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INTRODUELCION

El proceso de la eléboracién de conservas tiene una experienzia
Ge fabricacidn sugerior a los 10¢ afics. Una de las ventajas de las
congservas 3 de jue no tiene restricciones iimitativas respecto al
aluacenaje o transporte. Esto hi hecho posible jue pudieran sbbaner
g8e abundantes coseckas de peces estacionales, con objeto de poder
utilizarlas durante todo el ale y también yue el wnescaio capturade

er zZonas remotas pudiera ser transportvado hasta los diferentes merca

dos del munio.

. .

En muches regiomes, el desarrolile de la industria censervera hs hecho

que las industrias pesquerss pudieran tener una utilidad prdctica.

hctualmente hi aumentsdo en volilimenes de desewbargue de pescado
¥y wor lo t.nto hs sido necesario la evolucidn de las emkbarcaciones,
¥ métodés de implemenios de pesca. Se tiene gue agregar gue en ‘o
referente a las plantas industriales en-elevado porcentaje se vizne
hiaciends instalacioneg de gran envergedura gue nada tiene jue envidiar

a sus similares exiranjeros, eypeciaimente en le gue se refiere a las

plantas de enletudo, las de reduceién y las de recuperacién.

En el tranccurso de los iitimos afios la jesjyuerfa nacionul estuve
dirigida a.la expiotacibén de la anchoveta con e} fin de trapsiormsrls
ex harina y aceite de pescado, clzre gue este mejord el desarrello do-
avestrz Industria Pesjuera en lo qﬁe se refiere a la comercializacién
ie este recurso, gero.tumbién contrisuyd a que se utilizara mai egte
recurso Gan.io coma consecuencia ia sobre explotscidn de los recurses
ictioldgicos y por consipguiente la escasez de los wismos, especialaern

te poara el consumo de nuegtira woblacién.



Los peruancs tenemas creferenciz _or loa productos conservacos los
cuales estdn inclufios dentro de nuestrs alimenticidn diaria, aparte
‘de que se consume al esteuo fresco, curuues, ahumadovs, ete, para ld
cual es indisgensuble realizar un"Control de Producciﬁn“, el método
md 8 siﬁple es el de controlar ei fin del proceso si los productos pmeen
ias propiedades regueridas, ayuf el Inspector tieme jué separar los pro
auctos bueﬁos y malss, presentundo el ndmero de product.s defectuoscs
en cifras, lec cuales se archkivan para un andlisis posférior.que gene—
ralmente nunca se realiza. Cuando las causas perturbadoras no son ana_
lizadas el porcentaje e ﬁrodubtas defectuosons tiensen generalwente a
un aumento excesivo; a €sto se le conoce como "inspeccidn pasiva" de lu
calidad, 'En cambio la forma"activa de inspecbién“es 1a jue estd diri-
gida a la obtencidn Ge productos Jde alta calided previniendo la manufac

tura de proauctos de bajs calidad.

El presente trabajo de investigucidn trate de enfocur el Control
de Calidad desse la recepcifn de 1s meteria priass & utilizarse hasta
convertirse en prouucto finai; para controlar la calidad de'éstos pro-—
ductos se realizerdn los unllisis: Fi{sice-Orgznoléptico, Microbiolégice
y Quimico. Estos-andlisis son de vitzl importancia sobre todo el anf-—
lisis de lis materia prims fresca como procesada de acuerdo a las carac
teristicas organoldpticas como son: olor, textu?a, apariencia, sabor v
ie este mods determinar si el producto es agto ﬁara consumo huaino y
51 estd en dptimas condiciones para ser exportado. El andlisis Micro
bioldgico y Quiuice vaa s servir &e apoyo al Fisico-Qrgunoléptico ya
gque se vi & determin.ar microorginisnos patézenos tunto meséfilos cowmo
te wérileos, y en los an{lisis gufwicos sc deterwinsré: acivez, pH,
grasa, cenlza, humed.d, etc. Aidemds se trat:-de contribuir en cierta
form: con le groblemdtica nutricivnci nicionil gue sc preseants actual-
mente, media.ite Ia_elaboracién de nuévos gsroductos empleanao une materiu

prima cuyo stock es abundante , bajo costo y alto contenido proteico .
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Fntre lou muchos sbjetivos trazados se puede eitur Ins wds ipisr-

tantes:

—~ Prcporcionar a la materia prima un aprovechumicuto Sptimo
en }lo yue se refiere a la elaloracidn de productos para con-
sumo humcno directo como es i produccién de conservas en ios

diferentes tipos de presentacida,

- Dar a conocer lz importincis gue posee el Jonitrol de Produc-
cidn en i1a eluboracidn de los diferentes productes erlatados,
ya yue esto repercute directauwente en l: calidad del produclo

final.

~ Preporcionar e innovar tipos de presentaciin de alimentos
coenservados aparte de los tradicisnales, como son los alimen-
tos de mediana acidez, los cu- les ticme grium aceptuciln tante

en el merczdo nacional come internacicnal.

— Tratar de que el consusidor adjuiera un producto de buens pre
sent cidn, czlidad, de 2lto contenide proteicoa, aprte de gne

see ecendmico , de fleil transporte y almucenziiento pr:longs® -

. =~ Elsberar un producto capsz de ser almacenado durzate nn Yicwpe
considerable y gue ol final del mismo pueG. comerse sin riesgs

algvno.

-~ Adoplar un. teecnclogi: propii com el fin de obtener el mejor
. - . . : P S SR 1
aprovechomiento de nuestros recursos jesyueros lanzandcles al

mercade en 128 Jdiferentes vaeriedader de seuerdo al gusto de.

consumidor.



Intensificar 2l grads de ® inspeeccifn ® 3ne sze realime en
iag diferentes eupresas en lo gue se refiere a la calidad y
coatrol de los greoducton a obtenerse, incluyemdec la respon-
gebilidad de los inspectores de calidad en Iz 2jeencidn da-
1os nismes; incentivando indirectamente a la creacifn da
nuevas fusnles de irabajo, con el fin de contrarrestar en
alge el gran fndice de desccupsciba exzisteste er nuesiro me

» -

dio, tan%to en el nivel rprofeaional come ticnice.



" CONTROL DE CALIDAD DE PRODUCTOS
NO TRADICIONALES TIPO ESCABECHADO,
ANTIPASTO, MARINADO DE SARDINA

( Sardinops sagax sagax ) *

CAPITULO _ II

"~ ANTECEDENTES
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pare el consumo humenc de acuerdo con las preferencias y gustos dé

ios consumidores.

El principal compevidew de las cormservas peruanas cs el Japom
que se impon2 en el mercado mundial! por su capacidacd de tajas en les
precics obligando a los demas productores a reducir los guycs al mig
nivel, A los industriales peruanos les cuesta muche mas les exvasen
y atn la materia prima debido ; la faita de embarcaciones con gran
capacidad de bodega y tripulantes dedicades a la pesca. |
Nuestras conmservas son cemparables & ies mejores del munda, en razsa
de empleérse 9&&& zu elaboracién pescado fresco, en au propis @ceite
en agua y sal, en salsa de tomate, con verduras, en escabeche, mari-
nados etec, mientras qua en btros paises se trabaja generalmente con
pescade congezlado. pof ejeople en Inglaterra se vende el bonito
peruanc come atidn y sin embargo aguf en nuesiro pafs se desconoce
vor completo la calidad de nuesires productes debido a gue la gran

mayerfia Jde nuestros productos son elaborados para exportacién.

Aistualimente ias conserveras ales comos "CADENA ENVASADORA SAN
FEBNANDO * y " ENVASALORA RIM¥AC ¢ estdn elakorando la primera: sav-
dina o cakalia con werduras y la swzgunda sardinz, caballa o jurel en
salsa china, ircursionando ambas empresas en auewas técenicas de ela-

boracion,

Degle tiempos remotos se han realizado métodos de conserwacidnm

de alimentos, el mas sencillc 2s el szcado realizado por los indise

d2 M4jico, aai come ¢l sacado, salazén y el ahumado. Para 2llo se
hicieron investigaciones con el fin de conserwar los procuctos aii-

menticios . descubriendo los Bewanos gue urna de las causas perjudiciz
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les para la descouposicidn de los aliventios era el aire. Esta
creencia fuwé confirmada por el sabio inglés ROYLE,; quien estudiande
las mdyuines neundticas tuvo la idea de aplicar el vacfo a la conser_
vacién de los ;roductos alimenticios.

Posterior a €sts se tuvo yue optar por un Control de Calidad
el cuul fue desarroliande y profundizado por los pafses altamente
desarrollados modificanio y me jorando su técnica a base de los
"Contrvles de Calidad”. En nuestro pafs anterioruente no se efectua

ba ninpGn control en lo que respecta « productos hidrobioldgicos

para consumo nacional Existfan laboratorios de andlisis de ;roductos
conservados de la Direccién de Pesquerfa que anteriormente pertenecia

a Agricultura el cual sdlo se encargaba de efectuar andlisis de cali
dad. . - e ’ N

Por Ley de Creacidn ( D.L. N° 18745 ), Ley orgdnica ( D.L.
N° 18829 ) el 26 de Enero de 1971 se creé la Empresa Pdblica de Cer,
tificaciones Pesqueras del Perdl, cuya misién es el Control y garan-
tfa certificada de la calidad, higiene, sanidﬁd y calidad de los
productos de procedencis acudtica sujeta a comercinlizacidn dentro

¥y fuera del pafs.

Ademds por R. S. N°® 0159 — 71 - PE con fecha 15 ~ 8 ~ 71,
se constituyé una comisidn Multisectorial que se encargard de

proporcionar al Ministerio die Pesqueria laa normas legales y técni~

. tas definitivas,

0000000000000
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a.,— Relacidn longitud - pese

El crecimiento presenta vna diswminucién conforme ei pez
se hace mas viejo. ¥l mexime cyecimiento ip aleanza al pri-
mer aiio de vida con i2.3 c¢m y 13.8 ¢m para machos y hembras:
al gquinto alio, el incremento es séle de 2.25 cm para machos y
1.94 co para hembras, Jdecrecienic aln m4fs Lasta ser de 0.45 om

¥ 0.39 ¢m en el décimo afio teérico.

En promedio, la sardina tiene un crecimient~ anuai de 3.2

cm en lus wechos y de 3.1 cm er las hembras. {Ver Diag. N¢ 1)

Para ser mds expifcito se ha tomado la siguiente tabla
calculado con la ecuacidn de VON BERTALANFFY (Bolet{n N° 3,

7ol. 3 ~ IMARPE).

CRECIMIENTO DE L: SARDINA Shrdimeps sagex sagax { J )

| M & ¢ B o0 8§ |
EDAD L, [ % Incremento | h
anual en gr.
1 12.30 18.16 18.2 _
2 18.27 62,11 44.0 2.42
3 22,50 | 119.82 57,7 | 3,18 |
4 25,70 178.93 59.1 : 3.25
5 27.95 232,35 53 .4 2,54
8 25.58 271,23 44,90 247
7 30,75 313.26 36,0 1.98
& 3% .59 341.33 . 28.1 1.55
9 32.20 | 362,76 21.4 ’ 1.18
10 2,65 373.89 18,1 0.89
160
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E E M B R A 8
EDAD Ly Wy | Incremento h,
anual en gr.
1 13.80 24,94 24,9
2 18.92 87.74 42.8 1.72
3 22.63 119.06 5.3 2.06
4 25.32 169.60 50.5 2,03
5 27.26 214.38 44,8 1.80
6 28,68 251,63 37.3 1.49
7 29,70 281.40 29.8 1.19
8 30.44 304.56 . 23.2 0.93
g 30,98 322,26 17.7 0.72
10 31.37 335,60 13.3 0.53
1.17
De donde:
L = Longitud Total

Wt = Peso Total

h
w

Tesa de Crecimiento

Los resultados obtenides estdn relacionados con las ta-
1las; obsérvese.que el crecimientc es progresivo con la edad,
cuyos méximos incremgntos son alcanzados por los machoa a los
4 afios y por las hembras a l¢a-3 afios de edad calendario. 3e
puede apreciar en la tabla que los incrementos anuales en peso
son menores en las hembras, con excepcién del primer aiio de
vida, siendoe favorable el ritmo de crecimiento para los machos.

Como resultado tenemos due los machos se incrementan en
peso nmds répidamgnte gue las hembres, lo gue estd demostrado
por la taza de crecimiento ( hw ) anual cuyos promedios para

diez aiios son 1.90 ¢m y 1.17 cm para maches y hembras, respecti
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Las protefnae también ase desnaturalizan cuando un sistema
es nometido = congelacidn o deshidratacidén debido a un prolon-

gado almacenamiento.

~GRASAS .~ La sardina es un# egpecie considerada come semi~
rgrasa ( 2~5 % ) v grasa { mayor de 5% ), debido a su contenidc
variable, J
La mayor concentracidsn de grasa se encuentra ea el mdaculo

siendo relativamente pequefia en el higado. 1a grasa de la sar—
dina tiene estructura wds compleje que otfos animales, la fluc;
tvacién entre los dcidos grascs saturados es de 17-24% y la de
los dcidos grasos insaturados em de 79 - 82%,

SALES MINSRALES .~ Los peces tienen diferentes elementos mine
" rales, principalﬁénte calcio, fésiforo, potasio, sedio, que son
llamados macro elementoa; oiros elementos yue han sido hallados
tales comos hierro, cobre, cobalto, iodo, etc., son liamadcs mi

ero elementos y2 gue se encuentran en cantidades infimas.

Con respecto a la grasa, el resultado es de 7.0%, lo gue
demuestra que las especies analizadas se encuentran en el esta-
dfo III y IV, segdn la Tabla de MAIER ( ectapa de maduracién };
1o cual le da & la carne y al misculo en general un sabor mds
gabroso.

Por lo gencral el contenido normal de grasa de esta espe-

cie oscila entre los lfmites 4.7 y 8.3 respectivamente.



3.1.3 VALOR ALIMENTICIG Y SU  IMPORTANCIA

.,

El pescado al iguel que la carne y la iecha2 ea al alimen~
to mds imporisnte comc fuente de proteinas,

Le variedad de las protefnas es iamenmsa ya jue ia prote{-
na de um tejido ee diferente a ia de otro, er .cais ergedisme. -
tas proteinan se dividen ens Albdminas, globulinas, prolaminas o
glidinas, glutelinas, histonas, protaminas, esclercopretefra, fos

foprotéides, glacoportefna y nucleopreteidos,

Mo tedaz las proteinus gue se absorven son capaces de
trarefornaree en protefnas del propie cuerpo, por lo gue se cla
sifican en protefnas vitales o indispensables y laz sustitativas,

Para el requeriaiecto proteico tiene importancia decisiva el tiyo

de prote’nas suminisiradas.

Las pro*efnags por acc?ﬁn de hidrélisias 4cidas, hidrélicis
con 4§lcalis fuertes y por accién hidrolftice de fermentos ¢ enxi
mas, g¢ desdoblan en zmirodcidos.,

Les protéinas denoninadas simples‘se encuentran formades
Unicamente por aminoéciﬂﬁa, coms por ejemplio las pretafras scin-
bles Jdel suero sanguires, altumina de la leche y clara del muevo,
mieniras gue las protefnas conjugades poseen aparte de los aminp
dcidos, radicales o compuestos orzdnicos em su estrustura.

La {uncifn de las protefnas es determinada vor lcs avino~
deiden espccificuarque contienen por su peainifz en la moldenia,
Los amiredeidos desempefian un papel fundamertal cn el metebolis-
mo celuizr, Son sustancize tam iﬁportanter que estin calilica—
des como los yprecurseres de variag hormonés ¥ nrchakblewmenta da

algunaz vitaminng.
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La hidrdlisis de las yrgtefnas‘péra cbtener los aminodcidos
se realiza la mayoria de lgs veceg por ebullicidn dcida de los
deidos clorhfdrico y sulfirico, en menor escala por la hidréli-
sis de los flculis fuertes y en gran escala por los ferwentos
coms la tripsiaa y la fepsina cuaznde actdan en soluciones déiLil-—

mente alcalinas cuys pH es 8.

Para poder establecer el valor de una protef{na como alimen—
to, como fuente de aminodcidos parea aplicaciones comerciales,
clinicas o cientfficas, es necesario poder determinsr su contenl

. 2 .
do en aminoeacidos.

El orden del desdoblamiento de lz proteinc es el siguiente:

de albumosas o proteosds, peptonas, polipépticos, péptidos y ami

nodcidos. Entre los amincdcidos mds esenciacles tenemos los si-

guientes ( fef.; Fisk as Food , vol. I ):

- Argidira ....... 3.1 %
~ Fenilalanina «.. 3.7 %
~ Histidinz se.... 47 %
~ Isoleucina .e... 4.6 %
-~ Leucing s.cieees 7.2 %
— LisSinag ceeeesee. 8.4 %
- Metiopina ...... 2.8 %
—~ Triptofanc ..... 1.0 %
~ Valinag essseeess 5.2 % ¥y

~ Treoninz e....... 4.3 %

3.1.3.1 Importancia del pescado fresco como alimento.-

La actividad pesguera sube constantermente de
importancia, dentro de las disponibilidades existentes. Su valor

absolute en lo jue se refiere z la alimentacidén se fundamenta en
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el valor biolégico, que se pusde definir por el ndmero de gramos
de protefnaz corporal que la protefna del alimento puede reempla-
zar. De acuerdo a la siguiente table, realizado por KUBNAU,

acerca del valor para la aligentacifn humapa de distintas protei

nas, tenemos:

Valor Tctal Valor Neto

Leche de mujer 100 87
Leche de vaca 89 87
Carne 87 82
Pescado 93 ' es5

, Copos de avena 70 66
" . Earina de trigo 55 55
Seya . 80 7€
Papas 62 32
Buevos ipl 91

De donde se tiene gue:
Valor Total.~ Es el porcentaje en aminodcidos esencisles con

i o et s g e b P et

relacifn & la lecke de mujer, 2 la gue se 28igna un valor de 100.

Valor Neto .~ [Es el contenido porcentual en aminodcides egencia
les, previe deduccidn de los porceatajes de aminodcidos conteniw
dos en la protefnsz correspondiente en preporeidn superior 2 la

leche de mujersi todo también con relacifnm « 1Q0.

Por lo tanto -

Ualor global = Valor Total + Valor Neto



.
En conclusifn tenemos gue l& protefna de pescado tiene me—
nor valor bioldgico que ls de leche de mujer y wayor gue la leche

de 7aca y carne de animales de sangre caliente.

De acuerdo a nuesira alimentacién la carne de nescado care-~
ce de tejido conjuntivo, es pobre em hidratoa dg carbono y cons
tiene ura protefna fdeilmente digestible, €sto sz tdebe a is rou -
zién de 3 factoress la composicidn enm aminofcidos, el contenido
abundante &e vitaminas y sustancias minerales; 1o cual hace del
pescado un valioso alimento, especialmente adecusdo para propor—

cionar a nuestro cuerpo todes los aminofcidos necesaries no sintg

tizebles por nuestro organismo.

E} supuesto gue se atribuye cou frecuencia s la comida a
bage de peacads, es la rapidez con gue 3e vueive & sentir spetite
debido a su fdcil digeswibilidad y répida asimilsridn, DPara ese
gupueato es fdeil cumpleﬁentarlo con grasa. y legzuwbres lo euel

representa una ventaja.

Aparte de tcdo esto el pescado deja pccos residuos en el
tracto digestive. ZFEato 19 rectifico [RAMSTEDT el cuzl manifieg
ta gue las protez{nas de crigen aniwal son fdciimente vulnerables
a la accidén de los fermentos del twacto digestivso v esta cnali-
dad marca con cardcler de auténtica caiidad o los alimentus gua
1a poseen. Es por este, que el peaczado resulta ser esvecislinmente

'
7alioso para loz j4vanesn yue mo han termigado de cfecer,.parﬂ LE
personas jue realizac astividades de tipo intelectusl y tambidn
pava to&as cguellas yure toman en su alimentacidn muchea hidFatea
de carbeno de dificil digestidn, gue suponen una palipgrosa carga

para nuestro organieno.
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BRAMSTEDT, estima como consumo normal dptime 1 gr. de protei
na por Fz. de peso corporal, mas bien quien se dedique a tareas

intelectuales precisa de 1.2 gzr.

El pescaco dispone de vitaminas las cuales se euncuentran en

su carre, pero mids especialiente Bm susg grasas.

Corresponde al metabolismo humano la acti#idad fisiolédgzica
de reparar las proporciores de 65% de agua, 20% de protefna, 10%

de grasa, 1% de “idratos de carbono y 5% de sustancias minerales.

Contenido medio

Vitaninas ‘ . en mg. % Oscilaciones

: —
Ac. panteténico ' 500 0.1 - .. 1.0
Thiamina { By ) 50 10 -~ 106.0
Riboflavina ( B, ) 120 40 . - 700
Ac. nicotfnico 3,000 0.5 - 12
Vitamina By, S . - 15
Piridoxina-( Bg ) 500 50 ~ 1,000
Bictina 5 0.0001 - 8
Ac. Félico 80 71 - 87
Vitamina C 3,000 7 - 20
Vitamina A- (x) 25 10 - 1
Vitamina D (=) - 15 T6 - 30
Vitamina B (=) 12 4 - 35

( =) En pescados con contenido medio y aito en grasa.

También el pescado posee sustaencias minerales de gran

importancia. Entre las cuales podemocs citar



Sustancias Minerales g:nzgfi;o promedio
Potasio 300
Cioruro . 200
Féaforo 200
Azufre 200
Sodio 85
Magnesio 25
Calcio (®) 15
Hierro 1.5
Mangeaneso 1
Zine . 1

~ Fltor 0.5
Arsénico ' 0.4
Cobre 0.1
Iodo ' 0.2

En

tefra es

La

(¥} Fn pescado con espinas se alcanzan valores de
200 mgz. %a

resumen podemos decir gue la digestibilidad de la pro-

muy alta alcanzando de 90 a 95%.

digestibilidad en los productos pesgueros alcanza del

85% al 95%.
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3.1.4 CAUSAS DE LAS ALTERACIONES DEL PESCADO

Le descomposicién o deterioro va ligada a un proceso de
alteracidn que se insteura despuds de la muerite y gue va aumen-
tando con el paso del tiempo, el cusl da por resultado que unida
des completaé come parves de ellas pasen de un estado de normali-

4 )
ded & etro, icapropiasdo para su coansumo por el hombre, fste es—
tado anormal se produce por lec camking en los caracxéres propiﬁs
dal pescaco x"r;:acu, reci€n capuuradv, wspecinimonio on *n sue ra
refiere al color, consistencia, clor, y sabor dande lugar a la

reduccifn de su capacidad de aprovechemiento gue podrfz signifi-

car muy peligroso rara la salud del conzumidor.

3.,1.4.,1 Naturaleza de 1a descoggcsiciﬂno—

La descomposicibn es perceptible por loa denti
d»8 y comprobable por procedimientos microbiolégicos, f£isicas y

guimicos.

Como factores determinantes de ia misma sc pvs
de considerar tanto los endfgenes (enzimas propios de los teji-
dos del yesc&do), comd loo cxdgenos (utmosféricoa, microorganis-

b

wos . En ls descowpesicidn del pescado participan tanto a ast

-

vidad autolitica como la wicrobiana.

d01+4.2 Presernia e inflvercia de los microorganis.

T — it

mnen o--

s

Les microorpanismoa existen dentro del cuexns

’

del pewzado o sobre &1, cuantitativa y cualitativemente en eqdil:
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. s Lo Lo _ - s - . ~ P
3ric prokdzisz, I3z varisciones existentes en los wicrecsrganisnes

eatdin Judon por

-,

-~ Hzbitut o zona de cantura

— Estzcidn del afie
~ Situacids ael aliiento y

~ TWase del eciclo reproductive

Tog niervoorganismes llegar a loa itejidos inmediatamen—
te de producirse la muerte, se propagar en ellos y Jdeapués se

multiplican es por eso jue se les encuentirz em gruir ndcers.

Loa nicroorganismes gue se cenctentrzrn demtre el orga-
nismoe de los peces vy en su superficie yroceden originzriamente
del medio circumdante, de lz piel, de las branguizs ¢ del conteng
do eztomaczl e los mismos peces que se encuentran afectudes espe
cialmente por seudowmonas, scromobacteriug, fosfolacteriaz, flavo-
becterias, acrobios y anaerobios eaporulados, gérumenes de crisipe
la y levaduras y hongoes de distintog tigpos.

Los agentes microbianos también toman contacto con el
pedcado de unz manera secundaria, es deecir durante los procesog
dé preparacién y elaboracidn, cuando estdn a bordo, durante el
transyorte por tierra, es agjuf donde intervierern entre otros,
enterokacterias, bacilcs, micrecoces, levaduras y hongos.

Entre los azentes causales de la descomposicién en'gl

pescado tenewos los gérmenes psicrotolerantes, los cuazles estin
; . 1 - .3 s -. a 7 2 . F
preaentes en ia icl en nfmerc de 107 a 10 por cm , 2o el 1li-
I L R | 5 -
qulde intestinal en cuptided e 107 - 10 por ml, y en los teji-

, . g .3 8 l .
dos de las branguias oscila entre 10 a 187 por gr. de tejido.
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Fntre los gérmenes psierotoleranten tenemosa: Paeudomonas
fluorescens liquefﬁciens, Flavobacterium agquatile, Bact. Achromo-—
bacter, Bact. phosphorescens, micrococes y algunas especiea de

Proteus.

Los gérmenes psicrotolerantes representan la causa prinei
pal de la descompﬁsiciﬁn baeteriana iniecial del pescédo. Segtin
va avenzande la descomposicidn, gérmeneé‘mes6filns se uﬁen en gran
nimero a los psicrotolerantes, especialumente cucndo las temperatu
ras de los loezles de slmacenamiento son mds altas.

Estos gérmenes proceden del meaio awbiente de la embarcacién pes~
quera, de las industrias que elabofén el pescade, de los medios
de transporte y del personal que manipul2 en todes los procesos
de obiencidn, preparacién, etwu.

Eetos gérmenes mesdéfilos tawbiér intervienen en la putrefueccién
de otros alimentos ricos en protefna, eapecies que tienen una tem
peratura éptima de 37 °C como enterococos, estreptococos, micro-
cocos, baciles, clostridioa, y gue viven saprofitos en nuestro

medio ambiente.

3.1.4.3 Cambisg f{sicos que se producen en la descompo-

gicidn del pescado .~

Los signos de descomposicién del pescado‘pueu
den registrarse también por medios ffsicos. Considerando las mo~

dificaciones de tipc mecdnico, y cambios en el valor del pE,
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a. Manifestaciopes de enturbiariente .-

Cuando ellpescado cede humedéa é.la atmfsfe .
ra queda seco y estos cambios se¢ manifiestan muy bien er les ojos
deupués(de 1a muerte; La presién en el interisr del ojo disminu-~
ye al deshidratarse y hacerse mds permesbles =us membranas naturé
les, de medo gue el gloho ecular se hunde ¥ la cérnea se aplana
o torna cénecava. A esto ase afiade gque los medios transparentes a
la luz pierden su tranmsparencia, se enturbian y cambian de color.
El iris se torna de c¢olor parduzco y la pupils muestra 1{mites pe_

¢co precisos.,

b, Cambios en el valor dol pH .-

v

Debido o la actividad de fermentss y bacte-
rias se produce un dedplazamiento del equilibrio de 6xido—reduc;
¢ifn y por consiguiente un cambio en la concentracifn de iomes
de hidrdgeno libre.

Realmente el valor del pH no depende fnica-

mente de ia especie, sino en gran medida de las artes de pésca
utilizadas y del tratamiento recibide por el pescado después de
su captura. En general se estima loa valores como no g08lechosSos
cuyc DH se encuentrz bajo de 7, pero a medida gue go aleja de ls
neuwtralided y se acerca a low 1i{mides de la alecalinidad ga produ.-
ce la sospecha de que existe un proceso de desomposicién. Enton;
ces 8e recurre a otraa tdcmicas de andlisis para determinar si
, .

tales valorec de pH indican que se eatd llevando a cebo una dea~

cerpegicifn ¢ sclamente es el resultndo de valoces iniciales muy

elevados,
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3.1.4.4 Cambios gqufmicos producidos.-

. Ai prﬁducirée éombinacionéslqu{micas,
no se puede determinar si estas proviepen de la actividad wmicro-
biana y de la autelftica, sin equivocarse. ‘Las sustancias qufmi-
cas existentes en el pescado en determinado momento después de su
muerte y originadas por degradacifn dependen de procesos metab6li
cos, preferentemente de tipo enzimdtico, experimentadoApor la pro_
tefna muscular después de la muerte lo cuai da como resultadoe que

se presenten combinaciones como inosina, hipoxantina o ribosa.
1

La cantidad de sustancias extractivas nitrogenadas eii&a
tente en los mfsculos en forma de aminodcidos libreé, péptidos
gimples, cemo anserina, glutathion, éxide de treimetilamina, crea
tina, taurina, influyen en la aparicién de otros productos de de—~
gradacién, constituyendo punto de partida pars la actividad de los

microorgzanismos.

3.1.4.5 0Otros cambios.—

Entre los cambios jue experimenta la
carne de pescado es la aparicifn de cristales de trifosfato. A lo
largoe de su descomposicidn se produc;n cambios en cuanto & 8u con
tenido de fermentovs, especialmente los proteoliticos elaborados
en 8rganos de la cavidad abdominal gue con mayor o menor intensi~
dad pasan a las zonas musculares liamftrofes y alli desarrollan au
actividad., Lo mas importante de las enzimes es que preparan la
putrefaccién, al facilitar el resquebrajamiento de la semipermea
bilidad patural de membranas protopldsmicas y nucleares, haciende

posible gque 1a actividad enzimitica llegue al interior de las
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células, lugar en donde no tenfun acceso in vivo.

Aparte, las reacciones gufmicas de 1oas aminodcidece estdn
determinadas de una parte por el grupc amina y de otra por el gru
po carboxilo, as{ varios aminodcidos calentodos cuidadosamenta
pierden anhidrido carbéfnico y dan aminas, como es lz leucina gue
forma 1a isoﬁanilaminu y la tirosina forma la tiruamina, el miang
fenfmeno se obtiene por accidn de la hidrélisis bacferiana en los
tejidos celulares de los apimales por accién de ura descarhoxila-

8a en los aminodcidos.

En la putrefsaccién de las sustancias orgdnicas, muchas
bacterias por acciones enzimdticas degradan los aminodcidos a
aminas por el fenfmeno de descarboxilacién dando origen a las
bages " putrescina " y " cadaverina ", encontrzdos en loa preduec—
tos de putrefaccidn de las protefnas por accidn de las bactorias
de los géneros Proteus, E. coli, Bacillus, Micrococcus y una gran

variedad de gécmenes anaerobios del género Clostridium,

En el preoceso de degradacién'de los aminodcidos en loa
organismos de los peces pueden presentarse diferenfes clases de
degradaciones; asf{ la rirosina es degradada a fenol ¥ cresol, el
triptof&#o a indcl y esgcatol, sustancias gue comuniean el clor 2
racterfstico de las heces fecales humanas, esta degradacidn la
realizan las bacterias intestinales gue atacan a lus aminofecidos.

La sustancia madee: de la putrefaccidn es la "ornitina®

¥y la de le rigidez cadavériza en la “bisina®,
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e
o

Los fosfatos y él glueégeno, ricos en energfa son los que

'
la suministran para que se llevs a efecto la contraccidn muszular
in vive. El cortenido del mégculo en estad sustancias es decigi-~
vo para el inicio y la finalizacidn de 1a rigidez cadavérica,
Inmediatamente después de la muerte el ATP (des adenosintrifosfé-
rico) paga por desforilizasifan a ADP (ac, adencsindifosfﬁrico),
con liberacifn de energfa. Parte del ADP resultante se resisteti
za de nuevo y a ATP merced a la glucolisis del glusdgeno‘presente
en el misculo. ¥l resto de ADP, en virtud de nueva desfosfnriliag

]

¢idn, se convierte en AMP (ac. adencsinmonofesfirize), y por desa

minacién en IMP (ac. incsinmonofosférico),

Per conziguicnie, después de lu muerte desciende cada woz
mis el contenido en ATE al proseguir la desfosforilizacidn ¥y el de
glucdgeno mediante glucelisia. El glucdgene se trasnforma en ac.
1{ctice. El contenido en ATP del misculo después de la muerte 0
¢en el mismo womento de producirse ss de mucha importanciaz degde el
runto de vista de lu evolucién de sus prepiedades ffsicaa. E1l ATP
combinado con iz fraeccidn proteica museuvl:r {miesina) confiara &
aguel una prepiedad blanda y eldstica, luego conforme va disminu—-
yendo despuds de la muerte con el paso del tiempo, va a determin#r
Gue nunex llegue a haber 1o bastante en dispcgicidn de combinarge
con 1a miosina, la cuzl likre a a combinarse con una segunds frac
cidén mescular, la actina, resultands de ents raacciéa la actomioai
na, que corcede al misculo un: consistencia rigido~eldatica, mani_
featdndose 2zteriormente en foraa de rigidez cadavérice. La acte
miosina se degrsd: por um proceso de avtdiisis y el mfseuie reco~
braz nuevamente su estadc de relajaciin {desenlace dz la rigiilen

cadavérica).
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Es por eso gue es importanté retardar todo lo gue se pueda
el inicio de la rigidiez cadavérica desde el punto de vista de la
conservacidén de la carne, pues de este modio se conseguird gque se
inétauren lo mds tarde posible los procesos proteoliticos y micro
bianoé, los cuales se desarrollan una vez finalizada la rigidez
cadavérica. FEn la précfica cobra gzran interés estudiar y poner en
marcha procedimientos de captura y de sacrificio gque aseguren con_

centraciones mdximas Je partida en ATP y en glucdgeno.

Seglin estudios experimentales ee puede conseguir concent}i
ciones mdxiumas de ATP y glucdgeno en miscules de pescado, utilizan
do métodos eléctricos para pescar. De esta forma, al quedar ador
mecido los peces en la red, no se fatigan y el contenido en glucd
geno se mantiene relativamente alto. Es por gue conclulmos gue
la rigidez cadavérica no estd determinada por factores dependien-—
tes del propio pez sino también por el tipe de captura y por la

técnica seguida para llegar a producir su muerte.

COMIENZO Y DURACION DE R
RIGIDEZ CADAVERICA EN FL Segin CUTTING Seglin MERRSTORFF
PESCADO |

Tiempo transcurrido entre el
momento de la wmuerte y el co i
mienzo de ia rigidez cadavérica 1 -2 hrs, 1l - 2 hrs.

Momento culminante de la rigi-
dez cadavérica. ‘ - 2 — 6 hrs, 5 — 22 hrs.

Duracidn total de la rigidez
cadavérica hasta su completa '
desaparicidn. 18 - 41 hrs. 31 - 120 &krs.
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3.1.5 ANALISIS DE FRESCURA

Para la determinacidn det grado de frescura de la sardina
se ha utilizado 2 métodos: unc subjetivo y el otra objetivo.

En el método subjetivu se ha utilizade el andlirisx F{sicOmOrga—

noléptico.

I

Fn el método cbjetivo se han utilizado los andlisis quimicos,

fisicos y bacteriolfgicos.

3.1.5.1 Andlisis F{sico-Organoléptico.-

Para determinar las caracterfsticas organolépti
cag de freacura en el pescado, se puede utilizar varios métodos,

entre los mds destacados tenemos:

~ H. WITTFOGEL
— TORRY RESEARCH STATION
Fn el preseate trabajo se han utilizado ambcs

métodos:

ANALISIS ORGANOLEPTICO DE PESCADO FRESCO

P e P S P P e e ] oEmTmOEETSES

( WITTFOGEL )

CODIGG tJO oaS-TiTlPDZC.?oC--.-.-.-.-r.tno
FECHA f.z.-l.lloﬂ-ﬂ--?gi..-....l..'!‘I".

MADUREZ SEXUAL ( MAIER ) ..JII.=.TV......enen

PUNTAJE SUPERTICIE Y CONSISTENCIA
4 Superficie lisa y brillante, de espejo, color lumincso,
uus{lago claro y transparente. Consistencia firme y

eldstica bajo la presidn de los dedes.

3 Superficie aterciopelada y sin brillo, color ligeremen
te pdlide, mueflagoe lechoso y ophce. Corsisteneia un

poco relajada y elasticidad disminuide.
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PUNTAJE

2 Superficie gramulvsa, color sguaao, mueflayo gris-amari
] —
tlertc y denso, consistencia slara retajada, escamus
ficilmente separables de la piel.

1 Superlicie muy granuless, color sucio e impresciso; mu
cilago turbio, amorillento o warrén rojise grumoso, cen
gistencia blanda, se quedan impresos los dedos.

PONTAJE 0 J ¢ S ’

4 Globd dcular hinshade y adomiads, c¢lraea clare y brilian
te; -pupila negzro oscuro.

:

3 Globo ocular plano, cérnea opaleszente, pupila opaca.

2 Globo ocular hundido, cdrnea acuosa y turbia, pupile
gris lachcsa.

1 Globo ccular contrafdo, cérnea turbia, pupila opala,
cubierta de mucilago turbio, gris amarillerto.

PUNTAJE 3 R ANQUTAS

4 Color rojo samguineo, mucf{lage claro, trunsparcnte y
filamentoso.

2 Celor rosa pdlido, mucf{lago opsuco.

2 Coler rajo grisdceo y acuosss, mucflago iechoso. turbio
¥ densc.

i Coler sucie, marrén rojizo, muc{lago turbio, gris grumo

B0«




-
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CAVIDAD ABDOMINAL Y ORGANOS

PUNTAJE

4

Superficie de corte de los 1dbules ventrules con colora
cidn natural, sin decoloracidn, lisas y brillantea ;
peritonec liso, brillante y muy firme; riiiones y restos
orgdnicos {excepto parte del estémago e intestinc) as{

como sangre aortica, rojo profundo.

Superficie de corte de los 16bulos ventrales aterciope-
lados y sin brillo, igual gue los ldoules ventrales mis
mos, zona rojiza a lo largo de 1z espina central;. rific-

nes y restos orgdnicos, rojo pdlido, como laca.

Superficie de corte de los 14bulos ventrales amarillen

tos, peritonec granuloso, dspero separable del cuerpo;

b

_rifiones restos orgdnicos y sangre marrdn rojizo.
L

Superficie de seccidn de los 14bulos ventrales turbias
y pegajosas, peritoneo fdcilmente desgranable, rifiones
y restos orgdnicos turbios y pastosss, sangre acuosa,

de color marrdn sucio, ccn tonosg de viosleta.

PUNTAJE 0 L O R

( Practicarlo en la superficie, branguias y cavidiad

abdominal )

Fresco como el ajua de wmar.

Ya no como el olor del ajgua del mar, pero fresco y

» .
especifico.

Olor nutural o ligeramente dcido, parecide al de la

lecke o al de la cerveza.

O0lor pesado, rancio "violentem a'pescado, TMA.




_ORGAN gggggaro DE__PESCADY_FRESCO

TS RN AR N IT S R S

( TORRY RESEARCH STATION }

{ COLOR )}

de wucosidad
puede esiar

presenie.

PESCADO GRADO 1 GRADC 2 TECBAZAROD
- 1
Brillante con bri Ligera pérdida Lozanfa y
1lo metdlico muy del brille me color ccn
APARIENCTIA poca palidez si tdlico, algu; pletamente
GENCEAL la hubiere. na paiidez ‘desapare-
{ brille } puede ser ob cidos.
servada.
Brillantes, trans  Opaccs, lige- GCpacos y
parentes normal- razente hundi  hundidos
0J08 mente llencs pero dos, ligera— pueden ser
en alguncs cusos mnente turbios turbios o
hundidoa y algo blances.
opacoas.,
Ne rejo dbrillan- De rosado-ro- De pardo
te a ligeramente jizo a pario rojizo a
BRANGUIAS rosado~-rojize., rojizo, algo marrén o

gris, fra-
cuentonan--
te cubier—
to ¢oa una
copa Zrucssa
de mucusg

(bacterias)
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Da clor frescn
caracteristico
de 1a especie

De oler lige

‘ramente dcido

o acentuado a

De mediana~
mente dcido
a fuertemeg

£ LOR a un olor lige pescado a un te 4cico.

ramente deido. clor mediana—
mente deido.
S

Generunlmente Aparicidn de frueso, pege
claro, transpa  turbidez, opa  joso, amari-
rente y exten~ cidad, con mar llento o gri
dide uniforme~ cado aumento 34ceo0 en co-
setite, atng ii e lor.

MUCT S wente, auwnyue del iimo presen lo
ocaciosnalmente te en laz super

~
puede ser lige ficle de la piel
ramente opaco o
lecheso.
Fresco a lige- Ligeramente dci WMedianamen-—

ger ligeramen--

t2 guave.

0LOR (VEJIGA rasiente deide., do & olor acen— te s acido.
' NATATORIA) tuato de pesca-
do.
- rd - ' V4 -
- b4 T e N o 3]
( AL PRODUCIR Olor no percep  Ligeramente aci DZ dcido a
: _ tible & un clor do. tridc.

SE RUPTHRA DIL ¥

muy ligeramente
CUELLO ) Loy leernmeny

acido.

- ]
Firme y eldsti  Moleradamente fieneraimente
co al ger toca suave ¥y alguna guave 7 alygo

COMIIZTENCIA do, ocaticnal-  pérdida d2 elas fldeide.
pente puede ticidad.

| DEL MUSCULO) P
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Rojo brillante

Pérdida de su

brillantez

Sangre del

rifién pardo

(presidn).

RINONES
. original. oscuro.
HIGADO Firue Suave Casi disuel
: tOI
!
Color normz2i: no De ninguna c¢o De rosado =z
alteraciones en loracidn snor rojo oscuro
color; separa- wel a ligera— misculo fé-
cién del misculo mente rosado: cilmente se
COLUMNA . Ge la columna en rojizo, sepa- [urable de
; - s p y . ~ }
 VERTEBRAL forma diffcil. racién del 12 columna.,
: misculo de la
colunmpa con
ligera difi~
cultad.
Mdsculo firmemen Inicio de la . Espines 1li-
CAVIDAD te adherido 2 las sepuracidm bres o cusi
ABDOMINAL gspinas (del ‘tron del misculo libres del
€Y de lzs espi- mdsculo.
nas.
De ningunz colo-~  Ligera alte-~  Marcada alte
PAREDES racién percepti- racidn en su racidn en su
ABDOMINALES ble a ligera al-~ color. color.,
teracién en su
color.
Normal en su for  Puede mostrar Completamen—
ma y color. . ligera salida te salido pu
AND

diendo estar

decolorado.
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B,1.5.2 Andiisis Pfsicos.-

Se determind la zoncentracidn de iencs hidrdge
no libres midiendo el valer del pH en el mUscule dz la sardins
{ver Cap{iuic IV), ’

8e le da gran iwmportamcia al andlisis fisico-

organoléptico ya que dado por su rapidez y confiabiliidad ne

presta para el andlisis de pescado fresco, si se trataja con
]

materia prima congelada se le podriu haucer cisrtcs andlisis

de apoyo como song

343.5:3 Analisis qufmizos,..-

- Determinacidn de Bases Voldtiles Totaiea,

~ Determinacién de Trimetilamina.

3,1.5.4 Andlisis Bacteqiolégicogu

Fara nuestras nmestras, come ya se mencione
anteriorwente se le hizo el analisis fisico~argancléptico,

par  lo cual se determiné que nresira materia prima 8e encwen

tra en dptimas sondiciones para ser ipcastrielizmada, dada suo

-
7

grede de froceura,
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ILSTUDIN DENL PROCESAMIENTS TECHNOLOGGICO .-

A T A S T T A TR T TN S TR A R T AT T B O TR T I AN Lo R T e B e Y

Ea este sapftulo sep dard &« conocer los aspectos relucio

o
%
=
Q

nador com o Ingenierf. de Proceso, esto incluye @
| .

el tratamiento prelimimar gue se le de a la materic pri

ma frescs hasva an transformacién er produvcto final {econ

82rva ).

Se tieme gue tomar en cuenta gque la ealidad de wn
producto 8e uprecia eveluagdo unlconjunts &€ earectyrls
ticaz yile efectividad decarrcllada en las mismas, te—
niendo en cueunta 21 contrel de todas las‘o;eracioues‘é

degarrollarse dentre del) proceso vu que ello va influir
» '

en ¢i producio fimal,

2.2, Tratomiento Prelinivar .-

- -

El tratamisnto que delbe recibi: 1i materia prima

ge endsea bdajo loc viguienies requisites:

As Kanipuleo a borde
’,

BE. Manipuleo &el pescado desembarcado

C. Recepcidn e plania

Paru nuestro tradejec se ra cungiderado el muini-
puleoc de Za maberia prims o partir el manipulec del

rescade dessmbarcideo, gue es l¢ que mis nos interesa.
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B. Manipuleo e Pescado . Deserharcado.-

- FE)l pesca.o desesbarcado en cajas seleccionado .por
especies y preservado con kielo a borde deberd reci-
bir en el puerto hiele adicional, cada vez jue sea

necesario.

-

- Desembarcado el pescado el Insgector controlard la
calidad del mismo y si 1o comsidera necesario tomard
una muestra de aprsoximadawcsnte el 10% dei lote para
su clasiticacidén inmediata.

- Las cajas muestreadas se vaciarin y se juitard el hie
lo del pescado mediante un lavaso rdpido, cuidondo
gue - no se eleve la terjerztura del pescado con el

agua .

— El pescadio fue es preservade a bordo con hielo estiba

do a granel, se de arard por especies.

—~ Al desembarcarx se scleccionurd en especis y se trans-
ferird a recipientes limpios y con hielo; se podrd
de jar hielo adherido al pescado. El1 hielo gue ya se
ha usado a borde para counservar el pescado y si lo
comsilera necesario, tomard uns muestri de agcroXicada

mente el 10% del lote para su calificacién inmediata.

- Elrpescado enteroc sin hielo y yue no ha sido separad(
por especies, al desembarcarse serdi eviscerado, lava-

do; separadov en especies, transferido a recipientes
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limpios y mezelzuos con hiclao.
Se inapeccionard dé la misma nanera gue lo indicadce

anteriormente,

De ninguns manera se colocard el pescado en contac—
te con la plataforma del muelle, £ste se deberd con
servar limpio debiendo contar con un buen egquipe de
mangueras que proporcionen agua potable a la presién

adecuada,

Pura el trunsporte desde el puerto, el pescado debe
ré ser llevuado en vehfcules isotérmicos, en lo posi
ble con sistemas de refrigeracifn, peroc sieumpre en

recipientes esypecianles y corn hielo.

Independientemente del tipo de vehiculo y de la dis
tancia de transporte, al llegar al luzar de destino

deberd quedar hielo encima y entre el pescado.

El velifculo se limpiard cuidalosamente después de
cada vieje y lo mds rdpido posible después de la
descarga del pescado. Se limpiardn concienzudamente
entre cadsa uso las cajas de pescade o cualguier ctro

receipiente gque 7Tueive a ser usado.

Besepciér  ea Planta .-

la recepcidn del pescado ya tes en cajas de plist}:
nz o a granel se cfectuar{ en la forma mas cuidads

sa, procureando mo maltratar el pescado.
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I‘-LI_JJQ CUALITATIV] DE CONSTRVAS TIPO ESCABECHATO, ANTIPASTO
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B. Desgcripecién y Objetivo de cada etapa.-

— BECEPCION .-

Se recepciona la materis prima jue llega a la planta
separando lo gue se va & procesar inmediatamente, se

hace un control de calidad ¥ peso.

~ ESTIPARO o-

El estibado se¢ realiza en canastillas, coelocande &0

especies en cada ceanastilla. Estas canastillas son

2 !
colocadas en los carros para pre-coccién; los cuales

tienen una capacidad de 18 canastillas.

~ LAVADO .-

El luvads se rezliza con azua potable clorinadz, con
12 ayuda de unz manguvera con € fin de eliminar las sus
T

" tancias extrafias s}l pescadoc¢omo son: mucus, suciedad,

sanguazi, y otrog deshzchos,

-~ PLANCHING.--

Se realiza eets operacidn solamente cuando ze elnbora
el producto Marinzdo, el cual 3e realize el blanguea
dc con sclucién de vinagre ( I1-2 % ) y sel { 6-7 % )

ver espacio de 10 minutos,

Se debe tener mﬁchu cuidudo en el control de la solu
¢ién de vinagre 7 sal va gue con-lcs continuos blap—

- gucadces s¢ tiende a perder lea conzentracida de dicha

£ luILOn .,



POV~COCCION o~

Esta operacidn consiste on someter el pescado a ecoci.-

niento por wvapor directo., HEsta overacifn se reaiiza

en especies hagta 25 Em. de longitud a $2°C por 30 rin

Yy en esrpecies mauores de Z5 cm, se realizd &« 1049C y

)

4 1b in ", ei tiempo varfa de acuerdo al iamafic de la

esyecie, en este caso aenos utilizado 35 wmin.
Deficiencias en la pre;coccién permitirdn gue la

ascidn enzimftica coniinte descomponiends le carns Gu-

rante las siguientéx etapas del proceso,

Este preoceso tien por objeto:

2.~ Destruir cualguier icizio de deacemyosicidn,

b.— Coagular la protefna de los tejidos musculares ¥y
dar al pescado une textura y rigidez gue permita
¢l desprendimiento de la paris gue va a eer envasa

para residuos,

,

2.~ Disminuir el contenids de grasa y azua existente
en el afdeculo dei pesscado com el fin deenriguecer

el valisr nutritive de ios filetes,

Er esta operucién sc realizd un comtrol deo " DO E-

. . . . ' 2
tracifp de zaler " enm el mdsculo e la sarding, é&sto

I

i~ ayuda de una termecupla, cuye com*rol

O,
2]
=}
=

g2 wealis
5 < » 1 o - ]
s¢ realizmd durants % min., tiempo gue dar$ el pre—co-

eido { Arcxo N 3 Y-



— ENFRIADO.-

Se realiza con el objeto de lograr una temperatura apro
picda para obtener un mejor desprendimiento del miscul o

del pescado oscilundo de 5 & 38 horas,.

- LIMPIEZA .-

En estg operacidn se elimin: escamas, piel, cabeza, co
la y visceras con la ayuda de un\cuchillo egpecial para
este trabajo, separandio de esta forma el miisculo del pes—
cado de li columna vertebral. Esta 6perucién es muy iupor
tante ya yue se le hace unz inspeccidn y control en 1a for

ma de limpicza y ademds se descarta les e¢jemplares deterio
rados o descompuestos antes de limpiarlos y obtener filebes
seleccionando de ests wmanera lo jue Va a Ser envasado para
filetes y parsz grated, ademds lo gue va para los reaiduos

en la elaboracidén de harina.

—~ CORTE .-

Los filetes ya seleccionades se llevan en unos tabhleros
de m:dera los cuiles pasan por uny guillotina que corts
dickos filetes en aprox, 2 ¥2 pulgada para.lo que va &
ser destinado par: esczbeche y antipastio, y de 1 Y4 de pul
gada para murinade. Se debe tener un control em el tipo
de corte utilizade ya yue la desigualdud de éatos repercu
tird en la calidad del producto final,

Los residuos o partes maé oscuras obtenidas despuds del

corte pasarin a foruar purte del grated.
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EiVASAD) o

Es el medio por el cual se introduce los filctes j txg

z03

de filete en forma ordenada, uniforme y egin vacios en

unes recipientes selecciopnados pars tal Tin.

Paraleiamente se realiza el control de peso gue es nmuy im
: P q m

portante ya ,ue el oexcess o deficiencia de filetes en los

botes va a repercutir em el control de culidad de los mia

mos .

242

Se controlurd que dichbs pesos ne sean menor de

gr.; cdemfs se controlard que los hotes estén limpios

y gue ns pesean datios ni desperfectos.

A

Tipos de envase

A.1 D2 acuerdo al material utilizado .-

v T et = P Ty T T R TR P T v T b TR WY e T sk VR o S b A i S e U

Teniendo en cuenta el material de fabricacién,

e

estos envases pueden ger: de hojalats, aluminio, vidric,

terrarota y otros materiales.

A:1,1 Epvases de hcjalata

Fate tipo de recipiente ead 2% gue mas am—
piiamente @5 usade en nuestre pafe. ¥abricado de ho-

jaiata blanca, recubierta con eatafio {0.25 -~ 2% ) y

o

arniz, ést2 Gltimo puede ser a base de resinas vege-
tales o sintéticas, de un plastificante, aceite de 13
raza y Ge un diluysntes wvegetal o mineral. El eapesor

de!l harniz no debs ser mayer de 0.065 am., =21 egpesor

d=2 ia plancha es de 2.254 mnm,
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~ Tabricacidn nacionsgl

v

- Existencia de ecvases de ecualjuier dimecnsidu

~ Menor noste.

Legventaiag.~—

~ Meyer peso

~ Pécil corresidn
« FPresencia de
. Almacenajé a
« Presencia de

estefio,

y ésto se debes
oxfgeno o de agerntes cxidantes,

temperatura elevada,

sustancias capaces de fijar el

. Zegidez comprendida entre pH 4 y 4.5.

ADICEGH DE THGREDIENTES

-

Tstc ze 1levé a cabo de acuerdo al tipo .de producto a

elaberarse, se realiza

fiietes.

desguds 2z eanvasar y pisounar les

Previauente a esta operacidn se ticne gue llevar a caho

yn control d2 caliaad de los in.redientes a utilizearse

TOW 8o

A. Einaﬂrc

pn
{0
t-l
]
o]
E
4
™
B
=
]

g aiguientes rugud

a—
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Aspecto
Sabor :
Olor :

.

Color :

Caracteres

Lispido
Caracteristico

Carzcterfstico

Caracteristico al vino de procedencia,

Fisico—Quinicos .-

— Densaidad

a 20% ciiieriensnicerenness 1.010 a

— pH potenciociétrico minimo ...sieeces:eneroans

— Acidez totael en

.T. de ac, acético por

=]

100 l. MIOIMO v eovvsaneenoceossrsnseannes

—~ Acidez fijz en gr. de ac. tartdrico

por 100 i. vievnrnrreerrsnsnnenansess 0ol &

~ Alcohol en volumen & 20°C MAX. eesocccsenocas

— Extracto

—- Extracto

— Cenizas totales, @MiNs svseasvenrecanccnnas

lisre de azfcares reductores, min..

geco a 100°C, MmiNe ssecnsnaonvosans

- Cloruro de $0dio MAXIMO ssveanvvocessnvivrae

— Aleulinidze de las cenizas en
ml/ ac » nor"&ial, m]’.nimo e ® F B B E S S tEARIPESAIENRSED

- Sulfatos

Caracteres

eXpregaioss en KHSO4, MAXsssssssosas

microbioldgicos .~

1.023

2.8

0.3%

14
0.7%

1.2%
0.1%
0.1%

2.1%
0.1%

— Estur libre de gérmenes y bacterias patégenas.

— Eatar libre de anguilulas, vegetales eriptogdmi—

cos y otros pardsitos existentes o insectos,

El vinagre

de alcohol debe cumplir:

Caracteres grganoléytiggg
Aspecto ¢ Limpido

Olor :+ Caracterfstico
Sabor ¢+ Caracter{stico

Color

Incoloro o amarillento
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Caracteres Figico-Guimicoes .-

- Densidai a 2{’&0 ssnssemevscsasaes 100‘95 a la013

— pE potenciométrico mins seseieericecanvonns

o

.

-

—~ Acidez total en gr. de Ac, acdtico
por 100 m) minifio coavesvecssvccncssocaraos 4

-

~ Alcohol en volumen a 20°0 MAX. seececvsoase 1 P
- Extracto geco a 10000 PerE b e nt s eTON 0006 a 0030%

- Cenizas, MINifo ocuieecesessssnceineasa 0.2 %
. 2 -
-+ Reacecidn de cenizas e.vsessssssssasss Neutro

Tarferal se.cevecvescsarcsssnvecsssnea Excento

1as mopestras se extraerdn de conformidad con las
normas: " EBebidas Alcohfiicas — Ixtraccidn de muesw

tras %,

Aceite Vegetal .-

Loz aceites vegetales comestibles deben cumplir los

siguientes reqguicitod:

b1

td
%1

3

Mo preducir efectos tdxices o dwfiinos en el organis
no. |

Ho llevar particulas extrafias en suspersidn,

No contener mas de 0.1 % de agua,

Wo acusar trazas del sclvente empicado en extracciér
cuando 8¢ haya usade este proczdimiento.

No tener una acidez libre mayor de C.25 %

Ho presentar un indice de perdxido wmayer de § mig.

ner Ba. Ge muesatra.
o

No muusar presencia d2 aceite mizeral
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B.§ Log aro.ag, colorantes, antioxiismptea, réetarliaderes Je ran
¢ijez, y otros amiitivos. ;ue conteags deben ser aptos ara

CONEWUC MUNARC «

B-1¢ No coctessr aceites poliverizaios.

C. 84 Y .~ La 83l a enplearse dederd tener:

C.1 HMayor porcentaje positle de ClNa (sobre 96% de pureza)
C.2 Peyueias cantidades de ecalcio y megnesio {€.6%), compues-
tos de fierro y cobre, éstos 41timcs em proporciones mno

mayores de 30 ppm. rara el fierre y de 0.2 ppm. para

el cobre.

TECNICA RECOMENDABLE QUE CONTENGA UN MINIMO DE 96% DE CiNa

Elecaentos Sal Kariaa Sal Gemwa Max. de tole
rancia.
Clorures de Sedio 98.1 % 8.5 % 100 % ‘
Cloruro d¢e Magnesio 0.7 % €.3 % 1%
; Clorure e Czlcis i.2 4 1.2 % 1.4 %

( Informe N° 17, ITINTEC 204.0i5 )

e et —

. AGUA.—

El agua gue se utiliza debe ser potable ¥y clorinada que

contengs entire 5 » .p.m. mae o menos de cloro libre.
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——— g e sk

Con respecto a los demds infgredientes que se utilizan deben
ser frescos de primera calidad, le cebolla que se utiliza es la
corriente, la blanca es mejor pero cuesta un poco mdg; los pi-
mientos deben estar frescos utilizgndo los rojos y los verdes;
el apio, zanakoria, espdrrago, pepiuillo deben revisarse hien
antes de utilizarlos. DPara el pepinillo se utiliza encurtido
en vinagre durante un tiempo prudencial, se corte em rodajas de
aproximadamente 4 cm, de didmetro y 0.5 cm. de espespr, igual-
mente se cortan la cebolla, zanahoria; el pimiento es cortado
en tiras largas de aprox. 6 cm, de largo y 1 cm de ancho o tam-
bién puede utilizarse en rodajas, el ajf de igual manera.

Dicha adicién se lilevé a cabo de acuerdo al producto:

a) ESCABECHADO .-

Se le anadid los siguientes ingredientes:

~ Cebolla en rodajas .......19.6 %
- Aj{ escabeche en tiras ... 7.1 %

— Vinagre Blanco ........... 2.9 %

b) ANTIPASTO .-
Después de pisonar bien los filetitos de sardina se incorpo
ran los sizuientes ingredientes:

"~ Cebolla en rodajas ....... 22
~ Zanahoria en rodajas .....
— Apio en tiritas ..........
- Espdrrago ...iiiineiaaoas 1
- Pimiento dulce en tiras...
- Arvejita verde .......00.

— Pepinillo en rodajas .....

WL owsm ;s o Ut

WOROFR R R RO TR

~ Vinagre blanco «..icvoavaan



Previamente se¢ ha tratade ciertos ingredientes como: el
espé;rago y arvejita se les ha dado un previo escaldado (blq&
ching) por poccs minutos para ponerlos mas tiernos y eliminar
cierto sabor amargo ademds de inhibir la accidn enzimdtica
que oxida el producto; el pepinillo es encurtido en vinagre
antes de utiiizarle, el espdrrago y el apio son también eacal
dados y cortados en tiras de aprox. 1 pulgada de longitud,
la zanahoria y cebolla en rodéjds son tratadas con solucién

de agua y pequefia cantidad de ac. acético per unos minutos; ¥

1 pimiento es cortade en tiras largas.

e} MARINADO .-
Se le coloca al preducto envasado los siguientea ingredien

tes:

- C{!b()lla en I‘Oda.j&s 'R 22 %
-- Pepirillo en rodajas ...... 3 %

—Zﬂ.nahori& LRI N I R R R Y X N | IS%

- ¥XBEAUSTING

Consiste en el peso del envase a través de un tidnel de vapor
saturado para reemplagzar en la lata todc el aire por vapor gque
sl condensarse produzird vacfo. Fsto se realiza a 20 °C normsl-

mente en 30 segundes.

Chietiveo - Fsta operacién tiene por objeto asegurar una buena
cengervacidn y evitar defermaciones que puedan producirse en lus

envaseg per efectc do la poeca presidn existente en loe lugares

Auy aites de muestre serrania por falta de vacio.



- 63 -

BOSIFICAD)

Ag Generalidades.-

Ie edieién del 1f¥gquido de cobertura se puede realizar en for
ns manual como mectnicea., El dosificado del liquide de cobertu~
ra o gotiernn es imporiante porgue aparve de lograr 21 wacfo en

208 eniatados ge <4 un sabor caracterfstisc al producto.

Bs Métning de vacio.-

T i B et Y R ey b P 2t

Para lograr un tuen vacio en los envases podemos wutilizar ‘

varios métodos antre eliose tencmos:

B.1 =21

[y

minuciln del aire por ilenado del producto en caliente

o nor llenado cel liquido de ceberiuvra en calierntes.

B.2 Eliminccioén cel.zire por caientamiento del priducto en el
envass, wiilizando inyeeteres de vapor sobre el envase con '

teriende el producto, para esta eperacidn se tiene guze gu-

Y

perar ics 90 °C al momecnto del selladn.

- U

B.3 Métode mecdnico, se realiza utilizando mf{guinae selladoras

al vacie, por lc¢ general este nmdtodo Tegulta caro aparte
A3

d: gue es lento. .

En este ceso hemes utilinado el mdtcds L1 nir lo eiguiente;
1) La duracidén de la ¢sterilizaecidr es naturalmente reducidas
281 sc evita soueter lag capas w3 proximas & lan narad2a de .

la lata a tenperaturus cxcesivag. .

el aive diswelitc en el producte ¥ el gue occupa el esmeic %3

02
-

bre edg eliminade cn su mayor parce grac

[e

as al 2alev; la pre-

|
}
i
!
{
!
I
i
]
|
f
i
f
'
51
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tipo: Escabochado, Antipasto y Marinadoj no reguiere de une teg

nologfa sofisticada, la cual se e¢laborard como digue:

.1 Para el gggabechado.w

Se utilizé los siguientes ingredientes:

~ Vinagre +.ecvieveceses 9.9 %
Aceite Vegetal ....... 15.8 %
ABUE  sevecsescserenss 33.8 %
B8] erreveiniinenens 3.0 %
AZGCAT sovervsesesanas 2,09

1

i

~ Glutamato monosédico,. 1.0 %
— Pimienta mclida ..... 0.5 %
Pimentén ce s s At 3.9 %

-Ajﬂ 1301]‘.\'10 ‘.ll}.b..l.. 0'6%

Preparacidn.— Se calentd el aceite y se agragd el pimen-
tén, ajo molido, pimienta y luego se afindid los demés
ingredientes para al final adicionar el vinagre con el

fin de que no se evapore demasiado.

C.2 DPara el Antipasto.-

e A " Tt i g vy e et £ 5 s

Se utilizé lo sigulente:

—Sal N A R ) 3%
b 3&1&0 Broth re® 2w an 6 %
- ACeite Vegetal L3 B I 29 %

Todo s¢ mezcia y se someitz a un calentamiento.

0,2 Para el Marinado .-

et e g gl S ok L8 et g s i b

Se utilizd lo siguiente:

““Vin;’lgre TR R 22(:6?;

- ﬂ.z’icar LA N AR 16;6 %
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’ = 88l siiieiiiniiene 4,
- Caldo Broth ....... 21,
2.
1.

- C}.EW'O de oloi‘ « Qv
Jeja de Laurael ...

L+ I~ o T 4o
WO R R

P

Todos estos ingredientes se mezclan y se somete al caler
hasta que se forme una espegie de jalea o salna.
EZl dosificade prepiamente dicko para cada tipo &e preducto ze
adiciornd a ias latas a una temperatura e SC-3C°C zom 21 fin de

produeir el vacfo respectivo,

- CODIFICADO Y SELLADO.-
El codificado censiste en imprimir a presién en una de las

tapas de la lata con el objeto de:

» Obtener una mejor clasificacidn del producto,

. Facilitar la determinacién de antiguedad y calidad el

mismo,

» Farcilitar sue inspeccion.

El Sellado coraisiz en el agarfemiento de la tapas sobre lz
péstaﬁa Gel cverno del envase, ésto s2 realize con méquinﬁé se—
lladores ias cualecs asegurer ls presién sufiziente para las mee
didas del cierxe produzsan el aiamlamiento 221 scntenicde absolutoe
¥ permerente ccn relazién 3l medic acbiente gue 1l rodea.

Sz centrolard gre ei codéficaio pea e ecorrento elrcual
indicard materie prime u4ilizada, feche, adicién de ingredierntes
¥ tipo Je preoducies e dete tener vr corirel estricto em la

operaci¢n del seiladc, el cual debe efectaarne cada hora . esteo

se havd con la ayuda de »m ternillo mizroméiriec o

de plg. Esto se efectda en 4 sities difercnios de ia latn y ne
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debiendo estar ninguno de ellos a menos de 1 plg. de la costura

lateral de la lata.

La codificacidn de estos productos se realizéd de la siguienp
te manera:
PASV 18 JX ~ Sardina en aceite con verduras

PASX 18 JX - Sardina en escabeche
PASM 18 JX - Sardina en salsa de marin:cdo

- LAVADO .-

Luege gue la conserva ha sido sellada nerméticanente, ésta
pasa por un lavador que es parecido al exhauster, el cual pesee
una cadena transportadora por la gue se le agreza agua caliente
a presién mezclada con detergente, y a la salida se le afiade

agua frfa para ¢l enjuague.

- ESTERILIZADO .~

De la anterior operaciém, se colocan los recipientes en leos
carros do esterilizado. Esta operacién es la final del emnvasado
y es a la vez la méds importante.

Esteriliz:r una conserva significa destruir losg microorganismos

presentes en el bote para jyue ¢l alimento pueda mantenerse inal-
terado por un ticmpo mds o menos largo. Las temperaturas gue se
alcanzén en la prdctica industrial varfan de 75°C & 125°C duran-
te un tiempo considerablic y variable, esto se debe a la clase de

producto & esterilizar,
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A, Factores gue influyer er la egteriiizacicn.-

E1 pruceao de esterfiizacifn depende de:

A.l Zspacie y niémere de los @izroorganismos presentes;
A.2 Acidez del nrodustog

A3 Veloeidad de pemetracidn del calor em 21 centrc de la latay

A.4 Teumpsratura y duvacidn de 1a esteriiimacidn.

A.3 Velcoldod de Ednetraciﬁn ol calor.—

S a L e b oy e e o

Cuando 82 esteriliza ua bote de comsarva {rarnsmitide por
el vaper de agus €3te pemetra a través de todas las peredes y pro
greaivamente liezz al centro del recijiscte. For eso se debe en—
tablacer las normas de esterilizacién ante todo examinar 1~z va-

riaciones de 1ls temperaturs on el ceztrc del recipiznte mientras

(&0

ure 2l calentaniento, as{ como el eni¥riamienta.

Sobre ia peretracitn d2l saler ce tleme en cuentas
s *

a) tamafic del envase;
b) materia de jue se ecvupone el recipnents;

2 del productuj

i

¢} consistenc
d) temperaiwra inicial del predusio;

sigtems C2 calentamierto y tewweraturz des aubtoclave;

o
~

=
—

giatama de wnfriamiento.



- 69 -

B. Contzol del Proceso de Esterilizacidn.-—

Para una fdbrica conservera 1% esteriliz&ciﬁn resu)_
ta muy importante, porque atn cuando todas las praparaciones pre_
liminares se realigem con la pyor escrupulosidad, 8i la esterili
zacifn es excesiva se obtiene un producto demasiado cocido, cnyas
caractcres organolépticos estdn alterados. Es por eso que en
toda ffbrica €3 necesario el control de los procesos de esterili
zacién continua.

Fo conclusifn pera nuestros productos el esterilizado se ile
vé a.cabo a 121 °C por 60 minutos tanto para el antipastec como
para el escabechado, pero paira el marinade se ie aid 50 min.

debido o 1a acidez.

Se debe llevar un estricto control por medio de termdmetros
indicadores, de termémetros registradores y si es posible de ter

-

. F
morreguladores automaticos,

~ ENFRIADO o~

Al fipalizmar el easterilizado la conserva debe ser erfriada

lo més rdpidamente posible :

. Para evitar testadura del producto,

. Para que 2} calor latente que guarda las latas no presenten
presiones, gu2 al no ser contrarrestada o disparada por um
gistems y ticmons corveniente puede llegar a producir deforma

ciones en la tapa de fondeo y el aflojamientc del aire.
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~ ALMACEMADO .-~

Después gue las conservas se han enfriado se llevan los carrcs
al érea de almacén donde los obreros se encargardn de limpiary
revisar las conservas con waipe o trapo limpio para luege enca_
Jonarlos en cajas de cartén, previa inspeccién y muestreo del
inspector de CERPER; se muestrear{ un mfnimo de 1¢ latas por lo
te. Luego se colocvardn en el almacén sobre unos tableros que
los separan del suelo y as{ evitar que las cajas se engucien o
absorban la humedad del piso.ocasionando su rotura. Este alma
cenamiento tiene por objgto separar las conservas slteradas y
al mismo tiempec permitir que se produges normeimente el "CUT

007" o uniformidad y equilibric del medio envasado.

~ ' ROTULADG .-

ias conservas procesadas, enfriadas y lavadas van a determi-
nar su enfriamiento en zonas con ventilacién apropiada en las
cuales se revisa su limpieza, conformidad externa de envases
(eierres malogrades, latas con fondos deformados; etc.). EI
rotuiade se har4 de forma manual o automfiica. 'Dicho rotulado
o etigquetads deberd contener la siguiente informacidn en letras

sencillas y legibles ;

a) Nombre y domicilio del fabricente o distribuidur
b} Marca del producto

¢} Indicacidn precisa del contenido en lo que sz refiere al

peso neto y el peso drenado-
d) Indicacidn precisa de los ingredientes adicionados

e) Nombre comfn y corriente del pescado o envasado.
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f) Si se usa unz figura en la eiiqueta, deberd responder a la
especie del producto envasado.

g) Cuando el progucto.as destinado al ﬁercédo naciom 1 toda la

rotulacién dehe;é ser hecha en el idioma cd;fellano y las

1ndipaciones del peso en el-sistema métrico, opcionalmente

r

. en el idioma extranjero.

« EMPAQUE .-

Habiendo cumplido las etapas anteriormente descritas, las la-
tas estdn listas para ser puestas en un nimero constante por
unidad de cajas de carfén para frotegerlos contra golpes y faci
litar su manipuleo, para después realizar su comerqﬁalizacién ¥y

distribucidn ya sea en el mercado interno o internacional.
‘ ) -

L

3.8 . CONTROL _DE CALIDAD DEL PRODUCTO FINAL

Se controlard cierto. ndmeroc de envases-de cada lote de
_produccién, para este fin se realiza 4 tipos de andlisis como son:
A.1 Andlisis Fisico

A.2 Andlisis Organoléptico
A.3 Andlisis Quimico, y

A.4 Andlisis Microbiolégzico

Todos €stos mndlisis se indiean en forma mas concreta en el

Capitulo IV de Resultados.
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b

3.3.1. . Métodos de Fnaayo .-

ASPECTO_DEL ENVASE

Exterior : Se determina a simple vista lo sizuiente:

it i . S

Fugas de liquido,

- Hinchazén,
~ Abolladuras que afecten la hermeticidad del envase,

~ Grietas, rajaduras u otros defecltos superficiales en el

envase,
-~ Pérdidas de barniz, corrcsidn,

—~ R4tulos deteriorades (sucios, decolorades, desgarrados).

%2 calificarf{ con una "B" si ewt{ en buenas condicions, "R" 3i &s

regular y "M" si presenta todas o gran mayor{a de éstos defectes:

Intericor ¢ Se determipna a simple visgta:

-~ Corresién del envase,
~ Coloracién anormal
— Perforaciones por el mel estampado,

- Anormalidad en las soldaduras,

1

Desprendimients o pérdida del barniz

Como en la forwma anterior se calificard con una:

B = DBuenas condiciones
% = Regulares condicicnes

M » Bi prosenta tedoes les anteriores

defestos.

DETERMINACTIONES ¥ EL CIERRL .-

s B o ko i el ok - Y e el el e <R 7L R A b & i B e e

Se realiza eor la zyuda de uwa torniile micromdtrico {mitdsimzs do

pulzada). Nstas medicisnes se hacer al envase en cuatire sitics
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distintes y en forma de cruz; cuya medida vdlida es el promedio

de las cuatro mediciones obtenidas.

DETERMINACION DEL VACIO.~

Se hace diého control con la ayuda de un vacuémetro tipo punzén

# otro eguipo apropiado con el cual se medirg la presidn interior
Esto puede ser eipresaﬁo en Kg cmfz, cm de Hg, mn de Hg; los va-
lores en el primereo es de 1-2 Kg cm@2 6 20 ~ 30 cm de Hg Trespec—

tivamente,

ESPACIO  LIERE .-

Es el que existe entre la superficie del contenido y &l borde su

perior del cierre del envase.

DETERMINACION ©DE PES0S.—.

T Ul A . ikl ol el o e s e e e e

Fesc Bruto.~ Es el peso total del contenide incluyendo el eanvase

Peso Escurrido.— Es el peso del contenido sin ligquido.

Pesc Netc.—- Es la diferencia entre el peso brute y la tara.

i —

Se determina a simgle vista ddapués de abrir la lata y se obser-
va el contenido y veriaciones existentea en_¢1, calificdndolo de

BUENG,; CORRIENTE o MALG.

TEXTURA .~

Se comprueba la consistencia del producto envasado a analizarsey

se le calificard si dicha consistencia es FIRME, ALGO BLANDA "y
BLANDA.
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e et

Se aprecia a simple vista el conténido totsl, si corresponde al
caracter{stico se califica como CLARQ, si tiene variaciones
CORRIENTE,- si se observan colores extrafios se le galifica como

DECOLORADO.

LIMPIEZA .~

———— et s ol

Se calificard como BUENA- si no existe‘reatos de piel puesto
que son filetes, ni espinas mi partfculas extrafias .al producto
analizado, CONRIENTE si se encuentra ciertas particulas extra fias
al filete y POBRE si se observa demasiadas particulas extrafias,

piel, coagulos, etc.

Esto se determina al abrir el envase y luego de desmenuzar el

[y

contenido de los filetds y se calificard:

BUENO : Cuando es caracteristico al producto envaszdo

*

ANORMAL : Cuando no corresponde al serzcterfstico del producto.

MALO.

Cuando indica descomposicidn.

SAL .~

Se determina paladeando una porcidn del producto sin ingerirlg

y se calificard como: INSUFICIENTE, SATISFACTORIA.o EXCESIVA.

Tawmbién se toma una porcidn del producto y se prueba gin inge-

rirlo, y se calificard como : NOBMAL o ANORMAL.

e

permsaecT—wonstunves 7
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Si una captided de alimento en una lota contuviera un milldn
de orgenismos y recibicra el calor durunte un tiempo egquivalente
2 4 valores " D ¥, adm contendrd 100 organismos sobrevivientes.
Si inicialmente hubiers 100 de estas latas en un autoelave y
éate les proporcionara calor durgnte un periodo equivalente a 7
valores D, se supondria gque laus 100 latas con una poblacidn ini-—
cial total de 100 millones de organismos adn contendrdn 10 orga-
nismos sobrevivientes; estadfsticamente estos 10 organismes debe-
rizn estar repartilos entre las latas. Obviamente que ningunz
lata ypuede contener unz fraceidn de organismos, aunjue cada una
de las 100 latas temzs un promedio de 0.1 orgunismo, por lo que
es probable gue 10 latas tengan un eorgomismo cada una y podrian
descompoenerse pesteriormente, en tunto gue 90 latas estarfﬁn eg—~

tériles.

La Fig. N° 5 represent: 2 términos adicionzles gue se émplean
en la definicidn de las curvos de la muerte térmica, eatos son el
"VALOR F" y el "VALOR ZV.

El "VALOP F" se¢ define como el nidmero de minutes regueridos
para destruir un n@mero dado dec organismos a2 una teuperztura de-
termin:da generalmente a 250 9F.

El "VALOR Z" es el ntmero de grados Fahrenheit requeridos
para que unas curva Jde tiempo de muerte térmics determinadz pase
por un ciclo logaritmico ( cambio por un factor de 10 ). Hoy

otro término que es el F gque viene a ser el tiewmpo en winutos

o?
regueridos: para destruir un ndnerc dado de orgnnismos de une cla-

se determineia s une temperaturs de 250 °F (L®L °C), cuando el

valor de "Z" es 180 °F.
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El wvalor F, o valor esterilizante puede ser expresados

F, = mx antilog T - 250

e e e .

18

a

Ge dondes

m = minutoe y T : temperatura en °F

Los requisitis F de diversos alimentos difieren y son una

o

indjcacion de la facilidad o dificultad con que pueden ser esteri

—

iizados por medio del calor,

La necesidad de un tratamiento téruico en proporcién con el
tamafio éc la peblacion microbiana inicial es tnherente al orden
logar{tmico por el gue mueren las bacterias. Laas seneibilidndes
de los nicroorganismos al calor ( y por le tanto, las caracter£s~
ticas de la curve de muefte térmice )} son afectadas por Aa compo-
picidn del alimento en el que se aplica el calentamiento. El éqi

do avmenta la fuerza mortifera del calor. Fero nuchos cowponentes

de los aiimentog tiene el efecio opuesto.
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RESULTADOS

CONTROLES DE CALIDAD

4.1 MATERIA PRIYA FRESCA

L .
4.1.1 ANALISIS DE MADUREZ SEXUAL

il S - T {7 b o i

Estos andlisis se llevaron a cabo en

Lugar : Instituto del Mar del Perd ( IMARPE )

Planta Experinental - .

At

Fecha : 2 y 3 del 10 - 19787

e

De leg culaes se obtuvieron los siguientes resultados

L
*

de las 100 especies analizadas:

-
SEXO0 NUMERO o VESTABIO
Hembras - 70 IITI - IV
Machos | 30 Iv-Yv

L — ——————— — Tt — " —— = ol = S S —

Estos andlisis se llevaron a cabo en el Leboraterio
de Andlisis Qufaico del IMARPE, cuyos resultados son

los siguientes:

PROTEINAS 20.5 %
GRASA | 7.0 %
"BUMEDAD 70.5 %

SALES MINERA
LES 1.5 %
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4.2 COWTROL DE CALI®AN DEL PRODUCTC FINAL (Conserva)

4.2.1 ANALISIS FISICO

et e e e P il AR o b e i e S

Se entiende por examen fisico aquellas determinaciones
que no modifican quimicamente el producto analizado, esto se
lieva a cabo con la ayuda de ciertos elementos y equipos de

laboratorio, como song

1.~ Balanza

2.~ Vacudmetro

3.~ Tornillo micrométrico
4,- ProbetasGra&ua&as

5.~ Abridor rotatorio

6.~ Espdtula

7.— TFuentes (acerc inoxidable)

4.2.2 ANALISIS OPGANOLEPTICS

Se entiende por examen organoléptico a aguél en el
cual el hombre emplea sus sentidos senscriales para poder
determinar las caracterf{sticas de sabor, olor, color, textu

ra, limpieza del preducto analizado,
Loe¢ ardiisis Fisico-Orgunolépiico se llevaron a caho:

Lugar ¢ Laltoratorio de Control de Calidad de Conser
vas { CERPER }

5 Del 3-11-%2 al 27 -11-78

=1
@
Q
=
]

A continuacién se puede apreciar el contrsl realizado en los

3 c8digos de las diferentes muestros de conservas.
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4.2.,2 ANALISIS QUIMICO

Estos andlisis se realizaron con ayuda de reactivos y
elementos guimicos, cuyss determinaciones son de apoyo al

andlisis Ffsico - Organoléptico. Los cuales se hicieron :

Lﬁgar : Laboratorio Quimico del IMARPE

Fecha 3 31 - 10 - 78

—~ pH : Se analizaron las diferentes muestras de los 3 cd-

digos mencionados a continuacidn ( escabechado, antipasto,

y maripade de Sardina ).

PASE 18 JX : 5.0
PASY 18 JX : G.
PASM 18 JX 3 4.8

~ GRASA : ( Método del Benceno )

PASE 18 JX : 5.7 %
PASV 18 JX r 6.1 %
PASM 18 JX : 5.6 %

~ CENIZA : ( Método de Calcinacién )

PASE 18 JX : 2,05 %
PASV 18 JX  : 2.08 %
PASM 18 JX s 2.015%

~ HUMEDAD : ( Método de Deshidratacidn )

PASE 18 JX H 67.65 %
PABY 18 JX : 67,94 %
PASM 18 JX 3 68.23 %
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4.2.4 ANALISIS MICROBIOLQGICO

Fl control microbioldégico consiste en la deteccidén de
microorganismos viables presentes en el producto amnalizado y

au disponibilidad para el consumo humano.

4,2.4,1 Generalidades :

Por medio de este método se crean condiciones arti-
ficiales favorables para el desarrolle de bacterias y espores
viables mediante un perfodo de pre-incubacidn, al cabo del
cval son examinadas las latas para constatar si hay o mo acti

vidad microbiana.

4,2,4.2 Reaultados

Lugar 3 Lab. de Microbiologfa (CERPER)

Fecha 3 10 - 11 —- 78

. Pre - Incubacién .- Se realiza para detcrmina

. e o e B e s e S e it S W e

cifn de microorganismos mesSfilos y termdfilos, los primeros

a 37°C por 14 diac y los segundos a 52°C por 7 dias.

-~ ¥Fnriquecimiento .-

et — . - o e g e i

El medio utilizade fué:

Para aercbios . Caldo B.H.I. + 0.1 % de almidén

Para anserckios ¢ <Calde B.H.I + 0.1 % ce almidén y 0.1 % &
CISTEIHA.
Despuée de colocar la muestra cm el medio ge ie afade una ca-~

pa de vaselira liquida.

d¢ realizaron 2stes 2ndlisis a las difcrentes muestras dz los &

g N . . . .
~52igos de predusto censvarvado, come o continuacidén se eprecta.
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3.2 CALIDAD DEL DISEHQ

Una vez seleccioﬁados los requisitoes bésicos entre elles un
previo estudio de mercado, se tieme que tener listo el programe de
reyuerimientos, el cual es recopilado por los disefiudores el cual
ejerce influenci. sobre el diseiio. A pesar de que el disefio es fun
cién del desefiador, ¢l nc es la unieca personz gue tom: decisiones
sino en muchos cascg es un eguipe de especialistes gque tratun de
encontrar um balance entre las prepiedades descdades del producto ¥

lu pseibilidad de fubricarlo y venderio.

Lo calidad del disefio estd determinadg*por e}l grado basta el
cual tierne ¢xito el grupo de diseiio, &l realizar log deseos y requz

rimientos del program= en el diseifio,

Se puede distinguir dos tipos de calidad una subjetiva y objetiva.

Ta calidad Qﬁgetiva estf{ determinada por
~ El1 disefic induatrizl rasade en un pregrama de regquerimientos jue

tema en cuenta las demandas de ura produccidn.en masa y de un con_

SNmO N WasSa.

la calidad 0b%jetiva estd determinade por:

~ FEl grado hasta el cual han sido expresadozs en el disefic los reque
rimientes funcionales, incluides en el programa de reguerimientcs.

- La maneva de gue 105 regueriwmientos funcicnales bhan sido técrica-s
mente realizadces.

- Bi grado hesta ¢l cual el disefic promueve umé produceidn racional
y vrna ventaja faoil,

~ Lz maneve g¢ac hen side tomrdoe cu cuenta los hebiten del ~spesrusdox

promoviendo wa uwso coenforbtadble del prsduvete, y el egrfusrin fgue ~o
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ha hecho para obiener un producto de larga vida y bajo coato de

mantenimiento.

5.3 CALINDAD DE PRODUCCION

Cada proceso de produceidn regquiere la toma de ciertas medidas
a fin de asegurar que los pro'uctos que van a ser entregados posean
las propiedades prescritas. FEl método mas simple aparentemente de
hacer esto es controlar al final del proceso si los productos po —
seen las propiedades rejueridas, aqui el inspectos tiene una sola

alternativa separar productos bLuenos y malos.

Los costos por separar defectuosos son tarm altes que en rcali-
dad, se detecga jue este sistema de Contro]l de Calidad en produccidn
no es adecuade. Bajo este sistewma de inspeccidn el inspectos se de_
dica a presentaf cifras de productos defectuosos, los cuales se ar-~
chivan para un andlisis posterior, yue generalmente nunca se realira.
Al no analizarse las causas perturdbadoras el pozcentaje de productos
defectuoses va en aumento generalmente excesivo,

Es%a forma de inspeccidn es la forma mas primitiva o la primera for
mz de inspeccidn gue es introducida en un procese de produccidh y
tiepe el defecto de gque ro previene la ceurrerncia de les errores,
puesto yue real.ente no interfiere con el proceso, puede llamdrsele
por eso "Insreccidn pasiva" de la calidad. En cambio la forma “Act:
va" de ingpeccidn es la gue estd dirigida a la obiercibén de produc—
tos de alta calidad previniendo la manufactura de productos de baja

calidag,

Cualguier tips de inspeccién, activa o pasiva puede tomarse

como una corriente de informacidn, avenzando paralela a la produccién.
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La corriente de informacidn de Control de Calidad estd formads
en tres etapas
a) El proceso de Medicidn {Obtencidn de informacién), la cual cons

ta de tres partes:

- Muestreo .
~ Observacién de las propiedades de la muestra

~ Obtencidén de resultados.

b) Comparacibén de los Standards,(procesamients.de la informacién);

— Seleccidén de las prepiedndes a ser observadas
—~ Establecimiento de las normas

- Comparacién entre el producto real y las Normas

¢) Toma de Accidn (retroalimentacidn de la informacidn), se divide:

~ Accidn con respecto al producto individual

~ Accidn con respecto al lote

- Accidn con respecto al proceso de fabricacién (maquinaria y
materia prima, trabajadores, etc. )

Para muchas empresas es penoso cuando el producto defectuoso se
ha remitido al consumidor, de 2ll{ vienen las reclamaciones y aumen—
tos de costos por fallas externas (quejas, servicios de reparacidn,
sustitucidn de productos, etf,) Lz pérdida de dinero por estas gue-
jas es sélo una parte de este problema, cuando estas son constantes

1z empresa corre el peligroe de perder lo mas dificil de recuperar,

cual es el prestigio que le dan sus productos.

5,4 CALIDAD DE LA DISTEIBUCION

Cuaﬁio.se toman las decisienes de distribucidn es wecir cuando
se¢ establecen todos los factores involuerados enm la vente de los #r 0—
ductoa manufacturados es necesario tener una clura visidn de la fun-—

cién de distribucién. Esto se hace mas impertante cuando la produc
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cién ao hupo pars mm meveade {no para un cliento determinade) puesto

que involuera trabajo parz lse consumidores in?isibles ¥y yu gne entre

‘el consumider y el producto existen diferencias gue deben ser zanja-
-

das., Qtro punto importante de 1a distribucién es el envase que ejexr

ce gran influencia en las véntas v gue muchas veces representa una

parte del ccsto total., Sabemos gue un peligro comin pare la calidagd

de los producios 1o consti%uye gsu deterioro durante el traﬁsporte.

5.5 CALIDAD DE SERVICIO

8i 2l producte ha llegado al consumider deseado y este hace un
correcto uso del mismo el productor no debe congormarse con esto,
debs cuidar de gue se contintde haciendo buen uso y esto depende del

servicio gue se brinde y que va a incidir al final en su reputacidn

Un importante aspecto del serwicio es la atencidn de quejas y

* ‘
reclamos. Es necesaris ser activeo no solamente cuando aparecem las
gquejas ‘sino tumbién investigar si los consumidores estdn realmente

gsatisfeches.

7.*

5.6 XLEMENTOZ BASICOS DE TRARAJO DE UM INGENIERO PESQUERQO KN EL

CONTHOL DE_ CALIDAD

A.~ NUEVD  FLANTEAMIENTO
l. Investigar y preparar planes del Comtrc¢l de Calidad de
acunerdo a las necesidades,
2. Mactenerse al dfa en las Tecuologias Modernas,
¥, Bfectuar nvevos -jizefion
4. Trabajar en ceordiracida con el DPpto. de Ventas.

5. Apalizer los resultados de 1os ensayos sobre ei faneciens

miernto, ambiente, duracién y embalaje.
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6. Determinar la cxzjacidad de las nuevas mdquinais o ezuipos

7. Ayudua & estadblecer los Standards de calidad con el Dpto.

de Ventas y disefizdores,

6. Plantear controles _araz los mstericles gque se reciben.

Confrontar con los proveedcres los ;rocedimientos y medidas

de control de calidad.
Indicar a los proveedores las exigencias de la materiz prima
Valorar la materia prima que se compra

Estublecer el archivo de Calidad de todas las materias primas

compradas .

Proporcionar al Dpto. de Ventas las clasificaciones de Cali-

dad del producte.

CONTROL DEL PROCESO Y DEL PRODUCTO

et g s e PO e . o e St S B T . ke o e e e N S S M Mot W . AT A e e ke e e e

Determinar y efectuar algunos ajustes en los procesos
Valorar el rendimients de las m&quinariés y eguipos
Inspeccionar el producto en proceso

Mantener el Standard de Calidad

Proveer y mantener condiciones seguras al trabajo, equipo y

medidas del Control de Calidad

’

Analizar las quejas de los clientes y examinar les productos

devueltos

Analizar los costos para lograr y mantener la Calidad del pro

ducto.

ESTUDIOS Y ACTIVIDADES ESPECTALES

Llevar a cabo programas de entrenamiento del personal en el

Contrel de Calidad.
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STONES

En el presents trabajo se ha utilizado uns de los recursos
pesquercs de zrun abundancia en nuestro litoral, que sdlo
utilizado en la elaboracidn de productos enlatados ; en acei-
te, salza de tomate y en su transformacidén para harina de
pescado; en respuesta a ésto, se ha utilizude la Sardina
déndole un mejor aprovechamiento a este recurse, en la ela-

racidn de"rroductos No Tradicionaliza? de mediana scidez.

Lae conservas de Sardina (No Tradicionales) compelird en el
mercade mundial con las diferentes conservas e otras egpe-

cies como son: Arengue, Anchoa, Machete, etc.

La calidad de estos productics tienden a cuwsplir corn las exi~

genciag del consumidor,

La Sardina adguiere su madurez sexual cusndo alcanzan a medirxr
18 .- 20 cm. como promedic, siendo su peso promedie de 200 gr
presentdndose gran porcentaje de desovantes en los meszs de

invierno.

De acuerdo 2 los experimeantos (KUHWAN) sobre el valor de la
alinmentacién humana, la proteina de pescade tiene maysr walor
bisllgico gue la leche de vaca 7 carre de oiroz animales, po-

o

ro mencor gue la leche Jde mujer.
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La digestibilidad de iz proteina de la sardina alcanza un

valor alto de 85 al 95 %.

El pR del pescado fresco no depende unicamente de la especiz

sino en gran medida de las artes de pesca utilizadas y &l

<

trataniento recibido después de su captura.

&1 iniciarse la rigidez cadavérica también se inician les pro

cegos proteoliticos y microbianos, los cualcs se desarrollan

una vez finalizada la rigidez cadavdrica.

De acuerde a los andlisis de caliday de la sardinz al estado
fresco se obtuvo un puntaje total de 18 en el andlisis crga-—
roléptico segiln el métcdo de H. WITTFIGEL y 134 puntos segin
el método de TORRY RESTEARCHE ETATIGN; se obtuvo ademés wn

pZ ~ 6; un {ndice de BVT = 19.66 mg %; TMA = 86 mg %. Demos
trando de ésta manera el indice de frescura de la materia ori

ma utilizada.

De acuerdo al tipo de producio elaberadoc se dan las técnices

de Control de Calidad wtilizades ar cade etapa de Produccide.

3% lsiwmateria prime destinmada para le elaborasién de "Sardina
en salsa de Marinados™ se le hace un previc "hlangueado® en
solucién de vinagre { 1-2 % ) y sal ( 6-7 % } por espacio

de 10 minutos antes de que se le rezalice la Pre—coccidn.

La operzcidn de Pre—Coccién se llevd a cabe a la temperatura

de 104 °C 7y a 4 1b innz ¥ el tiempo warfa de acuerdo 2} ta-



w)

'F)

w)

w)

- 103 -

mafic de la especie, en este caso se realizd en 35 minutos.
Fn esta misms operacidén se realizd el control de " penetra-
-~

tracidn de calor " en el midsculo de la sardina con la ayuda

de una termccupla.

De acuerdo al tipo de envase (ue se eampled fué e hojalata

barnizada, de forma cilfndrica, capacidad de Y2 1b.

La operacidn de Exhausting para producir vacioc en las latas
se 1levd a cabo a la temperatura de 90 °C por espacio de 30

gsegundos .,

Fl1 dosificado se realizd en caliente a una temperatura apro-
ximada de 80 — 90 °C con la finalidad de proporcionar al pro
ducto un buen vaefo, eliminan.o todo el aire presente en el

recipiente contribuyendo de esta manera a preservar el color

al producto e impedir la corrosidn dei recipiente.

Se realizd el codificaio respectivo para los siguientes pro-

ductos:

PASE : Sardinz en salsa de Escabeche
PASV : Sardina en Aceite con verduraz (Antipasto)
PASM ¢ Sardina en Salsa de Marinade.

Utilizando para ello una mdguina cocificadora-selladora marca

Angellus 20 P - 42, "

La operacién de esterilizado se llevé a cabo a una temperatu
ra de 121 °¢ (250 °F) por 60 min, a excepcidn del Marinado

jue se reulizdé en 50 minutos.
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Los resultados de los andlisis: Fisico-Organoiéptico, qﬁimi
co, microbioldgico de los producios elaborados demussiran gue
gon Aptos para Consumo Humano. FEsto se debe a la ausencia . -
de abultamiento en los envases, ademds el saLor del producte
no es " acre " caracteristico de la accién bacteriana {Bacillus

peheatus vagabundus).

Los andlisis realizades a lea ingredientes bdsicos utilizados

en la elaboracion de los 3 productos determinan su buena calidsad.

Se debe tener en cuenta revisar continuamente los métodos de

ingpeccidn y =u cumplimiento.

Es de vital iwmportancia supervisar el uso de cartas de contrel

de procesos, loe instrumentes y métodos de medicidén.

C0CO0CO0000GN0GO00
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Utilizar materia prima en dptimascondiciones de frescura cuyo
7B oscile entre 6 — 6.5 ya que esto wva a influir en el producto .

final.

Se recomienda up estadio sexual de III - IV en %a cual la Sar

dina posee la carne mas agradable.

Estudiar y poner en prdética nueves procedimientos de captura
y de sacrificio, con el fin de asejgurar concentraciones méxi-
mas de ATP y glucégeno, por ejemplo utilizando métodos eléctri

cos para la faena de pesca.

Utilizar métodos de preservacién de la materia prima comeo cajas
de pldstico con hielo en las operaciones de manipuleo con el fim
de retardar el grado de alteracidn y descomposicidn de la mate—

ria prima.

Retardar el inicio de la rigidez cadavérica desde el punto de

vista de la conservaeidén de la carne.

Lavar concienzudamente todo el equipo utilizado y les materia-

les con que el pescado tuve contacto durante su manipuleo.

Durante todo el proceso de elaboracidn del producto, las ope-
raciones se deben llevar a cabo en las condiciones mas higiéni

cas posibles teniendo especial cuidado de lavar con agua potabk
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y detergente cada vez que se utiliza la maguinaria y equipos.
Igualmente los trabajaderes deben seguir las normas higiénicas

dacdas.

Se recomienda gue dentro de los andligds de frescura de la Sar-
dina, los valores de TMA oscile entre 80 - %0 mg %; las B,VIT
= 25 ~ 33 mg % de N bdsico voldtil ya que el 1imite critico ec=z

de 39 ~ 35 mg %.

Controlar el proces¢ de esterilizauo con respecito a la tempera
tura' y el tiempo suficiente para eliminar ia mayor cantidad de
pesibles microorganismos presentes en las conservas ya gue el
esterilizado es la operacién mds importante en una fabriea de

CONServesa.

Tealizar el enfriamiento de las latas inmediatamente después de
finalizar el esterilizadc y hacerlo %o mas rdpido posible para

evitar tostadura del producto y deformaciones de los envases,

Profundizar el estudio de la Sardina para su posterior utiliza-

O

ridn ea las fifcrentes dreas de itraznaformacién y comercidliza-

yadv

¢idn, teniendo presente el eguilibrio del Cicio Bioldgico de

la eapecie. : CLoCl. - " ruedy

irnovar la tecuologfe v métodos de procezamiento en la elabora-
. - - + N s
cién de congervas de eata egpesie, ampliande su aceptacidn en

el mercade interno y cxterme, aprevechando el imeextivo gue nre

porciena el #itime D.L. N° 22842 sobre 1a " Loy de Premoridn

s )

izicnzl " oromulgada =21 22..37.--738.

bosd

Do Fracetasidn Me Do

VQGGCCO220CY
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ANALISIS DE MADUBEZ SEXULL = MAIER
FLUJO DEL PRCCESQ PRODUCTIVO

CURVA DE PINETRACION DEL CALIR EN ZL
¥USCULO DE LA SAEDINA

COMPARATIVO DEL DESEMBARQUE PARA ENLA-
TADOS POR MESES 1673-1578 (TuB)

COMPARATIVO TGTAL DEL SESEMBARGUE DE
PRODUCTOS MARINOS DE LA PESCE PARA
ENLATADO P93 ESPECIES(TME) 1873-1977

DESEMBARQUE DE SARDINA PARA ENLATADOC
SEGUN MESES (TMPR)

COMPARATIVO DE LA PRODUCCION DE ENLAS
TADO DE PESCADO POR MESES 1973-1977 (T¥B)

COMPARATIVS DE LA PRODUCCION DE ENLATADO
DE PESCADO POR. ESPECIES 1973-1677 (¥ME)

PRODUCCION DE SNLATADO DE SARDINA SEGUM

‘ YESES (TMB)

COMPARATIVO DE LAS EXPORTACIONES DE ENLA-
TADO DE SARDINA POR CONTINENTES Y PAYSES
SEGUN ANOS 197¢ - 1977 (TE)

COMPARATIV(Q IE LAS PRINCIPALES ESFECIRES

UTILIZADAS EN LA INDUSTRIA PE ENRATADO
DE PESCADO aNOS 1973-1¢77 (TMR)

EXTBACCION, PRODUCCION Y COMERCIALIZA-
CION DE ENLATADOS DEL SECTOR NO PUBLICO
PESQUERC 1878.
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aale liguido.

Vv, Testfculos totalmente opacos V.
con la longitud definitiva,
rollizo tirante, libera ligui

do blanco cuando se le aprieta.

vI. Tgual al anterior, pero lidg VI.

ra ligquide lechoso, ias pare
dee bien estiradas.

VII. Téstf{eculos opacos, blauncoe Vil,
con alge rojizo, liberen

todavi{e esperma, algo acox

tadog y ¢on paredes disten

didag .

VITI/ Testiculos rojos o gris-
rojizo muy cortos, no sale
esperma, Paredes muy suaves
y con muches vagos sangui-
neos, Luego condinida come

en IT y uagoientes.
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indican gu=

period. de maéuracieon.

YiIT. Qvaric de color rojo y treng

Ovulos gue se pueden notar a
gsimple vista, con vitelo que
lsg eomunica mn celor marniie,
¢ rojo blanguizco. ?or catar
pegados unos con oiros pucder

~

torar la forma poligonal.
[}

QOvario opaco, naranja o rojo-
blanquizco, ha alcanzado el
tamafio y peso definitivos.
Los évulos como en IV, perxo

< coveamannte hienm wvedonizadse.

gvario rojo-grisdceo, habién
dose algo transparente con
algunos puntos naranja. La
misma longitud que en V. Le
mayor parte d2 leos ovulos se
han hecho transparentes y se

deslizan con facilidad.

Ovaridé gris a rojo ogcuro,

transparentz, algo socrtado.
Teas paredes se arrugan y tie
cen algunos vasos sanguineos.

Ningdn évulo opaco.

parente, slaramente acor tads
Paredes muy svaved, rugosss.
~on vagoe zapguineos. De Cwu-
blancos, quadsn muy polca,
esiando aplastadss y en reen
sorcién. Continva luego son

e

al 1 7 demdn

hembra, los cstadisas VIV y

n 4vulog gque dc relinizic uw
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"LEYENDA

1. Recepcion e Inspeccion

2..Estibado y Lavado

3- Blanqueado_"& inspeceibn:

4.. Pre ~Coccion

5. Transporie a mesas de

~ Fileteo

6._LimEi_eza e Inspeccion
de Filetes -

L Trapsp.a la guillotina

8. Corte .& nspaceidn

S.Transp. a Envasado

10.- Envasado, Pesado e
Inspeccion

.. Adicidn de Ingredientes

2. Agotamiento o Exhausting .

B. Dosificado

W. Codificado-Sellado -
Lavado ~e inapecaidn

5. Transp., a Esterilizado

16.. Esterilizado :

7. Almaceramiento Preventivo

8. Contro de Calidad

B_ Rotulado

20 Almaceramiento

C.. Comerc ializacion




ANEXO N2

_Cu_rvéde Penetracidn de Calor en €l
Mdsculo de la Sardina (Srdinops_sagax g
durante la Pre-coccicn
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COMPAGATIVO DEL DESEMPARQUE PARA ENLATADOS POR MESES

PERU 1073 - 1978 { TMB )
MESES 1973 1974 1275 2836, 1977 1078
L -
TOTALES 64,550 | 82,751 74,326 98,158 | 160,1651 226,188
ENERO 5,182 7,149 8,795 5,880, 9,799| 10,597
FEERERO 7,620 4,788 6,106 8,575 ] 10,8 4| 12,969
VARZO 7,295 6,327 5,427 7,065 { 13,222 15,416
4} ABRIL 7,486 9,508 7,292 7,424 ] 11,523| 18,187
i
4 uavo 6,249 10,671 6,467 7,363 | 13,668 15,730
i| JUNTO 4,948 9,118 4,144 8,960} 11,628] 13,319
1 JuLIo 3,538 9,329 6,429 7,556 | 14,332 | 16,595
AGOSTO 2,358 5,303 6,001 7,718 | 16,797 29,068
SETIEMBRE | 4,12 5,539 4,359 10,581 { 17,704} 28,259
 OCTUBRE 4,703 4,399 5,657 7,676 | 16,732 25.207
INOVIEMBRE | 5,016 5,286 6,245 9,762 | 11,559 22,050
DICIEMBRE | 5,647 5,334 5,804 | 11,598 ! 18,337! 18,731
ANREXO N°__§
COMPAPATIVO TOTAL DEL DESEMBARQUE DE PRODUCTOS MARINGS DF 74
PRICA PARA ENLATADO PCR ESFECTES (T¥3) PERU 1973-1077
| EEPECIE ] 1573 1974 1975 1 1876 1877
 CAEDING | 6,830.2 353785 43,587 | 70,196 107,585
CABALLA 1|6,230.0 14.550 4,526 16,435 19,285
JUREL '2,026.0 13,214 7,684 | 4,547 20,938
. , ]
FUIN :  GFiCINA SECTCRIAL DE TWSTADISTICA

PIRTCCION DE RELEVAMIENTO Y ANALISIS { MIPE )
ANUARIO0 ESTADISTICO

PESQUERY ~ PERY




DPSEMRARQUE DE SARDINA PARA ENLATADO SEGUN

MEsES  ( TMB )
aFos | moTALES | EWERO FEERERO MARZO . | ABRIL  |MAYO) o burte |acosto. lsmriEMmRE| oCTURRE| moV . | DIC.
1977 £,530,2 ARG.T | 1,174.3 785.4 281.9] 161.7 786 116.1 252.4 476.2 455.9 371.% 981.3
1974 | *4%,785.3 | 2,373.1 | 1,756.0, 2,099.4] 2,576.01 4678.0 5379.2 5172.3| 3409.%| 3%519.3 1,ARA.0 1,286,011 L,733.7
1975 | A8, 8a7.5 | 6,212,711 3,600.4] %763.2 | 4,414.2] 2249.% %536,0 3374.8 | 4,902,2 9,720.6 5,651,.8 4,615,2 | 3843.7
1974 | 70.190.0| 3,797.0 | 5,030.0 5,505.0 | 9,940.0 5,461.0 7,367,/ 5555.0 | 6,176.0| 9.374.0 | 5,931.0! 5,912.0{ 4,799.0
1 : : : : .
1977 !966,%9.0 13,a72,0 116,61R2,012,014.0 | 7,638.0(17456.013,472.0#4947.0 | 41869,0|35,099,0 |21,640.0{16,699,0 |3,534.0
i | ;
FUENTE ANTARTO TWSTADISTTCO PESOTFRO  ( MIPE )




COMPABRATIVO DE LA PRODUCCICN DE ENLATANG DE PESCADO POR

MESES 1973 ~ 1677 (TMB)
MESES | 1973 L1974 1975 1976 1977
TOTALES 27,871 36,209 28,254 32,409 49,723
i ENERC 2,139 2,884 3,622 2,556 3,242
| TZPRERO 3,191 1,668 2,420 2,084 3,736

¢ i 5
MARZC 3,346 2,441 . 1,850 2,064 4.:23
! ABRIYL 3,275 3,233 {2,879 2,342 3,785
MAYO 2,783 4,305 . 2,484 2,687 4.531
JUNIO 2,227 3,102 . 1,901 3,235 3,635
JULIO0 1,581 2,957 L2121 2,725 3.987
AGOSTG 1,117 1,695 bg.ev4 2. 749 5,481
. i . .

SETTRYBRE | 1,524 1,996 . 1,604 3,451 5,769
OCTUPRE 1,905 1,585 2,320 2,381 3,929
NOVIEMERE | 2,975 2,007 2,480 3,186 3,203
DICIEMBRE | 2,498 | 2,226 ,299 2,849 5,208

ANEXGC ~ N° 8

ESPECIES  PFRY  1975-1977 (T¥B)
ESPECIE 1973 1974 1975 1278 1971
SARDINE 2,673 10,934 16,666 21,873 33,159
CABALLA 2,139 6,060 3,077 4,339 1,821
JUREL 472 3,951 2,322 1,257 3,496
FUENTE :  ANDARIQ XSTADISTICO PESQUERO




PRODTCCION DE  ENLATADO DE SARDINA - SEGUN MESES (T M R )

vkt £ e =

0 | rprReRO| MARZO | APRIL| 11 JUNTOV  JULTO~GAGOSTO™ |-SETTEM. T4CTURRE }NOV, |DICIEMFRE
1973 4915 317.1] 131.3 245.2 84.8 96.6 80.5 191.1 131.1 469.1
1974 940.8| 1,255.2)1,630.8 1,518.1 | 1,585:9 | 1,31%.1] 1,201.6 77%.2 646.7% 691.6
1975 1,472,211 1,145.0|1,464.2 1,410.0 i 1,179.6 { 1,884.5 914.4|1,905.0 {1,662.2| 1,111.2
19761 1,296.0 1,408.0] 1,332.0{1,399.0 2,433,011 1,930.012,047.0{ 2,941.0{1,8% .0} 2,256,0{ 1,334.0
1977 2,818.0{ 3,059.0} 1,549.0 1,725.0 § 2,025.0]5,025.1{ 5,239.012,527.02,306,0] 3,812,0
1974 3,931.01 5,133.0]5,617.0 5,006.0 1 5,492.0 7,303.0} 7,964.05,489.0] 4,084,0{ 5,285.0
FUENTE ( MIPT )

ANTTARTO ESTADISTICO PFSQIFRO




COMPARATIVC DE LAS EXPORTACIONES DE ENLATADQ DE SARDINA POR

CONTINENTES Y PAIS®S STGUN ANOS  1976~1977

CONTINENTES Y

PAISES

EUROQPA

ALEMANTA
PELGICA
DINAMARCA
FINLANBIA
FRANCIA
HOLANDA
HBUNGRIA
INGLATERRA
ITALIA
MALTA
SURCIA

SUIZA

A S TA

NUEVA SINGAPUR
FILIPINAS

HONG KONG
JAPON

FIJJI

AFRTICA

ZAIRE

1976
CAJAS. T M P
158,¥07 2,138
9,400 117 -
21,000 260
16,100 202
4,050 B0
5,000 69
2,000 25
95,557 1,347
3,000 39
2,000 23
30,000 2,110
80,000 2,110

1977
CAJAS T M.P
250,359 3,620 .
13,040 176
28,450 369
15,440 197
3,550 49
21,297 290
8,149 122
14,595 355
111,494 1,514
12,200 261
2,500 a1
8,596 110
11,054 146
37,161 978
1,000 26
12,500 313
1,617 46

550 14
21,494 577
3,500 96
3,500 96



continia Anexec
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1976 1977

CAJAS T MB CAJAS T M D
0CBANTIA 23,000 606 .148,900 3.984
AUSTRALIA - - 2,300 33
NUEVA GUINEA 23,000 605 118 100 3,170
SAMOA - —_— 23,000 651
TONGA —_— - 2,500 e
AMERICA 25¢,701 2,831 641,308 10,209
ARGENTINA - - 4,500 55
PAGAMAS 3,000 34 _-— —_
BOLIVIA . 8,468 168 45,643 1,032
BRASIL 148,437 1,780 149,252 1,580
CANADA — —— 5,260 69
COLEMRIA 2,700 27 45,653 547
CG8TA RICA - - 1,200 31
E.E.U.U. 51,723 1,381 269,384 5,022
PANAMA 19,600 227 245,904 €36
FUERTQ RIiT - - 9,760 124
REP. DSVINICAWA - -— il,503 68
TRUGTUAY 17,715 210 04,122 295
VENKZURLA o - 5,000 60
TOTALES 520,808 8,685 11081,228 19,485

FUENTE

ANUARIO TERTARTSTICO FESQUERD
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ANTXQ No 12

EXTRACCION, PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DE ENLATADOS DEL SECTOR

NO PUBLICC PESOUFRO 1978 ( TMR )

COMRRCYALIZACION

MESES . UXTRACCTON  TRAVSFOTMACION INTZZMA EXTERNA
:
Bvaae 10,346 3,643 1,503 5,110
FEERERD 12,674 3,341 1,474 2,751
MaRZC 14,853 1,941 1,015 1,705
ARRIL 17,412 5,337 1,641 1,687
L MAYO 15,006 4,529 1,598 5,355
JUNIO 12,552 3,982 1,609 i,886
JULID 15,939 5,315 1,576 gxsi
AGOSTO 27,715 6,303 1,678 1,530
| SETIIVERE 27,010 7,447 1,917 3,892
- GCTURYE 23,743 4,957 1,569 4,569
| NOVIZMERE 21,358 3,904 1,519 3,317
| DICTEMERE 18,055 4,973 1,663 2,630 ;
TOTALES 216,668 59,650 19,973 35,407
FUENTE : OFICINA SECTORTAL DE ESTADISTICA

YINISTERIO DE PESQUERIA
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