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RESUMEN

El principal atractivo del presente trabajo monografico muestra procedimientos para producir
semiconservas de anchoveta (Engraulis ringens) de origen peruano, las cuales respondan a las
exigencias internacionales de salud e higiene ambiental y ofrecer al consumidor un producto
natural y sin aditivos artificiales. Los productos de anchoas, no se someten a un tratamiento
térmico suficiente para garantizar su conservacion, de modo tal que debe refrigerarse,
Ilaméndolos semi conservas. Su produccion es artesanalmente, de sumo cuidado y manualmente.
Su inocuidad bésicamente serd por la habilidad, orden e higiene de manipulacion. En
este estudio se detalla el proceso de la anchoa, cuando se cuenta con mucha pesca y de muy buena
calidad se obtiene como producto final una semi conserva que cumple con los estandares de
calidad deseados. Su estabilidad comercial se basa al proceso que se somete la materia primaya
que es sometida a soluciones de elevada presion osmatica, por su contenido de cloruro sodico, se
generan durante el proceso de anchoado dos flujos de direcciones opuestas: el clorurosddico
difunde desde la solucion hasta el interior del tejido muscular de la anchoveta y agua de

constitucion difunde desde el pescado hacia la solucion salina.
Palabras claves:

e Areas de procesamiento: Son las areas donde se realizan las operaciones de procesos

productivos.

e Proceso Sanitario: Aspectos microbioldgicos, de caracter organoléptico, fisico y

sensoriales las cuales debe contar el alimento para que sea inocuo.



Contaminacién: Significa todo cambio indeseable en las caracteristicas organolépticas
y fisicoquimicas del producto, estos cambios se generan principalmente por accion del

ser humanao.

Control: Condicion en la que se observa si los procedimientos estan conformes a los

criterios establecidos.

Desinfeccién: Reduccion del nimero de microorganismos a un nivel que no dé lugar a

contaminacién del alimento.

Higiene: Todas las medidas necesarias para garantizar la inocuidad y sanidad del

alimento en todas sus fases.

Inocuidad: Es todo alimento libre de peligros quimicos, fisicos o microbiologicos para

la salud humana o sea que no causa dafio.

Medida de Control: Cualquier actividad o medida que debe realizarse evitando o

eliminando el peligro.

Peligro: Se le atribuyen 3 importantes que puede presentarse en el alimento, o en el

proceso del elaborado y que cause dafio a la salud.



SUMARY

The purpose of this monographic work is to present the image of the Peruvian canning sectorin
the world of semi-preserves. To do this, | will provide data regarding its processing,
consumption, etc. it is necessary to detail that the importance given to this sector is very high,
if we refer to the fishing sector where fishmeal premiums. The anchovy products, by the
characteristic of their manufacturing process, are included within the category of semiconserves
as opposed to preserves. It is a product not subjected to any heat treatment. Its commercial
stability is based on the process that is subjected to the raw material because it is subjected to
solutions of high osmotic pressure, due to its sodium chloride content, two streamsof opposite
directions are generated during the gelling process: sodium chloride diffuses from the solution to
the interior of the muscular tissue of the anchoveta and water of constitution diffuses from the
fish towards the salt solution.

Keywords:

* Processing areas: These are the areas where the operations of productive processes are carried

out.

- Sanitary Quality: A set of microbiological, physical, chemical, organoleptic and sensory

requirements that a food must meet in order to be considered safe for human consumption.

 Pollution: Means any undesirable change in the organoleptic and physicochemical
characteristics of the product, these changes are mainly generated by the action of the human

being.

« Control: Condition in which it is observed if the procedures are in accordance with the

established criteria.



» Control: Adopt all necessary measures to ensure and maintain compliance with the criteria

established in the HACCP Plan.

» Disinfection: Reduction of the number of microorganisms to a level that does not cause
contamination of the food; by applying disinfectants, after cleaning and hygiene of the surfaces
to be treated. It guarantees the inhibition of bacterial and fungal activity in the treated areas and

environments.

* Hygiene: All the necessary measures to guarantee the safety and health of the food in all its

phases.

« Safety: It is all food free of chemical, physical or microbiological hazards for human health or

that does not cause harm.

« Control Measure: Any activity or measure that must be performed to prevent or eliminate a
hazard for the safety of the food or to reduce it to an acceptable level. « Danger: Biological,
chemical or physical agent present in the food, or the condition in which it is found, which can

cause an adverse effect on health.

« Procedure: Specified form to carry out an activity or a process.

* Registration: Document that presents results obtained or provides evidence of activities

performed.
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CAPITULO I

1. PRESENTACION

La anchoveta se somete a penetrarse la sal en su musculo, luego se madura por un tiempo
establecido segln condiciones fisico-quimicas. Obteniendo el madurado de manera técnica se le
atribuye el nombre de semi conserva, siendo blando de textura suave, muy agradable sabor y de

particularidad singular. (Martinez, 1988)

Las anchoas no han sido sometidas a tratamiento térmico para destruis los microorganismos, sino
a un cuidado proceso de salazon, en el que son dispuestas concéntricamente en capas desal en
cilindros, y donde, perfectamente cerradas y sometidas a presion, se mantienen normalmente.

Posteriormente se lavan y secan para poder ser limpiadas manualmente.

Se determina su madurado por el adherido que tiene el musculo hacia la columna, textura color,

olor y sabor lo cual se detallard mas adelante.

Paises como Espafia, donde se procesa a partir de una especie comunmente conocida como
boquerdn o bocarte (Engraulis ecrasicholus). Sin embargo la relativa escasez e irregularidad en
el suministro de materias primas, se generé un repunté internacionalmente, generando que

Perd, cobre mucha importancia, asi mismo Chile y Argentina. (Martinez, 1988)

Sin embargo, la industria desarrollada sobre la base de este recurso esta la harina de pescado,
siendo la anchoa, constituye un bien bajo de valor agregado. Desde hace algunos afios se ha

iniciado
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una corriente favorable, impulsada por el ITP, lo cual emplean el uso de peldgicos para

consumo directo, entre los que destacan laanchoay los productos tipo conserva. (Martinez, 1988)

1.1 OBJETIVOS

GENERALES

e Dar a conocer el proceso de produccién de semiconservas de anchoa como alternativa

de un mejor aprovechamiento del recurso hidrobiol6gico con fines de exportacion.

ESPECIFICOS

e Describir el proceso productivo para la elaboracion de semiconservas de anchoa.
e Describir los controles estandarizados que se aplican al proceso de elaboracion de

la semiconserva de acorde con los requerimientos de calidad que exige el mercado.

1.2 Importancia,

Desde el punto de vista nutritivo, la anchoveta es un producto muy saludable, contiene hasta un
12 % de grasa altamente insaturada, ademas su carne contiene hierre, sodio, fosforo, calcio.
Vitamina Ay B sus formas de consumo son muy variadas fresco (frito, asado) en salazon en
aceite, ahumado. Posee omega 3 como son el EPA (&cido eicosapentanoico C20:5) y el DHA
(docosahexanoico C22:6). En lo relativo a minerales es una buena fuente de magnesio y calcio.

(Gilbert, 1988).

Los acidos grasos omega-3 que posee la anchoveta contribuyen a disminuir los niveles de
colesterol y triglicéridos plasmaticos, y ademas hacen mas fluidas previniendo que se desarrolle
coagulos. La cual se dirige al pablico en general y mayormente consumirlo en caso de trastornos

cardiovasculares.
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Sus caracteristicas en cuanto a fragilidad muscular y elevada actividad metabdlica hacen que

sea un producto excelente. (Gilbert, 1988).

Figura 1: Filete de anchoas
Fuente: www.anchoas.S.A.C

1.3. Antecedentes bibliograficos.

ALAZON DE PRODUCTOS PE ER

Segun Erick Luck y Martin Jager Pag. 457-466. (2000), la salazon del pescado es un método muy
antiguo. En el caso de los pescados la sal comin ha mantenido su gran importancia como

conservante hasta la actualidad. (Gilbert, 1988).

La sal se usa principalmente para conservar anchoas, bacalao, salmon y huevas de pescado.

Desde el siglo X1V (Willen Beuckilzon, Holanda), los arenques se han limpiado y eviscerado
antes de salarlos, es decir, que se eliminan los 6rganos internos, aparte de las huevas. Puede
hacerse en forma solida (salazon seca), o salmuera. En la salazén seca, el tamafio del grano
de sal influye. Cuando es muy fina penetra rapido y este se deteriorara de afuera hacia dentro.

Si se emplea sal gruesa, se corre el riesgo de que la salazon no se uniforme (Gilbert,1988)

13
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Entre los diferentes grados de salazdn hay que hace una distincion. La adicion del 0.5 al 2.0 %
de sal comdn, en relacion con el peso del pescado que puede hacerse en el mar, representa del
0.7 al 3.0% en el agua del tejido del pescado. A esta concentracion, la sal comin sola no

proporciona suficiente proteccion frente a la actividad microbiana.

La salazon ligera conlleva la adicion de alrededor del 10% de sal comun en forma seca o disuelta,
respecto al peso del pescado, en todo caso menos del 20% respecto al agua del tejido del pescado.
Productos tipicos manufacturados por salazon seca son el arenque de Alemania y Holanda. La

sal permite una proteccion limitada frente al ataque microbiano.

(Gilbert, 1988).

La salazon moderada por otra parte, por otra parte, implica la adicion de menos del 20% de sal,
respecto al agua del tejido del pescado, aunque la concentracion salina es mas alta que en la

salazdn ligera. Las soluciones de sal comudn usadas en salmuera son del 15 al 18%.

La salazon intensa supone la adicion de sal comun en concentraciones superiores al 14%, del
musculo y de 21 a 25% en funcidn al agua que contiene el tejido del mismo. El pescado fuertemente
salazonado sirve como materia prima para resistir la alteracién microbiana durante un tiempo

considerablemente mayor.

1.3.1. Antecedentes nacionales

“Mi Revista Pesca”, un articulo sobre Anchoas Peruanas, la
persona entrevistada sobre este tema fue, ejecutiva pesquera de la planta de harinera
“la gaviota” ubicada en la ciudad de Pisco. Teresa Ontaneda, pionera en este campo, decia sobre
as anchoas: que este nuevo producto pesquero peruano eran filetes de anchoas enlatados en aceite
de pepita de algoddn y en envases de 75 gramos. Usaba aceite de pepita de algoddn porque

aunque parezca mentira, con tantos olivares como tenemos, no se produce en

14



El Perd ni un solo gramo de aceite puro de oliva debidamente refinado, la anchoa no es ninguna
especie marina, sino que es la vulgar, comin y multitudinaria “anchoveta” convertida por las
artes de la salazén y por varios meses de elaboracién manual, sin proceso mecénico siendo de un
sabor indiscutible en. Siendo la anchoveta peruana (Engraulis ringens) son parientes muy

proximos.

Envasados en pequefias latitas de 50 gramos a precios también aristocraticos y en cambio nuestra
democratica anchoveta por su abundancia (la Europa es escasa y resulta selectiva por su escasez)
ha descendido a la condicion de mera 'y copiosa materia prima para harina de pescado, credndose

con ello no puede consumirse. (Martinez, 1988)

1.4. Bases tedricas.

Materia prima.

La anchoveta de nuestro pais posee mas contenido de acidos grasos poliinsaturados EPA y DHA.
Aunque se consume como pescado entero, la mayor parte de la anchoveta peruana se convierte
en aceite de pescado para alimentos de peces, siendo esta su harina la empleada para su
alimentacion. Las tasas comparativamente bajas de consumo humano directo han llevado a
algunos a acusar al Gobierno de limitar las comunidades de privarlos de este rico alimento. No
obstante se ha profundizado la promocion de su consumo de anchoveta en estado fresco,
conservas 'y congelados, este mercado sigue siendo muy pequefio. Fuente:

http.www.imarpe.gob.pe/informes/anchoveta
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Las anchovetas pertenecen al genero Engraulis ringens son de los peces peldgicos de mayor
importancia pesquera por los grandes volumenes de captura anual. La anchoveta adulta es un pez
de bellos colores cuyos costados y vientres son de tonalidad color plata, la parte dorsal en
tonalidad verde resaltante y aletas de claras, con excepcion del caudal resulta casi negra. Su forma
corporal es similar a la sardina, pero con tendencia cilindrica, y anchos musculos que permiten
la obtencidn de gruesos filetes que se pueden salar facilmente. También resalta lo grande de su

boca llegando hacia atras del opérculo, ésea la abertura de la cavidad bronquial.

Las anchovetas son especies de vida corta, solamente tres a cuatro afios, obteniendo un promedio
de 12 a 16 cm de longitud, en raras ocasiones se hallaron ejemplares de 7 afios de edadcon 23

centimetros. (Martinez, 1988)

Los huevecillos son ovoides y trasparentes, después de 2 a 4 dias de haber sido fecundados dan
origen a larvas y siete dias después a post larvas. Cuatro o cinco meses mas tarde, cuando los
juveniles de anchoveta han crecido hasta alcanza 7 centimetros, su cuerpo comienza a cubrirse
de escamas, luego cuando ya miden de 8 a 14 centimetros, pasan a formar parte de la poblacién
de anchovetas que puedan quedar atrapadas en las redes, es decir ya pertenecen al grupo de

reclutas que ingresan a las existencias pescables. (Martinez, 1988)

ANCHOVETA

Nombre Cientifico: Engraulis ringens
Nombre Comun: Anchoveta

Nombre en Ingles: Anchovy

Nombre FAO: Anchoveta peruana.

Figura 2 La Anchoveta
Fuente: http.www.imarpe.gob.pe/informes/anchoveta
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A. Habitat v comportamiento.

La anchoveta vive en franjas de aguas relativamente frias de la corriente costera peruana a 15 a
20°C con salinidad 30.5y 34.1 UPS, siendo reconocida por renovar los nutrientes sobre sus capas
exteriores y aquella forma elevada de producir, siendo ubicadas en superiores concentraciones
dentro de las 50 millas y ocasionalmente en areas més alejadas de la costa llegando a sobrepasar

las 100 millas. (ITP, 1996)

La profundidad en que habita esta especie fluctia entre los 0 y 50 metros. Sus limites

comprenden todo el litoral nuestro y en Chile entre los 03°30” y 37°00” S. (ITP, 1996)

En esta area se distinguen dos stocks: el stock norte-centro del Peru entre los 03°30° y 16°S que
registra las mayores concentraciones. El stock centro-sur de Chile entre los 24°y 37° S. Siendo
los primeros fines y primeros meses del afio en que se encuentran en la costa muy cerca. Siendo
los primeros meses del afio en que los cardimenes se dirigen hacia zonas lejanas. Con relacion
a su comportamiento se sabe que la anchoveta tienen habitos altamente gregarios formando
cardimenes muy grandes que posiblemente sobrepasan miles de toneladas, abarcando hasta
cientos de millas nauticas y pudiendo permanecer relativamente estacionarias. Ubicandose las

pesqueras en Chimbote, Huarmey; Supe, Huacho, Callao, Piscoe Hilo. (ITP, 1996)

B. Reproduccion,

La anchoveta es heterosexual y no se conocen casos de hermafrodutismo. Por su forma de
reproducirse pertenece al tipo de peces oviparos, esto es, los huevos de las hembras seran
fertilizados en el agua y en consecuencia el embrion se desarrolla afuera del cuerpo de la hembra.

(ITP, 1996)
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C. Estacion de desove,

La estacion de desove de la anchoveta se prolonga y comprende de 6 a 8 meses y termina entre
febrero y marzo. Los limites de estacion de desove no son estrictos, si principio apice Y fin varia
de acuerdo a condiciones climéticas y regionales de afio en afio. Asi en la zona norte y central
del litoral peruano hay dos culminaciones, finalizando invierno y comenzando verano, siendo
una en la zona sur. (ITP, 1996)

D. Composicion guimica v nutricional

Tabla 1
Anélisis proximal

COMPONENTE PROMEDIO %
Humedad 70
Proteina 17
Grasa 10
Sales minerales 3
Energia (Kcal/100gr) 185

Fuente: http.www.imarpe.gob.pe/paita/pelagico

Tabla 2

Composicion quimica promedio por época de captura

Epoca de captura

Componentes
Nov-Dic Ene-Feb  Jul-Ago. %Promedio
Humedad 73.70 71.95 71.55 72.40
Proteina 19.37 17.30 17.87 18.16
Grasa 5.58 7.62 7.60 6.94
Sales minerales 1.35 3.13 2.98 2.50

Fuente: http.www.imarpe.gob.pe/paita/pelagico
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Tabla 3

Componenentes minerales

MACROELEMENTO PROMEDIO %
Sodio (mg/100g) 78.0
Potasio (mg/100g) 241.4
Calcio (mg/100g) 77.1
Magnesio (mg/100g) 31.1
Fierro (mg/100g) 30.4
Cobre (mg/100g) 2.1

Fuente: http.www.imarpe.gob.pe/paita/pelagico

E. Composicion de acidos grasos

Entre ellos existe una amplia cantidad de sustancias conocidas OMEGA 3y 6. Los acidos grasos
omegas se encuentran dentro de los nominados como esenciales no generandolo nuestro
cuerpo, ingiriéndolos a través de una alimentacion adecuada. Hallados en peces

pequefios a gran concentracion y de menor grado en semillas como nueces y aceites. (ITP, 1996)

Tabla 4

Componenentes minerales

ACIDO GRASO PROMEDIO %
C14:0 Miristico 10.1
C15:0 Pentadecanoico 0.4
C16:0 Palmitico 19.9
Ci16:1 Palmitoleico 10.5
C17:0 Margarico 1.3
C18:0 Estearico 4.6
C18:1 Oleico 12.3
C18:2 Linoleico 1.8
C18:3 Linoleico 0.6
C20:0 Araquico 3.0
C20:1 Eicosaenoico Traz.
C20:3 Eicosatrienoico 1.3
C20:4 Araquidonico 1.0
C20:5 Eicosapentanoico 18.7
C22:3 Docosatrienoico 1.1
C22:4 Docosatetranoico 1.2
C22:5 Docosapentaenoico 1.3
C22:6 docosahexanoico 9.2

Fuente: http.www.imarpe.gob.pe/informes/anchoveta
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1.4.1. Evaluacion de la calidad del pescado

Posee muchos significados en la industria pesquera: Refiere a que el producto no debe causar0

riesgos. Estando libres de cualquier contaminante. (ITP, 1996)

Muy a menudo, calidad es sinénimo de frescura, apariencia y se refiere a su deterioro, a raiz de
lo que lo compone quimicamente y del pH poco acido de su carne, el pescado se degrada con
facilidad. Se puede deteriorar por accion de enzimas que al desarrollarse forman una flora que
contamina. El contaminante se asienta basicamente sobre la piel, el intestino y se extiende de
modo tal que llega a (sustratos de bajo peso molecular: aminoacidos) y siendo el pH en rango

reducido aquel que va favoreciendo a la flora. (Pascual, 2000).

1.4.2. Cambios post mortem en el pescado

Tras la muerte del pescado, el musculo de este, esta relajado. El pescado es blando, flexible, la
textura es firme y elastica al tacto. A partir de este momento el pescado sufrird una serie de
cambios en lo sensorial, cambios autoliticos y de forma bacteriana, la cual dara paso al descarte
por parte del consumidor. Durante el transcurso de su deterioro las condiciones de
Almacenamiento del pescado seran claves para alarga o acortar el tiempo de vida comercial.

(Pascual, 2000).

A.) Cambios sensoriales

Los primeros cambios sensoriales que se producen en el pescado durante el almacenamiento estan
relacionados con la apariencia y la textura. Surgida la muerte, la circulacion de la sangre se
interrumpe privando al musculo del aporte del oxigeno y toda una serie de nutrientes celulares.
La actividad celular del pescado después de su muerte se encuentra activo por razén minima de

tiempo continua debido a la carga de energia que tendra, de acuerdo al ATP, que
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Quedando en células después de su captura. Cuando se agita el ATP celular y con la finalidad de
obtener mas energia, se inicia una glucolisis anaerobia, degradando el glucgeno glucosa y acido
lctico, de una manera similar a la que se produce la carne de los mamiferos. La acumulacion de
acido lactico provoca un descenso del pH del musculo y, unto isoeléctrico si lo hace hasta el
punto isoeléctrico de las proteinas miofibrilares, estas de desnaturalizan y pierden su capacidad

de retener agua, lo que origina cambios en el pescado. (Pascual, 2000).

De acuerdo a su deterioro aparecen cambios de acuerdo al olor y sabor debido a la presencia o
ausencia del inosina monofosfato y otros cinco nucleotidos. La hipoxantina imparte un sabor
agrio o amargo al pescado en proceso de deterioro. Con el tiempo la perdida de las reservas de
energia celular se traduce un desequilibrio quimico intracelular que activa ciertas enzimas
enddgenos proteoliticos, generando rupturas de los enlaces peptidicos que provocan el

ablandamiento de la estructura muscular. (Pascual, 2000).
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B.) Cambios bacteriolégicos.

La carne y 6rganos internos del pescado sano recién capturado son generalmente estériles, en su
piel puede haber contaminante en su flora, pero agallas e intestinos que depende del ambiente
donde ha vivido y de su alimentacion. La piel hace barrera para impedir la entrada de
microorganismos.

Durante la captura y manipulacion del pesado tienen lugar desgarros, roturas de tejido que

permiten la colonizacion bacteriana del musculo por parte de la flora caracteristica del pescado.

La entrada de microorganismos dependera de la robusta que sea la piel y del grosor de su capa,
iniciando la actividad inhibitoria mediante mecanismos protectores como los lisozimas. A la vez
la invasion bacteriana del pescado se ve favorecida por los cambios debido a la autolisis, los
cuales convierten la carne del pescado en un medio rapidamente que las bacterias usan, siendo el
peso molecular bajo, aminoacidos libres. La flora bacteriana inicia en el pescado estddominada
por bacterias gran negativas y bacilos psicrofilos pertenecientes a los géneros Pseudomonas,
alteromonas, Vibrio. Las Pseudomonas sp y las alteromonas sp pueden llegar a ser los géneros
dominantes en pescado de mar mantenidos a baja temperatura. Inicialmente, el incremento se da
bajo condiciones aerobias utilizando como sustrato los hidratos de carbono y el lactato. (Pascual,

2000).
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CAPITULO I

2. Comparacion de la anchoa peruana frente a otros productos similares.

Las anchoas de calidad se distinguen por:

e Una textura flexible y firme no deben estar acartonadas o tiesas.

e Tonalidad marrdn rojiza ha caramelizado.

e Losaromasy los sabores del aceite, la sal y el pescado deben estar equilibrados.

e La anchoa peruana se encuentra en el puesto 05 del ranking mundial de calidad de
anchoa. Segun la asociacion de productores de Anchoas del Perd.

2.1 Andlisis de la situacion de las anchoas en el Perda.

El total del desembarque de anchoveta utilizada para la produccion de anchoa en el afio 2008 y
2009 ha sido de 14875 tm. EI M. P. 2010. De acuerdo con Hugo Vernal y las entrevistas realizadas
al personal del Instituto Tecnoldgico Pesquero y la empresa pesquera Hayduck se concluye lo

siguiente. (J. M. Gallardo, 1973)

e Existe una falta de capacitacion en la extraccion de la anchoveta, determinando la

higiene que requiere la anchoa.

e Es necesario estar al tanto de las exigencias de los clientes con respecto del
abastecimiento de anchoa durante el afio, de este modo puede crearse confianza en
el consumidor, promover la calidad y la inocuidad del producto.

e Infraestructuras adecuadas que garanticen la inocuidad del producto y un ambiente

adecuado para el trabajo.
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e Producir anchoas de calidad, respetando su origen artesanal e implementando
mejoras
continuas a traves de la aplicacion de nuevas tecnologias, lo que llevara a garantizar
la satisfaccion del publico y la imagen que representa producir un producto de 6ptima

calidad. (J. M. Gallardo, 1973)

2.1.1 Formas de comercializacién y consumo de anchoas

Se entiende por anchoa en semiconserva al producto obtenido a partir de la anchoveta después
de ser sometido al proceso de salado, prensado y maduracién. ElI anchoado es un proceso de
maduracion enzimatica de la anchoveta, que se basa en tres factores: el empleo de sal comun,
como factor bacteriostatico, para prevenir la accion bacteriana sobre el pescado, en la
deshidratacion parcial y eliminacion de grasa y en la accion enzimatica lenta debido a las enzimas
proteoliticas. El sabor y olor de las anchoas se deben con toda probabilidad a la oxidacion de los

conocidos acidos graso poli-insaturados.

Una parte de la captura de la anchoveta se destina a la elaboracién de anchoas mediante un
proceso de salado y maduracion comercializandose principalmente en forma de semiconserva de
anchoa, en aceite vegetal, anchoa ahumada o en anchoas en vinagre. Debido a que se someten
a un proceso de esterilizacion el periodo de vida util de estas semiconservas es de 06 meses a 01
afio, debiendo ser mantenidas en la mayoria de sus formas de preparacion a temperaturas de

refrigeracion entre 2°C y 8°C. (J. M. Gallardo, 1973)
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A.) Anchoas en salazon.

La estabilidad comercial de estas conservas radica en el proceso al que se somete la materia
prima. Las anchovetas se cubren de cloruro sodico (soluciones de elevada presion osmética),
generandose durante del proceso de anchoado dos flujos de generaciones opuestas, el cloruro
sodico difunde desde la solucion hacia el interior del musculo de la anchoveta y el agua de
constitucion difunde desde el pescado hacia la solucion salina (Pérez Villareal,1992). Este

proceso da lugar a una marcada reduccién de la actividad de agua en el producto.

Esta fase de salado y prensado durante 03 meses y 01 afio a una temperatura que oscilaentre
los 18°C y 25°C. Cuanto mayor sea la temperatura 0 menor el prensado, mas rapido maduran las

anchoas. (J. M. Gallardo, 1973)

La forma de presentacion de las anchoas en salazén en envases de cristal sin que al producto
se la haya retirado la sal y en formas de filete parcialmente desalados y sumergidos en aceites.
Para esta Ultima presentacion el fileteado es manual, se pelan si ay algun resto de piel y luego
se limpian y filetean. Hay industrias conserveras que le cortan la cola para dar | producto una
imagen mas homogeénea tras el fileteado se procede al secado y finalmente se realiza el
empaquetado, tras una limpieza antes de introducir lis filetes de los envases para que no se

rompan. Fuente: www.Peruanchoas.com.pe

B.) Anchoas en aceite

El proceso de elaboracion de estas anchoas es sencillo en primer lugar, las anchoas curdas y
sin cabeza, son maduradas en sal. Después de un prolongado tiempo, se envasa (cubiertas por
aceite en recipientes impermeables al agua) sin que intervenga el calor en ninglin momento. De
ahi que, para su adecuada conservacion, sea necesario mantener la cadena de frio. Por loque

deben de conservarse siempre en refrigeracién (5°C). Este tipo de producto se denomina
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semiconserva. Los ingredientes basicos de este producto son las propias anchoas, la sal y aceite.
La concentracién de sal oscila entre el 14 y el 18 % siendo el porcentaje medio del 16% de este
condimento. Debido a su alto contenido en sal, este tipo de conserva no esta recomendada para

hipertensos ni personas que siguen dietas bajas en sodio. (J. M. Gallardo, 1973)

Tabla 5
Valores nutricionales de filete de anchoa en aceite /100 gr.
Valor energético 135 Kcal

Carbohidratos totales 0.6 gr

Grasa saturada 0.9 gl
Colesterol 10 mg
Grasa total 6.1gr
Az (azucares) 0
Fibra alimentaria 0
Proteinas 19.5¢gr
Sodio 5.900 mg
Vitamina A 9 ug
Vitamina C Trazas
Calcio 30 mg
Hierro 0.8 mg

Fuente: www.aconafish.com

2.1.2. Forma de la conservacion de la anchoa.

Se estabiliza el pescado mediante un tratamiento apropiado: productos en salazén (sometidos a
la accion prolongada de la sal comun) ahumados (son sometidos a la accion del humo de manera
en camaras), desecadas (se aplica aire seco hasta disminuir su humedad por debajo del 15%),
cocidos (son sometidos a la accion del calor), se mantienen en envases impermeables al agua. Su
durabilidad es menor que la conserva clasica y deben refrigerarse (2°C y 8°C). (Peru anchoas,

2007)
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2.1.3. Anchoa en semiconserva.

Se entiende por “ancho en semiconserva” el producto obtenido a partir del boquerén o bocarte

de ser sometido al proceso de salado, prensado y madurado.

2.1.4. Anchoado.

El anchoado es un proceso de maduracion enzimatica del boquerdn, basado en: sal comun como
factor bacteriostatico, previniendo la accién bacteriana sobre el pescado; en la deshidratacion
parcial y eliminacion de grasa y en la accion enzimatica lenta debido a las enzimas proteoliticas.

(Pert anchoas, 2007)

2.1.5. Textura del pez.

Llamada también consistencia es estimada para su calidad y representa la firmeza del pez en
su carne que se va a incrementar durante la muerte (post rigor) pasado ese estado esta rigidez

decrece. (Peru anchoas, 2007)

2.1.6 Color.

Los cambios en la coloracion superficial del pescado, asi como la alteracion del color de su carne
resultan principalmente de la oxidacion enzimatica y no enzimatica. EI amarillo, naranja y rojo
0 lo descolorido de los pescados se debe a la oxidacion de los carotenos presentes en grandes
cantidades en la piel y agallas. La pigmentacion de la piel del pescado se destifie, perdiendo lo

lustroso y su apariencia de los que son responsables las melaninas. (Pert anchoas,2007)
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2. 2. FLUJO DE PROCESO DE FILETE DE ANCHOA

INSUMOS SUMINISTROS EJECUCION DEL PROCESO TRATAMIENTO DE RESIDUOS Y EFLUENTES
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2.2.1. DESCRIPCION DEL PROCESAMIENTO.

2.2.2 Descripcion de las etapas del procesamiento de filetes de anchoas

Recepcién de Materia Prima Salazon.
La materia prima que ha sido salazonada en cilindros plasticos tipo anchoa espafiola y ha logrado
su maduracién a temperatura controlada en nuestro almacén de conservacion alcanzando en

promedio la siguiente estructura fisicoquimica:

0 Cloruros :>17.0%
[ Humedad 148 -52 %
0 Grasa :<4.0%
_ pH :>5.35

0 Actividad de agua: < 0.80
[ Histamina : <50 ppm.

C TVN : <60 mg N2

Figura 4 Salazén en cilindros
Fuente: I.PRISCO
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Es recepcionada e ingresada en la sala de escaldado para su proceso de Filete de Anchoas.

La salaz6n que entra a proceso de filete puede ser, segiin como se destine para la atencién de

los clientes.

Pasando los cilindros por una volteadora para desprender la salazén.

2.2.3. Lavado

El pescado salazonada es lavado en un Dino conteniendo 300 L. de salmuera de 24 °B¢, con la

finalidad de eliminar parte de la sal y grasa adherida a la piel del pescado.

La salmuera de lavado es cambiada cada 15 cilindros = 4,000 kg de pescado salazonada, o sea se

realizan un promedio de 6 cambios de salmuera al dia.

La grasa, solidos y sal recuperados del lavado del pescado salazonado son enviados a la Planta

de Reaprovechamiento de Residuos Sélidos y descarte para su proceso final.

2.2.4. Escaldado

La salazon limpia sin sal, pasa a la operacion de escaldado, donde a través de cambios bruscos
de temperaturas se logra gran parte del desprendimiento de la piel y escamas que pudieran

quedar.

Se cuenta con escaldadoras, cada una consta de 03 celdas operativas, con capacidad de 450 litros
de salmuera a 24 °Bé. La primera celda es calentada con vapor directo proveniente de los calderos
de presion 3 bar., hasta una temperatura de salmuera de 60 - 80 °C (dependiendo de la madurez,
textura y procedencia del salazon), la segunda y tercera celda utiliza salmuera fria inicialmente,

las que van calentandose conforme avanza el proceso.

El pescado que sale del equipo esta limpio en un 60% quedando un 40% de pescado con algo

de piel, la que sera retirada en las mesas de limpieza de piel.
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La salmuera de las celdas en la escaldadora, se renueva cada 2 horas y dependiendo de la

composicion del pescado.

Asimismo y dependiendo de la textura del salazén, después de haber pasado por las celdas de
escaldado, el salazdn es pasado por un tromel (equipo rotativo que consta de un cilindro perforado
con malla perforada de agujeros cuadrados de 6 x 6 mm. y que trabaja a 22 rpm. El pescado
termina de limpiarse con el sobado que se da en la malla y los s6lidos son limpiados a través de
un chorro de agua emitido de una flauta, mediante una bomba de agua con caudal 120 It/seg. ;
el pescado que sale del equipo tromel esta limpio en un 80%, quedando un 20%de pescado
con trazas de piel, la que sera retirada mediante sobado manual en las mesas de limpieza de piel.

Por el tromel se limpia un promedio de 1250 kg de salazon /hora.

Cuando se produzca algun inconveniente en los calderos, que pueda ocasionar la falta de vapor
para calentamiento de la salmuera de la primera celda, se cuenta con resistencias eléctricas
instaladas en la primera celda, la cual puede entrar en funcionamiento y permitir continuar con

el escaldado.

Cuando se produzca una averia en la escaldadora, se puede recurrir al escaldado del pescado en
ollas, utilizando una cocina industrial a gas propano; la temperatura de la salmuera se controlara
mediante una termocupla calibrada y se adecuard dos cilindros con salmuera paralos lavados

siguientes, hasta poner operativa la escaldadora. Fuente: Inversiones Prisco S.A.C

Figura 5 Proceso de escaldado
Fuente: IPRISCO.
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2.2.5. Limpieza de piel

Las canastillas con el pescado escaldado son colocadas en una faja transportadora de
abastecimiento de producto a las mesas de limpieza de piel y el personal puede coger la
canastilla para terminar de limpiar algunas trazas de piel que hayan quedado en el filete; esta

limpieza se realiza con pafio tul color blanco renovandose diariamente dos veces por turno.

Como parte de la verificacion de la limpieza del filete, se tiene cilindros acondicionados con
salmuera a 17°Bé, el personal coge salmuera mediante unas tinas pequefias de pvc y lo esparce
sobre el filete (como si lo lavara), es en ese momento verifica si efectivamente no esta dejando

trazas de piel en el producto.

Figura 6 Limpieza de piel
Fuente: I.PRISCO

2.2.6. Lavado.

Se realiza en lavadoras de pescado de acero inoxidable, cada una tiene instalada 02 celdas, las

cuales son llenadas con salmuera para iniciar el lavado respectivo.

Después de la limpieza de piel, el pescado pasa por 02 lavados sucesivos con salmuera a fin de
eliminar la piel e impurezas que pudieron haber quedado producto de la limpieza, es en esta etapa
donde se tiene en cuenta los grados Baumé que se tienen que dar en la salmuera, para obtener los

cloruros (CINa) finales que solicita cada cliente en el filete de anchoas.
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Los cambios de salmuera se realizan 04 veces al dia (02 cambios por la mafiana y 02 cambios
por la tarde) pero cada 30 minutos o cuando sea necesario se elimina las escamas que quedan en

la malla con la ayuda de una pala pequefia de PVC.

Grados de salmuera en celdas de lavado, para cloruros requeridos:

15°, 15° Bé para 14 - 14.5 % de cloruros finales en filete de anchoas
19°, 19° Bé para 15 - 15.5 % de cloruros finales en filete de anchoas
24°, 24° Bé para >16 % de cloruros finales en filete de anchoas

Se utilizan canastillas y verduleros de colores: azul, rojo, verde y blanco, cuando se trabaje en el

mismo dia de produccién para diferentes clientes.

Figura 7 Lavado
Fuente: |.PRISCO

2.2.7. Estibado
El pescado lavado es estibado en pafios sintéticos tipo tull (medidas: 30 cm. X 70 cm)
formando dos columnas que luego es enrollado con un peso aprox. de 600 gr. de pescado

para luego pasar a las secadoras centrifugas.
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Figura 8 Estibado
Fuente: I. PRISCO

2.2.8. Centrifugacion.

Descender la humedad de los filetes hasta los parametros definidos, garantizando de esta manera
su durabilidad, (evitando que se desarrolle un medio de cultivo para la proliferacion de carga
microbiana) asi como dar una mayor textura al producto final. La humedad en el producto no

debe ser mayor al 53.5 % para filete de anchoa
La operatividad de las secadoras centrifugas es
(] Centrifugas N® 1, N°2 y N° 3

[J Cantidad de pafios enrollados: 30 a 35 rollos promedio

[] Centrifuga N° 1, N° 2 y N° 3: V =700 rpm,
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1 El tiempo de centrifugado es de 05 a 20 segundos (seguln el tipo de
pescado) y esta acorde a los requerimientos de humedad del cliente dentro de

los limites criticos.

En esta etapa del proceso también se distinguen los colores de canastillas y se designan

las centrifugas por cliente.

El producto filete de anchoas recién centrifugado es enviado en cajas de PVC

previamente desinfectadas y tapadas con strech film.

Las cajas son colocadas en un dino con tapa (cada caja = 25 kg. de filete, en cada dino entran

9 cajas = 225 kg. aprox), para recortar y filetear (separar los dos filetes de la espina dorsal).

Figura 9: Centrifugacion
Fuente: |. PRISCO

2.2.9. Recorte de espinas

Consiste en recortar las espinas exteriores de la parte ventral del filete y a la vez darle

forma al filete para mejorar su apariencia.

El residuo generado del recorte de las espinas es enviado a la Planta de

Reaprovechamiento de residuos y descartes
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Figura 10: Recorte de Espinas
Fuente: I. PRISCO

2.2.10. Fileteado

Proceso por el cual el pescado ya sin piel, totalmente limpio, recortado y seco, es llevado
a las mesas de fileteado, en donde se le ejerce presion lateral para aflojar la piel de la
columna, luego se retira, aleta dorsal siendo las espinas retiradas de la zona ventral,

dejando limpio los dos filetes que se obtienen de cada pescado.

El residuo generado del fileteado (vértebras) es enviado a la Planta de
Reaprovechamiento de residuos y descartes.

Figura 11: Fileteado
Fuente: |. PRISCO
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2.2.11. Envasado de filete

2.2.11.1. Diferentes tipos de envase

nroll

Ya separados se incorporan a un pafo de tull variando el tamafio de acuerdo al gramaje que se
le va a poner. Los filetes forman dos columnas separadas una de la otra; en donde los filetes de
una misma columna, van traslapados uno de otro. Formada las dos columnas, se procede a
enrollar el pafio; quedando el filete en la parte interior. Luego, se sujeta con ligas en los extremos
dando la apariencia de un gran caramelo, colocando dos ligas adicionales en forma equidistante

para darle seguridad al enrollado.

El enrollado es pesado, descontando el tull y las ligas determinando la cantidad del filete seco.

Se trabajan en rollos de diferentes pesos: 225 gr. 370 gr. 400 gr., 470gr., 580 gr., 600 gr. y 840gr.
Los enrollados son envasados en forma ordenada en los cilindros (aprox. 250 Kg de filete).

Presentacion de trozos de Filete de Anchoas

Los trozos de Filete de Anchoas son colocados de la siguiente manera:
- Dentro de los frascos de vidrio indistintamente,

- Dentro de los envases hojalata RR-50, baulettos 28 onzas, estibados

horizontalmente, entre capas siguiendo la forma del envase.
Trozos de Filete de Anchoas en frasco de Vidrio:

[ Codigo C-241, peso escurrido 400 gr.
[ Codigo C-143, peso escurrido 850 gr.
[0 Codigo C-206, peso escurrido 315 gr.

Trozos de Filete de Anchoas en envase hojalata:
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0 Envase hojalata RR-50, tipo octavillo, peso escurrido 26 a 30 gr.
1 Envase hojalata 28 onzas, bauletto, peso escurrido 380 g.

Presentacion de Filete de Anchoas estibado en Frascos de Vidrio

Los filetes separados y limpios son colocados dentro del frasco siguiendo la forma del mismo,
estibados en una primera capa como base colocados horizontalmente y luego son completados

con filetes uniformes y verticales en toda la pared de los frascos.

Filete de Anchoas en frasco de Vidrio:

1 Cddigo C-102, peso escurrido 263 gr.

1 Cddigo C-172, peso escurrido 743 gr.

[ Cddigo C-150, peso escurrido 360 gr.

1 Cddigo C-206, peso escurrido 315 gr.

1 Cbdigo C-241, peso escurrido 360 - 400 gr.

1 Cbdigo C-143, peso escurrido 850 - 950 gr.

0 Frasco de vidrio de 107 ml., peso escurrido 60 gr.

O Frasco de vidrio de 99 ml, peso escurrido 55 y 57 gr.

Fuente: I.PRISCO
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Presentacion de Filete de Anchoas estibado en envases metalicos

Seran estibados en envases horizontalmente de acuerdo al envase. En algunos casos se estiba

separados por papel sulfatado (Bauletto o Pandereta).

Filete de Anchoas en envases metalicos:

_ 26 gr. peso escurrido
0 Envase RR-50 (octavillo)

) 36 gr. peso escurrido.
0 Envase RR-90 (octavillo): U gr-p

Envase A-4 680 - 800 gr. peso escurrido.

1 300 gr. peso escurrido.
O Envase A-5

2 . ido.
] Envase A-10 800 gr. peso escurrido

530 gr. peso escurrido.
O Envase Step 750 ar-p

530 gr. peso escurrido.
[ Envase RR-725

240 gr. peso escurrido.
[ Envase RR-335

] Envase RR-630: 470 gr. peso escurrido.

570 gr. peso escurrido
[ Envase RO-1000

286 gr. peso escurrido.
[ Envase RO-500

2.1.10. Adicidn del liquido de gobierno (aceite vegetal)

La adicion de liquido de gobierno se realiza automaticamente para todas las maquinas.
Tipos de aceite:

0 Aceite de Oliva Extra virgen

0 Aceite de Oliva Refinado

O Aceite Girasol

O Aceite de Soya
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2.1.11. Sellado de envases

Sellado de cilindros:

Los cilindros con filete enrollado son cerrados con su respectiva tapa, la cual cuenta con una

empaquetadura que en conjunto con el zuncho se logra un cierre hermético.
Sellado de envases metélicos:

0 Cerradora Millenium, automatica, de 01 cabezal, para envases metalicos RR-50

0 Cerradora Shin, semiautomatica, de 01 cabezal, para envases metélicos RR-50

0 Cerradora Somme 345, semiautomatica, de 01 cabezal, para envases RR-50
0 Cerradora Somme 444, semiautomatica, de 01 cabezal, para envases RR-50
00 Cerradora Somme 202, pedalera, de 01 cabezal, para envases RO-1000, RO-500,

Baulettos de 13, 20 y 28 onzas.

[0 Cerradora SUDRY, pedalera, de 01 cabezal, para envases RO-1000

Figura 13 Sellado de envases
Fuente: I.PRISCO
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Sellado de Frascos de vidrio:

Los envases de vidrio (107 ml., 99 ml. y 85 ml.) son cerrados en la cerradora de frascos
automatica y los envases de vidrio de codigo C-143, son cerrados en una cerradora pedalera de
marca nacional, en ambos casos el plastisol de las tapas se activa con calor (35° a 75 °C) para

efectuar el cierre hermético.
Sellado de bolsas al vacio:

Luego de haber estibado el filete en bolsas, se proceden a sellar al vacio en las maquinas
selladoras, adicionando en algunos casos Gas Inerte (segin pedido del cliente), dandoles un

tiempo aproximado de un minuto de sellado.

El Gas inerte adicionado, es una mezcla de 75% de CO2 (dioxido de carbono) y 25% de N2
(Nitrogeno) y tiene la finalidad de proveer una atmosfera inerte, esta mezcla adicionada dentro de
las bolsas tiene la ventaja de evitar que los filetes se peguen unos entre otros facilitando que estos

se desprendan con facilidad al momento de ser utilizados por el cliente.

También se puede cerrar al vacio, los trozos de filete de anchoas generados en la etapa de

fileteado, los cuales formaran parte del envasado de trozos en frascos de vidrio u hojalata.

2.2.13. Lavado y secado

Los envases de hojalata y aluminio y frascos de vidrio, en sus diferentes presentaciones pasan
por la lavadora, donde se eliminan los residuos de aceite, utilizando una solucion de detergente

industrial al 3%.

La solucién de lavado es aplicada a presion sobre los envases, seguidamente pasan por la

secadora y son trasladados a producto terminado.

Los frascos de vidrio en sus diferentes presentaciones pasan por la lavadora y son lavados con

una solucion de detergente.
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2.2.14. Codificado

Se colocan los codigos con inyeccion de tinta en las tapas, cuerpo o base de los envases, segun
como lo requiera el cliente. El codigo es una combinacion de nimeros y letras estampados en los

envases. Se empleard el sistema de tres lineas con la siguiente informacion:

Productor, tipo de producto, especie, liquido de gobierno, fecha de produccion, lote, fecha de

vencimiento, registro sanitario, peso neto y escurrido.

Se utilizan 02 colores de tinta para codificado: tinta blanca para codificar tapas negras y tinta
negra para el resto de los envases (latas, vidrio, bolsas, tapas amarillas, tapas doradas, tapas rojas,

tapas verdes)

2.2.15. Empaque

Se realiza en cajas con capacidades de: 50 latas por caja (RR-50), 6 a 12 latas por caja (baulletos
20,23 28 Oz, RO-1000 y RO-500), bolsas al vacio 10 bolsas x caja, igualmente se da para el
empaque de frascos de vidrio, aunque estos generalmente se empacan a granel (6,000 frascos por

pallets) de acuerdo a los requerimientos del cliente.

2.2.16. Almacenamiento

El producto filete de anchoas en sus diversas presentaciones es almacenado en la camara de

producto terminado que se encuentra a una temperatura de 5 - 12°C., hasta su despacho final.

2.2.17. Embarque de producto terminado

El filete de anchoas en sus diferentes presentaciones es embarcado en contenedores de 20/40 ft.

con sistema de frio (5 a 12°C), transportados en vapores hasta su destino.
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CONCLUSIONES

En conclusion, para el proceso de filete de anchoas se requiere que la materia prima para el
procesamiento se encuentre fresca, de gran tamafio y buen peso ya que esto permite la obtencion
de filetes con muy buena apariencia y da un mejor bouquet al producto. Al contar con materia
prima de buen tamafio permite g al momento del centrifugado de los pafios no se obtenga tanto

descarte y la materia prima no se destroce o parta.

El curado de la anchoa se tiene que emplear sal limpia y esta debe ser libre de microorganismos
patdgenos asi mismo no debe ser excesivamente fina por poseer tendencia a aglutinarse. Sobre
la cantidad de sal a emplear, no existe una norma que la reglamente, pero se recomienda niveles
de 30 a 40% de Sal con respecto al pescado, pero esta dependera del producto final que se
requiera, elaborandose asi anchoas con un salazonado intenso y ligero. Obteniéndose en los
filetes de anchoas una tasa de sal del 16%, 18%, 20% y 24% segur requerimiento del consumidor.
En cuanto a la penetracion de sal dependera de contenido de grasa, temperatura, cantidad de sal

utilizada, composicién de la sal, concentracion de la salmuera, etc.

Las anchoas frescas que no se sometan a elaboracion inmediatamente después de la captura deben
manipularse en condiciones de higiene tales que se mantenga la calidad durante el transporte y
almacenamiento hasta el momento de la elaboracion. Asi mismo se debe refrigerar o poner en

hielo adecuadamente para disminuir la temperatura hasta los 0°C lo mas rapido posible
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