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RESUMEN

El principal atractivo del presente trabajo muestra procedimientos para producir y exportar
semiconservas de anchoveta 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.

Por medio del presente trabajo monografico pretendo ofrece una imagen del sector
conservero peruano, en lo relativo al mundo de las semiconservas. Para ello aportare datos
referentes a su procesamiento, consumo, etc., es necesario detallar que la importancia que se
le da a este sector es muy alta, si nos remitimos al sector pesquero en donde prima la harina
de pescado. Los productos anchoados, por la caracteristica de su proceso de fabricacion, se
incluyen dentro de la categoria de semiconservas a diferencia de las conservas. Se trata de un
producto no sometido a ningun tratamiento térmico. Su estabilidad comercial se basa al
proceso que se somete la materia prima ya que es sometida a soluciones de elevada presién
osmotica, por su contenido de cloruro sddico, se generan durante el proceso de anchoado dos
flujos de direcciones opuestas: ell cloruro sédico difunde desde la solucién hasta el interior
del tejido muscular de la anchoveta y e agua de constitucion difunde desde el pescado hacia

la solucién salina.
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SUMARY

The main attraction of this work shows procedures to produce and export anchovies of
Peruvian origin, which respond to international health and environmental hygiene
requirements and offer the consumer a natural product without artificial additives.

. By means of this monographic work pretendo offers an image of the Peruvian canning
sector, in relation to the world of semiconservas. To do this, | will provide data referring to
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 prevails. Anchored products, due
to the characteristic of their manufacturing process, are included in the semi-preserved
category, unlike canned products. It is a product not subjected to any thermal treatment. Its
commercial stability is based on the process that the raw material undergoes since it is
subjected to solutions of high osmotic pressure, for its content of sodium chloride, two
opposite direction flows are generated during the anchorage process: the sodium chloride
diffuses from the solution to the interior of the muscular tissue of the anchovy and water of

constitution diffuses from the fish to the saline solution.
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l. INTRODUCCION

La anchoa o Engraulis ringens, por sus caracteristicas es un pez de vida pelégica, delgaducho
y gregario, forma grandes bancos y realiza migraciones para alimentarse de plancton.
Se trata de una especie de vida corta, cuatro afios, y debido a la mortalidad tan elevada, la
especie al afio alcanza la madurez.
Es en primavera, el momento en que las aguas alcanzan una buena temperatura, entre los 15 y
17°, cuando la anchoa se acerca a la costa para desovar, tiempo que aprovecha el pescador
para capturarla.
Transcurridos los afios, desde que se conoce la salazon de la anchoa y una vez comprobados
todos los mares, se puede afirmar que la anchoa capturada en el Mar Cantabrico es la de

mayor calidad, por su textura, color y aroma una vez salazonada.

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. La grasa presente en la anchoveta es rica en acidos grasos como

el omega 3 como son el EPA y el DHA.. Este pescado es una excelente fuente de proteinas.

Objetivos:

Difundir el consumo de la anchoveta por su alto valor proteico y contenido de acidos grasos

omega 3-

Difundir informacion tecnoldgica sobre el procesamiento de las anchoas.

[Escriba aqui]



1.1.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. La grasa presente en la anchoveta es rica en acidos grasos como
el omega 3 como son el EPA (acido eicosapentanoico C20:5) y el DHA (docosahexanoico
C22:6). Este pescado es una excelente fuente de proteinas alto valor biolégico, en lo relativo

a minerales es una buena fuente de magnesio y calcio.

Los &cidos grasos omega-3 que posee la anchoveta contribuyen a disminuir los niveles de
colesterol y triglicéridos plasmaticos, y ademas hacen mas fluidas la sangre lo que previene la
formacion de coédgulos. Por este motivo se recomienda su consumo habitual a la poblacion en

general y principalmente en caso de trastornos cardiovasculares.

Sus caracteristicas en cuanto a fragilidad muscular y elevada actividad metabdlica hacen que
sea un producto altamente perecedero por lo que es muy importante e uso de sistemas

adecuados de conservacion.

Imagen N.° 1 Procesamiento de anchoado.

Fuente: http.www.italia.pacifico.com/spa.proces.htm.
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2. MARCO TEORICO

2.1.ANTECEDENTES MUNDIALES.

Los filetes de anchoas tienen su origen y su creacion en Santona Italia. Aqui fueron
inventados hace mas de un siglo por GIOVANNI VELLA SCALLOTA, de origen italiano.
Quien seguro de a calidad de la anchoveta pescada en agua del cantabrico, inicio el proceso
transformador del salazonado de la anchoas hasta lograr su maduracion, transformacion en
filete de anchoas a través de un proceso manual y natural, limpiandola de sal y abriéndola en

dos filetes.

En sus primeros ensayos utilizo mantequilla y posteriormente aceite de oliva hasta conformar
un producto de altisima calidad alimenticia y de prestigio mundial. Fueron los italianos

quienes ensefiaron a los cantabros el proceso de elaboracion de la anchoa.

La preparacion de la anchoa se aproxima a la de los productos salazonado, con la sola
diferencia de que se agrega ademas azUcar y sobretodo sustancias curativas especiales.
Toman su nombre a partir de la denominacién dada en Espafia a esta clase de sardinas. En los
paises Escandinavos se ha ensayado con éxito la imitacion mediante este tipo especialmente
de maduracion del aroma de los productos preparados en Espafia a partir de sardinas. El
articulo llega a Europa procedente del norte como anchoa sardinava. A partir de estas se
preparan luego las anchoas alemanas, que no solo se elaboran a partir de espadines, como
originalmente en Suecia, sino también de pequefios arenques especialmente en Suecia, sino
también de pequefios arenques especialmente grandes y grasos. Bajo el concepto de anchoas

29 ¢¢

se incluyen “anchovis”, “appetit sild”, “krauterthering” y “gabelbissen”.
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Los arenques y espadines frescos, que tratdndose de ejemplares pequefios permanecen sin
eviscerar y si son grandes se envasan en barriles con una mezcla de sal, azlcar y
condimentos, sometiéndose a maduracién en refrigeradores a baja temperatura. El empleo de
sal fina en exceso puede acelerar demasiado la penetracion de la sal en el pescado. La carne
de este se deshidrata con excesiva rapidez y exhibe costras en el exterior. Otros defectos del
salazonado son el desarrollo de hongos rojos debido a utilizar sal contaminada. Una materia
prima insuficientemente fresca y un manejo sucio de los peces durante el tratamiento (lavado,
eviscerado, troceado) pueden ser fuente de deficiencias en los articulos. Las anchoas maduras
deben tener agradable olor aromético. Terminada la maduracion en el tonel las anchoas se
envasan en latas o frascos destinados al consumidor. Las diversas especies de anchoas se
diferencian por la materia prima utilizada, asi como el tratamiento subsiguiente a la
maduracién, siendo también habitual agregar a las anchoas caldo con sal, vinagre y
condimentos. El producto adquiere entonces caracteristicas de un escabeche, pero en virtud
de la maduracion fermentativa que experimenta en la elaboracion debe considerarse como
anchoas en “anchovis” se prepara a partir de pequefios peces, en Alemania federal
preferentemente de espadines. Estos se tratan entonces, también sin cabeza ni colla y/o sin

espinas.

El “appetit alid” no se prepara a partir de arenques, como podria deducirse de la palabra
“sild” sino por un tratamiento de anchoas mediante desraspado y despellejado.
“Krautertheringe” son arenques descabezados y eviscerados y salazonado a la manera de

anchoas.

Imagen N.° 2: Presentacion de anchoado.

[Escriba aqui]




Fuente: https://www.google.com/search?g=proceso+de+anchoas+imagenes&tbm

2.2. ANTECEDENTES NACIONALES

Por el ano 1971, fue publicado “Mi Revista Pesca” edicion diciembre de 1971, un articulo
sobre Anchoas Peruanas, la persona entrevistada sobre este tema fue Teresa Ontaneda
Puente, ejecutiva pesquera de la planta de harinera “la gaviota” ubicada en la ciudad de
Pisco. En aquel entonces estaba gerenciada por José Félix Barandiaran Pagador, un

capitan de gorbeta retirado y especialista en oceanografia.

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 algodén y en
envases de 75 gramos. Usaba aceite de pepita de algodon porque aunque parezca mentira,
con tantos olivares como tenemos, no se produce en 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, comun y multitudinaria “anchoveta” convertida por las artes de la salazon y por
varios meses de elaboracion manual, sin proceso mecanico posible en rosados filetes tan
sabrosos como las mejores anchoas del Mediterraneo del Catambrico. Por lo demaés la
anchoveta peruana (Engraullis ringens) son parientes muy proximos. Pertenecen a la
misma familia y los parecidos son mayores ue las diferencias. Otra cosa es que la anchoa
europea (espafiola, portuguesa, francesa, italiana han conservado siempre una posicién
aristocratica como bocado exquisito para paladares exigentes y envasados en pequefias

latitas de 50 gramos a precios también aristocraticos y en cambio nuestra democréatica
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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 |,
creandose con ello el supuesto que es “incomestibles” e inapropiada para consumo

humano directo, y esto no es cierto.

En abril de 1970 “La Gaviota” instalo en Pisco junto a su fabrica de harina de anchoveta,
una planta piloto para la elaboracion de anchoa salada y filetes de anchoa para consumo
humano. La planta piloto ocupaba una superficie de 24 metros cuadrados, la capacidad de
tratamiento era 2 toneladas por dia de materia prima anchoveta y excepto por una
cerraduras de latas no necesitaba de equipos mecanicos. La planta piloto de la Gaviota
consiste en pozas de recepcion y un area para la maduracion del “anchoado” (que es la
anchoveta puesta en salmuera) y largas mesas de eviscerado, fileteado y llenado de latas.
Es una industria sin maquinaria que demanda mucha mano de obra y para que el salado y
fileteado de anchoa resulte de buena calidad, es necesario procesar anchoveta fresca luego

de tres horas de capturada. Si toma mas tiempo debe ser mantenida con hielo.

2.3.BASES TEORICAS

2.3.1. LAANCHOVETA

Las anchovetas pertenecen al género Engraulis ringens son de los peces pelagicos 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 plateados, el dorso de un verde brillante y
aletas de tonos claros, exceptuando la caudal que resulta casi negra. Su cuerpo es semejante
al de la sardina, aunque mas cilindrico, no comprimido y anchos musculos que permiten la
obtencion de gruesos filetes que se pueden salar facilmente. Otra diferencia es la boca grande

que puede llegar hasta por detras del opérculo, dsea la abertura de la cavidad bronquial.

[Escriba aqui]



Las anchovetas son especies de vida corta, solamente tres a cuatro afios, en los que alcanzan
de 12 a 16 centimetros de longitud, aunque se ha encontrado individuos de 7 afios de edad

con 23 centimetros.

Se producen en cualquier época del afio, los mayores desoves se registran, uno al final del
invierno y otro al terminar el verano. Una hembra adulta produce millares de huevos durante
su vida, desovandolos en la capa de agua que va desde la superficie hasta los 50 metros de
profundidad. 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 postlarvas. 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 lla poblacion de anchovetas que puedan quedar atrapadas en las redes, es

decir ya pertenecen al grupo de reclutas que ingresan a las existencias pescables.

Imagen N.°3: La anchoveta(Engraulis ringens)

Fuente: www.lmarpe.com.pe

Tabla N.° 1: Clasificacion Taxon6mica.

A) CLASIFICACION TAXONOMICA

Reino. Animal
Phylum Cordados
Clase Telostomi
Superclase Pices

Orden Cluperformes
Sub orden Clupeioidae
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Super orden Clupeomorpha

Familia Engraulidae
Genero Engraulis cuvier
Especie Engraulis ringens
Nombre comudn Anchoveta

Nombre en ingles | Peruvian anchovy

Fuente: www.imarpe.com.pe

B) HABITAT Y COMPORTAMIENTO

La anchoveta vive en franjas de aguas relativamente frias de la corriente costera peruana a
15°C -21°C vy salinidades de 34.5 y 35.1 UPS, caracterizada por su gran renovacion de
nutrientes en las capas superficiales y la alta productividad bioldgica, encontrandose la
mayores concentraciones dentro de las 50 millas y ocasionalmente en areas mas alejadas de la

costa llegando a sobrepasar las 100 millas.

La profundidad en que habita esta especie fluctia entre los 0 y 50 metros. Los limites
geograficos de la distribucion de anchoveta abarcan el litoral peruano y chileno entre los

03°30° y 37°00” S.

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.
durante la primavera y el verano las mayores concentraciones se encuentran cerca de la costa.
En tanto que en verano se produce una dispersion de los cardimenes hacia zonas mas
alejadas. 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 néuticas y pudiendo permanecer relativamente
estacionarias. La localizacion de las pesquerias en el Per( estd en Chimbote, Huarmey; Supe,

Huacho, Callao, Pisco e Hilo.
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C) 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, que las hembras producen huevos
los que son fertilizados en el agua por los machos y en consecuencia el embridn se desarrolla

afuera del cuerpo de la hembra.

D) 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, una a fines de invierno y otra en verano,

solo una la de invierno en la zona sur.

E) COMPOSICION QUIMICA Y NUTRICIONAL

% ANALISIS PROXIMAL

Tabla N.° 2: Andlisis proximal.

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

Fuente: www.aconafish.com

o
A5

» COMPOSICION QUIMICA A PROMEDIO POR EPOCA DE
CAPTURA

Tabla N.° 3: Composicion quimica a promedio por época de captura

Componentes Epoca de captura
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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: www.aconafish.com

X/
X4

» COMPONENTES MINERALES

Tabla N°. 4: Componentes 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/100q) 2.1

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

X/
X4

Los componentes basicos de las grasas son los acidos grasos. Entre ellos existe una gran
variedad de sustancias que se conocen como omega 3 y 6. Los acidos grasos omegas se
encuentran dentro de los nhominados como esenciales por la razén de que el propio cuerpo
humano no lo produce, esto hace que se deban ser ingeridos a través de una alimentacién

adecuada. Los &cidos omega 3 y 6 se encuentran en altas concentraciones en los pescados y

» COMPOSICION DE ACIDOS GRASOS

en menor proporcion en las semillas y aceites vegetales como lino, soja y nueces.

% COMPOSICION DE LOS ACIDOS GRASOS DE LA ANCHOVETA

Tabla N.°5: Composicion de los acidos grasos de la anchoveta
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ACIDO GRASO PROMEDIO %
C14:0 Miristico 10.1
C15:.0 Pentadecanoico 0.4
C16:0 Palmitico 19.9
Cl6:1 Palmitoleico 10.5
C17:0 Margarico 1.3
C18:.0 Estearico 4.6
Ci8:1 Oleico 12.3
C18:2 Linoleico 1.8
C18:3 Linolenico 0.6
C20:0 Araquico 3.0
C20:1 Eicosaenoico Traz.
C20:3 Eicosatrienoico 1.3
C20:4 Araquidonico 1.0
C20:5 Elicosapentanoico 18.7
C22:3 Docosatrienoico 1.1
C22:4 Docosatetraenoico 1.2
C22:5 Docosapentaenoico 1.3
C22:6 docosahexanoico 9.2

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

4.3.2 EVALUACION DE LA CALIDAD DEL PESCADO

La palabra calidad se usa ampliamente y tiene muchos significados en la industria pesquera.
Para las autoridades gubernamentales interesadas en posibles riesgos para la salud. Buena
calidad significa ausencia de agentes nocivos tales como parasitos, compuestos quimicos y

organismos patogenos.

Muy a menudo, calidad es sinénimo de frescura, apariencia y se refiere al grado de deterioro
que ha sufrido el pescado, como consecuencia de su composicion quimica y del pH poco
acido de su carne, el pescado se degrada con facilidad. Se puede deteriorar por accion de
enzimas autoliticas enddgenas y/o por el desarrollo de una flora de contaminacion variada. La
flora contaminante se asienta basicamente sobre la piel, el intestino y se extiende y multiplica

a otros tejidos donde existen sustancias nutritivas adecuadas (sustratos de bajo peso
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molecular: aminoacidos, aminas volatiles) y un pH relativamente elevado que favorece el

desarrollo de dicha flora.

Debido a este crecimiento aparecen compuestos volatiles (trimetilamina, amoniaco,
mercaptanos.) que confieren mal olor al pescado. Ademas las proteasas del propio pescado y
las bacterias provocan un ablandamiento rapido del musculo. Por su parte los lipidos se

oxidan y las hemoproteinas modifican el color de la carne (pascual-Anderson, 2000)

4.3.2.1. 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
modificaciones sensoriales, autoliticas y bacteriolégicas, que conducirdn finalmente al
rechazo 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.

A.) CAMBIOS SENSORIALES

Los primeros cambios sensoriales que se producen en e pescado durante el almacenamiento
estan relacionados con la apariencia y la textura. Tras la captura y muerte del pescado, la
interrupcion de la circulacion sanguinea priva al musculo del aporte del oxigeno y toda una
serie de nutrientes celulares. La actividad celular del pescado después de su muerte continua
aun activa durante poco tiempo impulsada por las reservas de energia, principalmente
glucégeno y ATP, que quedan en las células musculares después del forcejeo del pescado en
el momento de su captura. Cuando se agita el ATP celular y con la finalidad de obtener mas
energia, se inicia una glucolisis anaerobia, degradando el glucégeno glucosa y acido lactico,
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
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punto isoeléctrico de las proteinas miofibrilares, estas de desnaturalizan y pierden su

capacidad de retener agua, lo que origina cambios en el pescado.

A medida que se deteriora el pescado van apareciendo cambios en su olor y sabor debido a la
presencia o ausencia del inosina monofosfato y otros cinco nucleétidos. La inosina es mas o
menos insipida, mientras que 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.

B.) CAMBIOS BACTERIOLOGICOS

La carne y 6rganos internos del pescado sano recién capturado son generalmente estériles,
pero existe flora contaminante en la piel, 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 muasculo por parte de la flora

caracteristica del pescado.

La entrada de microorganismos dependera de la robusta que sea la piel y de lo gruesa que sea
la capa de mucus dérmico del pescado, ya que este ejerce una 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 utilizado por las bacterias, ya que contiene compuestos de bajo peso
molecular como dipéptidos y aminoacidos libres. La flora bacteriana inicia en el pescado esta
dominada por bacterias gran negativas y bacilos psicrofilos pertenecientes a los géneros

Pseudomonas, alteromonas, Vibrio. Las Pseudomonas sp y las alteromonas sp pueden llegar a
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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.

4.3.3. FORMAS DE COMERCIALIZACION 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 maduracion. El anchoado es un
proceso de maduracién 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 enzimética lenta debido a
las enzimas proteoliticas. EI sabor y olor de las anchoas se deben con toda probabilidad a la

oxidacion de los conocidos &cidos 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 comercializdndose 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.

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 sédico (soluciones de elevada presion osmotica),
generandose durante del proceso de anchoado dos flujos de generaciones opuestas, el cloruro

sodico difunde desde la solucién hacia el interior del musculo de la anchoveta y el agua de
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constitucion difunde desde el pescado hacia la solucion salina (Pérez Villareal y Pozo 1992).
Este proceso da lugar a una marcada reduccion de la actividad de agua en el producto,
dificultando el desarrollo microbiano y garantizando su estabilidad comercial (Fuselli y Col
1994). Esta fase de salado y prensado durante 03 meses y 01 afio a una temperatura que oscila
entre los 18°C y 25°C. Cuanto mayor sea la temperatura o menor el prensado, mas rapido

maduran las anchoas.

La forma de presentacidn de las anchoas en salazdn 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.

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 ningiin momento.
De ahi que, para su adecuada conservacion, sea necesario mantener la cadena de frio. Por lo
que deben de conservarse siempre en refrigeracion (5°C). Este tipo de producto se denomina

semiconserva.

Los ingredientes béasicos de este producto son las propias anchoas, la sal y aceite. La
concentracion 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.
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Valores nutricionales de filete de anchoa en aceite /100 gramos

Tabla N.°6: Valor nutricional de filete de anchoa en aceite.

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.iprisco.com.pe

4.3.4. FORMA DE LA CONSERVACION DE LA ANCHOA

Se estabiliza el pescado mediante un tratamiento apropiado: productos en salazon (sometidos
a la accion prolongada de la sal comin) 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 periodo de conservacion es inferior al de las conservas clésicas y se

deben mantener refrigerados (2°C y 8°C).

4.3.5. 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.
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También en la elaboracion de la “anchoa en semiconserva” se utiliza otras especies como la
Engraulis anchoita (Costa Argentina) o la Engraulis ringens (Costa Peruana) cuyo producto

final tiene caracteristicas similares al Bocarte del norte.

4.3.6. ANCHOADO

El anchoado es un proceso de maduracion enzimatica del boquerdn, que se basa en tres
factores: en el empleo de sal comin como factor bacteriostatico, para prevenir la accion
bacteriana sobre el pescado; en la deshidratacion parcial y eliminacién de grasa y en la accién

enzimatica lenta debido a las enzimas proteoliticas.

4.3.7. TEXTURA DEL PEZ

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

decrece.

4.3.8. 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 o 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 indiscente de los que son responsables las

melaninas.

5.1. DESCRIPCION DEL PROCESAMIENTO

5.1.1. CAPTURA DE LA MATERIA PRIMA.
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A las embarcaciones se les efectla una inspeccién para comprobar que las bodegas estan
limpias y que no presentan restos de aceites u otros tipos de agentes contaminantes que
puedan contaminar la materia prima durante su almacenamiento en la bodega. A estas
embarcaciones también se les establece de hielo y sal para la conservacién de la pesca. La
capacidad de dichas embarcaciones van desde 6 toneladas hasta 15 toneladas de capacidad,
las zonas de captura de estas se ubican frente a las islas chincha, desembocadura de Rio,

Ovillos, Punta Lechuza y otros

Imagen N.°4: Anchoveta

Fuente: www.imarpe.com.pe
5.1.2. DESCARGA DE LA MATERIA PRIMA EN PUERTO

La pesca realizada por las embarcaciones pesqueras (conocidas como bolichitos) es
descargada por los muelles del Chaco, La Puntilla o por Lagunilla. En este punto a la
anchoveta se le realiza un control de piezas por Kilo, se realiza un control biométrico ya que
si el recurso es demasiado pequefio sera rechazado. Para e proceso de anchoas se requiere una
materia prima grande y robusta ya que si el recurso es demasiado pequefio serd rechazado.
Para el proceso de anchoas se requiere una materia prima grande y robusta y gorda para

lograr un buen filete. El pescado fresco se manipula en todo momento con mucho cuidado de
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manera de mantener su calidad o impedir la multiplicacién de microorganismos. En ninguna
ocasion se expone a la luz directa del sol, ni al efecto de la desecacién de los vientos ni a

ningun otro efecto perjudicial.

Imagen N°. 5: Descarga de la materia prima.

Fuente: www.irpisco.com.pe

5.1.3. TRANSPORTE DE LA MATERIA PRIMA

La materia prima es depositada en cajas de plastico cuya capacidad oscila entre los 20 a 25Kg
aproximadamente, sobre lo cual se colocan capas de hielo para la conservacién de la materia

prima. Las cuales son transportadas en camaras frigorificas a la planta de procesamiento.

Imagen N.° 6: Transporte de la materia prima.
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Fuente: www.iprisco.com.pe

A. CONSERVACION DE LA MATERIA PRIMA

La anchoveta como la mayoria de especies, es un alimento altamente perecedero debido
principalmente a procesos enzimaticos y bacterianos que estan favorecidos por su elevado
contenido de agua, aminoacidos libres y por e incremento de pH que acompafia a la
alteracion. La velocidad de degradacion del pescado dependerd de factores intrinsecos
(como el tamafo del especimen, la permeabilidad de la piel o la contaminacién bacteriana
en el momento de la captura) y de factores extrinsecos como la manipulacion y el empleo
de técnicas de conservacion. Estas técnicas van encaminadas fundamentalmente a impedir

o retrasar el desarrollo bacteriano.

El sistema empleado para la conservacion del pescado esta Ila aplicacion del frio, el cual
es el principal recurso empleado para la conservacion de los productos de la pesca. En
funcion de la temperatura aplicada obtenida obtendremos productos frescos, congelados o

ultra congelados.

Enfriamiento del pescado con hielo, el hielo es utilizado en la preservacion del pescado

por las siguientes razones:

e Reduccién de la temperatura: mediante la reduccién de lla temperatura en

alrededor de 0°C, el crecimiento de microorganismos del deterioro y de patdgenos
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es reducido, abreviandose de esta forma la velocidad de deterioro y reduciendo
algunos riesgos de seguridad. La reduccion de la temperatura también incluye la
velocidad de las reacciones enzimaticas, particularmente las relacionadas a los
primeros cambios post-mortem, extendiendo el periodo de rigor mortis, si dicha
reduccidn se aplica en forma apropiada.

e El hielo derretido mantiene la humedad del pescado: esta accion previene

principalmente la deshidratacion superficial y reduce la pérdida de peso. El agua
del hielo derretido también incrementa la transmision de calor entre las superficies
del pescado y hielo. Sin embargo, el agua tiene un efecto de lixiviacion y puede
drenar pigmentos de la piel y de las branquias del pescado.

e Propiedades fisicas ventajosas: el hielo tiene una gran capacidad de enfriamiento

el calor latente de fusion de hielo esta alrededor de la 80Kcal/kg. Esto significa
que para enfria un Kg de pescado, es necesario una cantidad relativamente
pequefia de hielo. Por ejemplo, para 01 Kg de pescado magro a 25°C se requiere
alrededor de 0.25Kg de hielo derretido para reducir su temperatura a 0°C. En la
practica se requiere mucho mas hielo debido a que el hielo derretido debe
compensar las pérdidas térmicas.

e Conveniencia: El hielo tiene propiedades practicas que hacen ventajosa su uso

tales como:

» Es un método portétil de enfriamiento, puede ser facilmente almacenado,
transportado y usado. Dependiendo del tipo de hielo puede ser distribuido
uniformemente alrededor del pescado.

= La materia prima para producir hielo se encuentra ampliamente disponible,

a pesar que cada vez resulta méas facil encontrar agua limpia y pura,
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cuando no exista seguridad en el agua, esta deberd ser tratada
apropiadamente, por ejemplo mediante clorinacion.

= EIl hielo puede ser método relativamente econdémico para preservar el
pescado. Esto es parcialmente cierto cuando el hielo es apropiadamente
producido (evitando desperdicios de energia en la planta de hielo),
almacenado (para evitar pérdidas) y utilizado (no desperdiciado).

= El hielo es una sustancia segura- grado alimenticio, si se produce
apropiadamente y se emplea agua potable, el hielo resulta un sustancia
segura y no presenta ningin peligro para los consumidores o los

manipuladores.

5.1.4. RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA EN PLANTA

La materia prima es recepcionada en cajas de plastico estas llegan en un buen estado ya que
las zonas de pesca por lo regular se encuentran cerca, en este punto la materia prima es
pesada para el correspondiente pago al proveedor. El volumen de pesca a elaborar se calcula
de manera que permite la manipulacion expedita de partidas consecutivas dentro de la
jornada habitual de trabajo, la cual tiene asignado a cada operacion un porcion del tiempo
total que permite que cada pescado permanezca en las distintas secciones un tiempo

determinado de modo tal de asegurar la calidad del producto final.

Imagen N.°7 : Recepcion de la materia prima en planta.
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Fuente: www.irpisco.com.pe

5.1.5 CONTROL DE CALIDAD

En el sector de recepcion se procede a efectuar las muestras necesarias para determinar la
calidad de la materia prima introducida para su transformacion. A la anchoveta recibida se le
efectla controles fisicos quimicos y organolépticos para determinar el grado de frescura, asi
mismo a su ingreso a la planta es medida la temperatura de la materia prima recibida si la
temperatura se encontrase muy elevada se procederd a colocarle hielo para disminuirla y

retardad su deterioro.

Imagen N.°8y 9: Control de calidad.

Fuente: www.irpisco.com.pe

5.1.6 LAVADO Y DESCAMADO
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Este lavado y descamado se realiza mediante un equipo cilindrico giratorio con una

determinada pendiente, el cual se encuentra sumergido en una salmuera del 15% de NaCl.

La anchoveta ingresa por este cilindro giratorio por el efecto de la friccion con paletillas que
estan en las paredes del cilindro y la salmuera, se facilita el desprendimiento de las escamas

de la anchoveta.

Las maquinas descamadoras tienen sus superficies impermeables, son resistentes a la

corrosion y capaces de tratar el pescado con retraso minimo.

Imagen N.° 10: Lavado y descamado.

Fuente: www.irpisco.com.pe

5.1.7. CORTE-EVISCERADO

En esta etapa del proceso se lleva a cabo de forma manual el corte de cabeza y cavidad
ventral, dejando las gbnadas y apéndices pildricos en las cuales se encuentran las enzimas
que juegan un rol importante en el madurado de anchoas. Esta operacion se realiza en una
mesa de acero inoxidable y mediante el uso de tijera; con un personal que a sido debidamente
capacitado en esta operacion; lograndose una eficiencia de 14 Kg, de anchoveta cortada por

cada 23 KG, de producto, por hora aproximadamente.
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Las operaciones de descabezado y eviscerado se realizan en un loca independiente al salado y
madurado. Los residuos (visceras, cabezas; etc.) son apartados inmediatamente en cajas
ubicados al nivel del piso que se descargan en el contenedor de estanco y con tapa de

residuos.

El movimiento del pescado se realiza siempre sobre superficies lisas, no porosas, de facil
limpieza y desinfeccion; sin cruces entre os flujos de material en proceso y residuos. Todos
los trabajos son continuos y organizados de tal manera que el pescado se mueve rapido y

uniformemente, sin demoras o pérdidas de velocidad.

Imagen N.° 11: Corte y eviscerado.

Fuente: www.irpisco.com.pe

5.1.8. LAVADO Y EMPANIZADO

Una vez cortada y eviscerada la anchoveta, esta es colocada en cestas para ser llevada a
lavados sucesivos con salmuera saturada a 24°Baume para retirar los restos de escamas y
grasa. Seguidamente la materia prima es colocada sobre unas mesas de acero inoxidable en
donde se procede a realizar un empanizado en esta operacion consiste en mezclar la
anchoveta cortada con sal molida (salado entre fino) para luego ser llevado a las pozas de
desangrado.
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5.1.9. DESANGRADO

Una vez hecho el empanizado de la anchoveta, esta es depositadas en unas pozas de
desangrado o contenedores plasticos por un periodos que va desde 15 a 20 horas
aproximadamente, manteniéndose a temperaturas ambientales adecuadas por debajo de los
15°C para favorecer la calidad y sanidad del producto final. Este desangrado es con la
finalidad de producir una primera deshidratacién y saturacion, con lo cual se mejora la
textura y que los cloruros ingresen, pasando a formar parte del musculo del pescado. En esta
etapa se lleva a cabo un control por parte del laboratorio, quienes determinaran el contenido
de cloruros en el musculo de pescado un 14% de cloruros esta, esta apta para la siguiente fase

del proceso.

Imagen N.° 12: Desangrado.

Fuente: www.irpisco.com.pe

5.1.10. LAVADO Y EMPANIZADO

El pescado es retirado de las pozas de desangrado una vez que ha alcanzado los cloruros en el
musculo, a continuacion este pescado es lavado sucesivamente en salmuera saturada a 24°

Baume, facilitando de esta manera el desprendimiento de restos de escamas, grasa e
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higienizar la materia prima. Pasando luego a un empanizado suave con sal molida aqui

también se lleva a cabo la formacién de pufios de pescado para el envasado.

Imagen N°. 13 Lavado y empanizado.

Fuente: www.irpisco.com.pe

5.1.11. ENVASADO EN CILINDROS

Cumplida la etapa anterior se introduce la anchoveta en cilindros pléstico de maduracion de
cierre hermético, los que cuentan con una capa de sal gruesa al fondo. A continuacién el
pescado empanizado en forma de pufio y con la cola hacia un lado es estibado en forma de
capas circulares alternando capas de sal y pescado, el llenado de los cilindros se hace hasta
por encima de la parte superior del cilindro unos 20 cm aproximadamente. Al completar el
cilindro se coloca una Gltima capa gruesa de sal sobre el apilado, en los cilindros se tendra un

peso aproximadamente entre sal y pescado de 290 a 300 Kg.

Imagen N.°14 Envasado en cilindros.
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Fuente: www.irpisco.com.pe

5.1.12. PRENSADO

Concluido el llenado de los cilindros, se coloca una tapa de menor didmetro al cilindro, sobre
esta tapa se colocan unos bloques de cemento, el peso colocado va del 60 al 70% del peso del

pescado aproximadamente (6blogques de cemento de 25KG).

El pescado colocado va a contribuir a extraer el aire que pueda haber quedado en el
recipiente, a acelerar la salida del agua y eliminar parte de la grasa, formandose una salmuera

a nivel superior.

Este peso a colocar va a depender de la materia prima y donde se va eliminando asi parte del
liquido de constitucion. Pasado unos tres dias se realiza un rellenado de cilindros ya que han
bajado su nivel, este llenado se hace tomando producto de otro cilindro del mismo lote, las
tapas y boques de cemento son lavados desinfectados para ser empleados nuevamente. Hasta

esta etapa del relleno del cilindro se le conoce como salazén.

Imagen N.°15 : Prensado
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Fuente: www.irpisco.com.pe

5.1.13 MADURADO

Pasado el proceso de rigor mortis, contindan los cambios bioquimicos, pues todo no es sino
continuo trabajo enzimatico, las enzimas siguen actuando sobre los carbohidratos, sobre los
lipidos y las proteinas, estos cambios producen nuevas caracteristicas organolépticas
haciéndolas mas suaves jugosas y hasta mas digeribles, esto es lo que se conoce como
maduracion, lo que se inicia al termino del rigor mortis. Durante este tiempo tienen una gran
actividad las enzimas denominadas captesinas (proceden de los lisosomas y son liberados
por el descenso del pH) un grupo de enzimas que son activadas a un pH de 4 a 5y en

temperatura de refrigeracion, las enzimas acttan sobre las proteinas.

La etapa de maduracion de 3 a 4 meses, aqui con el tiempo se va logrando que el musculo del
pescado alcance un 18% de cloruros, la maduracion es controlada a una temperatura de 5 a
12°C en los almacenes. Esta anchoa que ha sido madurada por un periodo de 3 a 4 meses esta
apta para ser comercializada como anchoas en salazon de acuerdo al pedido del cliente
quienes pueden requerir anchoas en salazon con determinada cantidad de meses, para esta
venta, los cilindros de anchoas son previamente preparados rotulandose en os cilindros la
informacion requerida por parte del cliente. Las anchoas en salazon que no es comercializada,

pasa a la siguiente etapa para obtener anchoas en filetes.

5.1.14. LAVADO/ESCALDADO
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Los cilindros que contienen las anchoas en salazon transportados de los almacenes a la sala
de proceso, la materia prima que esta apta para el proceso, se efectta un lavado. La salazon
del pescado madurado es lavada con salmuera saturada con la finalidad de eliminar el exceso
de sal, escamas restos de sangre y gbnadas. Para luego pasar al escaldado, aqui se elimina la
piel mediante un equipo denominado escaldadora por medio de un flujo de agua fria y
caliente denominado de 75° a 80°C y apoyado por la frotacion del pescado en el equipo

liberando la piel con facilidad.
5.1.15 RECORTE, ELIMINACION DE PIEL

Al pescado, al que se le ha retirado la sal, la piel se recorta generalmente en la zona ventral
con la finalidad de eliminar espinas, cola mal cortada y darle forma al filete también se

elimina restos de piel que no logro retirar la escaldadora.

Imagen N.° 16 Recorte.

Fuente: www.irpisco.com.pe

5.1.16. LAVADO Y SECADO
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Seguidamente se le da un lavado con salmuera saturada para posteriormente secarlo. El
secado se realiza en una secadora centrifuga por espacio de 40 segundos a un minuto y de
960 a 1200 RPM. La humedad en e musculo del filete que se obtiene esta entre 50 y 51.5 %.
Esta operacion es muy importante ya que se trata de extraer al maximo el remanente de
salmuera y aceite con un buen sacado se consigue una menor cantidad de humedad y el punto
optimo de sal en el producto madurado, dandoles asi una mayor garantia y duracion, asi como

una mejor textura en el producto final.

Imagen N.° 17 Lavado y secado.

Fuente: www.irpisco.com.pe

5.1.17. FILETEADO, ESTIBADO Y PESADO

El fileteado consiste en separar de la columna vertebral del pescado los lados laterales
compuestos de musculos, esto se logra mediante un entrenamiento que se le da la personal. El
personal procede a abrirla a mano en dos mitades a lo largo, eliminando la espina central
(espinazo) y también la dorsal, a medida que se obtienen los filetes se estiban en una placa
acrilica o en un pafio de tela sintética de acuerdo a la presentacion requerida por el cliente del

producto. El producto es pesado por el personal luego se contintia con la siguiente etapa.

5.1.18. ENVASADO Y SELLADO
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El filete es estibado en las diversas presentaciones, es pesado por el personal de control para
luego proceder a envasarlo. Si la presentacion es filete en aceite, se procede en una mesa de
acero inoxidable, previa a la cerradora a colocar el aceite requerido regdndose en forma
continua para permitir que el aceite fluya por todos los espacio que hayan quedado,

eliminando asi el aire que rodea los filetes.

No obstante a ello, la cerradora actua al vacio por lo cual elimina todo el aire que pudiera
contener el envase. Se cierran los envases con la maquina una vez cerrados heréticamente, se
lavan con detergentes aprobados y agua fria para eliminar el aceite adherido. Finalmente se
secan, etiquetan y se colocan en cajas de carton corrugado. Si la presentacion es filetes de
anchoas enrollados en pafios, con aceite, los filetes son enrollados en cilindros de plastico,
conteniendo un total de 200 Kg, netos de filete de anchoa con 70 a 72 Lt de aceite vegetal por
cilindro. Si la presentacion es cajas master conteniendo porciones empacadas al vacio, los
filetes de anchoas se porcionan en presentaciones especificas, en donde cada filete se separa
con un papel sulfitado, especial, luego las porciones se empacan en bolsas de alta barrera y
selladas al vacio. Las bolsas con porciones se depositan en cajas master y se paletizan, la
presentacion puede ser de 1 Kg, por bolsa segun el pedido. Si la presentacion en cilindros,

estos se cierran mediante un sunch. Imagen N.° 18 y 19: Envasado y sellado.

Fuente: www.irpisco.com.pe

5.1.19 ALMACENAMIENTO
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El filete envasado y sellado es transportado a almacenes donde se mantienen a una

temperatura no mayor a 5°C hasta su arranque.

Las bolsas con filetes al vacio en primer lugar se mantienen en cajas de plastico, colocadas

con la finalidad de que los filetes alcancen la temperatura presente en el almacén.

Imagen N.°20 Almacenamiento.

Fuente: www.irpisco.com.pe

5.2 DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESAMIENTO DE ANCHOADO
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En conclusion para 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
dependeré 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 lla captura
deben manipularse en condiciones de higiene tales que se mantenga la calidad durante el
transporte y almacenamiento hasta el momento de la elaboracion. Para lograr bueno filetes se
recomienda se recomienda trabajar con una anchoveta grande y gorda con una talla mayor o
igual a 14 cm. Asi mismo se debe refrigerar o poner en hielo adecuadamente para disminuir

la temperatura hasta los 0°C lo més rapido posible
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ANEXO

1. http.www.imarpe.gob.pe/informes/anchoveta.

2. http.www.imarpe.gob.pe/paita/pelgico.

3. http.www.fao.org/docrep/

4. http.www.aconafish.com

5. http.www.motanes.com

6. http.www.italia.pacifico.com/spa.proces.htm.

7. http.www.anchoasperu.com/priscoperu/

8. http.www.listas.rcp.net.pe./pipermail/oannes/2002225/003574.html.

9. http.www.iprisco.com/anchoassalazon/peru/
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