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RESUMEN

El presente proyecto se desarrolla con expectativas de tener un diagnostico del
potencial que posee el subproducto resultante del proceso enlatados de tunidos,
respecto a la cantidad de proteina neta que seria posible rescatar con el objeto de

poder en algun proyecto posterior, destinarla y canalizarla a consumo humano.

Si bien es cierto, la rentabilidad es alta al momento de la elaboraciéon y
comercializacion de estos subproductos, como es el caso de la harina de
pescado, es poco considerado su verdadero valor nutricional, mucho mas aun

cuando es destinada en su totalidad a la alimentacion animal.

El principal objetivo de esta investigacion es contar con cifras que muestren la
cantidad de subproducto que en la actualidad generan las empresas
empacadoras de atun, y que beneficia de gran manera, uUnicamente a la
alimentacion de ganados, de caninos y de felinos domesticados; al mismo tiempo
poder mostrar con el desarrollo de esta tesis y muestreos representativos, de que
al mantener un correcto desarrollo productivo, avalado y mantenido por altos
estandares de calidad y seguridad alimentaria, controlados por medio de un
Sistema APPCC, vy demostrado mediante analisis microbiologicos,
bromatoldgicos, y de pH, que se puede a futuro pensar en obtener un producto

destinado a consumo humano.

Conservas Isabel Ecuatoriana S.A. y la Facultad de Ciencias del Mar de la
Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi, al brindar las facilidades de poder
obtener datos, contaran con una evaluacion que puede significar la linea de
partida para proyectar la elaboracion de proteina a partir de los subproductos del

enlatado de atun.
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SUMMARY

This project is aimed to have diagnostic potential of the resulting product tuna
canning process, with respect to the net amount of protein that could be rescued
with the object of being able to project at some subsequent to consumption and

channel destine human.

Although, the yield is high at time of processing and marketing of these products,
as in the case of fishmeal, is considered its true little nutritional value, although

much is entirely designated to food animal.

The main objective of this research is to have figures that show the amount of
product that currently generate tuna packing companies, and benefits greatly, only
to feed cattle, domesticated dogs and cats, the same time to show the
development of this thesis and representative samples, that by maintaining proper
productive development, supported and maintained by high standards of quality
and food safety, controlled by a HACCP system, and demonstrated by
microbiological analysis, food science, and pH, which can be a future to think

about getting a product intended for human consumption.

Isabel Ecuadorian Canned S.A. and the School of Marine Sciences, University of
Manabi Lay Eloy Alfaro, to provide facilities to obtain data, will have an
assessment can mean baseline to project the development of protein from the

byproducts of canning tuna.



CAPITULO I
ANTECEDENTES

PLANTEAMIENTO Y FORMULACION DEL PROBLEMA

En la actualidad, la industria pesquera, especificamente la que esta dirigida a la
elaboracién de enlatado de atun, destina el 100 % de sus subproductos, resultado
de este industrializado proceso, a la elaboracion del sangacho (materia prima
para alimento de caninos y felinos) y harina de pescado muy bien utilizada en la

ganaderia.

Si bien es cierto, la rentabilidad es alta al momento de la elaboracion y
comercializacion de estos subproductos, es poco considerado su verdadero valor
nutricional, mucho mas aun cuando es destinada a la alimentacion animal,
podemos pensar que en algun momento se necesitaran productos de origen
natural que cumplan funciones de cubrir ciertas necesidades alimentarias y

justamente esta investigacion abarca parametros importantes en su estudio.

La industria pesquera se mantiene en una constante competencia en lo que a
biotecnologia e ingenieria genética se refiere, debido a que en la actualidad surge
un renovado interés en la utilizacion de los subproductos al considerar: la
creciente presion sobre el aprovechamiento total y mejorado de los recursos
alimentarios, el incremento de costes de la gestién de residuos y el creciente
interés de los grupos de consumidores por los alimentos funcionales o
nutracéuticos (1990 por la “Fundation for innovation in medicine”), que aportan
beneficios adicionales y bienestar, fomentando la salud y previniendo

enfermedades.

1.1. JUSTIFICACION

Los peces pelagicos como los atunes en sus tres variedades, utilizadas en
Ecuador en la elaboracién del enlatado de atun, son fuentes valiosas de proteinas

muy digeribles de gran calidad nutricional, pero la gran mayoria se utiliza para



fabricar piensos para animales a partir de los subproductos de la pesca y que van
desde la harina de pescado muy utilizada en la ganaderia y en acuicultura hasta
la elaboracién del sangacho para la alimentacion de caninos y felinos caseros

domesticados.(Sampedro, G., Lopez-Benito, M. y Pastoriza, L.1986)

En su gran mayoria estos procesos convencionales utilizan materias primas de
distintas calidades en la elaboracion de piensos, originando harinas que son muy
bien utilizadas a nivel de alimentacion animal por su alto contenido proteico, pero

no en alimentacion humana.

Es entonces que esta investigacion se transforma en la linea de partida para
estudios posteriores que conlleven a la obtencién y el adecuado tratamiento para
obtener al final un producto de calidad y seguro que este dirigido a enriquecer los

alimentos que convencionalmente ya en la actualidad acaparan el mercado.

La elaboracion del Surimi, y otros procesos para extraer proteinas nativas e
hidrolizados proteicos en la parte de los Paises Asiaticos, se han desarrollado
con el fin de optimizar el uso y explotacion mejor dirigida de estos muy valiosos

recursos pesqueros.

1.2. OBJETIVOS

1.2.1. OBJETIVO GENERAL

Obtener proteina neta a partir de subproductos del proceso “enlatado de tunidos”

(Thunnus albacares, Thunnus obessus y Katsuwonus pelamis) de la planta de

procesamiento Conservas Isabel Ecuatoriana S.A.

1.2.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Evaluar la cantidad de subproductos resultante de la elaboracién del

enlatado de atun, de la empresa Conservas Isabel Ecuatoriana S.A.



e Realizar analisis Microbiolégicos de subproductos de la elaboracion del

enlatado de atun, de la empresa Conservas Isabel Ecuatoriana S.A.

e Determinar el grado de pH presente en muestras tomadas de los
subproductos de la elaboracion del enlatado de atun, de la empresa
Conservas Isabel Ecuatoriana S.A.

e Analizar bromatolégicamente el contenido de la proteina, que esta presente
en los subproductos de la elaboracion del enlatado de atun, de la empresa

Conservas Isabel Ecuatoriana S.A.

e Elaborar una estadistica representativa a partir de los valores obtenidos en
los analisis de laboratorio, de los subproductos resultantes de la
elaboracion del enlatado de atun de la empresa Conservas Isabel

Ecuatoriana S.A.

e Generar una perspectiva del aprovechamiento total y mejorado de los
recursos alimentarios, a partir de los subproductos resultantes de la
elaboracion del enlatado de atun de la empresa Conservas Isabel

Ecuatoriana S.A.

e Proponer alternativas de aprovechamiento total y mejorado de los recursos
alimentarios, a partir de los subproductos resultantes de la elaboracién del

enlatado de atun de la empresa Conservas Isabel Ecuatoriana S.A.

1.3. HIPOTESIS

A partir de los subproductos del proceso de la elaboraciéon de enlatado de atun
especificamente en el proceso de limpieza de lomos, y del agua de cola de la
coccidn, se obtendra, la proteina neta que sera destinada al consumo humano,

proponiendo el aprovechamiento total y mejorado de los recursos alimentarios.



CAPITULO II

MARCO TEORICO
2.1. ANTECEDENTES INVESTIGATIVOS

La optimizacion de los recursos es una realidad latente en las personas que
vivimos a diario involucrados directamente con la elaboracion del enlatado de
atun, y es parte de la Politica de la Organizacion Conservas Isabel Ecuatoriana
S.A. el enfoque hacia una mejora permanente y renovadora de la calidad de sus
procesos garantizando la seguridad e inocuidad alimentaria y el aprovechamiento

de los Recursos Bioacuaticos.

Para la siguiente elaboracién de esta investigacion tomamos en cuenta que estos
procesos industriales en su gran mayoria utilizan materias primas de calidad que
varian segun su desarrollo productivo y su constante circulacién en la actividad
diaria, como resultado de estos procesos industriales se obtiene gran cantidad de
subproductos que son destinados en la elaboracion de piensos que son muy bien
utilizadas para alimentacién animal por su alto contenido proteico, pero no en

alimentaciéon humana.

2.2. RESENA HISTORICA DE LA EMPRESA

Conservas Garavilla es la historia de un éxito, el fruto de un esfuerzo colectivo de
los cientos de mujeres y hombres que a lo largo de mas de un siglo han hecho
una firme apuesta por el trabajo bien hecho, el compromiso con la calidad, el
respeto de la mejor tradicion y el orgullo de pertenencia a un lider mundial en el

complicado sector de las conservas de pescado.

Conservas Garavilla, es el resultado de la vision y el teson de una familia
estrechamente vinculada al mar, una historia de superacion de la adversidad, de

confianza en el futuro y de liderazgo empresarial.

Con respecto a sus Instalaciones estan estratégicamente distribuidas por la

geografia Mundial, proximas a los principales puertos pesqueros y dotadas de la



mas avanzada tecnologia, tanto en la elaboracion como en la conservacion, las
plantas industriales de Conservas Garavilla la configuran como una de primeras

potencias europeas en la elaboracion de Conservas de Pescado.

Conservas Garavilla cumple con los mas altos estandares de calidad tal como
acreditan las certificaciones EFSIS e ISO 9002 que poseen sus fabricas.

Cuatro plantas Mundaka (Vizcaya), ElI Grove (Pontevedra), Agadir (Marruecos) y
Manta (Ecuador) seran las responsables de elaborar y envasar con la maxima

garantia de calidad y seguridad alimentaria.

Conservas Isabel Ecuatoriana S.A. se constituye en 1976. La empresa se
encuentra ubicada en Manta (Ecuador), donde se localiza el puerto atunero mas
grande del mundo. Este puerto, con una poblacién de mas de 250.000 habitantes,
se ha desarrollado gracias al atun y es punto obligatorio de toque de las flotas
atuneras de bandera ecuatoriana y de otros paises, para la contratacion de
marinos especializados en esta especie y la descarga de los barcos. La fabrica de
Conservas Isabel Ecuatoriana fue totalmente remodelada en septiembre de 2001
y es en la actualidad la planta de procesamiento de atun mas moderna del

Continente Americano, con capacidad para producir 12.000 cajas diarias.

Desde su inicio, Conservas Isabel Ecuatoriana desarroll6 una importante vocacion
exportadora y hoy es el dia en que los productos de Isabel Ecuatoriana se

destinan a mas de 30 paises, principalmente de Sudamérica y Europa.

2.3. PROCESO DE RECEPCION, CORTE Y EMPARRILLADO DE
PESCADO CRUDO Y CONGELADO

2.3.1. OBJETO.

Definir las especificaciones técnicas para mantener la eficiencia de la mano de
obra para el proceso corte y emparrillado, con la finalidad de mejorar la

productividad.



2.3.2. ALCANCE.

Este procedimiento sera aplicable en el area de preparacion de pescado.

Desde el ingreso de lotes de pescado, hasta la colocacion de los carros en el

area de enfriamiento.

2.3.3. DEFINICIONES.

Balde.- Contenedor de plancha galvanizada donde se colocan los
pescados luego de su clasificacién para su traslado y almacenamiento.
Estos tienen en lugar completamente visible un Numero de

Identificacion y Tara.
Carros.- Contenedor de parrillas donde se cuecen los pescados.

Parrilla.- Recipiente de varillas de acero inoxidable que se utiliza para
contener y trasladar el pescado crudo durante el proceso de coccion,
enfriamiento y distribucion del pescado cocido en las mesas de

raspado.

2.3.4. PROCEDIMIENTO DE AREA DE PREPARACION Y COCCION

El Supervisor de Preparacion verifica el cumplimiento de los lotes
detallados en la REQUISICION DE PESCADO A CAMARA
FRIGORIFICA.

El Supervisor de Preparacion ordena el traslado de los baldes al area de

volteo.

El montacargas mueve el balde sacado de la camara hasta la balanza

de pesaje y luego al volteador.

El Supervisor de Preparacién verifica la materia prima: clasificacion,

apariencia, temperatura y peso.

4.a. En caso de falla en la clasificacion se dispone a los obreros a

reclasificarlo



10.

11.

4.b. En caso de ser Reventado o que el pescado llegue pegado, se lo
deja esperar hasta que este se pueda separar facilmente en

piezas individuales.

i. De ser necesario se dispondra a los obreros para que procedan

a separar manualmente el pescado en piezas individuales.

El Operador del Elevador procede a hacer colocar el pescado en el
volteador y a hacerlo pasar por la cinta para su enjuague, corte, de ser

necesario, y emparrillado.

El corte del pescado se realiza con las sierras en las mesas de corte,

segun el cuadro 02.01

Los Emparrilladores colocan el pescado en las parrillas segun cuadro
02.02

Los obreros colocan las parrillas en los carros y los lleva hasta el area de

las cocinas

El Operador de la Cocina coloca la TARJETA DE IDENTIFICACION en

el carro

El Operador de la Cocina supervisa que los obreros coloquen

correctamente los carros dentro de las Cocinas

El operador de cocina es el responsable del proceso de coccién del
pescado. El sistema de coccion es automatico, sin embargo es
importante que para asegurar un buen proceso, se verifiquen y controlen

los siguientes aspectos:

a. Se debe pinchar correctamente el pescado con el sensor de
temperatura de los cocedores, para esto se utiliza un taladro para hacer
un pequefo orificio al pescado congelado y se introduce el sensor. El
sensor es colocado perpendicularmente al lomo del pescado cuidando
de que la punta de este toque y permanezca en contacto con el

espinazo del pescado.

b. EL cocedor esta equipado con varios sensores para medir la

temperatura al pescado y ambiente. El equipo promedia las



12.

13.

14.

temperaturas del pescado para aplicar los tiempos de coccién. Los
tiempos en el cuadro son aproximaciones ya que el tiempo de coccidn
varia dependiendo de la temperatura de ingreso y el tamario relativo del

pescado.

El Operador de la Cocina se asegura que no haya inconvenientes
durante el proceso de coccion, monitoreando permanentemente que los

indicadores de presion, temperatura y tiempo estén funcionando.

El Operador de la Cocina una vez terminado el proceso de coccion,
(indicado por el sistema automatico), abre la puerta de la cocina y retira

los sensores que se encuentran colocados en el pescado.

El Supervisor de Preparacion organiza a los obreros para sacar los

carros de la cocina y colocarlos en el area de enfriamiento.

Cuadro 02.01. CORTE ADECUADO SEGUN EL PESO

PESO (Kg.) CORTE # CORTES # PIEZAS
34 -5 Punta de Cabeza y rabo 2 1
5.7 Punta de cgabe_za y rabo 3 )
Longitudinal
7 .20 Puntg de; cabeza y rabo 5 4
Longitudinal Transversal

FUENTE: Sistema de Gestion de Calidad CONSERVAS ISABEL ECUATORIANA S.A.




Cuadro 02.02. COLOCACION ADECUADA DE PIEZAS SEGUN EL PESO

16 - 12 PIEZAS < 1Kg.
(Pecados enteros)

11 - 8 PIEZAS 1Kg a 1.3Kg.
(Pecados enteros)

8 - 6 PIEZAS 1.3Kg a 1.8Kg.
(Pecados enteros)

6 - 4 PIEZAS 1.8Kg a 3.4Kg.
(Pecados enteros)

3-2 PIEZAS 3.4Kg a 5Kg.
(Pescados enteros sin parte de
cabeza
y punta de cola)

2 - 3 PIEZAS CORTADAS
(3.4Kg a 5Kg.)

FUENTE: Sistema de Gestion de Calidad CONSERVAS ISABEL ECUATORIANA S.A.
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Cuadro 02.03. CORTE DE TIEMPO Y TEMPERATURA ADECUADO SEGUN EL PESO

-1 0:35 minutos 52,2°C
1-1-3 0:45 minutos 52,2°C
1-3-1-8 0:55 minutos 52,2°C
1-8-3-4 1:20 a 1:30 minutos 52,2°C
3-4-5 2:15 a 2:30 minutos 52,2°C
MEDIOS 2:45 a 2:50 minutos 52,2°C
CUARTOS 3:15 a 3:30 minutos 52,2°C

FUENTE: Sistema de Gestion de Calidad CONSERVAS ISABEL ECUATORIANA S.A.

2.4. BREVE DESCRIPCION DEL PROCESO DEL AREA DE
PREPARACION, COCCION Y LIMPIEZA DE LOMOS

Recepcion: El pescado que llega en los barcos de la compania al puerto es
transportado en furgones completamente cerrados hasta la planta para su

descarga.

Aqui se procede a tomar muestras para los respectivos analisis en el

departamento de Control de Calidad,

El muestreo se lo realiza por cada 5 TN., la muestra se toma de la parte superior

de la aleta.

Cuando el pescado es pequefio se toma 3 muestras y cuando es grande (+ 3.4
Kg.) se toma 1 muestra para los analisis de sal e histamina, la temperatura

minima de recepcion del pescado es de -9°C.

Clasificacion: Una vez aprobado el pescado por el departamento de Control de

Calidad es clasificado por tamafo y por especie en baldes de metal, siendo esta:
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Cuadro 02.04. CLASIFICACION DE PESCADO SEGUN ESPECIE Y TAMANO (Kg.)

Skip-jack menos de 1 Kg.

Skip-jack de 1 a 1.36 Kg.
Skip-jack de 1.36 a 1.82 Kg.
Skip-jack de 1.82 a 3.4 Kg.

Skip-jack de mas 3.4 Kg.

Yellow-fin menos de 1.36 Kg.

Yellow-fin de 1.36 a 1.82 Kg.

Yellow-fin de 1.82 a 3.4 Kg.

Yellow-finde 3.4 a 10 Kg.

Yellow-fin de 10 a 20 Kg.

Yellow-fin de mas 20 Kg.

Big-eye menos de 1 Kg.

Big-eye de 1.82 a 3.4 Kg.

Big-eye de 3.4 a 10 Kg.

Big-eye de 10 a 20 Kg.

Big-eye de mas 20 Kg.

Y1/Sk/Be reventados

FUENTE: Sistema de Gestion de Calidad CONSERVAS ISABEL ECUATORIANA S.A.

Ya clasificado el pescado se procede a pesar cada balde para determinar peso,

tamano segun las especies.

Almacenamiento: El pescado es guardado en las camaras frigorificas para
mantener sus propiedades fisicas y quimicas. Las temperaturas fluctuan entre -

18°C a -25°C. Lo cual asegura un buen mantenimiento de la materia prima.

Cortes de Cabeza y Rabos: Los baldes de pescado son colocados en un
volteador, haciendo que caigan a una cinta transportadora, que llevan el pescado

a los obreros para que procedan a cortarle el rabo y la cabeza, estos desperdicios
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son comercializados a fabricas de harina de pescado. El corte se lo realiza en
maquinas con sierra de acero inoxidables, las cuales pueden ser graduadas para

los distintos tamanos.

Los pescados son colocados en forma ordenada y de acuerdo a su tamafo y
especie en parrillas de acero inoxidable y puestas en los carros de precocinado.

Coccion: Antes de ingresar los carros con pescado a los cocinadores se debe

tener una temperatura entre -2 °Cy-12 °C.

La coccidn se la realiza en cocinadores de vapor a 98°C.

La entrada de vapores controlada en forma neumatica para mantener una

temperatura constante.

El tiempo de coccién depende del tamafo del pescado que se utiliza en el

momento para fabricar el enlatado; asi tenemos:

Pescado de -1Kg a 1.8 kg. 35 a 65 minutos
Pescado de 1.8 a 3.5 kg. 70 a 95 minutos

Pescado de 3.5 a 4.8 kg. 150 minutos (Pescado troceado)

Para el pescado de mayor peso se lo hace trozos y se le da el tiempo que

corresponda a la clasificacion anterior:

La temperatura de salida del pescado después de la coccion oscila entre 55 -

70°C en el centro del mismo, lo que garantiza que se ha cocinado completamente.

Con la finalidad de proteger el pescado de alguna contaminacion como por
ejemplo (estafilococos), el personal que manipula los carros con pescado salidos
de los cocinadores hasta su area de enfriamiento y limpieza, se desinfecta los

guantes con jabon yodado antes de realizar manipuleo de los mismos.
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Su eficiencia se comprueba realizando semanalmente analisis microbioldgicos del
material de proteccién del personal involucrado en esta seccion y al producto

terminado por lote producido.

Enfriamiento: Una vez cocinado el pescado, pasa al area de enfriamiento, se
rocia con agua en forma intermitente donde permanece por espacio hasta 30
minutos, alcanzando una temperatura de 45°C para luego pasar al area de

nebulizacion previa su limpieza.

Limpieza de Lomos: En esta seccion se elimina todo lo que no es util para el
enlatado, esto es; espinas, visceras, piel, sangre, etc. Estos desperdicios son
transportados por un sinfin a un receptor que se encuentra fuera del lugar de

proceso, para ser vendidos a fabricas de harina de pescado.

Tanto el pescado cocido como los lomos de atun limpios son pesados y
registrados por un sistema de control (codigo de barra), el sistema se utiliza para

obtener el rendimiento de pescado limpio y eficiencia del personal.

Las obreras de esta seccidon poseen un numero que las identifica para el
seguimiento de su eficiencia y rendimiento de la materia prima.(Sistema de

Gestidn de Calidad, Conservas Isabel Ecuatoriana. Edicion 10)

2.5. COMPOSICION QUIMICA DE LOS TUNIDOS

La composicion quimica de los peces varia considerablemente entre las
diferentes especies y también entre individuos de una misma especie,

dependiendo de la edad, sexo, medio ambiente y estacion del ano.

Los principales constituyentes de los peces y los mamiferos pueden ser divididos
en las mismas categorias. En el Cuadro 02.05 se ilustran ejemplos de las

variaciones entre ellos.

La composicion del musculo de la carne vacuna ha sido incluida para

comparacion.
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Cuadro 02.05 PRINCIPALES CONSTITUYENTES (PORCENTAJE) DEL MUSCULO DE PESCADO Y DE VACUNO

Constituyente Pescado (filete) Carne vacuna (musculo
Minimo Variacion Maximo aislado)
normal

Proteinas 6 16-21 28 20

Lipidos 0,1 0,2-25 67

Carbohidratos <0,5 1

Cenizas 0,4 1,2-1,5 1,5 1

Agua 28 66-81 96 75

FUENTE: Stansby, 1962; Love, 1970

Como se evidencia en el Cuadro 02.05, una variacidn normal substancial se
observa en los constituyentes del musculo de pescado. Los valores maximos vy

minimos son casos extremos y se encuentran raramente.

Las variaciones en la composicion quimica del pez estan estrechamente
relacionadas con la alimentacion, nado migratorio y cambios sexuales
relacionados con el desove. El pez tiene periodos de inanicidbn por razones
naturales o fisioldgicas (como desove o migracion) o bien por factores externos
como la escasez de alimento. Usualmente el desove, independientemente de que
ocurra luego de largas migraciones o no, requiere mayores niveles de energia.
Los peces que tienen energia almacenada en la forma de lipidos recurriran a ella.
Las especies que llevan a cabo largas migraciones antes de alcanzar las zonas
especificas de desove o rios, degradaran -ademas de los lipidos- las proteinas
almacenadas para obtener energia, agotando las reservas tanto de lipidos como
de proteinas, originando una reduccidén de la condicién biolégica del pez. En
adicién, muchas especies generalmente no ingieren mucho alimento durante la
migracion para el desove y por lo tanto no tienen la capacidad de obtener energia

a través de los alimentos.

Durante los periodos de intensa alimentacion, el contenido de proteinas del
musculo aumenta hasta una extension que depende de la cantidad de proteina
agotada; por ejemplo con relacidon a la migracion por el desove. Posteriormente, el
contenido de lipidos muestra un marcado y rapido aumento. Después del desove
el pez recobra su comportamiento de alimentacion y generalmente migra hasta

encontrar fuentes adecuadas de alimento. Las especies que se alimentan de
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plancton, como el arenque, experimentan una variacion estacional natural dado

que la produccién de plancton depende de la estacion.

La fraccidn lipidica es el componente que muestra la mayor variacion. A menudo,
dentro de ciertas especies la variacibn presenta una curva estacional

caracteristica con un minimo cuando se acerca la época de desove.

2.6. PROTEINA

Las proteinas son macromoléculas formadas por la unién de miles o cientos de
aminoacidos. Los aminoacidos se dividen en aminoacidos esenciales y no
esenciales. Los esenciales son aquellos que no son elaborados por nuestro
organismo y deben incorporarse a través de la dieta. Los no esenciales son

sintetizados por nuestro metabolismo.

e Los aminoacidos son fundamentales para el buen funcionamiento del
organismo. Para una persona adulta son ocho los aminoacidos esenciales,
mientras que durante el crecimiento se precisan dos mas.

« Aminoacidos esenciales: fenilalanina, leucina, isoleucina, lisina, metionina,
treonina, triptofano y valina. Durante la infancia y adolescencia: arginina e
histidina.

Aminoacidos no esenciales: alanina, cisteina, cistina, glicina, hidroxiprolina,

prolina, serina, tirosina, acido aspartico, y glutamico.

La calidad de una proteina depende de su contenido en aminoacidos esenciales.
Esa calidad esta medida por un indice llamado valor biolégico. Por lo tanto, una
proteina es de alta calidad o tiene un alto valor biolégico cuando es rica en

aminoacidos esenciales.

Las proteinas con un valor biologico alto son ademas de las proteinas de la leche
materna, la de los huevos. Le siguen las proteinas de la carne y el pescado y
luego los lacteos. Se considera que las proteinas de origen animal son mas
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nutritivas y completas que las de origen vegetal, que son incompletas y de un

menor valor biologico.

Para que las proteinas vegetales sean completas deben mezclarse entre si.
Por ejemplo: una legumbre + un cereal o un fruto seco + arroz. En un desayuno,
al mezclar la leche con los cereales, la proteina del cereal se completa con las de

la leche.

Cuadro 02.06 CALIDAD DE PROTEINA Y SU VALOR BIOLOGICO
CALIDAD DE LAS PROTEINAS

ALIMENTO | VALOR BIOLOGICO

Leche materna | 100

Huevo 100
Carne 75
Pescado 75

Leche de vaca | 75

Soja 70
Arroz 60
Trigo 50

Legumbres 40

Maiz 40

FUENTE: Stansby, 1962; Love, 1970

Los alimentos que nos aportan proteinas completas o de alto valor biolégico son
todos los de origen animal:

e Todas las carnes, los huevos y el pescado

e Todos los quesos

o Laleche ytodos sus derivados (yogurt)
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e Crustaceos y mariscos.
Los alimentos que nos aportan proteinas incompletas, son todos de origen
vegetal:

e lasoja

e las legumbres (lentejas , garbanzos)

o los frutos secos

e los cereales y sus derivados (harinas, arroz. Pan )

e hortalizas y frutas

Las proteinas en general cumplen muchas funciones en nuestro organismo:
forman parte de los nucleos celulares, de los tejidos y 6rganos, transportan el
oxigeno, son enzimas, hormonas, anticuerpos, etc. La administracién proteica en
nuestra dieta debe ser constante. Nos aportan 4 kcal por gramo, y la

recomendacion es que su consumo sea de 1 gramo de proteina por kg. de peso.

La carencia proteica produce una disminucion de la masa muscular, un
metabolismo lento, bajo rendimiento fisico e intelectual, fatiga, apatia, y deterioro
general de todo nuestro organismo. Como hemos mencionado anteriormente, la
dieta diaria debe contener proteinas tanto animales como vegetales en una
manera proporcionada, ya que nuestro organismo aprovecha los aminoacidos que

componen a esas proteinas que provienen de las legumbres o de las carnes.

Una dieta variada y equilibrada debe proporcionarnos tanto proteinas de origen
animal como proteinas de origen vegetal. Pero a la hora de diferenciarlas, las de
origen animal, son las que poseen un alto valor biolégico. No deben faltar en
nuestra alimentacidon, ya que son las que contienen los aminoacidos esenciales

que nuestro organismo no puede producir.

Las proteinas del musculo del pez se pueden dividir en tres grupos:

1 Proteinas estructurales (actina, miosina, tropomiosina y actomiosina), que
constituyen el 70-80 por ciento del contenido total de proteinas (comparado con el
40 por ciento en mamiferos). Estas proteinas son solubles en soluciones salinas

neutras de alta fuerza iénica (0,5 M).
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2. Proteinas sarcoplasmaticas (mioalbumina, globulina y enzimas), que son
solubles en soluciones salinas neutras de baja fuerza iénica (0,15 M). Esta
fraccion constituye el 25-30 por ciento del total de proteinas.

3. Proteinas del tejido conectivo (colageno), que constituyen aproximadamente el
3% del total de las proteinas en teledsteos y cerca del 10 por ciento en
elasmobranquios (comparado con el 17 por ciento en mamiferos).

Las proteinas estructurales conforman el aparato contractil responsable de los
movimientos musculares. La composiciéon de aminoacidos es aproximadamente la
misma que en las correspondientes proteinas del musculo de mamiferos, a pesar

de que las propiedades fisicas pueden ser ligeramente diferentes.

La estructura conformacional de las proteinas de los peces es faciimente
modificada mediante cambios en el ambiente fisico. La Figura 02.01 muestra
como cambian las caracteristicas de solubilidad de las proteinas miofibrilares
después de una congelacion/deshidrataciéon. Tratamientos con altas
concentraciones salinas o calor pueden ocasionar la desnaturalizacién, causando

cambios irreversibles en la estructura nativa de la proteina.

FIGURA 02.01. SOLUBILIDAD DE LAS PROTEINAS MIOFIBRILARES ANTES Y DESPUES DEL CONGELADO POR
SUBLIMACION A VALORES DE pH EN UN RANGO DE 2 A 12
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FUENTE: SPINELLI ET AL., 1972
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Cuando las proteinas son desnaturalizadas bajo condiciones controladas, sus
propiedades pueden ser utilizadas con propdsitos tecnolégicos. Un buen ejemplo
es la produccion de productos a partir de surimi, en los cuales se emplea la
capacidad de las proteinas miofibrilares para formar geles. Las proteinas forman
un gel muy resistente cuando se afiade sal y estabilizadores a una preparacion de
proteinas musculares (carne finamente picada), que posteriormente se somete a

un proceso de calentamiento y enfriamiento controlado (Suzuki, 1981).

2.7. METODOS DE ROTURA CELULAR Y EXTRACCION DE
PROTEINAS

El primer paso en el aislamiento de una proteina es la rotura celular, para

posteriormente poder extraer la proteina con un tampon adecuado.

El método de rotura a elegir depende de las caracteristicas mecanicas del tejido o
células de donde se va a aislar la proteina, asi como de su localizacién. Entre los

distintos métodos ellos estan:

2.8. LISIS CELULAR.

Valido para células sin pared celular como las células de tejidos animales, pero no
es suficiente para células vegetales o bacterias.

Consiste en suspender las células en una solucién hipoténica (mas diluida que el
interior celular). Debido a la diferencia osmética el agua difunde al interior de la

célula, causando su hinchamiento y rotura.

2.9. DESTRUCCION MECANICA

Entre estos métodos se encuentran la homogenizacién (hacer pasar las células
entre un tubo y un pistén de vidrio que ajustan casi totalmente); moler en un
mortero con arena o alumina; molino con perlas de vidrio, la prensa de French
(que hace pasar las célulasa gran velocidad a través de un pequeno orificio), la
sonicacion (someter las células a vibraciones de ultrasonido).(Quintero R 1981)
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2.10. PELIGROS EN LA MATERIA PRIMA

2.10.1. PELIGROS BIOLOGICOS

Los procesos biologicos son aquellos que provienen de algun microorganismos

vivos y que pueden afectar el producto;

Para el caso de la carne roja o carne oscura casi negra del atun precocido y
empacado, el unico peligro biolégico asociado es el posible desarrollo de
bacterias patdégenas, que en condiciones de abuso de tiempo y temperatura

pueden producir toxinas que sobreviven en medios anaerdbicos.

2.10.2. PELIGROS QUIMICOS

Los peligros quimicos se refieren a sustancias contaminantes de tipo quimico que
pueden encontrarse en el medio, ser afadidos durante el proceso o que se

desarrollan por accion enzimatica.

El atun es una especie escémbridea formadora de una enzima que transforma la

el aminoacido Histidina, propia de la especie en una toxina llamada histamina.

En vista de la correspondencia limitada entre la evaluacién sensorial y los niveles
altos de histamina, la seleccién de los lotes que ingresan debe basarse en el
analisis quimico de muestras representativas de cada lote mediante

procedimientos de muestreo claramente definidos.

El riesgo de recibir y procesar una materia prima con contaminacion quimica
ocurrida antes de su entrega o durante el mantenimiento en frio, se minimiza por

medios de la evaluacidn organoléptica del producto en varias etapas del proceso.

El peligro de una contaminacion quimica durante el proceso (por ejemplo:
detergentes, desinfectantes, lubricantes, etc.) e incluso del agua que entra en
contacto con el alimento se controla por medio de los Procedimientos Operativos

Estandarizados de saneamiento.
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2.10.3. PELIGROS FiSICOS

No hay peligros fisicos significativos relacionados con las materias primas
utilizadas o con los procesos de la carne oscura de atun pre cocidos y

empacados.

Los peligros fisicos que pudieran presentarse por la condicion de la planta y

comportamiento del personal, son controlados con la aplicacion de las BPM.

El riesgo de formacion de las toxinas no es considerado significativo debido al
resultado de la aplicacion de las BPM en la planta, control del tiempo de
exposicion de la materia prima lo cual garantizara la inocuidad del producto
terminado que llegara al consumidor final (Sistema de Gestién de Calidad,

Conservas Isabel Ecuatoriana. Edicion 10).



CAPITULO III
MATERIALES Y METODOS

3.1. UBICACION

Esta propuesta de la obtencion de la proteina neta a partir de los subproductos
de la elaboracion del enlatado de atun se llevé a cabo en la Fabrica Conservas
Isabel Ecuatoriana S.A. ubicada en las calles 123 avenida 105 de la parroquia

“Los Esteros” en la ciudad de Manta provincia de Manabi.

Los andlisis se realizaron en los laboratorios de INSPECTORATE DEL
ECUADOR en la ciudad de Guayaquil bajo la supervision de la Facultad de
Ciencias del Mar de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi.

3.2. TIPO DE INVESTIGACION

La investigacion que se aplicé en este estudio fue la de campo y documental ya
que se tomaron datos de las Areas de Preparacién, Coccién y limpieza de lomos
de Conservas Isabel S.A. en la planta de procesamiento de enlatado de atun,

durante horas de los turnos que regularmente laboran en esta empresa.

3.3. FACTORES DE ESTUDIO

Se utilizara un disefio bifactorial A x B con 2 réplicas de cada analisis realizado de

cada Factor

3.3.1. Factor A Tipos de proceso para obtencion de Proteina
Proceso de Obtencién de contenido de Proteina en liquidos

Proceso de Obtencidon de contenido de Proteina en sélido

3.3.2. Factor B Procedencia y Obtencion de la Materia Prima
Subproductos del Area de Preparacion y Coccién (agua de cola)

Subproductos del Area de Limpieza de Lomos de Tunidos (sélidos)
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3.4. ANALISIS DE LABORATORIO

3.4.1. ANALISIS DE PROTEINA
3.4.1.1. DETERMINACION DE PROTEINA

METODO

El método es aplicable a alimentos en general.

FUNDAMENTO

El método se basa en la destruccion de la materia organica con acido sulfurico

concentrado, formandose sulfato de amonio que en exceso de hidroxido de sodio

libera amoniaco, el que se destila recibiéndolo en:

a) Acido sulfurico donde se forma sulfato de amonio y el exceso de &acido es

valorado con hidréxido de sodio en presencia de rojo de metilo, o

b) Acido bérico formandose borato de amonio el que se valora con &cido

clorhidrico.

MATERIAL

Balanza analitica, sensibilidad 0.1 mg.
Equipo Kjeldahl

Manto calefactor

pHmetro

Material usual de laboratorio

REACTIVOS

Acido sulfurico concentrado,

Sulfato de potasio o sulfato de sodio, Sulfato cuprico, Solucién de hidréxido
de sodio al 15 %. Disolver 150 g de NaOH y completar a 1 litro.

Solucion de acido sulfurico 0.1 N. Tomar 2.7 ml de H2SO4 conc. y

completar a 1 litro, luego estandarizar con Na2CQO3 anhidro
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e Solucion de hidréxido de sodio al 30 %. Disolver 300 g de NaOH vy
completar a 1 litro.

e Solucion indicadora de rojo de metilo al 1 % en etanol. Disolver 1 g de rojo
de metilo en100 ml. de etanol (95 %).

e Solucion de hidroxido de sodio 0.1 N. Tomar 4 g de NaOH y enrasar a 1
litro con agua recientemente hervida y enfriada. Valorar con acido
succinico.

e Acido bérico al 3 %. Disolver 30 g de acido bérico y completar a 1 litro.

e Indicador de Tashiro: rojo de metilo al 0.1 % y azul de metileno al 0.1 % en
relacion de2:1, en alcohol etilico.

e Solucion de acido clorhidrico 0.1 N. Tomar 8.3 ml de HCI conc. y enrasar a
1 litro.

e Valorar con Na2CO3 anhidro.

PROCEDIMIENTO

e Realizar la muestra en duplicado.

e Efectuar un ensayo en blanco usando una sustancia organica sin nitrégeno
(sacarosa) que sea capaz de provocar la reduccion de los derivados
nitricos y nitrosos eventualmente presentes en los reactivos.

e Pesar al 0.1 mg. alrededor de 1 g de muestra homogeneizada (m) en un
matraz de digestion Kjeldahl.

e Agregar 3 perlas de vidrio, 10 g de sulfato de potasio o sulfato de sodio, 0.5
g de sulfato cuprico y 20 ml de acido sulfurico conc.

e Conectar el matraz a la trampa de absorcion que contiene 250 ml de
hidroxido de sodio al 15 %. El disco poroso produce la divisiéon de los
humos en finas burbujas con el fin de facilitar la absorcién y para que tenga
una duracion prolongada debe ser limpiado con regularidad antes del uso.
Los depésitos de sulfito sédico se eliminan con acido clorhidrico.

e Cuando la solucidon de hidroxido de sodio al 15 % adicionada de
fenolftaleina contenida en la trampa de absorcion permanece incolora debe

ser cambiada (aprox. 3 analisis).
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e Calentar en manta calefactora y una vez que la solucion esté transparente,
dejar en ebullicién 15 a 20 min. mas. Si la muestra tiende a formar espuma
agregar acido estearico o gotas de silicona antiespumante y comenzar el
calentamiento lentamente.

e Enfriar y agregar 200 ml de agua.

e Conectar el matraz al aparato de destilacién, agregar lentamente 100 ml de
NaOH al 30 % por el embudo, y cerrar la llave.

e Destilar no menos de 150 ml en un matraz que lleve sumergido el extremo
del refrigerante o tubo colector en:

e a) 50 ml de una solucién de acido sulfurico 0.1 N, 4 a 5 gotas de rojo de
metilo y 50 ml de agua destilada. Asegurar un exceso de H2SO4 para que
se pueda realizar la retrotitulaciéon. Titular el exceso de acido con NaOH
0.1 N hasta color amarillo o

e b) 50 ml de acido bérico al 3 %. Titular con acido clorhidrico 0.1 N hasta pH
4.6 mediante un medidor de pH calibrado con soluciones tampon pH 4 y pH
7, 0 en presencia del indicador de Tashiro hasta pH 4.6

e Cada cierto tiempo es necesario verificar la hermeticidad del equipo de
destilacion usando 10 ml de una solucién de sulfato de amonio 0.1 N
(6.6077 g/L), 100 ml de agua destilada y 1 a 2 gotas de hidroxido de sodio

al 30 % para liberar el amoniaco, asi como también

3.4.2. ANALISIS DE pH
3.4.2.1. DETERMINACION DE pH

METODO
Se basa en la medicion de la diferencia del potencial establecido entre dos

electrodos sumergidos en la muestra.

MATERIAL
*Potencidmetro: debidamente calibrado, calibracion que se hace de la siguiente
manera:

- Se toma una solucién reguladora con pH conocido (pH 7).
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- Presionar tecla CAL hasta que aparezca la funcién ConCal.

- Sumergir la sonda en la solucion reguladora de pH.

- Presionar la tecla RunEnter de inmediato aparece el valor del pH.

- Asignar el pH nominal, que corresponde a la solucion reguladora con las teclas
respectivas.

- Se sacan los electrodos de la solucion y se lava con agua destilada antes de
introducir en la muestra

*Vasos de precipitacion.

REACTIVOS
*Agua destilada.

*Solucién reguladora de pH 7.

PROCEDIMIENTO

*Se homogeniza la muestra (molino de carne).

*Se pesan en un vaso de precipitacién 10 g de muestra con aproximacion a 0,1 g.
*Adicionar 90 ml. De agua destilada.

*Se homogeniza la muestra y se la deja en reposo de 10 a 15 minutos.

*Tomar 50 ml. De la muestra en un vaso de precipitacion.

Introducir los electrodos y se lavan con agua destilada.

3.4.3. ANALISIS MICROBIOLOGICO
3.4.3.1. TECNICA DE RECUENTO DE AEROBIOS (METODO DE PETRIFILM)

FUNDAMENTO

El método consiste en inocular 1 ml de la muestra y / o sus disoluciones en las
placas Petrifilm de 20 cm. cuadrados de area de crecimiento, las cuales contienen
una pared hidratada de un medio de cultivo adecuado, para después del periodo
de incubacién contabilizar las colonias formadoras de bacterias aerobias mediante

un contador de colonias.
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EQUIPOS / REACTIVOS

*#1 Incubadora seteadaa 37 C +/-2 C
*#1 Mechero de alcohol

*#1 Micropipeta de 1000 uL

*#1 Lupa o Contador de Colonias

#25 Placas Petrifilm.

*Agua peptonada 0.1 %.¢

*Caldo Letheen.

TECNICA

Colocar la placa Petrifilm previamente identificada sobre una superficie plana,
levantar la pelicula superior y con una pipeta colocada perpendicularmente a la
placa verter 1 ml. de las muestras o sus diluciones en el centro del circulo que

contiene el medio deshidratado ubicado en la pelicula inferior.

Deslizar con cuidado el borde superior sobre el inferior tratando de no formar
burbujas de aire, inmediatamente aplicar el difusor con movimiento hacia arriba,
evitar los movimientos horizontales, dejar aproximadamente la placa un minuto

para permitir la solidificacion del gel.

Para productos alimenticios en general colocar la placa por 48 horas + /-3 hr a
35 C + /-1 C, con la pelicula hacia arriba, sin invertir, se pueden colocar una

sobre otra en columnas que no excedan de 20 unidades.

Una vez finalizado el tiempo de incubacion leer con un contador de colonias o una

lupa las colonias desarrolladas de color rojo.

EXPRESION DE LOS RESULTADOS
El recuento de aerobios es la suma de las colonias rojas y se expresan como
UFC / g (Unidades formadoras de colonias por gramo) o UFC / ml (Unidades

formadoras de colonias por mililitros).
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3.4.3.2. TECNICA DE RECUENTO DE E. COLI / COLIFORMES (METODO DE
PETRIFILM)

FUNDAMENTO

El método consiste en inocular 1 ml de la muestra y / o sus disoluciones en las
placas Petrifilm de 20 cm. cuadrados de area de crecimiento, las cuales contienen
una pared hidratada de un medio de cultivo adecuado, para después del periodo
de incubacién contabilizar las colonias formadoras de bacterias E.Coli/Coliformes,
las cuales son de color azul con una burbuja de aire alrededor y colonias rojas

mediante un contador de colonias.

EQUIPOS / REACTIVOS

*#1 Incubadora seteadaa 37 C +/-2C
*#1 Mechero de alcohol

*#1 Micropipeta de 1000 uL

*#1 Lupa o Contador de Colonias

#25 Placas Petrifilm.

*Agua peptonada 0.1 %

*Caldo Letheen.

TECNICA

Colocar la placa Petrifilm previamente identificada sobre una superficie plana,
levantar la pelicula superior y con una pipeta colocada perpendicularmente a la
placa verter 1 ml de las muestras o sus diluciones en el centro del circulo que

contiene el medio deshidratado ubicado en la pelicula inferior.

Deslizar con cuidado el borde superior sobre el inferior tratando de no formar
burbujas de aire, inmediatamente aplicar el difusor con movimiento hacia arriba,
evitar los movimientos horizontales, dejar aproximadamente la placa un minuto

para permitir la solidificacion del gel.
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Para productos alimenticios en general colocar la placa por 48 horas + /-3 hr a
35 C + /-1 C, con la pelicula hacia arriba, sin invertir, se pueden colocar una
sobre otra en columnas que no excedan de 20 unidades.

Una vez finalizado el tiempo de incubacion leer con un contador de colonias o una

lupa las colonias desarrolladas de Coliformes/ E. Coli (rojas y azules con gas)

EXPRESION DE LOS RESULTADOS
El recuento de Coliformes/ E. Coli, es la suma de las colonias rojas y azuladas
con gas y se expresan como U F C / g (Unidades formadoras de colonias por

gramos) o U F C / ml (Unidades formadoras de colonias por mililitros).

3.4.3.3. TECNICA DE RECUENTO DE ESTAFILOCOCOS AUREUS (METODO
DE PETRIFILM)

FUNDAMENTO

El método consiste en inocular 1 ml de la muestra y / o sus disoluciones en las
placas Petriflm RSA de 30 cm. cuadrados de area de crecimiento, las cuales
constan de dos parte: una que contiene nutrientes Baird-Parker con un agente
gelificante soluble en agua fria y el disco reactivo de Nucleasa Termoestable
( Tnase reactive disk ), que contiene otoluidina azul y un indicador de tetrazolium
que facilita la enumeracién de las colonias y la confirmacién de la presencia de

una nucleasa termoestable producida por estafilococos.

EQUIPOS / REACTIVOS

*#1 Incubadora seteada a 37 °C +/-2 C; 62°C+/-2°C
*#1 Mechero de alcohol

*#1 Micropipeta de 1000 uL

*#1 Lupa o Contador de Colonias

#25 Placas Petrifilm RSA.

*Agua peptonada al 0.1%

*Caldo letheen

*Forceps estériles
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TECNICA

Colocar la placa Petrifilm previamente identificada sobre una superficie plana,
levantar la pelicula superior y con una pipeta colocada perpendicularmente a la
placa verter 1 ml de las muestras o sus diluciones en el centro de la pelicula
inferior. Cuidadosamente deslice la pelicula hacia abajo evitando atrapar burbujas

de aire.

Inmediatamente aplique una presion suave para distribuir él inoculo en un area
circular antes que se forme el gel, espere por lo menos un minuto para que el gel

se solidifique y levante el esparcidor.

Incube las placas con el lado transparente hacia arriba, en pilas de hasta 10
placas, incube a 35°C +/-1°C 6/ a 37 °C +/ -1 °C durante 24 horas + / - 2
horas.

Después de la incubacion es probable de que haya colonias pero que aun no
sean visibles debido a que los indicadores se encuentran en el disco reactivo

Petrifilm.

Transferir las placas a un incubador con temperatura de 62 °C+ / - 2°C durante 1 a

4horas, si se necesitan colonias viables solo se incuban por 1 hora como maximo.

Con forceps estériles, quite el disco reactivo redondo y levante la pelicula superior
de la placa Petrifilm y coloque el disco en la cavidad de la placa y baje la pelicula
superior, para prevenir la formacion de burbujas de aire aplicar suavemente

presion en toda el area del reactivo.

Esto se puede realizar con una varilla de vidrio, incube las placas con los discos
reactivosde 1a3 horasa35°C+/-1°C637°C+/-1°C.

Las placas se pueden contar haciendo uso de un contador de colonias estandar o
en un amplificador iluminado, las colonias se pueden aislar para proseguir con su

Identificacion.
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EXPRESION DE LOS RESULTADOS
El recuento de Estafilococos aureus es la suma de las colonias rojas y/ o azules
se expresan como U F C / g (Unidades formadoras de colonias por gramo) o

U F C/ ml (Unidades formadoras de colonias por mililitros).

3.5. CARACTERISTICAS DEL AREA Y CONDICIONES
EXPERIMENTALES

Cuadro 03.01. CARACTERISTICAS DEL AREA Y CONDICIONES EXPERIMENTALES

Area: Planta Enlatado Atun Produccion (CIESA)
Coccion / Limpieza de Lomos

Numero de obreros: 380

Supervisores 5

Operadores Maq. Industrial 12

Operador de montacargas 2

Si

Rotacién de personal: - .
Frecuencia: cada seis meses

e 2 molinos Trasportadores
de desperdicio pescado

e 8 Cocedores los que

Numero de maquinas: generan Agua Cola

¢ 1 filtro para sangacho

e 2 \Volquetas

e 1 Montacarga

. _ Humedad relativa: 65%
Condiciones promedio de lugar

trabajo: Temperatura: 25°C

FUENTE: Planta de elaboracion de enlatado de atiin de Conservas Isabel Ecuatoriana S.A.
ELABORACION: Los Autores del Proyecto



CAPITULO IV
MATERIALES Y EQUIPOS

4.1. EN LA INVESTIGACION DE PLANTA:

Camara de fotos y video
Termometro
Recolector de datos de humedad relativa y temperatura

Calculadora cientifica (Calculos)

4.2. EN LOS ANALISIS DE LABORATORIO:
4.2.1. PARA pH:

Potenciometro: debidamente calibrado, calibracion que se hace de la
siguiente manera:

Se toma una solucion reguladora con pH conocido (pH 7).

Presionar tecla CAL hasta que aparezca la funcién Con Cal.

Sumergir la sonda en la solucion reguladora de pH.

Presionar la tecla RunEnter de inmediato aparece el valor del pH.

Asignar el pH nominal, que corresponde a la solucidén reguladora con las
teclas respectivas.

Se sacan los electrodos de la solucién y se lava con agua destilada antes
de introducir en la muestra

Vasos de precipitacion.

4.2.2. PARA MICROBIOLOGIA:

#1 Incubadora seteada a 37 °C +/-2 C; 62 °C+/-2°C
Cajas Petri

Microscopio

#1 Lupa o Contador de Colonias

Agar de cultivos

Agua peptonada al 0.1%

Caldo letheen



e Forceps estériles
4.2.3. PARA BROMATOLOGICO (PROTEINA)
e Homogenizador Potter-elvejhem
e Centrifuga diferencial
e Sulfato de amonio
e Sales
e Cromatografo
¢ Gel de poliacrilamida
e Balanza analitica, sensibilidad 0.1 mg.
e Equipo Kjeldahl
e Manto calefactor
e pHmetro

e Material usual de laboratorio

4.2.4. EN LOS ANALISIS DE DATOS:
e Excel 2007 (procesamientos estadisticos)
e Word 2007 (textos)

e Nero startsmart (analisis de videos)

4.2.5. EN LA TABULACION Y EVALUACION DE DATOS:

e Excel 2007 (procesamientos estadisticos)
e Word 2007 (textos)
e Nero startsmart (edicién de videos)

e Calculadora cientifica (Calculos)

33
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4.3. PROCEDIMIENTO DEL MANEJO DE LA INVESTIGACION

4.3.1. DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTOS

4.3.1.1. ANALISIS DE LA SITUACION ACTUAL DEL AREA

En la planta de procesamiento de enlatados de tunidos de la fabrica Conservas
Isabel Ecuatoriana S.A. , basicamente en las areas de coccion y de limpieza de
lomos en la actualidad se registran rendimientos de pescado que dependiendo del
tamano, de la especie y de la condicién de la materia prima bordean entre un 38%
y 42% de rendimiento de lomos limpios, para la elaboracion de enlatado de atun,
dejando la diferencia para el resultante subproducto del proceso de fabricacion en
estas areas importantes de la empresa, no se desecha, pero si se obtiene una
cantidad significativa de subproducto, que recoge entre lo que podemos observar
cabezas, espinas, carne roja o sangre (sangacho), piel, visceras y cola.

4.3.1.2 RECOLECCION DE DATOS DE SUBPRODUCTO SOLIDO

Los datos que se recolectaron y que mas adelante se muestran, de estas areas
son en general de los kilos de subproductos transportados a la Harinera de
pescado TADEL, que reflejan en promedio la cantidad de subproducto obtenido
semanalmente, estos datos fueron obtenidos de los registros de las areas de
Bascula Camionera de Conservas Isabel Ecuatoriana S.A. con la colaboracién de

los gerentes departamentales.

4.3.1.3. RECOLECCION DE DATOS DE “AGUA DE COLA”

Para este trabajo se tomaron en consideracién la cantidad de tanques de 100 Kg
entregados a la empresa ECUAPROTEIN, en donde se elabora proteina a partir
de residuos liquidos residuales industriales, y los datos se recolectaron
directamente de los controles de entrega de tanques, se tomaron datos veridicos

de los reportes que estan en el Departamento de Mantenimiento General.
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4.3.1.4. RECOLECCION E IDENTIFICACION DE MUESTRAS PARA ANALISIS
DE LABORATORIO

Para la recoleccion de muestras para analisis Microbioldgicos, Bromatoldgicos y
de pH contamos con la colaboracién del Laboratorio INSPECTORATE DEL
ECUADOR quien nos realizdé los analisis y los resultados de las muestras
enviadas para posterior evaluacion, debidamente identificados con lotes de

muestreo de acuerdo al dia de produccion.

La explicacion y la interpretacion de los lotes muestreados, con los que se

identificaron las cantidades que se enviaron a analizar se explican a continuacion:

1° espacio: Lote / 2° espacio: Afio de Produccion / 3° espacio: Dia de fabricacion-

calendario juliano / 4° espacio: Turno del dia / 5° espacio: Especie de pescado.

Cuadro 04.01. INTERPRETACION DEL CODIGO DE LAS MUESTRAS DE SUBPRODUCTO

1° 2° ESPACIO: | 3° ESPACIO: 4° 5° ESPACIO:
ESPACIO: | At DE DiA DE ESPACIO: |  copeciE DE
LOTE |PRODUCCION| FABRICACION- | 1 rNO PESCADO
CALENDARIO | oe pia
JULIANO
2009 09 2ENERO 002 |+ jpNo 1= A | SKIPJACK= SK
] 2010 10 3ENERO 003 |+ )pNO 2= B | YELLOWEIN= YF
4ENERO 004 - ,pNo3=c|  BIG EYE= BY
2011 11 5 ENERO 005
otz 1o |
17 SEPT 261

FUENTE: Planta de elaboracion de enlatado de atiin de Conservas Isabel Ecuatoriana S.A.
ELABORACION: Los Autores del Proyecto

L-12-261-A/SK




36

L: Lote

12: Afio de muestreo 2012

261: Dia del Calendario Juliano / septiembre 17 de 2012
A: Turno en que se elaboré el producto y subproducto

SK: Especie de pescado

4.3.1.5. RECOLECCION DE MUESTRAS PARA ANALISIS MICROBIOLOGICOS

Se recolecté muestras debidamente codificadas e identificadas segun Cuadro
04.01, y segun el dia de produccion, de dos puntos estratégicos de las areas de
Coccion (agua de cola) y limpieza de lomos (residuos organicos), en los horarios
de proceso; se dirige la muestra tomada de inmediato a tuneles de congelacion
rapida donde aguarda la muestra para ser llevada a la ciudad de Guayaquil donde

sera entregada a los laboratorios.

Con los resultados de los analisis, se evalua si el subproducto esta
microbiolégicamente estable, por lo que se analiza los parametros minimos

requeridos, para alimentos.

4.3.1.6. RECOLECCION DE MUESTRAS PARA ANALISIS BROMATOLOGICOS

Se recolecté muestras debidamente codificadas e identificadas segun Cuadro
04.01 y segun el dia de produccion, puntos estratégicos del area de limpieza de
lomos (residuos organicos), en horarios de proceso; se dirige la muestra tomada
de inmediato a tuneles de congelacion rapida donde aguarda la muestra para ser

llevada a la ciudad de Guayaquil donde sera entregada a los laboratorios.

Con los resultados de los analisis se evalua la cantidad de proteina obtenida de
los subproductos obtenidos del proceso de enlatado de tunidos.
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4.3.1.7. RECOLECCION DE MUESTRAS PARA ANALISIS de pH

Se recolecté muestras debidamente codificadas e identificadas segun Cuadro
04.01 y segun el dia de produccion, de puntos estratégicos del area de limpieza
de lomos (residuos organicos), en los horarios de proceso; se dirige la muestra
tomada de inmediato a tuneles de congelacion rapida donde aguarda la muestra
para ser llevada a la ciudad de Guayaquil donde sera entregada a los

laboratorios.

Con los resultados de los andlisis se evalua la cantidad de pH presente de los

subproductos obtenidos del proceso de enlatado de tunidos.

4.3.1.8. PROCESAMIENTO DE DATOS ESTADIiSTICOS REFERENCIALES.

Los datos estadisticos se los procesaron mediante hojas de calculos de Excel,
estos resultados son dirigidos al cumplimiento de cada uno de los objetivos

especificos, mencionados en esta investigacion.

Siempre considerando la oportunidad de mejora que se puede realizar al observar
las cantidades de proteinas obtenidas a partir de los subproductos de la planta de
procesamiento de tunidos de Conservas Isabel Ecuatoriana, S.A. cumpliendo con

su politica de calidad, mejora permanente y renovadora de nuestros procesos.

4.3.1.9. ANALISIS DE RESULTADOS

Los resultados obtenidos nos indican una proyeccion tentativa a futuro de obtener,
previo estudio, un producto que pueda ser utilizado en la alimentacion humana,
enriquecido en proteina neta, lo que marca una linea de partida para otro proyecto

de investigacion.

Esta investigacion, indica que si factible rescatar proteina a partir de los

subproductos del procesamiento enlatado de tunidos no solo de la plata
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Conservas Isabel ecuatoriana S.A. sino también de cualquier planta enlatadora,
que mantenga condiciones estables de calidad y seguridad alimentaria, asi como,

de regular transito de su proceso para conseguir un producto estable

4.4. TRATAMIENTO DE DATOS

El procesamiento y tratamiento de los datos estadisticos obtenidos durante el
proceso de recoleccion de informacion, se lo realizd, utilizando los siguientes

programas informaticos:

Microsoft Word y Microsoft Excel 2007.

4.5. DATOS TOMADOS E INSTRUMENTOS A UTILIZAR

Cuadro 04.02. DATOS TOMADOS E INTRUMENTOS A UTILIZAR

Reportes de Kilos de residuos solidos | Encuesta Dpto. Mantenimiento

Reportes de Kilos de residuos liquidos | Encuesta Dpto. Mantenimiento

Numero de Obreros Encuesta Dpto. RR.HH.
Resultados Microbiologicos Analisis de Laboratorio.
Resultados pH Analisis de Laboratorio.

Resultados Bromatologicos (Proteina) | Analisis de Laboratorio.

Temperatura y Humedad relativa Recolector datos Temp. Y Hum. Rel.

FUENTE: Proyeccién de Datos a recopilar durante el Proyecto
ELABORACION: Los Autores del Proyecto



CAPITULO V
RESULTADOS Y DISCUSION

5.1. ANALISIS DE RESULTADOS

A continuaciéon podemos tener una perspectiva de cada uno de los parametros
analizados en el tratamiento global de la investigacion, es evidente la capacidad y
competencia destacada en cada area de proceso, el compromiso de cada
supervisor, la preparacion de su personal técnico y esto esta reflejado en por qué
Conservas Isabel Ecuatoriana S.A. cuenta con certificaciones de calidad ISO
9001-2008 y de seguridad alimentaria como la IFS & BRC que garantizan la
mejora continua de cada uno de sus procesos, la calidad y rentabilidad de sus
productos, partes muy bien definidas dentro de Politica Institucional Corporativa.

Luego de observar los resultados mantenemos la proyeccion de tener una
tentativa a futuro de obtener, previo estudio, un producto que pueda ser utilizado
en la alimentaciéon humana, enriquecido en proteina neta, lo que marca una linea

de partida para otro proyecto de investigacion.

5.2. SUBPRODUCTOS DEL AREA DE PREPARACION Y COCCION
(AGUA DE COLA)

El area de preparacion y coccién de Conservas Isabel Ecuatoriana S.A. es donde
se obtuvo el primer muestreo de nuestra investigacién, el agua de cola es el
resultado del proceso de coccion, y nuestro primer subproducto resultante, es
aqui donde el pescado debidamente ordenado en parrillas de acero inoxidable, y
colocadas en coches, entra a los cocedores con capacidad de 5 toneladas
aproximadamente, y se somete al primer tratamiento térmico, este proceso
alcanza una temperatura de cocedor de 98°C + 2°C, y puede llegar a una
temperatura del pescado de hasta 68°C+ 2°C, lo que provoca una deshidratacion
severa del pescado dentro del cocedor, resultado de esta deshidratacion es la

llamada “agua de cola” rica en contenido proteico y que en la actualidad es
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entregada a la empresa ECUAPROTEIN, esta “agua de cola” es conducida a
través de un sistema de tuberias a un tanque estacionario, en donde espera, ser
enviado a no menos de 68°C £ 2°C, este sistema cuenta con una boya/tope y que
al momento de completar su capacidad cierra automaticamente, evitando se
rebose; el tanque y el resto de agua termina circulando de nuevo por las tuberias
normales hasta la planta de tratamientos de agua industriales IROTOP.

La capacidad del tanque y las necesidades de materia prima en la empresa
ECUAPROTEIN, son un condicionante para que a diario se entregue la misma
cantidad de “agua de cola”, de 15 a 20 m?, siempre y cuando cumplan con la

condicion exigida de temperatura de entrega que es de minimo 68°C + 2°C.

Hemos conseguido recopilar datos donde las horas mas importantes de
descargas, coinciden con las finalizaciones de las denominadas “paradas de
proceso de coccion”, justo cuando es evacuada el agua que resulta de este

proceso, obteniendo el siguiente esquema Cuadro 05.01:

Cuadro 05.01. CANTIDAD DE “AGUA DE COLA” RECEPTADA EN TANQUES

HORA VOLUMEN
HORAFINAL TEMPERATURA (°C)
INICIO (m3)
00:00 am 01:00 am 5 75°C
06:00 am 07:00 am 5 77°C
10:30 am 11:30 am 5 81°C
14:30 pm 15:30 pm 5 78°C

FUENTE: Proyeccion de Datos recopilados durante el Proyecto
ELABORACION: Los Autores del Proyecto
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5.3. SUBPRODUCTOS DEL AREA DE LIMPIEZA DE LOMOS
(RESIDUOS ORGANICOS)

El area de “Limpieza de Lomos” de Conservas Isabel Ecuatoriana S.A. es donde
se obtuvo el segundo muestreo de nuestra investigacion, el proceso “Limpieza de
Lomos” consiste en la obtencién de lomos limpios, libres de: escamas , cabeza,
rabo, piel, espinas, visceras y carne oscura de los tunidos procesados, este es
nuestro segundo subproducto resultante, es aqui donde el pescado debidamente
ordenado en parrillas de acero inoxidable, y colocadas en coches, luego del
proceso de coccion, enfriado y nebulizado, es recibido a una temperatura de
36°C = 2°C.

Esta labor es desempefiada por obreras capacitadas para esta funcién, donde sus
rendimientos son controlados por el sistema de control de pesos interno de la
empresa llamado Tek-Net, y donde sus valores normales deben estar, por
exigencias de la compania, entre 38% y 42% de rendimientos y obtencion de
lomos limpios que seran empacados como conservas enlatadas de atun,

considerando especies, tamanos, y calidad de materia prima.

Todo este proceso es el que genera el subproducto rico en contenido proteico,
que es conducido a través de un molino hasta el area de sangacho donde es
colocado en los contenedores a la espera de ser transportados a la planta
Harinera TADEL. (VER ANEXO 7)

Cumpliendo con el estricto seguimiento de supervisar los rendimientos de las
obreras cumple con los porcentajes indicados, entre 38% y 42% en obtencion de
lomos limpios para empaque de conservas enlatadas de atun, siempre
considerando especies, tamanos, y calidad de materia prima. Las cantidades que
se generan de subproducto semanalmente y en periodos mensuales esta
detallado a continuacién Cuadros 05 02/03/04:



Cuadro 05.02. RENDIMIENTOS Y PRODUCCION DE SUBPRODUCTO RESULTANTE

ANALISIS DE LOS RENDIMIENTOS Y PRODUCCION DE SUBPRODUCTOS RESULTANTES
DEL PROCESO ENLATADO DE TUNIDOS DEL 05 DE MAYO AL 14 DE JULIO
Fecha Kilos Diarios Kilos Semanales Promedios
05-mar 34040
06-mar 25140
07-mar 57760 224540 44908
08-mar 46100
09-mar 61500
12-mar 32960
13-mar 45460
14-mar 45290 253180 50636
15-mar 65150
16-mar 64320
19-mar 42740
20-mar 47830
21-mar 60750 273430 54686
22-mar 59920
23-mar 62190
26-mar 33940
27-mar 64830
28-mar 53060
29-mar 48290 309070 51511,7
30-mar 46540
31-mar 62410
02-abr 23120
03-abr 54840
04-abr 49820
05-abr 66730 326040 54340
06-abr 46930
07-abr 84600
09-abr 23570
10-abr 51900
11-abr 50910
12-abr 67040 325300 54216,7
13-abr 47250
14-abr 84630
16-abr 55530
17-abr 51020
18-abr 47380
19-abr 46700 334230 55705
20-abr 64020
21-abr 69580
23-abr 52160
24-abr 47220
25-abr 56470 204180 51045
26-abr 48330

FUENTE: Proyeccion de Datos recopilados durante el Proyecto

ELABORACION: Los Autores del Proyecto
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Cuadro 05.03. RENDIMIENTOS Y PRODUCCION DE SUBPRODUCTO RESULTANTE

ANALISIS DE LOS RENDIMIENTOS Y PRODUCCION DE SUBPRODUCTOS RESULTANTES
DEL PROCESO ENLATADO DE TUNIDOS DEL 05 DE MAYO AL 14 DE JULIO

Fecha Kilos Diarios Kilos Semanales Promedio
27-abr 33550

28-abr 39080

30-abr 70350

02-may 24490 234900 39150
03-may 38040

04-may 29390

07-may 44950

08-may 53300

09-may 45480

10-may 71170 284880 47480
11-may 54830

12-may 15150

14-may 31730

15-may 50040

16-may 62280

17-may 47590 268330 44721,7
18-may 55720

19-may 20970

21-may 22950

22-may 46080

23-may 87290

24-may 54000 279550 46591,7
25-may 56120

26-may 13110

28-may 23250

29-may 46170

30-may 87830

31-may 54300 281150 46858,3
01-jun 56430

02-jun 13170

04-jun 35070

05-jun 34630

06-jun 52530 283820 56764
07-jun 84840

08-jun 76750

11-jun 42050

12-jun 42080

13-jun 49720 279215 55843
14-jun 74855

15-jun 70510

FUENTE: Proyeccion de Datos recopilados durante el Proyecto

ELABORACION: Los Autores del Proyecto
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Cuadro 05.04. RENDIMIENTOS Y PRODUCCION DE SUBPRODUCTO RESULTANTE

ANALISIS DE LOS RENDIMIENTOS Y PRODUCCION DE SUBPRODUCTOS RESULTANTES
DEL PROCESO ENLATADO DE TUNIDOS DEL 05 DE MAYO AL 14 DE JULIO

Fecha Kilos Diarios Kilos Semanales Promedio
18-jun 42090

19-jun 41980

20-jun 49930 278640 55728
21-jun 74570

22-jun 70070

25-jun | - 1  ———

26-jun | - ——ee

27-jun | - e

28jun | - 1 -

29-jun | e

o2-jul | -

o3-jul | -

04-jul 13020 67720 22573
05-jul 27580

06-jul 27120

o9-jul | -

10-jul | -

11-jul 48250

o o 249130 62283
13-jul 67730

14-jul 68020

FUENTE: Proyeccion de Datos recopilados durante el Proyecto
ELABORACION: Los Autores del Proyecto

4.- ANALISISDE RESULTADOS:

En el periodo comprendido entre el 5 de Marzo al 14 de Julio trabajando
regularmente segun ordenes de requisicion de materia prima, se obtuvieron un
total de 4.757.305 Kg aproximadamente 4700 toneladas en 4 meses completos y
quince dias del ultimo mes, considerando que es unicamente el subproducto
indicado, hablamos de un promedio mensual de subproducto elaborado entre todo
este tiempo de 264295 Kg aproximadamente 264 toneladas mensuales
(Cuadro 05.06), teniendo los datos mas altos en Abril y en Junio con

aproximadamente 280 toneladas en cada mes.

Si consideramos que es posible rescatar entre un 15% de proteina hablamos que
aproximadamente podremos manejar entre 30 o0 40 toneladas de recuperacion

proteica mensual que puede ser destinada a consumo humano.



Cuadro 05.05. RESUMEN DE KILOS ENTREGADOS A PLANTA HARINERA TADEL

FECHA PROMEDIOS TONELADAS(Tn)
(Kg)

05-09 DE MARZO 44908 45
12-16 DE MARZO 50636 51
19-23 DE MARZO 54686 55
26-31 DE MARZO 51512 52
02-07 DE ABRIL 54340 54
09-14 DE ABRIL 54217 54
16-21 DE ABRIL 55705 56
23-26 DE ABRIL 51045 51
27 DE ABR-04 DE MAY 39150 39
07-12 DE MAYO 47480 47
14-19 DE MAYO 44722 45
21-26 DE MAYO 46592 47
28 DE MAY-01 DE JUN 46858 47
04-08 DE JUN 56764 57
11-15 DE JUN 55843 56
18-22 DE JUN 55728 56
04-06 DE JUL 22573 23
11-14 DE JUL 62283 62

FUENTE: Proyeccion de Datos recopilados durante la investigacion
ELABORACION: Los Autores del Proyecto

Cuadro 05.06. RESUMEN DE KILOS ENTREGADOS A PLANTA HARINERA TADEL

KILOS
265055
284930
269762
280706

MESES
PROMEDIO Marzo
PROMEDIO Abril
PROMEDIO Mayo
PROMEDIO Junio

TONELADAS
265
285
270
281

FUENTE: Proyeccion de Datos recopilados durante la investigacion
ELABORACION: Los Autores del Proyecto
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5.4. ANALISIS MICROBIOLOGICOS

Para los analisis microbiolégicos, las muestras fueron obtenidas de la siguiente
manera:

1.- Se codificd la muestra segun el dia de produccion y la especie de tunidos
procesada, que de acuerdo ordenes de requisicién se estaria elaborando en los
dias 248; 256; 261 y 274 de acuerdo al dia del Calendario Juliano.

2.- La muestra fue obtenida en las lineas de entrada y salida al molino de
sangacho y llevadas a tuneles de congelacion rapida donde se mantendrian hasta
que fueran entregadas a los laboratorios para sus respectivos analisis.

3.- Los resultados de los analisis se muestran a continuacién: (Cuadro 05.07)

Cuadro 05.07. RESUMEN DE RESULTADOS MICROBIOLOGICOS

ANALISIS MICROBIOLOGICOS DE MUESTRAS

INFORMES DE ENSAYO

RESULTADOS
PARAMETROS UNIDAD RESULTADOS
AEROBIOS MESOFILOS UFC/g <10
COLIFORMES TOTALES NMP/g <3
E. COLI NMP/g <3
ESTAFILOCOCOS AUREUS UFC/g <10
SALMONELA AUSENCIA / PRESENCIA AUSENCIA
CLOSTRIDIUM PERFRINGES AUSENCIA / PRESENCIA AUSENCIA
ENTEROBACTERIAS UFC/g <10
SULFITO REDUCTORES UFC/g <10
RECUENTO DE ESPORAS
AEROBIAS MESOFILAS ESPORAS/g <10
RECUENTO DE ESPORAS
ESPORAS/g <10
ANAEROBIAS MESOFILAS
RECUENTO DE ESPORAS
AEROBIAS TERMOFILAS ESPORAS/g <10
RECUENTO DE ESPORAS ESPORAS/g <10
ANAEROBIAS TERMOFILAS

FUENTE: Resultados de Andlisis de INSPECTORATE DEL ECUADOR

ELABORACION: Los Autores del Proyecto
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Cuadro 05.08. RESUMEN DE RESULTADOS MICROBIOLOGICOS (POR ESPECIE / ENSAYO)

ANALISIS MICROBIOLOGICO DE MUESTRAS
MUESTRA FECHA N° DE ENSAYO CODIGO DE LOTE ESPECIE
M1 04 Sep 2012 37362/1 L12-248-A/SK SK
M2 04 Sep 2012 37362/2 L12-248-A/BY BY
M3 04 Sep 2012 37362/3 L12-248-A/YF YF
M1 12 Sep 2012 41212/1 L12-256-A/BY BY
M2 12 Sep 2012 41212/2 L12-256-A/YF YF
M3 12 Sep 2012 41212/3 L12-256-A/SK SK
M1 17 Sep 2012 46461/1 L12-261-A/BY BY
M2 17 Sep 2012 46461/2 L12-261-A/YF YF
M3 17 Sep 2012 46461/3 L12-261-A/SK SK
M1 30 Sep 2012 49923/1 L12-274-A/SK SK
M2 30 Sep 2012 49923/2 L12-274-A/BY BY
M3 30Sep 2012 49923/3 L12-274-A/YF YF

FUENTE: Resultados de Analisis de INSPECTORATE DEL ECUADOR
ELABORACION: Los Autores del Proyecto

4.- ANALISIS DE RESULTADOS:
Microbiolégicamente encontramos que los resultados obtenidos de las muestras y
evaluadas por especies, evidencian que se encuentran en conformidad a los

requisitos microbiolégicos minimos requeridos para alimentos. (Cuadro 05.07).

Esto nos pone en evidencia objetiva, que debido al estricto control de calidad y
seguridad alimentaria; y a la excelente calidad de materia prima, recibida y
manejada dentro de la empresa Conservas Isabel Ecuatoriana S.A.; el
subproducto resultante del procesamiento de enlatado de tunidos, se encuentra
microbiolégicamente en condiciones estables durante las primeras horas de las

respectivas especies procesadas segun ordenes de produccion. (ANEXO 8)

Se cumplieron con las especificaciones indicadas al momento de recolectar las
muestras, y las condiciones de almacenamiento y transporte fueron las mismas

para todas y cada una de ellas.



5.5. ANALISIS BROMATOLOGICOS

Para los analisis bromatoldgicos, las muestras fueron obtenidas de la siguiente

manera:

1.- Se codificd la muestra segun el dia de produccion y la especie de tunidos
procesada, que de acuerdo ordenes de requisicién se estaria elaborando en los

dias 248; 256; 261 y 274 de acuerdo al dia del Calendario Juliano.

2.- La muestra fue obtenida en las lineas de entrada y salida al molino de

sangacho y llevadas a tuneles de congelacion rapida donde se mantendrian hasta

que fueran entregadas a los laboratorios para sus respectivos analisis.

3.- Los resultados de los analisis se muestran a continuaciéon: Cuadro 05.09.

Cuadro 05.09. RESUMEN DE RESULTADOS BROMATOLOGICOS (POR ESPECIE / ENSAYO)

ANALISIS BROMATOLOGICO DE MUESTRAS
MUESTRA|  FECHA N° DE ENSAYO CODIGO DE LOTE ESPECIE [ PROTEINA
M1 04 Sep 2012 37362/1 112-248-A/SK SK 27¢g
M2 04 Sep 2012 37362/2 112-248-A/BY BY 28¢g
M3 04 Sep 2012 37362/3 112-248-A/YF YF 27¢g
M1 12 Sep 2012 41212/1 L12-256-A/BY BY 28¢g
M2 12 Sep 2012 41212/2 112-256-A/YF YF 29
M3 12 Sep 2012 41212/3 112-256-A/SK SK 28¢g
M1 17Sep 2012 46461/1 L12-261-A/BY BY 27g
M2 17 Sep 2012 46461/2 112-261-A/YF YF 29¢g
M3 17Sep 2012 46461/3 112-261-A/SK SK 29¢g
M1 30Sep 2012 49923/1 112-274-A/SK SK 29¢g
M2 30Sep 2012 49923/2 L12-274-A/BY BY 28¢g
M3 30Sep 2012 49923/3 L12-274-A/YF YF 27¢g

FUENTE: Resultados de Analisis de INSPECTORATE DEL ECUADOR
ELABORACION: Los Autores del Proyecto




Cuadro 05.10. RESUMEN DE RESULTADOS BROMATOLOGICOS (POR ESPECIE / ENSAYO)
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ANALISIS BROMATOLOGICOS DE MUESTRAS

INFORME DE ENSAYO 37362/1
PARAMETROS UNIDAD RESULTADOS
PROTEINA /100 g g 27g
INFORME DE ENSAYO 37362/2
PARAMETROS UNIDAD RESULTADOS
PROTEINA /100 g g 28g
INFORME DE ENSAYO 37362/3
PARAMETROS UNIDAD RESULTADOS
PROTEINA /100 g g 27g

FUENTE: Resultados de Analisis de INSPECTORATE DEL ECUADOR

ELABORACION: Los Autores del Proyecto

Cuadro 05.11. RESUMEN DE RESULTADOS BROMATOLOGICOS (POR ESPECIE / ENSAYO)

ANALISIS BROMATOLOGICOS DE MUESTRAS

INFORME DE ENSAYO  41212/1
PARAMETROS UNIDAD RESULTADOS
PROTEINA /100 g g 28¢g
INFORME DE ENSAYO  41212/2
PARAMETROS UNIDAD RESULTADOS
PROTEINA /100 g g 29g
INFORME DE ENSAYO  41212/3
PARAMETROS UNIDAD RESULTADOS
PROTEINA /100 g g 28¢g

FUENTE: Resultados de Analisis de INSPECTORATE DEL ECUADOR

ELABORACION: Los Autores del Proyecto



Cuadro 05.12. RESUMEN DE RESULTADOS BROMATOLOGICOS (POR ESPECIE / ENSAYO)
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ANALISIS BROMATOLOGICOS DE MUESTRAS

INFORME DE ENSAYO 46461/1

PARAMETROS UNIDAD RESULTADOS
PROTEINA /100 g g 27g
INFORME DE ENSAYO  46461/2
PARAMETROS UNIDAD RESULTADOS
PROTEINA /100 g g 29g
INFORME DE ENSAYO 46461/3
PARAMETROS UNIDAD RESULTADOS
PROTEINA /100 g g 29g

FUENTE: Resultados de Analisis de INSPECTORATE DEL ECUADOR

ELABORACION: Los Autores del Proyecto

Cuadro 05.13. RESUMEN DE RESULTADOS BROMATOLOGICOS (POR ESPECIE / ENSAYO)

ANALISIS BROMATOLOGICOS DE MUESTRAS

INFORME DE ENSAYO 49923/1

PARAMETROS UNIDAD RESULTADOS
PROTEINA /100 g g 29g
INFORME DE ENSAYO 49923/2
PARAMETROS UNIDAD RESULTADOS
PROTEINA /100 g g 28g
INFORME DE ENSAYO 49923/3
PARAMETROS UNIDAD RESULTADOS
PROTEINA /100 g g 278

FUENTE: Resultados de Analisis de INSPECTORATE DEL ECUADOR

ELABORACION: Los Autores del Proyecto
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Cuadro 05.14. RESUMEN DE RESULTADOS BROMATOLOGICOS (POR ESPECIE / ENSAYO)

PROTEINA PROMEDIO OBTENIDA POR
ESPECIE
ESPECIE PROTEINA
SK 28.25¢g
BY 27.75g
YF 28.00 g
TOTAL PROMEDIO 28.00 g

FUENTE: Resultados de Analisis de INSPECTORATE DEL ECUADOR
ELABORACION: Los Autores del Proyecto

4.- ANALISIS DE RESULTADOS:

Los resultados obtenidos de las muestras y evaluadas por especies, evidencian
que la cantidad resultante de proteina por cada 100g de subproducto analizado,
es muy parecido en sus parametros, a lo que segun literatura de ANFACO
CECOPESCA referente a informacion bromatoldgica, para enlatados de tunidos
se obtiene. (Cuadro 05.09.).

Tenemos segun los andlisis que la especie que evidencio mayor cantidad
promedio de proteina, en su analitica, fue la especie Katsuwonnus pelamis,
barrilete o bonito; que arrojo un promedio de las muestras analizadas de
28,25 g /100g; y que la de menor cantidad promedio fue la Tunnus obessus, ojo
grande o patudo que arrojo un promedio de las muestras analizadas de
27,759 /100g.(Cuadro 05.14.).

Entre los promedios por especie encontramos que no existe una diferencia
significativa entre las muestras analizadas y que entre una especie y otra se
mantiene casi la misma cantidad 28 g de proteina promedio por cada 100g de
subproducto.(Cuadro 05.14.).

No hay que olvidar que la cantidad de proteina al igual que la grasa presente en
las distintas especies de tunidos esta sujeta a variaciones, dependiendo de la
época del afo, tiempo de migracion, estado de apareamiento o desove y
alimentacion, y que puede mantener una variabilidad como muestra el Cuadro
02.05.
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5.6. ANALISIS DE pH

Para los analisis de pH, las muestras fueron obtenidas de la siguiente manera:

1.- Se codificd la muestra segun el dia de produccion y la especie de tunidos
procesada, que de acuerdo ordenes de requisicién se estaria elaborando en los
dias 248; 256; 261 y 274 de acuerdo al dia del Calendario Juliano.

2.- La muestra fue obtenida en las lineas de entrada y salida al molino de
sangacho y llevadas a tuneles de congelacién rapida donde se mantendrian hasta
que fueran entregadas a los laboratorios para sus respectivos analisis.

3.- Los resultados de los analisis se muestran a continuacién: Cuadro 05.15.

Cuadro 05.15. RESUMEN DE RESULTADOS DE pH (POR ESPECIE / ENSAYO)

ANALISIS DE pH DE MUESTRAS

MUESTRA|  FECHA | N°DEENSAYO| CODIGO DELOTE | ESPECIE pH
ML | 04Sep2012| 37362/1 112-248-A/SK 5K 5,9010,06
M2 | 04Sep2012 | 37362/2 112-248-A/BY BY 6,1010,06
M3 | 04Sep2012 | 37362/3 112-248-A/YF YF 5,700,06
ML | 12Sep2012 | 41212/1 112-256-A/BY BY 5,70£0,06
M2 | 12Sep2012 | 412122 112-256-A/YF YF 6,20£0,06
M3 | 12Sep2012 | 41212/3 112-256-A/SK 5K 6,4010,06
ML | 17Sep2012 |  46461/1 112-261-A/BY BY 5,800,06
M2 | 17Sep2012 |  46461/2 112-261-A/YF YF 5,60£0,06
M3 | 17Sep2012 | 46461/3 112-261-A/SK 5K 5,9010,06
ML | 30Sep2012 | 49923/1 112-274-A/SK 5K 6,30£0,06
M2 | 30Sep2012 | 499232 112-274-A/BY BY 5,70£0,06
M3 | 30Sep2012 | 49923/3 112-274-A/YF YF 6,100,06

FUENTE: Resultados de Analisis de INSPECTORATE DEL ECUADOR
ELABORACION: Los Autores del Proyecto



Cuadro 05.16. RESUMEN DE RESULTADOS DE pH (POR ESPECIE / ENSAYO)
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ANALISIS DE pH DE MUESTRAS
INFORME DE ENSAYO 37362/1
PARAMETROS UNIDAD RESULTADOS
pH 5,90 0,06
INFORME DE ENSAYO 37362/2
PARAMETROS UNIDAD RESULTADOS
pH 6,10 +0,06
INFORME DE ENSAYO 37362/3
PARAMETROS UNIDAD RESULTADOS
pH 5,70 0,06

FUENTE: Resultados de Anélisis de INSPECTORATE DEL ECUADOR
ELABORACION: Los Autores del Proyecto

Cuadro 05.17. RESUMEN DE RESULTADOS DE pH (POR ESPECIE / ENSAYO)

ANALISIS DE pH DE MUESTRAS
INFORME DE ENSAYO  41212/1
PARAMETROS UNIDAD RESULTADOS
pH 5,70 +0,06
INFORME DE ENSAYO  41212/2
PARAMETROS UNIDAD RESULTADOS
oH 6,20 +0,06
INFORME DE ENSAYO _ 41212/3
PARAMETROS UNIDAD RESULTADOS
pH 6,40 +0,06

FUENTE: Resultados de Analisis de INSPECTORATE DEL ECUADOR

ELABORACION: Los Autores del Proyecto




Cuadro 05.18. RESUMEN DE RESULTADOS DE pH (POR ESPECIE / ENSAYO)
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ANALISIS DE pH DE MUESTRAS

INFORME DE ENSAYO  46461/1
PARAMETROS UNIDAD RESULTADOS
pH 5,80 +0,06
INFORME DE ENSAYO 46461/2
PARAMETROS UNIDAD RESULTADOS
pH 5,60 +0,06
INFORME DE ENSAYO 46461/3
PARAMETROS UNIDAD RESULTADOS
pH 5,90 +0,06

FUENTE: Resultados de Analisis de INSPECTORATE DEL ECUADOR

ELABORACION: Los Autores del Proyecto

Cuadro 05.19. RESUMEN DE RESULTADOS DE pH (POR ESPECIE / ENSAYO)

ANALISIS DE pH DE MUESTRAS

INFORME DE ENSAYO _ 49923/1
PARAMETROS UNIDAD RESULTADOS
pH 6,30 0,06
INFORME DE ENSAYO ~ 49923/2
PARAMETROS UNIDAD RESULTADOS
oH 5,70 0,06
INFORME DE ENSAYO _49923/3
PARAMETROS UNIDAD RESULTADOS
pH 6,10 +0,06

FUENTE: Resultados de Analisis de INSPECTORATE DEL ECUADOR

ELABORACION: Los Autores del Proyecto
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Cuadro 05.20. RESUMEN DE RESULTADOS DE pH (POR ESPECIE / ENSAYO)

pH PROMEDIO OBTENIDO POR ESPECIE
ESPECIE pH
SK 6,12+0,06
BY 5,83+0,06
YF 5,900,006
TOTAL PROMEDIO 5,62+0,06

FUENTE: Resultados de Analisis de INSPECTORATE DEL ECUADOR
ELABORACION: Los Autores del Proyecto

4.- ANALISIS DE RESULTADOS:

Los resultados obtenidos de las muestras y evaluadas por especies, evidencian
que la cantidad resultante de pH en el subproducto analizado, se mantiene dentro
de lo establecido como requisito minimo obligatorio contemplado en la Norma

Técnica INEN 184 para elaboracion de Conservas de Bonito y Atun.

Tenemos segun los analisis que la especie que evidencio mayor cantidad
promedio de pH, en su analitica, fue la especie Katsuwonnus pelamis, barrilete o
bonito; que arrojo un promedio de las muestras analizadas de 6,12+0,06; y que la
de menor cantidad promedio fue la Thunnus obessus, ojo grande o patudo que

arrojo un promedio de las muestras analizadas de 5,83 +0,06.(Cuadro 05.20).

Entre los promedios por especie encontramos que todas las especies procesadas
y de las cuales se obtuvieron las muestras se subproducto mas alla de indicarnos
si tienen numeros mayores o menores nos reflejan que aun tratandose del
resultado del procesamiento del enlatado de tunidos, se mantiene dentro de lo
requerido por la Norma Técnica INEN 184 para elaboracion de Conservas de
Bonito y Atun. (Cuadro 05.14.).
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CONCLUSIONES

Con los datos que se obtuvieron en cuanto a la cantidad de subproducto que

puede generar una empresa empacadora de atun, podemos decir:

Que la cantidad de subproducto resultante, efectivamente, esta bordeando
entre el 60% y que puede tener una variabilidad de + 3% dependiendo de
la especie, el tamafio, y muy importante considerar la calidad de la materia

prima de tunidos utilizados.

Si consideramos que es posible rescatar un 15% de proteina hablamos que
aproximadamente podremos manejar entre 30 y 40 toneladas de
recuperacion proteica mensual que puede ser destinada a consumo

humano.

Con los datos que se obtuvieron en todos y cada uno de los andlisis que se

realizaron (VER ANEXO 8) en esta Area de proceso productivo, en lo que a

analitica Bromatolégica, Microbioldgica y de pH se refiere, podemos decir:

Que el subproducto resultante del proceso enlatado de tunidos, durante los
primeros instantes en que el proceso sigue su curso, y lo que tarda el
recorrido del molino hasta los depdsitos de subproducto; se mantiene en

condiciones microbiolégicamente estables.

Que bromatolégicamente su contenido proteico es una tentativa para un
posterior estudio, de donde se pueda obtener un producto potencialmente

liofilizado que sea destinado para consumo humano.

Que fisico-quimicamente, por lo menos en su pH, se mantiene en
parametros aceptables de lo minimo requerido por la normativa INEN 184
para elaboracion de atunes y bonito.
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RECOMENDACIONES

Luego de este estudio investigativo exponemos a futuros proyectos cifras reales
del potencial de obtener un producto 100% de origen bioacuatico, resultante de la
extraccion de la proteina de los subproductos de la elaboracion de enlatados de
tunidos, en sus planta de proceso, que potencialmente otorguen y mejoren las
caracteristicas Nutricionales, compuestos funcionales y bioactivos procedentes de
los recursos pesqueros, destinando un alto contenido proteico que pueda ser muy
bien utilizado en la alimentacion humana, sin desmejorar en mayor indice los

subproductos que tienen destino la alimentacion animal.

Dejamos en analitica y en balance mensual promedio, un estimado de
informacion relevante, referente a promedios en kilos ya sea semanales o
mensuales, informacion que puedan ser utilizada para nuevos proyectos en donde
se desee obtener por ejemplo una marcada diferencia al comparar un alimento
comun, con otro rico en contenido proteico y que de manera muy importante, no
alteré, sus caracteristicas organolépticas y al mismo tiempo mejore sus
cualidades nutricionales, y por qué no, realizar una proyeccion, que este producto
sea utilizado en el mejoramiento de otros de consumo humano como pueden ser

jugos, refrescos, sopas, reconstituyentes para atletas, entre otros.
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Anexo 1.1. UBICACION DEL PROYECTO MAPA
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Anexo 2.1. LECTURA DE TEMPERATURA EN AREA DE COCCION

Anexo 2.2. VISION DE SUBPRODUCTO AGUA DE COLA EN AREA DE COCCION

64



Anexo 3.1.ESPECIE BONITO, SKIP JACK (Katsuwonnus pelamis)

Anexo 3.3. ESPECIE ALBACORA 0JO GRANDE, BIG EYE (Thunnus obessus)
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Anexo 4.1. AREA DE PREPARACION Y COCCION

Anexo 4.2. AREA DE PREPARACION Y COCCION (COCEDOR CAP. 5 TONELADAS)
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Anexo 5.1.

AREA DE LIMPIEZA DE LOMOS (OBRERAS)
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Anexo 5.3. AREA DE LIMPIEZA DE LOMOS (SEPARACION DE LOMOS LIMPIOS)

Anexo 5.4. AREA DE LIMPIEZA DE LOMOS (LOMOS LIMPIOS)
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Anexo 5.5. AREA DE LIMPIEZA DE LOMOS (LOMOS LIMPIOS)

Anexo 5.6. AREA DE LIMPIEZA DE LOMOS (VISTA GENERAL)
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Anexo 5.7. AREA DE LIMPIEZA DE LOMOS (OBRERAS)
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Anexo 6.1. SUBPRODUCTO DE LIMPIEZA DE LOMOS (RESIDUOS ORGANICOS)
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Anexo 6.3. SUBPRODUCTO FINAL DEL MOLINO (SANGACHO)
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Anexo 7.1. REPORTE DE SISTEMA DE PESAJE (DATOS SUBPRODUCTO SOLIDO)
SISTEMA DE PESAJE

Reporte de Transacciones por Producto

Conservas 27/04/2012 04/05/2012 Proveedor
Isabel. Tadel.
Producto: DESPERDICIO COCIDO
# De guias Placa Peso Ing. (Kg.) | Fecha Ingreso | Hora Ingreso | Peso Sal. (Kg.)| Fecha Salida | Hora Salida | Total P. (Kg.)
44804 LBN756 8410 27/04/2012 07:26am 18870 27/04/2012 07:53am 10460
44806 LBN756 8420 27/04/2012 08:39am 19610 27/04/2012 09:07am 11190
44821 LBN756 8410 27/04/2012 16:53pm 20310 27/04/2012 17:36pm 11900
44825 MAL984 9140 28/04/2012 08:29am 20470 28/04/2012 09:10am 11330
167168 MBJ066 5700 28/04/2012 11:09am 11450 28/04/2012 11:35am 5750
167170 LBN756 8550 28/04/2012 12:58am 19090 28/04/2012 13:30pm 10540
44827 MBJ066 5790 28/04/2012 13:31pm 11390 28/04/2012 13:48pm 5600
167172 MBJ066 5780 28/04/2012 14:55pm 11640 28/04/2012 15:15pm 5860
44829 MAL984 9170 30/04/2012 07:34am 20730 30/04/2012 08:01am 11560
44830 MAL984 9180 30/04/2012 08:52am 20240 30/04/2012 09:19am 11060
44831 MAL984 9120 30/04/2012 18:07pm 21770 30/04/2012 18:43pm 12650
44833 MAL984 9120 30/04/2012 07:16am 20660 30/04/2012 07:41am 11540
44835 MAL984 9120 30/04/2012 10:48am 21470 30/04/2012 11:38am 12350
44836 MAL984 9100 30/04/2012 14:43pm 20290 30/04/2012 15:07pm 11190
44838 MBJO066 5680 02/05/2012 08:57am 11580 02/05/2012 09:06am 5900
44840 LBN756 8500 02/05/2012 09:03am 18630 02/05/2012 09:19am 10130
167175 MBH331 8130 02/05/2012 09:24am 16590 02/05/2012 09:37am 8460
167176 MAL984 9090 03/05/2012 09:54am 21530 03/05/2012 10:13am 12440
167178 MBJ066 5710 03/05/2012 09:58am 11710 03/05/2012 10:14am 6000
44842 LBN756 8520 03/05/2012 10:23am 18930 03/05/2012 10:47am 10410
44844 MBH331 8130 03/05/2012 10:45am 17320 03/05/2012 11:06am 9190
44845 MAL984 9060 04/05/2012 | 13:15pm 20570 04/05/2012 13:37pm 11510
44847 MBH331 8180 04/05/2012 | 13:39pm 14680 04/05/2012 | 14:04pm 6500
44828 MAL984 9190 04/05/2012 | 21:00pm 20570 04/05/2012 | 21:32pm 11380
Producto: DESPERDICIO CRUDO
# De guias Placa Peso Ing. (Kg.) [ Fecha Ingreso | Hora Ingreso | Peso Sal. (Kg.) | Fecha Salida | Hora Salida | Total P. (Kg.)
44580 LBN756 8420 27/04/2012 19:58pm 12520 27/04/2012 | 20:11pm 4100
44607 MBJ066 5720 18/04/2012 07:31am 9560 18/04/2012 07:48am 3840
167155 MAL984 9190 18/04/2012 17:14pm 13310 18/04/2012 17:30pm 4120
44651 MAL984 9130 19/04/2012 16:47pm 14180 19/04/2012 17:25pm 5050
44671 LBN756 8490 21/04/2012 08:07am 12910 21/04/2012 08:23am 4420

Total del desperdicio del pescado crudo y cocido enviados a tadel.

atte.

bascula camionera
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Anexo 7.2. REPORTE DE SISTEMA DE PESAJE (DATOS SUBPRODUCTO SOLIDO)
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SISTEMA DE PESAJE
Reporte de Transacciones por Producto
Conservas 14/05/2012 19/05/2012 Proveedor
Isabel. Tadel.
Producto: DESPERDICIO COCIDO
# De guias Placa Peso Ing. (Kg.) | Fecha Ingreso | Hora Ingreso | Peso Sal. (Kg.) | Fecha Salida | Hora Salida | Total P. (Kg.)
45133 LBN756 8440 14/05/2012 10:01am 20040 14/05/2012 10:25am 11600
45141 MAL984 9140 14/05/2012 13:35pm 18740 14/05/2012 14:04pm 9600
45152 LBN756 8430 14/05/2012 17:56pm 18960 14/05/2012 18:23pm 10530
45156 MAL984 9190 15/05/2012 |  08:07am 21170 15/05/2012 |  08:31am 11980
45158 MAL984 9170 15/05/2012 09:14am 22550 15/05/2012 09:42am 13380
45168 MAL984 9160 15/05/2012 15:21pm 21570 15/05/2012 | 15:40pm 12410
45169 MAL984 9170 15/05/2012 16:21pm 21440 15/05/2012 16:56pm 12270
45172 MAL984 9170 16/05/2012 | 07:22am 20170 16/05/2012 |  07:47am 11000
45174 MAL984 9160 16/05/2012 |  08:40am 21310 16/05/2012 |  09:11am 12150
45177 MBH331 8250 16/05/2012 08:54am 16360 16/05/2012 09:26am 8110
45181 MAL984 9130 16/05/2012 10:26am 19500 16/05/2012 11:10am 10370
45191 MAL984 9120 16/05/2012 14:16Pm 19760 16/05/2012 14:54pm 10640
167196 LBN756 8450 16/05/2012 21:05pm 18460 16/05/2012 21:35pm 10010
45202 MAL984 9110 17/05/2012 07:30am 21590 17/05/2012 08:07am 12480
45216 MAL984 9120 17/05/2012 09:23am 22130 17/05/2012 10:23am 13010
45243 LBN756 8410 17/05/2012 14:20pm 19630 17/05/2012 14:20pm 11220
45257 LBN756 8430 17/05/2012 21:00pm 19310 17/05/2012 21:48pm 10880
45260 LBN756 8420 18/05/2012 07:21am 19570 18/05/2012 07:45am 11150
45262 LBN756 8400 18/05/2012 08:46am 19920 18/05/2012 09:20am 11520
45271 LBN756 8400 18/05/2012 10:18am 20100 18/05/2012 10:43am 11700
45278 LBN756 8370 18/05/2012 13:44pm 17960 18/05/2012 14:21pm 9590
167197 MAL984 9100 18/05/2012 23:15pm 20860 18/05/2012 |  23:32pm 11760
167198 MBH331 8200 19/05/2012 07:00am 17380 19/05/2012 07:43am 9180
167301 MBJ066 5660 19/05/2012 10:39am 11790 19/05/2012 10:50am 6130
45282 LBN756 8450 19/05/2012 11:42am 14110 19/05/2012 11:54am 5660
268330
Producto: DESPERDICIO CRUDO
# De guias Placa Peso Ing. (Kg.)| Fecha Ingreso | Hora Ingreso Peso Sal. (Kg.) | Fecha Salida | Hora Salida | Total P. (Kg.)
45149 LBN756 8450 14/05/2012 16:55pm 11960 14/05/2012 17:16pm 3510
45171 MBH331 8230 15/05/2012 | 20:57pm 13660 15/05/2012 21:19pm 5430
441497 LBN756 8420 16/05/2012 16:18pm 11910 16/05/2012 16:28pm 3490
45253 LBN756 8400 17/05/2012 15:29pm 14070 17/05/2012 | 15:54pm 5670
45280 LBN756 8470 18/05/2012 15:17pm 12020 18/05/2012 | 15:33pm 3550

Total del desperdicio del pescado crudo y cocido enviados a tadel.

atte.
bascula camionera




Anexo 8.1. REQUISICION DE PESCADO A CAMARA FRIGORIFICA
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CONSERVAS ISABEL ECUATORIANA S.A.
DEP. PRODUCCION
REQUISICION DE PESCADO CAMARA FRIGORIFICAS

PLANTA DE LONJA FECHA: 17/09/2012
LOTE KILOS ESP. TAMANO EMPAQUE DESTINO BARCO OBS.
1 15000 sJ 3.4-10 ACEITE LOMOS 1000 ISABEL S.ANDRES / CHARO 01-12 | COMUNIDAD
2 15000 sJ 1.8-3.4 ACEITE LOMOS 1000 ISABEL S.ANDRES 01-12 oA
3 10000 sJ 11.3 LOMOS AGUA 185 QUEEN ATLANTIC S.ANDRES 01-12 Cgl'f;’gg';:"
4
T Kg. 40000
LINEA DE CRUDO
LOTE KILOS ESP. TAMANO EMPAQUE DESTINO BARCO OBS.
COMUNIDAD
1 10000 YF +20 CRUDO ODYSSSEE 200 ORIGEN o
2
T. Kg. 10000
MIGAS DE CAMARA
LOTE KILOS ESP. EMPAQUE DESTINO PROCEDENCIA OBS.
1
2
PLANTA DE ENLATADO
LOTE KILOS ESP. TAMANO EMPAQUE DESTINO BARCO OBS.
1 10000 SJ 3.4-10 ACEITE LOMOS 170 LA ANONIMA AURORA B 3-12
2 10000 sJ - MIGAS EN TOMATE 185 QUEEN ATLANTIC S.ANDRES / CHARO COMUNIDAD
3 4000 sJ 1-1.3 LOMOS AGUA 1/4 CLUB SAUPIQUET CHARO 02-12 COMUNIDAD
4 8000 BE 3.4-10 LOMOS AGUA 800 ODYSSE CHARO 01-12 Cé’.',“':g‘;“;‘;"
5 5000 BE - OLIVA LOMOS 3P ISABEL
6 10000 SJ 1.3-1.8 ACEITE LOMOS 170 LA ANONIMA AURORA B 3-12
7 10000 sJ - MIGAS EN TOMATE 185 QUEEN ATLANTIC S.ANDRES / CHARO CoMUNIDAD
8 4000 sJ 11.3 LOMOS AGUA 1/4 CLUB SAUPIQUET CHARO 0212 Rt
9 4000 YF 1.8-3.4 LOMOS AGUA 800 ODYSSE CHARO 1-12 Cé’gl;g;[éiD
10 10000 SJ 1.8-3.4 ACEITE LOMOS 170 LA ANONIMA AURORA B 3-12
1 15000 SK 11.3 LOMOS AGUA 185 QUEEN ATLANTIC S.ANDRES / CHARO 01-12 | COMUNIDAD
12 10000 BE 1.8-3.4 ACEITE LOMOS 175 ISABEL AURORA B 3-12
T Kg. 100000
COD: R/RPCF/1003 TOTAL Kg. 2P 140000
REVISADO
CONSERVAS ISABEL ECUATORIANA S.A.
DEP. PRODUCCION
PROGRAMACION
FECHA PRODUCCION 17/09/2012
DESCRIPCION ETIQUETA DESTINO LATA - TAPA L/C ESP. ENVASE NETO LLENADO
IACEITE LOMOS LA ANONIMA ARGENTINA LITO AF 48 SJ 109 170 112
IACEITE LOMOS ISABEL COLOMBIA LITO AF 48 BE 110,5 175 103
MIGAS EN TOMATE QUEEN ATLANTIC FRANCIA ANON TP 48 SJ 112 185 65
LOMOS AGU4| QUEEN ATLANTIC FRANCIA ANON TP 48 SJ 112 185 120
IOLIVA LOMOS ISBAEL COLOMBIA ANON AF 60 SJ 107 80 44
LOMOS AGUA ODYSSEE FRANCIA ANON TP 12 YF 407 800 590
LOMOS AGUAI SAUPIQUET FRANCIA LITO AF 24 SJ 1/4 CLUB 115 80
IATUN CRUDO ODYSSEE FRANCIA LITO AF 24 YF 112 200 180
IACEITE LOMOS ISABEL ESPANA LITO TP 12 SJ 610 1000 580
ETIQUETA FORMATO LINEA OoBS CANTIDAD || CcODIGO
L17-09-2012 VENCE:L17-09-1016
LA ANONIMA R 7920 F 7920 1 L12-261-A/1LL
L12-261-A/1BL
ISABEL R 7920 F 7920 1 VENCE:31-12-2016
P.ESCURRIDO 114G
IQUEEN ATLANTIC LTF 2 ENLIT L12-261-A/3LR
DLUO:31-12-2015
IQUEEN ATLANTIC F 7924 2 L12-261-A/4LL
DLUO:31-12-2016
L12-261-A/OLL
ISBAEL LUTHI 3 VENCE:31-12-2016
P.ESCURRIDO 52G
IODYSSEE FRAGA 4 L12-261-A/4BL
DLUO:31-12-1016
ISAUPIQUET MANUAL 3-B L12-261-A/4LL
0
IODYSSEE MANUAL 6 L12-261-A/4YL
ISABEL LUTHI 5 L12-256-A/1LL






