la Escala Hedénica �034Muestrasimple a nivel de |aboratorio�035

Amerine, M.A. Pangborn, R. M: and Rossler, E. B. Principles of

sensoryevaluation of food. New york, Academia Press, 1965; tomada de:

Andrea C. Mackey. En la evaluacién de los panelistas que nos permitié

obtener un producto de aceptabilidad y calidad de acuerdo a las normas

sanitarias de MINSA (Tabla N° 8)



3.5 Produccién experimental de anchoveta (Engraulis ringens)

ahumada en calientes

En la produccién de la anchoveta ahumada en caliente se tiene |as siguientes

secuencias.

a) Se realiza el eviscerado, corte de cabeza y cola de la materia prima; por

otro lado tratando de buscar que todas presenten el mismo tama}401opara

que Ie producto resulte homogéneo en tama}401oy calidad.

b) Se realiza su Iimpieza y lavado, quitando todo resto de sangre que

pudiera acelerar |os procesos oxidativos.

c) Salado de| pescado.- Esta etapa es de mucha importancia para mejorar

el sabor y aspecto al producto. La cantidad de sal empleada en la

salmuera es de 20, 25 y 30° salinometricos por un periodo de 15 minutos

Ia cual permitir�031)brindar las caracteristicas mas atractivas al producto

final. (verfig. N°9)

d) Oreado del producto salado. Permite que las proteinas salinosolubles se

combinan con la sal aquerida por el pescado en su superficie, y al

secarse al aire libre producen una capa brillante que mejora Ia

apariencia general al producto, siendo esta caracteristica de gran �030

atractivo. El brillo se conserva y aun se acentua durante el ahumado.

Esto se Iogra en un periodo de 20 minutos. (verfigura N° 10)

e) Untado.- Esta operacién permite que la materia prima de pescado no se

adhiera en las bandejas, para ello se unta con aceite vegetal, caso



contrario se produce mucha merma como consecuencia de adhesién a

las bandejas en el producto final. (Ver figura N° 11)

f) Ahumado propiamente dicha. Aqui se presenta tres etapas en forma

simulténea el pre-secado, ahumado y secado; en nuestro caso el

periodo tota| promedio empleado es de 2 horas a una temperatura de ~

pre-secado de 50°C; ahumado de 75°C y el secado de 70°C esto

corresponde al ahumado en caliente. (ver figura N° 14 y 15)

Estos parémetros se deben a que el espesor es de 0.7 cm y altura de

2.7 cm, altura. La anchoveta es una especie peque}401a.

El ahumador empleado es de modelo canadiense Torry, que se

encuentra en el laboratorio de Chucuito de la Universidad Nacional del

Callao y que cuenta con terméstatos y ademés tiene bandeja de agua

para la retencién de las particulas que estén suspendidos en el humo y

asi evitar su contaminacién en el producto; pero el inconveniente es que

no se tiene equipos eléctricos controladores de la velocidad de| aire y

ante ello se regula Ia velocidad en funcién al grado de abertura de la

puerta de| hogar correspondiste al ahumador.

g) Enfriado atemperatura ambiente

El enfriamiento se desarrollo en las temperaturas que oscilo de 18 a

20°C en el ambiente de| laboratorio de Chucuito.
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h) Envasado 0 empaque.

Se realiza con bolsas de polietileno de alta densidad grado 3, al vacio

que permite una capacidad de 200 gramos de| producto ahumado.

Los empaques deben ser impermeables al agua y a la grasa y en lo

posible aislados del contacto con el oxigeno para evitar la oxidacién

como consecuencia de la reaccion delo producto con el oxigeno.

i) Almacenado. El producto ahumado en caliente se almaceno en

refrigeracién y congelamiento para su posterior anélisis fisico-quimico y

microbiolégico luego de un periodo de cuarentena�030

Resumiéndose |as pruebas experimentales, se laboro con materia

prima anchoveta de descabezado, sin cola, eviscerada sometida a

salmuera de 15, 20 y 30 grados salinometricos y como combustibie

algarrobo y coronta de choclo y el resto de los parémetros

permanecieron estables tal como se detalla en el siguiente cuadro.

Cuadro N°2: Produccion experimental de anchoveta (Engraulis ringens)

ahumada en caliente.
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CQADIZO N 9, 2
Produccién experimental DE ANCHOVETA (Engraulis ringens) AHUMADA EN CALIENTE".

N�030

1  j
2

Hevnscnmno (renaimuenio % parte 79.8% 73.1% 77.3% 73.1% 73.0% 79.30% 79.01% 73.35%

APROVECHABLE) ' ' ' �030 '}402%E1
LAVADO CON SALMUERA (baja

CONCENTRACIONES (20 MINUTOS) 15�030Salinom: 25' Salinom. 30' Salinom. 15' Salinom,  H-
11%
En rejillav En rejillay En rejillay En rejillay En rejillav En (ejillay En rejillav En rejillay

ESTIBADO Y UNTADO untado can untado con untado con untado con untado can untadu con untado can untado can

aceite aceite aceite aceite aceite aceite aceite aceite

AHUMADO: Tipo de Le}401a Algarrobo Ngarrobo C. choclo Algarrobo Algarrobo Algarrobo C. Choclo Algarrobo

H.|nicio 10:03 10:30 10:00 11:00 12:20 11:10 10:20 09:40

H.Terrnino 12.15 12:20 11:55 13:05 14:00 13:00 12:10 11:40

T"C Final ahumador 105'C 71'C 7Z'C 73'C 72'C 71'C 80'C 75'C

1%

Manges de Mangas de Mangas de Manges de Manges de Mangas de Mangas de Manges de

EM|;oLsADo plaslico de alta plastico de plastico de plastico de plastics de alta

12 densidad alta densidad alta densidad aka densidad densudad aha densidad densidad densidad

Organoleplico

Organoleptico Organoleptico Organoleptico Organoleptica organoleplico Microhiologic Organoleptico Organoleptico

En las figuras N°5 y 6 se muestran el fl UJO grama cuahtatnva y cuantitativa

respectivamente.

{Ng 7 47



DIAGRAMA DE FLUJO CUALITATIVO PARA ELABORACION DE

Ahumado de anchoveta (Engraulis ringens) en caliente.

MATERIA PRIMA

DESESCAMADO

EVISCERADO

DESCABEZADO Y
CORTE DE COLA

LAVADO

SALADO
(SALMUERA)

ESCURRIDO Y
OREADO

ESTIBADO Y
UNTADO

PRE-SECADO,
AHUMADO Y

SECADO.

ENFRIADO

PESADO

EMBOLSADO

ALMACENADO

COMERCIALIZACION

Fuente: elaboracién propia



DIAGRAMA DE FLUJO CUANTITATIVO PARA ELABORACION DE

Ahumado de anchoveta (Engraulis ringens) en caliente.

- M.P. APROVECHABLE ( °/0) PROCESO PERDIDA ( %)

MATERIA PRIMA

7.00 KG (100.0)
(2.15)

DESCAMADO �024>

6.85 KG (97.85)

�030 EVISCERADO (183)
5.59 KG (79.85)

(35.0)
DESCABEZADO Y
CORTE DE COLA

3.63 KG (51.85)

LAVADO 1-7)

3.59 (51.28)

' SALADO �024 (+7.12)
(SAMUERA 10%, 15 e�024�024

MINUTOS)

3.845 54.92

ESCURRIDO Y
OREADO (1.53)

3.786 (54.08

ESTIBADO Y
UNTADO 5 (+05)

3804 (54.34

PRE-SECADO, (42.0)
AHUMADO Y

SECADO.

2.20 (31.42)

ENFRIADO

2.20 (31.42)

PESADO -
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200 gr C/u (11 bolsas)
EMBOLSADO

ALMACENADO

COMERCIALIZACIQN

Fuente: Elaboracion propia

3.6 Anélisis microbiolégico del ahumado de anchoveta en caliente.

Los controles microbiologicos realizados fueron en base a la Norma Sanitaria

(resolucion ministerial N° 591-2008/MINSA) que establece |os criterios

microbiologicos de calidad sanitaria e lnocuidad para los alimentos y bebidas

de consumo humano exlgido por el MINSA y estas fueron:

o Numeracion de microorganismos Aerobios Mesofilos aerobios ufc/g

(ICMSF 2002).

o Numeracion de Enterobacterlaceas ufc/g (ICMSF 2002).

o Numeracion de Staphylococcus aureus ufc/g (ICMSF 2002). _

o Numeracion de anaerobios sulfito reductores (FDA1992)

o Deteccion de Salmonella sp/25g (FDA/BAM 1997)
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4 RESULTADOS.

4.1 Resultados de la composicio'n quimica proximal de la materia.

La determinacién de la composicién quimica proximal de la materia prima fue

en base al A.O.A.C. (1990). Técnica empleada por el especialista

(Microbiélogo Garcia Merino CBP N°1707) y cuyo resulta se refleja en el

cuadro N°14

CUADRO N° 3: COMPOSICION QUIMICA PROXIMAL DE LA

MATERIA PRIMA.

COMPONENTE PROMEDIO (%)

E|aboraci<'Jn propia

La materia prima utilizada en el trabajo de investigacién presenté un

elevado contenido graso de 12,87%, esto es en funcién con el grado de

madurez sexual observado en las muestras. Asi mismo existen diferencias

. muy peque}401ascon el resto de la composicién comparada tanto con la tabla



peruana de composicién de los alimentos como por el reporte de IMARPE de

1996.

4.2Resultados de la seleccién de la formulaciones.

En el cuadro N° 4 se muestra |as formulaciones de| Ahumado de

anchoveta (Engrauhs ringens) en caliente.

SALMUERADO (ZOMINUTOS) 15 Sahnom. ZS Salmom�03030 Sallnom 15 Salznom 2S Sahnom 30 Salmom 20 Salnnom Sahnom

En la seleccién de la formulacién se tuvo en cuenta en un primer instante Ia

e mejor apariencia atractiva y el olor més agradable hacia el consumidor de las

ocho formulaciones que fueron evaluados por los jueces conocedores de los

productos ahumados y posteriormente de acuerdo a los anélisis fisicos

quimicos y microbiolégicos se establecié la mejor formulacién.

4.3 Resultados de la Produccién experimental de anchoveta (Engraulis

ringens) ahumada en calientes

La produccién experimental de anchoveta (Engraulis ringens), se Ilevo a

cabo en el laboratorio de Chucuito de la Universidad Nacional del callao, en el

segundo piso abierto al medio ambiente donde |as condiciones ambientales

fueron imposibles de ser controlados como en la gran mayoria de los

ahumadores artesanales.



La materia prima para el ahumado fue pescado anchoveta eviscerada y

sin cola y sin cabeza.

' El salmuerado que mejor caracteristicas brindo al producto final fue de 20°

salinometricos durante 15 minutos teniendo en cuenta que las dimensiones de

la materia prima eran similares.

La fase del oreado fue de 20 minutos ya que la materia prima presentaba

un espesor promedio de 1.5 cm.

Las fases de pre-secado, cocido y ahumado se Ilevaron a cabo en forma

simultanea en el interior de| ahumador donde la temperatura de trabajo oscilo

de 71 a 85°C en el centro de| ahumador, rotandose las bandejas cada 20

minutos para que el ahumado sea homogéneo, el tiempo correspondiente al

proceso oscilo de 1:50 a 2:10 horas y la alimentacién de| humo generado por

el algarrobo y la coronta de choclo, fue controlado en funcién de la abertura

de puerta (1/2, 3/4 de su abertura), |as ocho formulaciones estuvieron

sometidas a las condiciones mencionadas.

* Para realizar el envasado se dejo que el producto ahumado se enfrié a

condiciones ambientales aproximadamente 20 minutos y luego se envaso al

vacio.

4.4 Resultados de la Evaluacién Sensorial.

El anaIisis estadistico se desarrollado sobre los resultados de la

evaluacién sensorial de 30 jueces, que conforman el panel de degustacién

conformado por ingenieros y alumnos de lngenieria Pesquera de la

Universidad Nacional del Callao con conocimiento de la calidad de productos

pesqueros.

W �030 53  



Para la evaluacién se empleo la siguiente tabla N" 1.

tabla .Grado de aceptabilidad de los diferentes porcentajes dye samuerav combustible (on 30 jueces V

Aceptabrlldad Hull
7 Meguslarnncho

Megusla

6 modavadamenxe

5 Megustapoco

�030Nomeguslanime

disgusts

3 MedIsgustaPoco

2 Medisgusta

moderadamente

1 Medisguslamuchn

Los panelistas o jueces seleccionados se caracterizaron por tener una

sensibilidad tal que al evaluar varias veces una muestra, los resultados

obtenidos sean siempre Ios mismos. Para ello se requiere:

Habilidadz Para diferenciar y reconocer una o varias muestras, intensidad

desabores, olores, texturas, etc.

Disponibilidad: Estar dispuestos en el mismo momento y que le dediquen el

tiempo necesario para cada prueba.

lnterés: Cada panelista demuestre interés en las pruebas que realizan, con el

fin de obtener resultados confiables.

Desempeno: Esta caracteristica es vital, de ella depende |os resultados de las

pruebas, no debe exagera al medir un atributo o por el contrario no lo detecta.

(Andrea A.M. 1984; Hernandez Alarcon E. 2005) r

En el Analisis estadisticos de varianza (ANOVA), se tiene en cuenta que

los medios de varios grupos estén todos iguales, y por lo tanto generalizan la

prueba para que se agrupen mas de dos. Estos fueron Utiles porque, poseen

una ventaja sobre una prueba de dos muestras; por otro Iado permiten que



Ias pruebas multiples de dos muestras resulte una oportunidad, de

comprometer un tipo y/o error, en la evaluacién de los resultados.

En los cuadros N° 5 y 6 se muestran los resultados obtenidos de las

respectivas evaluaciones sensoriales de las ocho formulaciones, en la cual se

aplico Ia Escala Hedénica �034Muestrasimple a nivel de laboratorio" recomendada

por Andrea C. Mackey. Por otro lado se tomo también Ia prueba de tuckey.

El método estadistico empleado en e| trabajo de investigacién en las

_pruebas, corresponde al método no paramétrico, que resultan ser mas sélidos

que los paramétricos aunque |os resultados son se consideren menos exactos.

Por otro Iado en la evaluacién de la calidad se utilizo la escala subjetiva

basada en el juicio de las personas (anélisis sensorial); se considera tanto a la

calidad como aceptabilidad por parte del consumidor de un determinado

producto, Ia cual esté integrada por distintos aspectos recogidos por los

sentidos: Vista (color y defectos) Olfato (aroma y sabor). Tacto

(manual y bucal).

Oido (tacto y durante la masticacién). Gusto (sabor). La evaluacién sensorial,

tiene en cuenta de la calidad, tanto externos como intemos, |os cuaies son

contemplados y valorados por el consumidor al momento de adquirir un

producto.
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Cuadro N° 5

Cuadro N�030S Resultados de la Evaluation Sensorial de Sojueces expertos en productos ahumados V tratamiento estadistico.

�024- 
 -1
�034�024-

�024m�024nn
 - 

�024=
- �024na

I-mu
�024- nn
n -n
�034nu

nun
�024�024S�024m!
�024�030�024�024m-
 =:�030-�034nu

n�024n�024nnn
�024�024uan
�0247 �024nn
�024_:E�024-mu
�024n�0247 �024z:-n-

�034___'
 -�024nu
�024 Z-n
�024�024 -nu

1�0241�0242�024uI
___.-

�024�024-�030n}402I
�034nun

 -1�030:-113"
 �0241-1:
�034nu-I

x=promedio �031 415 5.5 4.8 3.8 6.6 6.5 4.5 3.3 Tomes
ki=N�030datos C/col. so so 30 30 30 so 30 30 240
2 ci 137 196 144 115 198 195 136 115 1235:
ci"2 18769 38416 20736 13225 39204 33025 18496 13225 200095
(Zci"2)/ki = 625.6 1230.5 691.2 440.3 1306.8 12675 616.5 440.8 G(:Ei�030J.9
(Ixi"2) = 687 1308 733 463 1326 1235 524 451
total Zxi"2 1527695

2ci"2)/n = $362 4
_ c: 3

n= 240

Tabla anallsis dz varianza (ANOVA) del producto ahumado.

cuadrados Iibertad medlo

1

___

Tabla anallsis de varianza (ANOVA) de| producto ahumado.

cuadrado: libenad medio xabla FE
�034
mu 47-6 2.046

�024

Elaboracuon Propia

De| cuadro de analasls de vananza se tiene como resultado que existe

duferencnas signi}401cativasentre los tratamnentos y presenta diferentes grados de
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aceptabilidad; donde los productos B, E y F son de mayor aceptacion y los de

menor aceptacion corresponde a los productos A, C, D Y H.

Ahora en funcion a los resultados del tratamiento estadistico (ANOVA)

debido a la diferencia que existe recurrimos a la prueba de Tuckey.

Cuadro 7: Prueba de Tuckey para la evaluacion sensorial

ORDENAMIENTO DE PROMEDIOS

M1 M2 M3 M4 M5 M6 M7 M8 Cmerror n=§k=

4.6 6.5 4.8 3.8 6.6 6.5 4.5 3.8 0.9 240

ERROR ESTANDAR

Es=(CMe rror/n)"1/2 = 0.001875

RANGOS ESTUDENTIZADOS SIGNIFICATIVOS (RES) 0

RES = N�031de tratamientos Vs Grado Iibertad de| error f(u=5%)

N�031tratamientos = N�031pruebas 8

Grade lib. Error 232

RES: f(tabla Estudentizado) 3.86

DIFERENCIA MINIMA SIGNIFICATIVA (DMS)

DMS: (Es)'(RES)= 0.0072375

COMPARACION DE PROMEDIOS

M1-M2 1.9 > DMS

M1-M3 0.2 > DMS

M1�024M4 0.8 > DMS

M1�024M5 2 > DMS

M1�024M6 19 > DMS

M1�024M7 0.1 > DMS

M1-M8 0.8 > DMS

M2�024M3 1.7 > DMS

M2-M4 2.7 > OMS

M2-M5 0.1 > DMS

M2-M6 0.0 < DMS

M2-M7 2 > DMS

M2-M8 2.7 > DMS

M3�024M4 1 > DMS

M3»M5 1.8 > DMS

M3�024M6 1 > DMS

M3-M7 0.3 > DMS

M3�024M8 1 > DMS

M4-M5 2.8 > DMS

M4�024M6 0 < DMS

MS-M7 2.1 > DMS

MS-M8 2.8 > DMS

MGM7 2 > DMS

M&M8 2.7 > DMS

M7-M8 0.7 > DMS

Elaboracion Propia.

Ahora comparamos |os valores absolutos de cada diferencia entre los pares de

medias muéstrales con T = 0.0072375.
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Conclusiénr se puede estar seguro en 95% que solo los productos 2, 4, y 6

tienen igual nivel grado de aceptabilidad por los jueces. Todas las otras

diferencias exceden el criterio T.

En la evaluacién de los resultados basados en el anélisis estadistico

ANOVA y la prubea de tuckey, con respecto a las respuestas del test; se

determiné la significacién estadistica de la interaccion entre jueces y muestras.

De acuerdo ai analisis de las tablas y resu|tados obtenidos, con respecto a |a

aceptabilidad y calidad nos permiten establecer que los productos B

(Productoz) en base a algarrobo al 20° salinometricos son de mejor aceptacién

por el panel de degustadores al ser calificado que les gusto. Por lo tanto se

puede considerar a nuestro producto de calidad y aceptabilidad.

4.5Resu|tados de la caracterizacién de| producto final.

En cuanto a la evaluacién de la calidad, se utilizo Ia escala subjetiva basado en

el juicio de las personas (anélisis sensorial); se considera tanto a la calidad

como aceptabilidad por parte del consumidor de un determinado producto, esta

integrada por distintos aspectos recogidos por ios sentidos: vista (color y

defectos), olfato (aroma y sabor), tacto (manual y bucal), oido (tacto y durante

la masticacién) y gusto (sabor). (Panea y Otros 2011)

Se tiene en cuenta en la evaluacién sensorial, que los aspectos de la calidad,

tanto externos como intemos, son contemplados y valorados por el consumidor

a la hora de decidir, sobre la adquisicién de un producto.
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Para establecer la caracterizacion del producto final ahumado de anchoveta

(Engraulis ringens) en caliente, correspondiente al analisis sensorial se tiene en

cuenta:

Olorz El pescado ahumado debe tener olor caracterlstico del producto

dependiendo si el ahumado es en caliente el olor se atribuye a la fraccion

Fenolica como Eugenol, Siringol y en los ahumados en frio se tiene en cuenta

al Guayacol, Fenol y Cresol (Walker kate 1997)

Sabor: Caracterlstico de| proceso, exento de sabores desagradables que

lndiquen descomposiclon quimica, microbiologica o deficlencla del proceso.

Color: Caracteristico de| producto ahumado, no deben presentar

decoloraciones debidas a procesos qulmicos, microbiologicos o deficienclas en

el proceso.

Debe ser un dorado o marron homogéneo, debido a las reacciones amino-

Carbonll donde |as proteinas, han sido depositados en la super}401ciede|

pescado, dando una pelicula brillante con un atractivo color marron amarillento,

como resultado de la accion con los constituyentes de| humo.

Textura

a) Para el pescado ahumado en frio. Elastica y flexible pero }401rme.

b) Para el pescado ahumado en caliente. Suave y firme.

El pescado ahumado tanto en frio 0 en caliente no debe estar desgarrado ni

roto, no debe presentar pruebas evldentes de enmohecimiento.



Bertullo E.(2001) y otros mani}401estanque en los productos ahumados se

deben realizar analisis Fisicas y quimicas asi mismo tener en cuenta:

Contaminantes: El producto ahumado no debe sobrepasar |os limites de

contaminantes qulmicos y bioléglcos establecidos por las normas sanitarias.

Materia extra}401a:El producto ahumado en caliente debe estar exento de toda

particula extra}401as,fragmentos de insectos, pelos, excretas y huellas de

ataques por roedores.

Contenido de sal

a) Ahumado en frio no mayor de 8% 1

b) Ahumado en caliente maximo 6%

Nota: El porcentaje del contenido de sal debe ser expresado en base seca.

Aditivos y colorantes: Se pueden usar unicamente los que estén permitldos y

en los limites establecidos por el CODEX alimentario.

(Codex Alimentarius febrero 2003(FAO-OMS)

Humedad: El contenido de humedad varia de acuerdo a la concentracién de

sal y al proceso aplicado en el ahumado, siendo para los productos ahumados

en frio entre 20 % y 26 % y para los ahumados en caliente entre 55 % y 65 %.

El analisis proximal del producto ahumado se reallzé siguiendo las

metodologias propuestas en el manual AOAC (1990), y la determinacién de

humedad se Ilevo a cabo mediante el método gravimétrico (950.46 AOAC,

1990); cenizas, por incineracién y gravimétrico (938.08, AOAC, 1990). Las

cuales fueron ejecutados por un especialista.
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En el cuadro N° 8 se muestra los resultados del analisis quimico proximal del

producto ahumado de anchoveta en caliente y comparado con la tabla N° 8

Cuadro N°8 Analisis quimico proximal del pescado anchoveta ahumado

A ua Proteinas Grasa Cenizas sodioHZ-I
Elaboracién propia

Segun la tabla y los resultados del cudro N° se puede observar que el

producto ahumado de anchoveta presenta un alto valor nutritivo y que por lo

tanto puede constituir una dieta alimentaria rica en proteinas y de bajo costo al

alcance de la gran mayoria.

4.6 Resultados del anélisis microbiolégico

En el cuadro N° se observa Ios resultados correspondientes al analisis

microbiolégico del producto ahumado de anchoveta en caliente que mejor

aceptacién fue calificado por los jueces a través del analisis sensorial.

En el analisis microbiolégico se utilizo: A

Muestra: Ahumado de anchoveta (Engraulis ringens) en caliente, eviscerado,

sin cabeza y cola.

Presentacién: bolsas de polietileno sellada de 200 gr.

El anélisis microbiolégico fue desarrollado por un especlalista de acuerdo a los

requerimientos y sus resultados son:

la 6�034 %



Cuadro N° 9 : Analisis Microbiolégico.

AGENTE MICROBIANO RESULTADOS

Aerobios mesofilos 50x10 ufc/g.

Enterobacterias 20 ufc/g.

Staphylococus aureus < 100 ufc/g

Salmonella sp. Ausencia/25 g.

Métodos desarrollados: ICMSF 

Elaboracién propia

De acuerdo a los resultados se puede observar que el producto es apto

para consumo humano y esta acorde a los parametros establecidos por el

MINSA de| 27.08.2008 ver Tabla N° 12
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5 DISCUSIONES.

o En el Cuadros N°3 utilizado en el presente estudio se muestra la

composicion proximal de la materia prima con un alto grado de

contenido graso, donde resulta muy diferente a la publicacion de ITP

correspondiente al cuadro N°14 esta diferencia se debe a los

diferentes periodos de evaluaciones y a las condiciones de los

estadios de la especie estudiada.

o En el cuadro N° 2 correspondiente a la formulacion de| ahumado de

« anchoveta (Engraulis ringens) en caliente se pudo establecer que el

algarrobo como combustible es la que mejor se presta en la

elaboracion a base de la materia prima anchoveta que es una especie

graso y por otro lado |as corontas de cho|o empleado en un inicio no

brindo las caracteristicas deseadas y su grado de contaminacion era

imposible de controlar ya que ella provenia de la recoleccion en los

mercados sujeto a diferentes condiciones de almacenaje esta a su vez '

entra en contraccion con el Codex Alimentarius de| Volume 9 Codigo

Internacional Recomendado de Précticas para el Pescado Ahumado

CAC/RCP 25-1979, donde se establece que La madera, virutas o

aserrin y otros oombustibles se almacenarén en un Iugar donde no

haya contaminacion.

Se recomienda el uso de Iimpiadores de humo para eliminar las

particulas de ceniza, hollin y el alquitrén, para ello sea empleado un

capturador de particulas volatiles que en nuestro caso lo constituye el

E



recipiente con agua que esta en el ahumador en el trayecto de| flujo

de| humo.

Por otro Iado en la combustion de las maderas se produce humo cuya

composicion quimica contiene Hidrocarburos aromaticos policiclicos

tales como el 3-4 benzopireno y el dibenzantraceno que podrian tener

efecto cancerigeno.

La salmuera empleada de 20° salinometricos y durante un periodo de

15 minutos brindo los mejores atributos al producto }401nal,y las

concentraciones de salmuera con 15 y 30 ° salinometricos resultaron

de deficiente saldo o caso contario muy salado y al modificar el periodo

de este proceso Ia coioracion de la materia prima fue poco atractivo.

-De Ios Resultados de la Produccion experimental de anchoveta

(Engraulis ringens) ahumada en calientes, se tiene en cuenta:

- En la etapa de salmuerado con 15 minutos y en permanente

agitacion es se tiene un homogenizado en el producto sin embargo

en el Tabla N° 8 presentado Alejandro Ramirez Sada}401adel lmarpe

se trabaja con mayor periodo esto dependera en que estadio estaria

el recurso.

- El periodo de oreado recomendado de 2.5 a 3.5 horas son muy

excesiva para nuestro caso es suficiente 10 minutos.

- Las fases de pre-secado, cocido y ahumado se recomienda que sean

de 2:00 a 2:50 hora sin embargo esta no es tan cierta ya depende del



de las condiciones de trabajo, en el ahumador tradicional se incurrié

a un tiempo de 2:00 a 2:10 horas..

�024 La fase del oreado fue de 10 minutos ya que la materia prima

presentaba un espesor promedio de 1.5 cm.

- Las fases de pre-secado, cocido y ahumado se Ilevaron a cabo en

forma simultanea en el interior del ahumador donde la temperatura

de trabajo oscilo de 71 a 85°C en el centro del ahumador, rotandose

las bandejas cada 20 minutos para que e| ahumado sea homogéneo

y la alimentacién del humo generado por el algarrobo y la coronta de

choclo, fue controlado en funcién de la abertura de puerta (1/2, 3/4 de

su abertura), |as ocho formulaciones estuvieron sometidas a las

condiciones mencionadas.

Para realizar el envasado se dejo que el producto ahumado se enfrié

a condiciones ambientales aproximadamente 20 minutos y luego se

envasa al vacio.

- En funcién a los resultados de la evaluacién sensorial y del anélisis

estadistico ANOVA que son reflejados |os cuadros N °5 ; en las

diferentes formulaciones se observa que existe diferencia notorias en

los promedios de puntajes, donde Ia Prueba 5 obtiene Ia mayor

puntuacién seguido por las pruebas 2 y 6 respectivamente todas tienen

como combustible algarrobo y con diferentes concentraciones de

salinidad .
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Mediante el tratamiento estadistico de anélisis de varianza y la prueba

de tuckey observamos que existe diferencia significativa entre los

valores promedios de los tratamientos.

o La caracterizacién del producto final estén detailadas en el cuadro...,

en la cual el prqducto de mejor aceptacién es aquella que presenta un

color dorado, textura ligeramente dura, olor perceptib|e agradable y en 2

cuento al sabor me gusta moderadamente. El resultado corresponde a

una evaluacién de calidad y aceptabilidad, teniendo en cuenta la escala

subjetiva de |os panelistas previamente entrenados.

En |a norma técnica peruana de| NTP 204.004 revisado en el 2010; en

el punto 3.4 se establece los términos de requisitos de calidad,

indicéndose que el color de| producto deberé ser el caracte_-ristico de la

especie; como se sabe en mayoria de los productos ahumados a

través de| procesamiento indicado en algunos casos incluso se

distorsiona al color caracteristico de la especie.

- Los resultados del cuadro N° 11 correspondientes al anélisis

microbiolégico demuestran que el producto ahumado de anchoveta en

caliente cumple con las ex.igencias establecidos por la ICMSF (2002),

asi como también con la exigencia de las diferentes instituciones que

velan por la buena calidad de los alimentos como la NTP 204.004

(2010) correspondiente al punto 3.4.2, de| mismo modo se cumple con



las exigencias de DIGESA a través de la resolucién N° 350 norma

sanitaria sobre criterios microbiolégicos de calidad sanitaria e lnocuidad

para los alimentos y bebidas de consumo humano.

Por Io tanto se puede manifestar que el producto de| trabajo de

investigacién fue desarrollado de acuerdo a las exigencias de las

normas sanitarias.
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6 CONCLUSIONES.

Luego de analizar Ios resultados obtenidos Ilegamos a las conclusiones

siguientes:

o De |os productos ahumados evaluados mediante diferentes

formulaciones la que tiene mayor aceptabilidad es la correspondiente a

la prueba 5, caracterizado por ser de mayor agrado en los

consumidores obteniendo un puntaje de 198.

o Los parémetros tecnok}401gicosen el elaboracién de la anchoveta

ahumado en caliente que mejor resultado se obtiene, corresponde a

un salmuerado de 20° salinometricos por 15 minutos; untado y oreado

por 20 minutos; periodo promedio en el ahumador 2 horas a una

temperatura de pre-secado de 50°C; ahumado de 75°C y el secado de

70°C . posteriormente el enfriado al medio ambiente por 20 minutos y

envasado a| vacio.

o De acuerdo a las evaluciones sensoriales Ios productos ahumados a

base de algorrobo resultan con los mayores puntajes. I

o Las caracteristicas fisico quimicas de| producto final, indican que la

tecnologia aplicada resulta siendo Ia idénea ya que cumple con todas

las exigencias requeridas.

- Los anélisis microbiolégicos realizados a los productos ahumados de

anchoveta en caliente, muestran resultados cuya magnitud estén por

debajo de limites establecidos por las normas, por lo tanto el producto



analizado cumple con las exigencias de las diferentes instituciones que

velan la calidad sanitaria para este tipo de productos.

o En funcién a los resultados correspondientes al anélisis estadistico

aplicado a los productos de ahumado de anchoveta en caliente se

concluye que tiene buena aceptabilidad y los controles microbiolégicos

garantizan la buena calidad sanitaria de| producto.



7 RECOMENDACIONES.

- Lograr una mejora en la elaboracién de productos ahumados atrves del

control efectivo de los parémetros tecnologicos y de esta forma

obtener productos homogéneos y de alta calidad.

o Realizar estudios de la incidencia del 3,4 benzopireno en los

productos ahumados y especificar el tipo de HPA que se desprende de|

humo y su asimilacién en el ser humano.

o En la elaboracién de los productos ahumados encontrar una técnica;

que permita mantener esa caracteristica atractiva; donde el punto de

combustién este por debajo de 400°C y evitar Ia generacién de agentes

» cancerigenos.
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alimentos. EVALUACION SENSORIAL.
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2.-http:www.saIud.gob.mx/unidades/coli/documentos/doc.saI7433.doc.

(CRITERIOS PARA LA VERIFICACION DE LA VENTA DE PRODUCTOS

PESQUEROS).

3.-

http://www.Fda.gov./food/scieneresearch/researchareas/safegracticesforfoodgr

ocesses/ucmO94579.htm CONTROL DE RIESGOS DE INOCUIDAD DE LOS

ALIMENTOS DURANTE EL PROCESAMIENTO DE PESCADO AHUMADO EN

FRIO- PARAMETROS DE PROCESAMIENTO NECESARIO PARA

CONTROLAR LOS PATOGENOS EN EL PESCADO AHUMADO EN FRIO. )

4.- http://wvvw.groibides.org.uy/gublica/dt/DT10.Pdf serie:documentacion de

trabajo-N° 10 : PESCADO AHUMADO ARTESANALMENTE. Ensayos

tecnolégicos. Instituto de investigaciones pesqueras. Facultad de Veterinaria.

5.-http://www. Eprints.undi.ac.id/499/1/the-effect-smoking-duration.pdf (15-06-

2012) THE EFFECT OF SMOK|NG DURATION ON THE QUALITY AND DHA

COMPOSITION OF MILKFISH ( chanos chanos F).

6.-httg://www.rikit.nl/NR/rdonlyres/BDEEDD31�024F58C-47EB-AOAA-

23CB9956CE18/10722/R2004012.gdf. 14/O8/2012. (SEGURIDAD DE

PESCADO AHUMADO).

7.http://wvvw.fao.org/inpho_archive/content/documents/vIIbrary/AE620s/Pproces

ados/PES1.HTM

8. http://www.imarpe.pe/imarpe/Index.php�031?id_detaIIe=OOO0OOOO0OOOO302

9.httg:/NVWW.Higiene.unex.es/weborges/OTC/Ahumado.PDF
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9 APENDICE.

TABLAS

Tablas empleados por los panelistas:

Tabla N° 2 Prueba de aceptabilidad �034co|or�035

Producto : �034ahumadode anchoveta en caliente"

Fecha : Mes. A}401o:2012

Escala (*) Marque con X

Blanquecina

OW T

DemaS�030adad°'ada T

g,Compraria este producto? Si No

Frecuentemente (Cuantas veces al mes)

Rara vez (Cuantas veces al mes)

Nunca

(*) EscalaHedénica

Amerine, M.A. Pangborn. R. M. and Roe ler, E. B. Principles of sensory of food. New York, 1965: tomado de Andrea

C. Mackey. Evaluacién sensorial de lo alimentos, Ediciones CIEPE, san Felipe (Venezuela), junio 1984, P. 35.

"Px" Numero de Produccién (con terial combustible.) .

Elaboracién Propia.
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Tabla N°3 Prueba de aceptabilidad �034O|or�035

Producto : "ahumado de anchoveta en caliente�035

Fecha I Mes. A}401o:2012

MW X1
T
j
a
T
a
a
a

¢Compraria este producto? Si No

Frecuentemente (Cuantas veces ai mes)

Rara vez (Cuantas veces al mes)

Nunca

(*) Esca|aHedénica

Amerine, M.A. Pangborn, R, M. and Roessler, E. 8. Principles of sensory of food. New York, 1965: tomado de Andrea

C. Mackey. Evaluacién sensorial de los alimentos, Ediciones CIEPE, san Felipe (Venezuela). junio 1984, P. 35.

"Px" Numero de Produccién (con material combustible.)

Elaboracién Propia.
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Tabla N° 4 Prueba de aceptabilidad �034Textura�035

Producto : �034ahumadode anchoveta en caliente�035

Fecha : Mes. A}401o:2012

j
T
j
T
T
T
a
T

g,Comprarl�031aeste producto? Si No

Frecuentemente (Cuantas veces al mes)

Rara vez (cuantas veces al mes)

Nunca

(*) Esca|aHedc'>nica

Amerine, M.A. Pangborn, R. M. and Roessler, E. B. Principles of sensory of food. New York, 1965: tomado de Andrea

C. Mackey. Evaluacién sensorial de los alimentos, Ediciones CIEPE, san Felipe (Venezuela), junio 1984, P. 35.

�034Px"Numero de Produccién (con material combustible.)

Elaboracién Propia.
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Tabla N°5 Prueba de aceptabilidad �034Sabor�035

Producto : �034ahumadode anchoveta en ca|iente�035

Fecha : Mes. Ano: 2012

e
j
e
e
T
e
e
T
T

g,Compraria este producto? Si No ..

Frecuentemente (Cuantas veces al mes)

Rara vez (Cuantas veces al mes)

Nunca

(*) EscalaHedc'>nica

Amerine, M.A. Pangborn, R. M. and Roessler, E. B. Principles of sensory of food. New York. 1965: tomado de Andrea

C. Mackey. Evaluacién sensorial de los alimentos, Ediciones CIEPE, san Felipe (Venezuela), junio 1984, P. 35.

�034Px�035Numero de Produccién ( con material combustible.)

Elaboracién Propia.
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Algunos resultados representativos.

Tabla N°6

UNIVERSIDAD NACIONAL DEL CALLAO
FCULTAD DE INGENIERIA PESQUERA Y DE AL|MENTOS

PRUEBA DE ACEPTABILIDAD A NIVEL DE CONSUMIDOR, MUESTRA SIMPLE

PRODUCTO: "ahumado de anchoveta en caliente" �035P1�035

FECHA DE PRODUCCION: Mayo del 2012

INSTRUCCIONES PARA LOS ITEMS: '
1,- PRUEBE LA MUESTRA.
2,�024MARQUE cow UNA "x" COMO LE PARECE EL PRODUCTO
3,- RESPONDA A LA 5
PREGUNTAS

j T
j j
j j

j UGERAMENTE SUAVE j
T
T
j

j j
j E

ME DESAGRADAI I
M j
M j

M j
EXTREMADAMENTE I I
�024jj

¢'AQUIRIA ESTE PRODUCTO?

econ QUE FRECUENClA?.
FRECUENTEMENTE
(#1 DE VECES CADA MES)
RARA VEZ (at DE vEcEs CADA
MES)
NUNCA

P/g , 84 é/



Tabla N°7
UNIVERSIDAD NACIONAL DEL CALLAO I

FCULTAD DE INGENIERIA PESQUERA Y DE ALIMENTOS

PRUEBA DE ACEPTABILIDAD A NIVEL DE CONSUMIDOR, MUESTRA SIMPLE

PRODUCTO: "ahumado de anchoveta en caliente" �035P2�035

FECHA DE PRODUCCION: Junio del 2012

INSTRUCCIONES PARA LOS ITEMS: '
1,- PRUEBE LA MUESTRA. '
2,- MARQUE CON UNA "X" COMO LE PARECE EL PRODUCTO
3.- RESPONDA A LA 5
PREGUNTAS

�024 :
_ �030

E
- �024 -
: :

_
�024
�024

H �024
�024 �024

MEDIANAMENTE PERCEPTIBLE MODERADAMENTE-1 I
�024 �024
�024 �024

�024
�024 _

EXTREMADAMENTE X
�024_=
aAO,U|RlA ESTE PRODUCTO?

{CON QUE FRECUENClA?.
FRECUENTEMENTE
(1: DE VECES CADA MES)
RARA VEZ (4: DE VECES CADA
MES)
NUNCA

¥
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Tabla N° 8
UNIVERSIDAD NAC|ONAL DEL CALLAO

FCULTAD DE INGENIERIA PESQUERA Y DE AL|MENTOS
PRUEBA DE ACEPTABILIDAD A NIVEL DE CONSUMIDOR, MUESTRA SIMPLE

PRODUCTO: "ahumado de anchoveta en caliente" �035P3�035

FECHA DE PRODUCCION: Julio del 2012

INSTRUCCIONES PARA LOS ITEMS:
1,- PRUEBE LA MUESTRA.
2,- MARQUE CON UNA "X" COMO LE PARECE EL PRODUCTO
3,- RESPONDA A LA 5
PREGUNTAS

H -
: �024

�024 _
H _

_
�024
�024

�024 _
�024 �024

MEDIANAMENTE PERCEPTIBLE - MODERADAMENTE -�024
�024 _

_
= =
_

�024�030_

.§AQU|R|A ESTE PRODUCTO?

{CON QUE FRECUENCIAP.
FRECUENTEMENTE
(# DE VECES CADA MES)
RARA vEz (# DE vEcEs CADA -
MES) .

NUNCA �024

W9 85



Tabla N° 9
UNIVERSIDAD NAC|ONAL DEL CALLAO

FCULTAD DE INGENIERIA PESQUERA Y DE ALIMENTOS
PRUEBA DE ACEPTABILIDAD A NIVEL DE CONSUMIDOR, MUESTRA SIMPLE

PRODUCTO: "ahumado de anchoveta en caliente" "P4�035 '

FECHA DE PRODUCCION: Agosto del 2012

INSTRUCCIONES PARA LOS ITEMS:
1,- PRUEBE LA MUESTRA.
2,- MARQUE CON UNA "x" COMO LE PARECE EL PRODUCTO
3,- RESPONDA A LA 5
PREGUNTAS

�024 �024
j :

�024
_
�024 2

:
�024

�030 _

_ _
�024 =

ME DESAGRADAI -
_ �024

:
�024 H
=

1
�024�024�024

.:AQUlRlA ESTE PRODUCTO?

Econ QUE FRECUENClA?.
FRECUENTEMENTE
(# DE VECES CADA MES) -
RARA VEZ (t: DE VECES CADA -
MES) 2

NUNCA �024
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Tabla N° 10
UNIVERSIDAD NAC|ONAL DEL CALLAO

FCULTAD DE INGENIERIA PESQUERA Y DE ALIMENTOS

PRUEBA DE ACEPTABILIDAD A NIVEL DE CONSUMIDOR, MUESTRA SIMPLE

PRODUCTO: "ahumado de anchoveta en ca|iente" "P5�035

FECHA DE PRODUCCION: Setiembre del 2012

INSTRUCCIONES PARA LOS ITEMS:
1,- PRUEBE LA MUESTRA.
2,- MARQUE CON UNA "x" COMO LE PARECE EL PRODUCTO
3,- RESPONDA A LA S

PREGUNTAS V

- :
: �024
_ �024
�024 _
�024 _

: '
:
-

�024 �024
E �024

ME DESAGRADA -
: �024
: _
�024 _
�024 _

EXTREMADAMENTE - -
�024�024_

¢'AQU|R|A ESTE PRODUCTO? _

éCON QUE FRECUENC|A?.
FRECUENTEMENTE
(# DE VECES CADA MES) -

RARA VEZ (:1 DE VECES CADAMm
NUNCA -

W 88 g2



Tabla N° 11Apéndice N9 42
UNIVERSIDAD NACIONAL DEL CALLAO

FCULTAD DE INGENIERIA PESQUERA Y DE ALIMENTOS

PRUEBA DE ACEPTABILIDAD A NIVEL DE CONSUMIDOR, MUESTRA SIMPLE

PRODUCTO: "ahumado de anchoveta en caliente" P6�035

FECHA DE PRODUCCION: Octubre del 2012

INSTRUCCIONES PARA LOS ITEMS:

1,- PRUEBE LA MUESTRA.

2,- MARQUE CON UNA "X" COMO LE PARECE EL PRODUCTO

3,- RESPONDA A LA S

PREGUNTAS

_ :
�024 :

H
�024
- S

H
�024
:

= 2
_ �024

ME DESAGRADAZ 1
- :

:
�024 �024
2 -

PERCEPTIBLE ME GUSTA MUCHO1�0241
�024�024�024

¢'AO.U|R|A ESTE PRODUCTO?

éCON QUE FRECUENC|A?.

FRECUENTEMENTE

« (# DE VECES CADA MES)

RARA VEZ (# DE VECES CADA

MES)
NUNCA

Elaboracion W.A.R



Figuras de| procesamiento.

Figura N°7
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Figura N°13

\ \
' _ 3. I j: �030x

�030 I

Eigura N°1_4- _

-. j

i A
5 . _ _ _
§ �030 I

' w. «I

�034w- & "�031
�030é> f �030�030.'-_�0301�0243.27�030

Figura N°15 �030

} �030:1. _...:. _

F �030 *
% a  �024 6

H �030I
:5 �030*�034.3.�034 3::

�030 1 - �030ian"
f �031 i * ~ .
J f  1e;L.ki�030,:

» �034T%>'~:3*?�031
?�035~i§;4",-"._ . �024

Mg V 92 %4.



Figura N°16 _ b - - V b '
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Figura N°2O
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Cuadro N°11.
5eT~,�030.\_

UNIVERSIDAD NACIONAL DEL CALLAO
$35.5)�030 FACULTAD DE INGENIEIHA PESQUERA Y DE ALIMENTOS

INFORME DE ANALISIS MlCROB|OLOG|COS

MUESTRA 2 Ahumado en caliente de anchoveta( rmggns).

t=.-viscerado, sin cabeza y cola

PRESENTACION : Bolsa de polietlle-no sellado de 200 g.

FECHA INICIO : 14. 01.2013

FECHA TERMINO : 19�030O1. 2013

[' "K3:§�031ET~J"I�034§'"MiC§O'éiANO"" �031"R�030E'sT.]IL'1"'AI5_t")S"'�024"'�035

_7a'3�030F¢:_LTI3§_7ffE7s37ii3§'�035"�030_'""'�030W�031"�030"56§'1_6"T:f�030é/'i_ji""" �034|

�031"E7i7ér.oE$a�0346iE77é37"_�034"�024_�034""�034'T'�024""�024§6'Tj?E7§T"""�034'"�024"W
'. -.-... ,.. ...... ...-.. _. - ,......~__ .. .-_... ., .-. . . A..... . ...- .. . ... .. ....... .4 . .... _. ...-..

{ Staphylococcus aureus J < 100 ufclg. �030:
_._______.___ __...__._ _-__....___ ....___.__.._.._._____..____ ___. .____~J

t_�024$aImoneIIasp. } Ausencla/259.
_ L Mélddosnr-snvIoIL1dns.ICMSF ' " �030 '

PARAMETROS ESTABLECHDOS POR: '

RESOLUCION MINISTERIAL N�034591-2008/MINSA DEL 27.08.2008

NTS u- 6-"7 �031-MYNSNDIGESA-v.01
NORMA SANWAWA QUE ESTABLECE LOS CRYTERVOS IMCROBl0LOC|C0$ DE CAUDAD SANITARIA C KNOCUIDAO

PARA LOS ALIMENTOS V BEBHJAS DE CONSUMO HUMANO
, .. �034___._______. _. ._.__;_{______,

¥XL5 Productos hldrobimbgicos ahumados on caliente 1
......_,____-______.._ . .. ._ _ I

Agenle nuiuubiaw; I Caoegm 2 Clases 1�030 : Lmme W 9 -�024-
_ .. . __.__._-,_...,.,.,._____.____ ._ __.___f= '�034" M

Aembms mesé}401los. 3 3 I ____s_ 1 > -.c.�030 10�031
Fntgmtrhacfenoca-as 2 3 _�0305 2 �030O: I 10�0301

--~�024- -�024�024-�024�024--�024�024~ -�024-~-�024-�024-�024-7-�024---4
_§.'apnyIococfus aureus _ 1_____,_:3__�030__'__�031_§____;1 __ 10 10�030__g

;A~a«=59b�030~.e_.s..=:-«;*9<:r:>s1s2°.!9.rv.==»_2l__ §._._:_-....=. _J._... .5 _.;.. ._;__L W�030.V�030 . 19..�0305
,5a!n'1onc!ia sp. [ 10 I I1 { __ S 7 O Anscncaa /?5g

§5E�030E'a-.'Tp7brjxu:Ir:seruy-av.�030.'atJc-sa= viIl.�030Iu �024~ �024�034m_�030m7- -W
l

�031/'. "I ' /4_ Q /'_,_~ ;¢//L2_r.z_/ fr.(_
-\\ *-=;�034"-1--

...I. _ _ /
ARTI mo ¢3�031Asi'(:iia'iuEiz'«'r1I:5
BID�030.-')G()MICROSIOLOGO

C Ill�030N" I 707

LABORATORIO DE MICROBIOLOGI/\ -



Cuadro N° 12 Recepcién de la Materia Prima

I N9 de Especies

Items EIIE
1,- uonmud total (cm)
2,- Longitud estandar
3.- Longitud de altura
4,- vongnud de espeso WE
5.~Peso (gr)

Cuadro N° 13: Recepcién de la Materia Prima

N9 de Especies

Items EIIEIE
1,- uonmua total (cm)
2.- Lonsitud estandar
3,- Lonsitud de altura
4.- longitud de espeso E
5.~Peso (gr)

(W? �030 97 $7�030?



10 ANEXOS. .

Cuadro N° 14: Composicién quimica de| pescado ahumado.

Cloruro de
Proteinas Cenizas sodio

Machete 59.4 28.3 9.5 2.6 2.6-2.3

Jurel 61.1 28.2 7.8 2.7 2.5-3.1

Lisa 65.9 26.6 4.3 2.6 2.5-3.0

Sardina 54.4 29.1 13.2 2.9 2.7-3.0

Anchoveta 61.5 26.9 8.4 2.8 2.0-2.5

Fuente: IMARPE I978-Informe N° 48

CUADRO N°15: COMPOSICION QUIMICA PROXIMAL DE LA

MATERIA PRIMA.

COMPONENTE PROMEDIO (%)

Sales Minerales

Eneria Kcal/100r.

Fuente: Compendio Biolégico Tecnolégico de las principales Especies

Hidrobiolégicas Comerciales de| Peru 1996. IMARPE - ITP.

W 95 > 



Cuadro 16

13.3 DES�254.\¢3»krTQL.EDEPR!\ (TJIMIES Pf?OOUCTO§ H.-1!x�030I>;<Z'§.SEG£.i=\ l3�030S�030Pff.�030fE..2062! -,3z}I7
F316)

trace}: _�030£39? SC"/Q.�030 .�030GC-.�030-26104 :06.�031 .�030C<|.'/¢ EGG�031 1&4�034: .2130.�030 2076 £01! :4�030

TOTAL 7953 060 5.712 755 6061 139 9535177 9 SS5 661 6983 3.39 7 1?O #30 7:182 007 52?�030)219 1 )2! 0|)! 1 1!} 15.�030-

D-:-cmloz 7823 082 351! 953 $317930 01?! 5.73 8005 034 648:! 07.7 6635154! $7-I551!-�034I6:77115 3735 311 3921157

lnr}401mna-a 5 �030EA"1? F.1}402JFIG 4.117 33'.�030.�030..�030.IL3.:fA.: F ii�030..55.} i DIE if!�030A XEDAAT�030F. 77:7 0.1.1 2 0757- �030l}402i1 Jill MY-�031�030¢511 PR6

In�031-r. 417% -7%.? O}401é�030J>\�03494 W}402isn II .90 ANN {Mn ~<~n VEIT .�030.'?J.l

Ayanque -1 137 S H? d 3-11�031 2 433 3 °,.�031�024�0301 030 �030v#53 1 4.720 _�030SE1 .

Eu-�030let: .. V 339 -395 913 3355 396 33-1 . ..

Sonibo 1 28.7 81-3 3 39"! 1 163 3» 093 I3 365 .9 705 .12 471 SD 1548 13 32.1 5 Sé}401

Caiulla �030HE.262 5'2 c'«S�0303 9: 31.1 :7: 255 5.�030395 10'.�0303:2 62 SB.�030 9.�030989 "ID 605 :0 46.7 ID :10

Cdrnz: 3 293 3 642-6 5 365 3 532 3 0:6 11:1 2 151 3 .119 A 699 _' i-.12

Ca�031.-nil}: _�030E01 1 5:2 1 836 1220 as: T1: ¥ 115 1 J?!�030 2 .La! ION ..

Coco A �030.57 1 1555 I SPI I 395 -$5-1 530 7 353 V 1.3�030-1 7 D9"! 2159 ..

Caiinm-; 5 3?: 2 1?: V. 4.71 I 36? 66' 261 :30 76.�030 1153 EH ..

Cor.-Bna SH: 2 7 1 009 77.1 1 763 2130 429 457 '56!

Chin 307 - 31 22'} 2.7-: 112 11.: H.�030 .. BE

JUIE; 3'21 733 15$ :39 217 �030E54 1:? 36�030? 80 663 17.�0305&6 154 J26 169 537 H 694 I7 559 15% 203

Ignguzdn 313 �030£55 .156 433 2.13 303 10.1 153 13.1 BEE ,.

Uza I--118.9 19 -1.71 19 U? 1.23121 5933 J23} 103.19 16185 16 E95 10 .'.�030-§ SB-39

Lorna 3 295 5 25.2 6- :44 .' 736 6 D01 .1 :00 6 530 E! 399 9 In 9 94.�030

Mac'1¢A 999.5 3929 sow; S 5:,�030 9855 3 :53 1&3; 703.�03010038 5675 ..

Fuente: Webb Richard y Fernandez Vaca Graciela 2011. PERU EN NUMEROS 2011

Cuadro 17

PE-RU: C-ESEMEARQLIE TOTAL [IE REC|.|F-If-OS HIDROE|GLOGlC0�0303SEGIJN UT!LlZA(IifIN_ 2001 . '10

(Mile:-.5 dc TM�030:

�030Ian! 3 SS4} 9 774.5 6 392,3 95$ 3,5 3 f-00,] 7 027 7 7 2 30.7 7 423,2 5 9310 4 282.8

�030 fnn-um�031;�030plamxr»-. Tinnt. 73$. 5. $17 7 7:5: 257 9 771 52 1 �0303:7.�030 1 I54 7 I 7'93. 3 I 1rm_�030» R1,»!

�030�030cEnleuoo 174,5 E0; 395.! 22.�031: 4 2354 :5; 5 210,4 152,: I225

C ZDfl;~9l:$¢< �034 I1'9.3 I&4b' I5-.3 �030Ev-37.? 31.�030.,t 4:3 I 5 S-3,�0306 6-6.! 515.5 477.7

. 3 '..m�024.-'-�031 �030.4= 4.1:. .1: : int: -.n. e�030: .9 .: m I; an : 2�030-7

J �030ruta�030- 257.8 3.2-A-L 314E 4 S67 3 3�030: )7-�030>3 �030£312 364 4 �030.72.? 311.5

2 icntumn humana n<:!'IE-:1: " 208.�030; 5 I555 5 3413.0 E 513.2 3 GAE: 3 35$ 5 5 CI."-Ai.G�034 (- 106.5 5 53A.'.I.!- 3 EC!

: 1 =nr.\c.-.=-.e 2; .~c-,: -E L::'_,�030:: 5 :.-::,: 2 i!.�030~',�030l-.: v.~.'a.4 : can 2- <a<J:s4.r \- 1:5.-A �030:§."e.: 5 551.,�030

2: 3�030.>::�030z:~<'n: «E10.-I T..=..'.=» 1 1 IN; 0! .77 �030.3 7.1 L.2 -

1: Iv-xllp |-3 ;-~.ov:=-sea ml in-I125 ::¢n'n=-nl
a; nu; rra-I4?-}401g-.-.-.-,-.-..~. . m-..:».~ -um m.mnu..-.n.-.. :; :nv.¢-Ia-: t.'i.'f\F r.-.n_...�024:~.«.�030nru-.1
�030LacsErwct.-s.2r.P«.>u:1.-:?'a.'...�031.~r=c:»rré:.S-29i;r:|v: as =\�024:.:�030uc.~v5n;r�030.1l?E�030-�030~'4;~;

Fuente: PRODUCE documento �034ANUARIOESTADISTICO DEL SECTOR PRODUCCION -
2010 O}401cinaGeneral de Tecnologia de la
Informacién y Estadistica
Julio �0242010

\~.



Cuadro 18 '

PERU: DESEMBARQUE DE RHURS35 MARiT|i~1=3�0303EE{iL'.NESPECIE. 2301 - 10

(TM)

Tod 5mera| (|+|l-41!} 7 855 360 3741 3% 6 #1398�030)95-7-1 25�030) �030S3531-066985 4,33 7 |76E>�030.97 332 907 5 874112 4 221094

L rama (M+(+n: =32-3 ass. 5540594 *5 {£?r!'s5 em :54 2951 cae «aw. s;1 rs as :;z s :45 an an ass 375.5311

A-Peléyxos M32 553 83% 5?) 5725833 $103 363' 3846240 6373 051 M25150 66833») 3213 #3 3554842�030!

¢I:h:-as 6 35-951? $104723 5. E47 32.7 3&$4;94 3635481 593': 332 6 :Sh3J.--�030_' E 23.7 35�030: S '3-35169 3491} 9):�031:

}401lm 4. �030G6 3937 452-! �030Z0311 W -433 405»: 3343 Z SIC I3 512

Blah: I287 853- 2:9�030: 145-! 3653- 13» E35 3 735 43 3.7�030: :�034S'54-E I3 I43.

Clbals. 175 EC: 33638 91 E2 335 SI 5553 133 613$�030? 92339 113535 33 -ES?

his! 3373? 194.213 $13731 �030:3736? SSE?�030 1?? S55 E54 323 '68 3-37 54 $31 I? 355

Perk: ems ;+:~7a= ms: 31 ~13»; zma 733 35 333 43:15 3.715: as 332
Sun.-'_'v¢' 137033 6013 5-914 432:? 335: - 3�030 5' 5 35 732-

Ss::.'i'ra 56233 65533 3-733 1 S4�030 338 SS 3 L�031? 1�030:
Tc-.xr'ln 3613 3&3} 4.453 }402}401313% 5 L31 2353 1 635 F5: 4 032

Fuente: PRODUCE documento �034ANUARIO ESTADiST|CO DEL SECTOR PRODUCCION �024
2010 Oficina General de Tecnologia de la
Informacién y Estadistica
Julio - 2010

Cuad ro 19

PEPII; Pemuclcmu we ascujasos Hmana1oL}401G:£o5sEc£ur4rs/mu mwsmw, 2901 - H
�030Wit:-5de |�030Ml$_)

MM
RM 5. '2�030)5 I�031'.FIf_2I 16%? 2531.2 5444.3 MR5 ?\':�031i?.,{ I 2-":3 (818.0 4.272,!

1. [um-in EM:-rs mum �03431E 112$ 21%.�030. 113.0 223.2 BEE} 373) £35)�030 35%,�030) 317,4

L? E-.414-11:; E�030.,*3 3191;�031? 15,! 55.3 "3',£ 3%,! 12.?)

1.2 Ctruitls 1? 2'15? �030d5I �030W155 233! 312.3 2551': 4.73.5

|.3 Cu :3: �030~4�030 313,-I�030 £15 23.5 95,�030 £25; I?! �030.17 *7,�030 �030%),!

P�030. Euman }401umhMinna �030I333,3 2 C.�030-I2} '1 zfifz}401 13�254i.£ �254221.; 1632.2 1 7135.5 1 702,7 5 635.; 51,5

i-.-oh. �030e37�030«_£ I :11*1,�034v 3"~:)i '3?! 4 �030.5.12�030�030.7 ' Id�030-�0306. H 17:1 �030 �030Hi 7 i TL; 1 23? :

Lzrz C. A: E-'J.�031.'L~ �030 ESE,�030 317.1.i 2'Efi.1 2113 253:3 L�030-5.!

Xl}401xsaqzlidsvitztuatlruuil

Fu1t::?tPt.n 7:-_-gm», (inicia �030rjiaieuL1 Fsrtir: 33?�030R3]

Fuente: PRODUCE documento �034ANUARIOESTADiSTlCO DEL SECTOR PRODUCCION �024
2010 Oficina General de Tecnologia de la
lnformacién y Estadistica Julio - 2010

V/kw A 1�035  



Cuadro 20 _

PERU; PROD1}C£lf)R as cuszam DE 9550.005 Y Mamsms Maamuos sewn 25.9505, 2001 . 1o
mas;

E
Tail 29035 14.64% 15 595 15023 13632 1521�030?12103 �030$301?112-169 20719

Pescado: �030.75321 198?? �030.1126 11 :94 11636 13557 15 3'47�030 6169 B 503 E (I70

,I_y-�030-,:;n_»: . . . . . . . . . .

43:1r:".n �030.4: 66 6:3 :24 F1 ':§L'- 54 5'65 iii» �030.92

11:13:}; 7 f:�024'-! 5 355 i 23�030 3- 3-43 ': 271 4075- �0305-24 1 E52 1 £34 I 2.29

(ahn':. 5 E 7 �030.7 6 E 1.�030 S 2 7

C:(x'- - < - - - - - �031 ' - -

- km) 2 41? E91 1 162 13-222 7515- �030.£71 �030 H5 63'? 425

5:: �030X35 Z 1-37 6: 352�030 '53.: 45-1?» :5.�030 66:�030: 50': 411

-3.�030.:an: 11 L3 �030.3 '~. 1 �030L1 ~ 1�030 S�031 �030x 1

.�030%:r.�030.:: .5 25 £5 :1 2.3 2:7 E3 53» 53 "351

14:34; 555 1 5.33 71: £1�030: 57 �030:30 155 :26 £65 2!?

Tc%!:- 26�030: - 130 E7 7�031? 9�030. 9'3 129 6-7

0:112: F�030e:I::»:5:«: 1 -133 E» 11-.�030 £10? 5- 531 E 52? 7 �030:35 5 1-26 1 7137: S 262 5 3.53

P(.:r2'.:o:: �030103 555 3535 23�030. �030.10 36 26 �030J 1 L2

Ora: Marisa: "3732 5-3-5 39:? 131 1 �030G SE 25 17' 1 $2

\�030.:g!§.2J,I.': 2 �030£413 3 216 -E 071. 3 693 1 8:86 1 5'96 3 3343- 4 831 1 555 E 637

Icn...nL.-uguw-Iutunsyu-.u»a
1-1:» in:una r'1u;uu»- lnuizv Msiawx gr. 5min: IF?-'-�030:31

Fuente: PRODUCE documento �034ANUARIOESTAD1STlCO DEL SECTOR PRODUCCION �024

2010 O}401cinaGeneral de Tecnologia de la
lnformacién y Estadistica
Julio �0242010

x 1 O1

 V ;



o I . - I - '

TablaN 12. productos Mzcroblologlcos ahumados en caliente
. are N�03005�031�031�024M:us~m'.EsA.v.m

.*__.;* _.«' uomu suumnm one EETMJLECE LOS cancaxos mcaoatmocrccs u-a CALIDAD snumxnm 5 mucuIoA.u
�030 >;;,~!r:§¢.;,;'- PARA LOS ALIMENTOS V esawns ns couzcuuo nunme

gigs�034�024nTETE2<3�030TZ:r§37.?$�254éE§7�0316;K.?FJo'I§f'E3E3§c3?jEE?{,�031é7i3;,TZ»T§2E}<7-37""

Agenic rnvcnyhimuo -�030can.-gama,�030(,�030.la:ses.I n C !.._____-_...E:.�031L�034._'.�031.T-_P_°"9..__.._
~ '_. __ . ..-. _. �030 _ �030 '" M

i££2°�030="".�030i�030_<""==rJo"r:\ m __g',,.! . .3 -._- _5._, '_.., 3, '0" ~
' �030_E:.-::m-n'c.-amcoll __ ; 5 L 2 ____.5____j__n ___3_ �031 _1r.-«_ W;

�030 ,s:.aph,4ocoa:u.e Aulnus I 7 3 5 [ 2 E 3 x'0"' i :55�031?
':,-_~.m7<T,.}.v. .su.�030_ F �031_'T"�034T::T�031:" -2 M 2» g
Ir] P-mum»: z.�030.-.sca'\cvIoLlUsexcemo r;iTn'~'<<T'-I'r.:nq�030e7um v : x To�034'_r.Tw5 av Id�031f'c-ameoc «-,nr.g-":31?-�030Tn".~I�031"'-F)-'Mn 10'

1118""?-7Z.L?§$£?eE'Q�030;"§R.;:.?E;�035;;EiE;K;"�030�034"'�034�030"�034"�034""�034�034'�034�030�034-
Auenlu Iniu2'_';U':¢'I() Q (IuIe:_qv,)Iin Yflus-2:: ! n | 4-, [.-._._..._�030-'_'1'.'l?_">"..�030.n_._

- rn
7§;'fS't§I§§'.}§S'§�254.r»os_"Wm�024�034'' "'""�024:s__W' '3 -V �030 19�030 - �034'1-c7~

.:'-�035""�035"'*"'-*"""�031�034"'~�030 _. ._5..__ _? .._ _...1�0302L___._.....__�034�034°.__....�031
' -°,-�0309t3.'r�024v'<~=->_»�030.~:~s91:955.... ....___* _'_._ .. 1°�030_.

Ansnrnb as :.uunn Icd_«:¢l_L.)fe:: 4-) 5 �034_____;!_>_ __ 5 ___�030m____2_ I 1o�031__ _ _ > 19 ~
Salmcavelia 5,1. 10 . 5 0 Gm:-r-¢::a r15 g_ -
i':�031séE?F7E%-<i=3uE:ma«.37:-7-«mos -In-can. _ "�024�034"�034�035'�035"�031�030"'""�030�024"

�030 -._ .______________._._____,._...._______,,.....,__________________________ ,_,_, ,..-_____.__�030,_._..,
5 xu; Producto: naummonagaca. nacen, seco-salado: y us-co.

V�031 Age}401l!mcrnbianr. C.'xvv.-Qcvliai Clasp n I c �030-�024-~�024-v4-'-T1r?-t�030~3---'--�024�024--

Z ____._-_;_. �030 -_J_.__._. ..L___ .___._"_'_._-_._ 1___"
�030 , . .. ._..�030-__=__.}.-_L-. ____M_I_._:3:_
3'!�030~ "�0315'�034�035"�031!}402f_;§lZ,�030.__,,.___,______.,_.______�030;-�030.-.d-__--�031__L__;___.,.:_.._P_______i*:?:�034*="*�035<"9_.I
 :1 f:'r1tcIDbacIc,-Ilaceas 5 3 I _ 5 l _�030'2 I0 __ _�030____j10" _ I

Q&}._\,,_�030;;i,-5 l\I'2tI|'=�030V0!)i0S.;l"..rllUrt.-duciou.-;:_ 5 __14 I §__ 2 __ __V__ _ _�031____�030i10�030

- �030�034�030�034XL7 Produclos hi}401robioléqlcosmupaniznoos crudo: cnngaladox.L _�030�034�035__m, 5 .. . ...____.__.__.... ..__._..._..._-. ' __.__,. .LI�030r.T.�030..n.�030;l"DIS; ...-

lkgunlv nu.-rcbmnn |C:5|ngo1Ca Clana _' n .,- ...__.._r_1__-_. _....,}401..

,._~. ___ ________._...-....._._____._ _ __.,__. ,_,.____�030_._'_._�030_.._
�031 1»-"..<"�03037~�030-'3_¢",<§/«mubv�030v.):«mg-<r�030v�030i1ns | x :4 5 3 5 .~ =0�030 10'�030

.S_*:'_=*£.v'?*.93?ss4-*_1~cr.v-_*....�034,. . . . 2 .10.�031... .19___:�030.
C~ �031*;'°5" .x_..."".._p_'?33E�030,".T"'1"1Cf!':Y?§!l5°?_"'�034._":'1'}3:�030.�03032�031I,E:°°°°"�031°'�031°°°�034"°"�030°�0349""�034"""�030".._ ., .. ,--.. *<9<�031

_ _. �030 L�031vin m g
Agenh: nuuunbuenu: Ca}401ngnrmi (,.m:m .-1 l L'LV9_/3 ___...�034

;'.;;a::;.�034�034�030,m.:,«.cT ff_;f?2�030" T �031.=..-.�031..i.._;§f.'_:3.f.";,__.':3..__.l_ ___:°_'...".�030.,.�030..:'3�030:
.._"""�035�030?.Tf.°.�031£�031.°_�254�030?1'....__,_.-._____....._..�030.,..�030,.§Z..____._3_.. .-..-.�031. �030.. .-_.�0313:....

l Syupluylncomus l_II.:r1_!z:: H 3 5 I 1 , 1'1�030____

�030 XLG Proddcios h2dro\:lolo'>gicmo dlnlhitlnnlladun(conucmtrxdon pmxelooz. y otros an rsonsurno humana).

'�035f�034f"�030"""�030]"":' "f�030�030",:""'�034""'"' "*_�024�035'-'�024L-a'::T':'.aE: 9 ' '
Ag-_~n�030.emncm:-nano . L.n'up}aIIa Lhulu-. n c l�024�024�024-�024�024m I �024-�024�024-r-';---�024-

.__.._______.,__._.........._ -..|..___._.. 1...... --.--. �030
Mohur. . . ' ': 3 I �030J 2 ac�031 ao-

l.av.'ad-Jrzus I 2 Is 5 7 ' ":'3_"�031___ 1____"_O§____

5 """"-T�034�030_2�030�034"�034"�030"�03013__,�034___j _____1__!f__ �030,
i:�031_I1joI1c}402aso. _ H�030:__ L_ I _ 5 _ _ o Ausnuciu/259 _--�024--- 2
XII. HUEVOS Y OVOPRODUCTOS. 1
�024�024 ..... _. ...- ... _.._...,.__...�024....__... ..j�024._�024�024_�024�024__�024:-___-�024.�024�024j�024-�024�024<�024�024-�024--2-�024-4

XIIJ Nuevos con ciscam. _ ____�030_ �030______�030_j



Tabla N° 13: indice de calidad mediante deméritos desarrollada por Larsen y

otros, 1992. Nos presenta el siguiente cuadro:

calidad mar)

Apariencia general

Manchas de sangre (enrojecimiento) en

°Pér°u'°s
 

Dureza
%

Vientre

marinas/metélico

cuandaa

Forma

marinas/metalico

puntuacion [:1
Fuente: Larsen, y otros (1992).



Taba N° 14 Tabla peruana de composicién de los alimentos para el

pescado anchoveta nos indica: V

magnitudes

Caracteristicas .

*�030°a" �030W
�030Q
�0309

Grasa total 8.2 (g)

Carbohidratos totales (CHODF) 0.0

T
Carbohidratos disponibles (CHOAVL) 0.0

Cenizas (Q)
Fuente: lnstituto Nacional de Salud (Peru) 2009

TABLA15 DE PROCESAMIENTO DEL AHUMADO

jjj

jjj

Fuente: Alejandro Ramirez Salda}401a

W 104  


