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ENSAYO DE ENLATADOS DE PESCADO CON ESPECIES
AMAZONICAS

(*) CORTEZ SOLIS J. P.
RESUMEN

El enlatado de pescado es una de las formas de conservacion de mayor con-
sumo en el mundo, por su forma préactica de utilizacién y por sus condiciones asépti-
cas (conserva esterilizada), por lo que representa una de las alternativas de
conservacién que contribuiria en mayor grado a solucionar los .problemas
alimenticios de la amazonia peruana.

En la presente investigacion se ha ensayado por primera vez la elaboracion de
enlatados con peces menores y medianos de la regién, habiéndose considerado para
ello a las especies que tienen mayor disponibilidad y bajo costo (MIPE 1981-1987).

Los experimentos se efectuaron en la planta piloto de la Universidad Nacional
de la Amazonia Peruana (UNAP) y en sus laboratorios de Industrias Quimicas, asi
como en las instalaciones de la fabrica envasadora de palmito “Conservera Ama-
zbnica” SA., siendo los controles de calidad hechos en los laboratorios del Instituto
de Investigaciones de la Amazonia Peruana (IIAP). Para los efectos de la
investigacion se han ensayado dos lineas de procesamiento: la linea cocida, para la
elaboracién de productos tipo “grated” y la linea de crudo, para productos en salsa de
tomate.

De la investigacion se desprende que las especies que mejores resultados
brindaron para la elaboracion de enlatados en la linea de cocido (grated) fueron
“boquichico” Prochilodus nigricans, “yahuarachi” Curimata sp. “lisa”’Leporinus
trifasciatus, “yulilla”Anodus elongatus. En la linea de crudo destacaron “‘sabalo”
Brycon sp., “corvina” Plagioscion squamasismus, “Boquichico” Prochilodus
nigricans y “sardina” Triportheus angulatus, habiéndose descartado por problemas
técnicos para elaboracion de enlatados, en ambos casos, la carachama (por su alto
contenido de humedad) y la palometa (por alto contenido graso), lo que origina bajos
rendimientos en solidos a envasar.

(*) Ing® Pesquero- Investigador del Instituto de Investigaciones de la Amazonia Peruana.
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Se sefialan, asimismo, recomendaciones sobre las especies y condiciones del
pescado a utilizar, uso de la salmuera, del tratamiento térmico y del aprovechamiento
de los residuos para obtencion de harina.

INTRODUCCION

Uno de los principales problemas que enfrentan los paises a nivel mundial es la
busqueda de fuentes de alimentos que compensen la deficiencia nutricional que cada
dia se va agravando, al respecto, Castafieda y Guerra et al. ( 1983), indican que los
niveles nutricionales de la poblacion amazénica, asi como del tercer mundo, sufren
cada afio mayor deterioro, estando en forma inversa al crecimiento poblacional, por
lo cual se hace necesario optimizar el aprovechamiento de los recursos y desarrollar
técnicas de produccion de proteinas, fundamentalmente de origen animal, que
compensen la deficiencia existente, porque la amazonia, con su gran potencial
hidrobioldgico, podria contribuir a solucionar estas necesidades nutricionales.

En esta region, la pesqueria cumple un papel muy importante desde el punto de
vista alimenticio y econémico, pues el pescado es uno de los principales integrantes
de la dieta diaria del poblador amazdnico y como actividad econdémica es una de las
mas productivas.

Sin embargo, se observa que pese a las favorables caracteristicas del pescado
como alimento (proteinas y grasas de gran valor biolégico), su alto contenido de com-
puesto nitrogenados y de &cidos grasos insaturados, asi como la alta temperatura
existente, permiten también una rapida descomposicion, por lo cual siempre ha exis-
tido una gran preocupacion de buscar métodos adecuados para su conservacion.

Para los efectos de esta investigacion, se seleccionaron en forma preliminar 20
especies hidrobioldgicas de consumo, de éstas se seleccionaron para los ensayos de
laboratorio y procesamiento 12 especies, habiendo sido eliminados 8 por problemas
de disponibilidad y costos.

MATERIALES Y METODOS

La presente investigacion se llevd a cabo en los siguientes lugares: lo relacio-
nado a los trabajos de conservacion y analisis, se realizaron en la planta piloto de la
Universidad Nacional de la Amazonia Peruana (UNAP), y en sus laboratorios de
Industrias Quimicas, asi mismo en las instalaciones y equipos de la fabrica envasa-
dora de palmito “Conservera Amazonica” S.A. (CAMSA). Los controles de calidad
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se hicieron en los laboratorios del Instituto de Investigaciones de la Amazonia
Peruana (I1AP).

La eleccion de las especies hidrobioldgicas a utilizar, se realizo segun resulta-
dos obtenidos en el diagnostico de extraccion y conservacion de los recursos pesque-
ros realizados por el AP (Informe N° 26-87-DIT), y datos estadisticos de
desembarque de pescado de la Direccion Regional de Pesqueria-lquitos (1980-1985).
Ello permitio seleccionar en forma preliminar 20 especies de consumo, incluyendo
mariscos y crustaceos.

De las 20 especies iniciales, debido a aspectos de disponibilidad y costo se
seleccionaron finalmente 12, con las que se trabajaron a nivel de laboratorio y de
planta. Estas fueron adquiridas en los mercados de lquitos y en los puertos de
desembarque directamente del pescador. Cuadro N° 1 del anexo.

Para evaluar la frescura de la materia prima se empled la tabla de analisis
organoléptico para pescado fresco de Wittfogel.

El método utilizado para los analisis fisicos y quimicos de cada especie fue el
propuesto por el Ministerio de Salud y el Instituto de Nutricion de los Institutos
Nacionales de Salud (““Composicion de los Alimentos Peruanas™ - 1975). (Cuadro NO
2. del anexo).

Los musculos de los pescados seleccionados fueron sometidos a prueba de
ensalmuerado y de tratamiento térmico (pre-cocci6n), a fin de determinar los
parametros adecuados para cada caso, siendo para el primero concentraciones de 170
a 250 Baumé y para el ultimo, tiempos entre 20 y 60 minutos.

Los ensayos de enlatados se experimentaron en 2 lineas de procesamiento
(ITINTEC, 1976), la linea cruda (envasado crudo) para la elaboracién de productos
en salsa de tomate y la linea cocida (envasado cocido) tipo “atin”, para la elabora-
cioén de productos tipo “grated” o desmenuzado.

El proceso seguido para la linea cocida tiene 14 fases, mientras que la linea
cruda const6 de 13 fases; las cuales se detallan en Cuadros N© 3 y 4 del Anexo.

Los parametros utilizados en cada linea de procesamiento fueron determinados
segln las caracteristicas bromatoldgicas de cada especie.

Los productos terminados fueron sometidos a un periodo de almacenamiento
de 40 dias, luego fueron analizados desde el punto de vista fisico-organoléptico,
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siguiendo las pautas sefialadas por CERPER en la tabla de analisis para conservas
enlatadas a base de pescado (1970).

RESULTADOS

Las especies investigadas inicialmente para su utilizacion en conservas fueron
las 20 especies siguientes:
“boquichico’’, *“yahuarachi”, *“ractacara”, “palometa”, *“carachama”, *“lisa”,
“gamitana’’, “‘yulilla’, “‘corvina’, ‘‘sdbalo’, ‘‘paco”, ‘‘zlingaro”, ‘‘sardina’’,
“arahuana”, “doncella”, “dorado”, *“paiche”, “maparate”, “mero” 'y
“turnbacuchara; de ellas se eliminaron 8: “paiche”, “doncella”, “dorado”,
“zlngaro”, “arahuana”, “maparate”, “churo” y ‘“‘tumbacuchara’’, siendo las 5
primeras por problemas de disponibilidad y costos y las 3 Ultimas por ausencia de
muestras (época de creciente).

Las 12 especies finalmente seleccionadas fueron las siguientes: “boquichico”
Prochilodus nigricans, “yahuarachi” Curimata sp., “ractacara” Curimata rutiloides,
“palometa” Mylossoma diriventris, ‘“carachama” Ancistrus sp., “lisa” Leporinus
trifasciatus, ‘“‘gamitana” Colossoma macropomurn, “yulilla” Anodus elongatus,
“corvina” Plagioscion squamosissimus, ‘‘sdbalo” Brycon sp., “paco” Piaractus
brachypomus y “sardina” Triportheus angulatus.

De acuerdo a la tabla de analisis organoléptico para pescado fresco de
Wittfogel, los pescados utilizados para los ensayos de enlatados fueron considerados
en razon de su calidad, variando en puntaje de 11 a 19 puntos.

Los andlisis bromatologicos (Cuadro N© 5 del Anexo) muestran que el
contenido proteico de las especies en estudio oscila entre 15 y 21 o, siendo las
especies “corvilla” y “gamitana” las de mayor porcentaje, con promedios de 20.18%
y 18.40% vy las especies “ractacara” y “lisa” las de menor contenido, con 15.11% y
15.82%.

El contenido de grasa varia de 1.52% a 13.32%, siendo la especie de menor
contenido graso la ‘“‘carachama”, con un porcentaje de 1.52% y la de mayor
contenido la “palometa”, con 13.32%.

La humedad es otro componente cuya determinacion es muy importante en la
elaboracion de conservas, en las especies analizadas varia de 88.02% (*‘carachama”)
a 68.97% (“palometa™).

Segun el contenido graso, aplicando los rangos sefialados por el IMARPE-
1970, se ha clasificado las principales especies amazonicas de la siguiente manera:



139

Magros (menor del 2%) = carachama, corvina, ractacara, zingaro y paiche.
Semi-grasos (entre 2.5%) = lisa, sdbalo, sardina, yahuarachi y yulilla.
Grasos (mayor del 5%) = paco, gamitana, palometa y boquichico.

Como resultado de los analisis bromatologicos, se ha podido determinar el tipo
de procesamiento que es posible aplicar a las especies (Cuadro N° 6 del Anexo)

En los ensayos de enlatados se utilizo 2 lineas de procesamiento (ITINTEC -
1976), teniendo como resultado para la linea cocida o tipo “atin”, lo siguiente:

Las especies que mejores condiciones hundan son: “boquichico”,
“yahuarachi’’, “‘lisa”, “yulilla’ y ““llambina’’. Durante el proceso, los problemas
que se tuvieron fueron inicialmente en la parte de la pre-coccion, ya que se empezd
utilizando parametros sefialados para peces marinos de parecida constitucion
bromatolégica, lo cual Ilevo a un error inicial. El pescado pre-cocinado presentaba
textura suelta (demasiada humedad y grasa), color blanquecino y un olor penetrante a
barro o limo, caracteristicas que atentaban en la calidad del producto final. Esto fue
solucionado mediante tratamiento de la materia prima con salmuera concentrada en
tiempos diferentes, segln la especie, y aplicando luego el pre-cocinado lento
(mayor de 1 hora) a baja presion (3- 4 libras/pulg?)

También se tuvo problemas con deformaciones de las latas en la esterilizacion,
debido a la entrada brusca de vapor caliente al autoclave, esto se solucion6 regulando
la entrada de vapor para calentamiento paulatino hasta alcanzar la temperatura de
trabajo.

El “grated” obtenido de las especies mencionadas fue de buena calidad, siendo
embasado en latas de 1/2 libra, tipo “Tuna” obteniéndose rendimientos promedios del
32%

En relacidn a los resultados obtenidos en la linea cruda o tipo “sardina” se
tiene lo siguiente:

Las especies que mejor se adaptan para este tipo de procesamiento son:
“boquichico”, “yahuarachi”, “lisa”, “sardina”, “sabalo”, “corvina”, “gamitana” y
“dorado”.
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Nuevamente se tuvo problemas en la pre-coccidn, también se soluciono utili-
zando en forma previa salmuera concentrada pero en tiempos menores (20-40 minu-
tos), luego la pre-coccién se realizd en el exhauster (tinel de vapor) sin presién, a T°
de 100° ¢ y en tiempos de 30-40 minutos; los resultados fueron excelentes.

Otro problema inicial en este tipo de producto fue el liquido de gobierno (salsa
de tomate); la pasta elaborada con tomate local era demasiada suelta, descolorida y
con cierto grado de acidez, que atentaba en contra del producto final, se soluciono
utilizando pasta de tomate preparada y envasada en botellas o latas (de uso
comercial).

Este tipo de producto fue envasado en latas grandes, tipo “Tall”, y los resul-
tados finales fueron muy satisfactorios, teniendo un rendimiento promedio de 55%.

Cuando se utiliz6 como liquido de gobierno aceite “vegetal” de las marcas
Friol, Capri y Primor, en todos los casos se tuvo problemas en la calidad del produc-
to final; el aceite de soya brindé los mejores resultados.

Los diagramas de flujo cualitativos seguidos en ambos casos se detallan en los
Cuadros N© 7 y 8 del Anexo.

Los pardmetros utilizados durante todo el proceso de elaboracién de enlatados
en sus 2 lineas de conservacion se detallan en los Cuadros N° 9 y 10 del Anexo.

Los resultados de la evaluacion de la estabilidad de los productos finales desde
el punto de vista fisico - organoléptico son bastante satisfactorios, observandose en
los Cuadros N© 11 y 12 del Anexo, que a pesar de los pocos ensayos realizados,
estan clasificados como aptos para el consumo humano.

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

El enlatado de pescado es una de las formas de conservacion mas préactica y
aséptica que se conoce, los resultados iniciales obtenidos en el presente estudio
permiten ya asegurar la posibilidad técnica del aprovechamiento en enlatados del
abundante recurso hidrobiologico que posee la selva baja peruanas

El enlatado de pescado con especies amazonicas, debido a la calidad natural de
sus carnes, asegura un alimento para el consumo humano rico en proteinas, con
porcentajes mayores del 20% y cuyo costo quizas sea menor al pescado fresco o seco
salado.
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Las especies que rednen inicialmente mayores condiciones fisicas y bromato-
ldgicas para la elaboracion de productos enlatados son: “‘boquichico”, “yahuarachi’’,
“‘ractacara’’, “‘lisa’’, “‘yulilla’’, “‘corvina’’, ‘‘sdbalo’’, ‘‘sardina’” y ‘‘llambina”. Se
recomienda no procesar enlatados con especies mayores, como son “paiche”,
“dorado”, “gamitana”, “paco”, “acarahuazu”, “z(ngaro”, porque aparte de tener
gran demanda en los mercados al estado fresco, sus altos costos de venta darian un
producto terminado anti-econémico, otro factor limitante para el paiche seria las
restricciones que existen para su captura (vedas).

En aspectos técnicos, la “palometa” y la “carachama” tampoco pueden ser
utilizado para enlatados, ya que el alto contenido graso en el primero y humedad en
el segundo, hacen necesario una pre-coccion muy lenta y a presiones bajas, ello
elevaria los costos; ademas, sus rendimientos en sélidos para envasar son infimos
(menores del 15%). En general se recomienda para enlatados trabajar con especies
menores, de altos volimenes de captura (especialmente los que realizan “mijanos™) y
que tengan bajos precios en los mercados.

Los rendimientos obtenidos en los ensayos de enlatados han sido los siguientes:
para productos tipo “grated” el 32% y para productos en salsa de tomate el 55% del
total de la materia prima.

En la elaboracion de “grated” se tiene licores y residuos que se desechan en un
porcentaje de 68%, de los cuales el 20% aproximadamente se convierte en harina
(13.6 kg./100 de pescado fresco procesado para conserva).

En la elaboracidn de enlatados tipo “sardina” o en salsa de tomate, se desechan
solidos muy importantes, como son: cabeza, cola, visceras, espinazos y escamas, en
un porcentaje del 25% y un 20% en licores, de cuyo total (45%), se convierten a
harina aproximadamente el 15%, o sea casi 7 kg. (por cada 100 kg. de pescado
utilizado para conserva).

La mayoria de peces considerados adecuados para la elaboracion de enlatados
realizan “mijanos” y sus caracteristicas bromatolégicas no son muy diferenciadas,
por lo que es posible procesarles en forma conjunta y poner en la etiqueta del
producto el nombre del que estuvo en mayor cantidad.

Los analisis fisicos organolépticos indican inicialmente que los productos en-
latados con especies amazdnicas retnen condiciones adecuadas para su utilizacion en
el consumo humano (Normas ITINTEC 1970), que las hace competitivas a las
elaboradas con especies marinas. Se recomienda extender los estudios hacia otras
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especies amazonicas especialmente a las que tienen caracteristicas de reproducirse en
cautiverio.

Las especies amazodnicas utilizadas en la presente investigacion por su
constitucion fisica y quimica, necesitan de una pre-coccion lenta (a baja presion y a
mayor tiempo), para evitar problemas de maltrato al masculo e insuficiente elimina-
cién de grasa y agua. Se recomienda utilizar los parametros siguientes para la linea
cocida: temperatura de 100 a 104° C, presion de vapor de 3 a 4 libras/puig?y tiempo
mayor de 1 hora, segin especie. Asimismo, para la linea cruda se recomienda lo
siguiente: temperatura de 100°C, presién de vapor de 3 a 4 libras y tiempos do 30 a
40 minutos, segun especie. También es posible en esta linea hacer la pro-coccién en
el exhauster con excelentes resultados.

El musculo del pescado de la amazonia sometido a tratamiento térmico, origina
un acentuado sabor caracteristico a limo o lodo, que tiene su origen en las
condiciones de su medio o habitat (rios y cochas) y a su forma de alimentacion. Para
solucionar este problema que atenta contra la calidad del producto final, se reco-
mienda tratar en forma preliminar al pescado con salmuera concentrada. Esta debe
ser para la linea cocida (grated y filetes) de 23° Baumé y con tiempos de 20 a 60
minutos, segln especie y para la linea cruda (salsa de tomate) la misma concentra-
cién, pero en tiempos menores, que varian de 20 a 40 minutos segin especie. Lo
expuesto aparte de mejorar la textura olor y sabor, elimina bacterias mesofilas cau-
santes de contaminacion.

Para evitar problemas de turbidez en el liquido de gobierno del producto final,
se recomienda la utilizacion de aceite vegetal, habiendo dado el de soya excelentes
resultados.

Se recomienda ampliar estos estudios a otros tipos de productos enlatados y
efectuar un estudio econémico para ver la factibilidad de su aplicacion en la industria
alimenticia de la region.
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CUADRO N° 1
ESPECIES HIDROBIOLOGICAS DE LA AMZAONIA PERUANA ESTUDIADAS PARA SU UTILIZACION EN
ENLATADOS
ESPECIE Nombre Cientifico Volumen de Extraccion ~ Valor Comercial DISPONIBILIDAD
(promedio 80-85)

BOQUICHICO  Prochilodus nigricans ler. lugar con

2,251.81 Tm/afio Bueno Se captura todo el afio, en mayor cantidad en vaciante
YAHUARACHI  Curimata sp. 2do. Lugar con

643.83 Tm/afio Bueno Se captura todo el afio, en mayor cantidad en vaciante
RACTACARA  Curimata rutiloides 3er. Lugar con

359.35 Tm/afio Regular Se captura todo el afio, en mayor cantidad en vaciante
PALOMETA Mylossoma duribentris 7mo. Lugar con

211.53 Tm/afio Bueno Se captura todo el afio, en mayor cantidad en vaciante
CARACHAMA  Ancistrus sp. 8vo. Lugar con

190.98 Tm/afio Regular Abunda todo el afio
LISA Leporinos trifasciatus 9mo. Lugar con

165.83 Tm/afio Bueno Se captura todo el afio, en mayor cantidad en vaciante
GAMITANA Colossoma macropomum 10mo. Lugar con

156.50 Tm/afio Muy bueno Abunda en vaciante
YULILLA Anodus elongatus 1lavo. Lugar con

147.83 Tm/afio Regular Se captura todo el afio, en mayor cantidad en vaciante
CORVINA Plagioscion squammisissimus 12 avo. Lugar con

136.135 Tm/afio Muy bueno Abunda en vaciante
SABALO Brycon sp. 14 avo. Lugar con

103.79 Tm/afio Muy bueno Abunda en vaciante
PACO Piractus brachipomum 15 avo. Lugar con

90.10 Tm/afio Bueno Abunda en vaciante
SARDINA Triportheus angulatus 17 avo. Lugar con

68.62 Tm/afio

Regular Abunda en vaciante
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CUADRO N° 2

METODOS USADOS PARA EL ANALISIS DE MUESTRAS

AGUA Se determind por desecacién de las muestras en estufas a
110°C durante 6 horas.

PROTEINAS Se utilizo el método Kjaldahl, modificado por Gunning, con la
adicion de granulos de alimina selenizadas y sulfato de cobre.

GRASA La muestra previamente desecada, se sometié a extraccion con
éter anhidro, en equipo soxhlet.

CENIZAS Se realiz6 por incineracion a 600°C durante el tiempo necesario
para conseguir cenizas libre de carbon.

CARBOHIDRATOS Se obtuvo por diferencia (100% de la muestra menos los demas
componentes).

SOLIDOS TOTALES Se obtuvo por diferencia (100% de la muestra menos el
porcentaje de humedad).
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CUADRO N° 3
FASES DE LA LINEA COCIDA TIPO “ATUN": PRDDUCTCIS TIPO

GRATED
FASES

1. Obtencidn y Seleccidn de la- Se obtuvo en e mercado de Belén y en el puerto, directamente de los pescadares.
materia prima - Se desecharon especies magulladas y mutiladas.

2. Lavado y estibado para pre-- Se utilizd 2 procedimisntos:
coccidn 8) Se lavd y estibd a granel para la pre-coccidn,
b) Se eviscerd y someftid a diferente concentracitn de salmuera (17° a 25° Bé)
¥ a dif. tiempo (20 a 6) minutos) sepin especie,

3. Pre-coccidn - Se experimentd- a diferentes tiempos (30 & 120 minutos) a
diferentes T* (100°-106°C) v a diferentes presiones (3-5 Ihs/pulg?), en autockave
vertical.
4. Enfriamiento = 3¢ enfrid al medio ambiente, generalmente de un dia para otro (9-10 PM hasta
las 7-8 AM)
5, Fileteado y Empieza Stmhmmnuﬂmdmndnx,mmmwmmumnrm
cionando finalmente la parte comestible. .
. 6. Desmenuzado - Los filetes fueron desmenurados en forma mameal, por ausencia de moling,
7. Envasado - El envasado fue manual, cn envases de hojalata de 1/2 libra tipo tuna, utilizin-
dose 140 grs./lata

8. Adicion de sal y agna - Seagregt de 3 § grs. de sal, segiin especie.
. - 3¢ agregd agua en ebullicion a la entrada del exbauster,

9. Evacuado - Se realizd en un tinel de vapor (exhauster), a T° de %0°C y a un tiempo de
2 minutos.

10. Agregado de liquido de - Se wilizd aceite de sova de procedencia brasilefia ( en caliente) en cantidad de

gobierno 18-21 ml.

11. Sellado - En méquina selladora semi-automética

12. Esterilizado - B realizd en sutoclave vertical, a T° de 115°C y a una presidn de 10 Ibs./pulg2,
durante 70 minutos, .

13, Enfriamiento - B¢ hizo internamente (en o autoclave) con agua potable,

14. Almacenamisnto - Al medio ambiente en cajas de caridn




CUADRO N° 4 :

FASES DE LA LINEA CRUDA “TIPO SARDINA" : PRODUCTOS EN
SALSA DE TOMATE .
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FASES PROCEDIMIENTOS

1. Obtencitn v seleccidn de-Se obduvieron en el mercado de Belén y en el puerto directamente de
la materia prima los pescadores
2. Eviscerado y lavado  Se abrieron ventralmente, elimindndose, viceras, cabera, aletas y

£5CAMAs,

3. Tipo de corte Cortado transversal, generalmente en 2 6 3 partes

4, Ensalmuerado Se experimenta a conceniraciones de 17 a 25° B¢ y en tiempo de 20
- 60 minutos.

5. Escurrido Se escurrid en tiempo gue varia de 30 - 50 minutos

6. Envasado En envases de | libra, tipo “TALL"
Se utilizd aproximadamente de 260 - 280 gr. de pescado/envase.

7. Pre-cocinado Se utilizd para esta operacidn el exhauster, los pardmetros de trabajo
fueron: T=100°C, tiempo: 30 a 40'.

8. Evacuado Se realizd en ¢l exhauster, a una T° de %0°C y a un tiempo de B minutos.

9. Adicion de Hquido deSe utilizh salsa de tomate en caliente (pasta de tomate, agua, sal,

gobiemao condimentos). '

10 Sellado Las latas fueron cerrados herméticamente en una méquina selladora
semi-automética

11. Esterilizado Se realizh en autoclave vertical a T° de 115°C, a presidn de 10 Ibs./pulg?
¥ en tiempo de 90 minutos.

12. Enfriamiento Interno en ¢l mismo autoclave

13, Almacenamiento Al medio ambiento en cajas de cartén,
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CUADRO N° 6

ESPECIES SELECCIONADAS PARA CONSERVAR ENLATADAS POR TIPO
DE PROCESAMIENTO

LINEA COCIDA  SALSA LINEA PROPIO
ESPECIES GRATED FILETE DE CRUDA JUGO
TOMATE SALMUERA

BOQUICHICO
YAHUARACHI
RACTACARA
PALOMETA
LISA
CARACHAMA
GAMITANA
YULILLA
CORVINA
SABALO
SARDINA
LLAMBINA
CHURO
TUMBA CUCACHA

X X

X
X

X X

XXX XX ! X!
I><><I><I
I><><I><I

PXXX P XXX ! XXX

X X
X

Observacion:

La palometa se descarta para enlatados por su alto contenido graso (mayor del
9%) y por su bajo rendimiento en sélidos utilizables.

No se ha incluido al paiche, dorado, zlngaro, fasaco (peces mayores) etc., por
su escasa disponibilidad y altos precios.
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CUADRO N° 7

DIAGRAMA DE FLUJO CUANTITATIVO DE ELABORACION DE
ENLATADOS EN LA LINEA COCIDA

MATERIA PRIMA
100 kg.

l

PRE-COCCION

80 kg. 80 %

LIMPIEZAY
FILETEADO

l

LIMPIEZA'Y
FILETEADO

i

ENVASADO
32kg. 32%

l

SELLADO1/2 LIBRA
215-216 LATASTUNA

Licor de Pre-coccion
20 kg. 20 %

Residuos (piel, hueso y (visceras)
48 kg. 48%
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CUADRO N° 8

DIAGRAMA DE FLUJO CUANTITATIVO DE ELABORACION DE
ENLATADOS EN LA LINEA CRUDA

MATERIA PRIMA
100 kg.

l

EVISCERADO Y » Residuos para harina
TROZADO 25 9% = 25 Kg.

l

ENVASADO
75 kg.

!

PRE-COCCION

—— Licor Pre-coccion
20 Kg. 20 Kg.

550 l 55kg

SELLADO
183 -184 LATAS
TIPOTALL
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ESPECIE ENSALMUERADO PRE-COCINADO  ENTO

BOURCHICT

YAHUARACHI

CARACHAMA

YULILLA

LLAMEINA

Tienpa: 6

Concentr: 23°B¢
Tiempa ; &

Coacentr. 13"B2
Tiempa: 3¢

Conpentr, 1V°Bé
Tiempo: 3

Conamir, 21°B8
Tiempo: 50

Comcentr, 21°B&
Tiempa: 50°

Cencentr. 1°Ré
Tiempao; 5

Concenir, 21784

T e
presiéa: 4bs.
Thempee 14
T2 e

Presidn: 4 Lbs.

Tiempo: 120
T : I0°C
Presidim: 3 Ibs.
Tiempa: §F
T*: M4"C
Preaon: 4 b,
Tiemgn: 130"
T : Wl
Presiin: 4 Tbs.
Tiempo: | NP
T I
Prisibda: 4 B,
Tiespo 130
T LW
Presida: 4lbs.
Themipo: 1204

CUADRO Mo 09
PARAMETROS DE PROCESAMIENTO PARA ELABORACION DE ENLATADOS TIPO“GRATED” COM ES-
PECIES AMAZONICAS

ENFRIAMI-FILETE A.

4 horas

4 heens

4 horas

4 boraz

4 borms

4 hiris

¥
DESMENEIE.

Manmal

Maniial

Manmal

ENVASADD ON  EVACUADD
DE SAL

148 grs.

148 e

13 gm,

148 grs.

18 g,

ADICT-

3 g,
5.
5 s,
S
i an.
p

g,

Tiempo §

T =W"C
Tiempo=F

T =%FC
Tiempeo=§'

T =9
Tiemp=§*

T=WC
Tiempo =1

To=WC
Tiempo: §

T =4rC
Tiempo= §

T =%FC

LIQUIDD SELLADD  ESTERILIZADD ENFRI-ALMACEN-

DE
GOBIERND
Auite

Vegeisl

Arile

Yegetal
st

Vigenal
LT

';n'l."p:h]
Areite

Vegetal
Aite

Vegstal

Seal

Alromde
Semi

Amamit
Semi
Atomil.
Semi
Ausioml
Semi
Automd,

Sexti

Angomat.
Semi

Amtomil

Presdn: 16 lhe
Tiempa: $F
™: 1%°C
Presidin: 10 The.
Tiemgo: %"
T* 14
FPreshin: 10 [k,
Tiempo: %'
T 15
Presidac 10 .
Tiempa: W'
T 15
Presidn: B0 Tis.
Tempac W
™ HEC
Presida: b B,
Thempa: T
T : 115'C
Presin - 10 Its
Tiempo: 80°
T MeC

AMIEN. ADO
™
W Madio

Ambienie

L E

Ambnie



CUADRO N2 10

PARAMETROS DE PROCESAMIENTO PARA ELABORACION DE ENLATADOS EN SALSA DE TO-
MATE CON ESPECIES AMAZOMNICAS

LAVADD EMVASADD PRECOCIMADOEVACUADD  LIQUIDG  SELLADD ESTERILIZADD  ENFRIADO ALMACE
ESFECIE Y EMEALMUERADD DE M AT
FILETEADO GORIERNOD
BOGUICHILD Tiempa : 30° I prs. T = W0°C Timpo= ' Sala Semi T#= l15° Mo
Marmil Presifin:- de Freshin : 40 Tbs. w
Coocenir. 13°B¢ Tiempa : 4 =1 Tomste Automat.  Tiempo : WY Anblenie
YAHLUARACHI Tiempe: ¥ 250 grs. T = HNPC Tiempo=1' Salsa Bemi T = 115 Media
Marmml Tiempo: 4 de Presdio: 1900, w
Concentr. 13°B4 T = 0P Tomate  Awtomit.  Tiempo 50° Ambienie
LI%A Tiempo: W' 240 gra. To= HMPC Tiemges=1" Salin Semi T =15 Midin
Manuszl Presitin- de Presibe: Hi Ibs. w
Concemtr, 13°Bé Thempocl' T = [00°C Tamate Awomis,  Tiempo: % Ambirste
SARDIMA Tiempo: 3 W T =100°C Tiempa=12 Sal Semi T=1i5"C Media
Manual Presin de Preshia: 100 Ths, »
Coweerir, H*BE Tienipa: 40" T = HC Tomate Auiomdt.  Thempe : 0" Ambieme
SABALD Tiempo: W g TEeiEC Tiempo=Y  Salma Semi TH= 1850 Medin
Manmal Preside & Presida: 10 Ths w
Conesnir. 13°Ré Tiempo: 4F  T*=100"C Tomale  Autossit.  Thempo: Y Ambiente
CORVINA T Tiempo: @ Mgn,  TO=INFC Tempo=1'  Shs Semi T°=115°C Mo
Mamual Presitm: de Presin: BT w
Concentr. 23°BE Tiempo: ¢ T*=100"C “Tomats Awomic,  Tiempo S0

Sty El preeocinade s hizo en o exhausier por o que no se onilisd peeshin imeerna.
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ANALISIS FISICO ORGANOLEPTICO  DE LAS CONSERVAS TIPO “"GRATED" CON_ESPECIES

CARACTERISTICAS BOQUICHICO YUHUARACH! CARACHAMA  LISA YULILEA  SARDNA  LLAMAINA
Envases de = 172 Libras ENSAYOS ENSAYDS ENSAY(S ENSAYDS ENSAYDS ENRAYDE ENSAYIE
STIPO TUNAS I 1 i H 1 1 1 H 1 1 i 1 1 2
EXTERIOR bwao buoo  bueoo bucno  bueso beeso  besso beemo  bweao fmens  bwos bess  hoese  beemo
Asprcios del envase §
INTERIOR  hocor  buiess  bocos buend  beemo  beeso  bucns besso  beeno  beesn  baene Beemn  biso hieme
Barnis sanilario mo  beent  beeso buene  boeno  bueno  bueno bweso  boess  buego  boew boema  bueno boere
Vacio (pulg. de Hg.) ] 1 16 ¥ B 9 L] (] (L] 1 L] L) L) L]
Espacio libre superior {mm.) " U ¥ 1 L] ] T ] L T [ [ [ 5
Aspectos del contenido meds  fweno malo  beeo  eegular beemo  eepuler reguler  megulsr bmewmo  bome bewo  reguly  Baemo
Textura Mapda firme blsde firme firme finee blosde firme Deme  fome e firme  banda T
Limpieza bugna  huena boena  Buen:  Burna  boema  bugnd  beema  baema beems  boma  bomms  Geema s
Mor malo  buene  mebe  baeno  regular beems  regelar bueso  regular buemo  boew  boeso  regelar boess
Sahor repnler woriwal  regebn wormal  permal novmal  regebr pormal  pormal eermll  aotsad sefmil repular  pormasd
Contenido de sal Imid satisf, Wef.  ilsl,  sgiid.  sa@l.  msl sefid. md,  sailsl, lmsf. sl el saffisd,
Liguidos de gobiermo (aceite  wwhio algp  alge carsel. W80 alge  pechie caracl caracl canet,  carscl caract bl caracl
vegeial) lurlin  urbe ]
PH 56 55 5B 84 81 56 56 %4 55 &5 54 %6 i Sa
Peso bruto (gr.) L TR ) s w1 w7 IM ] ]
Peso escurrido (gr.) LI S T T T O 1 TR T T T TS T N LR

~ota: Promedios de 4 latas por ensayo después de 40 dias




ANALISIS FISICO ORGANOLEPTICO DE LAS CONSERVAS TIPO SARDINA EN SALSA DE TOMATE

COMN ESPECIES AMAZONICAS

CARACTERISTICAS BOQUICHICO YAHUARACH] LIsA
Envases de = 1 Libra EMSAYOS  EMNSAYOS  ENSAYOS
STIPO TALL 1 | ) I
EXTERIOR .baeno bueno  bueno bucmo
Acgpectos del envase
IMTERIOR  bueno baeno  buems b
Barnix sanitario baena boeng  buemo brugm
Vacio (pulg. de Hg.) 12 11 11 o
Espacio libre superior (mm.) 25 26 -1 26
Aspectos del conrenido 3 bueno regular  buemo  regular
Tex-ura firme semi-blda firme semi
Limpicsa buena buena  buena bianda
Clor e regular  bueno huena
Sabor regular regular normal  regular
Contenido de sal Satisf, msuf, ° satisf.  regular
Liguide de poblerno (salsa de io-  poco poca satisf,
e ) COREisl. comsist.consist, conait.
P*H 1.2 6.8 (] 1.01
FPeso brato {gr.} i% 25 1M 130
Faio neto (gr.) 270 iy I TR
Fusa cscurvido (g} 150 23 240 ah

ST A: Con las especies ' 'hoguichico ™, Viksa®",“sardina’ v “*sdbalo’ ' solamente se realizd an ensayo: por cada
ensayo 52 omaron coatro latas después de 40 dins pora aoalisis.

SARDINA

ENEA YOS
1
buieno

bzena
bsena
12
15
regular
seini
blanda
buena
regular
normal
saticl,
ERETEN
6.5
i

241

SABALC

CORVINA

ENSAYDS  ENSAYOS

1
bueno

[T
buenie

]

k]
g

firme
buena
buena
nonmal
satisf.
cnnsist

5%
LE ]
TR

B

1 1
bueno  bocno

bueao  biaena

buemo  buena
12 11
6 n

regular  hieeno

semi bida firme
traenz buena
bueno  bueno
normal aormal
imsuf.  sarisf.
comsist, consist

2] 6.5
» m
e a8t
131 154
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Péag.

11
12
12
12
14
14
14
16
26
49
51
52
53
65
72
75
76
86
87
88
88
89
89
90
109
115

FE DE ERRATAS

Dice

militro

pituitaroa

Docotoral

peratinga

26 de noviembre
SUM MARY
Shneider

fermale

uan

fishis

PIERRE DE MATOS
aislados pudricion

P2 05 K20
Rendimienmto
comprensiva

Plabras

clorado

Garbarzo

no individuos
regeracion

Taza

relacionada

son las que benefician
debortos
CALZADDA-BENZA
mazonian

anual de sol

Debe Decir

mililitro

pituitaria

Doctoral

parapitinga

26 de noviembre de 1986
SUMMARY

Schneider

female

una

fishes

PIERRE DE MATTOS
aislados de pudricién
P205 K202
Rendimiento
compresiva

Palabras

Colorado

Garbanzo

no de individuos
regeneracion

tasa

relacionada

son las que se benefician
de abortos
CALZADA-BENZA
amazonian

anual de horas de sol



La Molina 1 presenta el grano de color marrén y de tamafio mediano, caracte-
ristica que hace que la variedad experimental tenga buena acogida, tanto del
productor como del consumidor de la region.

Por el grano de color negro que tiene la variedad experimental Chiclayo negro,
se puede considerar como una alternativa mas para la produccion y consumo
regional, asi como para la exportacion.
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