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RESUMEN

El presente trabajo propone describir el proceso tecnoldgico de la elaboracién
de conservas de pescado, especificamente, de las “Sardinas en aceite”, asi como
también detallar la legislacién vigente sobre esta produccién, que garantiza la

inocuidad, salubridad y sanidad de las conservas.

Para ello, se parte de la experiencia de la pasantia educativa realizada en la
empresa Centauro S. A. durante los meses de julio a diciembre de 2008. Los ejes
abordados en la presente monografia responden entonces a la observacién e

intervencion en planta de la pasante.
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INTRODUCCION

El estudio integrado del proceso tecnolégico de fabricacion de los productos
elaborados por la industria conservera constituira el eje estructural basico de este
informe, en el que se desarrollaran los diferentes aspectos que conforman las sefias
de identidad tecnolégica de las conservas de pescado. Especialmente, la atencion se
centrara en la conserva denominada “Sardinas en aceite”, es decir, aquella en que la
materia prima es la Engraulis anchoita, y el liquido de cobertura es aceite vegetal.
Para ello, es necesario sefialar, en un primer momento, que las conservas de
pescado, en sentido general, son los productos icticolas que se envasan y se cierran
herméticamente en envases que los protegen contra cualquier posterior contaminacion
Yy que, luego, se someten a un tratamiento térmico adecuado. De este modo,
permaneceran estables durante un largo tiempo, en condiciones normales de

almacenamiento.

La aplicacién de los “principios de la calidad” en el ambito de la industria de

elaboracion de conservas, constituira otro bloque estructural de este trabajo.

En este sentido, es primordial indicar que en las conservas son condiciones
esenciales que, por un lado, el pescado y otros ingredientes utilizados deben ser
siempre de la mas alta calidad y, por otro lado, la estabilizacién térmica del producto,
que conlleva una proteccién contra cualquier posible recontaminacién. Existen otros
muchos requisitos fundamentales de elaboracién que han de satisfacerse para
asegurarse que los productos de pescado en conserva serdn sanos, inocuos y
saludables para el consumidor. De ellos haremos mencién también a lo largo del

informe.
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El objetivo del presente trabajo sera, pues, describir el proceso tecnoldgico de
elaboracion de conservas de pescado “Sardinas en aceite”. Para ello, la empresa
Centauro S.A. ha permitido realizar una pasantia educativa buscando la interiorizacion
en los procesos que en ella se efectian, como es la elaboracion de conservas de

pescado, mediante la observacién e intervencién en la linea de produccién.

Los productos de la pesca y sus transformados presentan, como se vera a lo
largo del trabajo, unas caracteristicas comunes en cuanto a materia prima y procesos
de transformacion, que justifican que hayan sido objeto de normativas legales
especificas. Entonces, se ha de detallar también el marco legislativo de la fabricacién y
comercializacion de este tipo de productos, asi como de la materia prima que se

utiliza.
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REVISION BIBLIOGRAFICA

Aspectos caracteristicos de la especie procesada: Engraulis anchoita

Caracteristicas generales de la especie

La anchoita (Engraulis anchoita) pertenece a la familia de los Engraulidos. De
cuerpo alargado, fusiforme y cubierto de escamas cicloideas, grandes y de estructura
delicada, que se desprenden con suma facilidad. Su cabeza es grande, y tiene los
ojos cubiertos por una fina pelicula. Posee el hocico puntiagudo proyectdndose hacia

adelante formando sobre la boca una ligera prominencia.

De boca amplia, termina por detras del ojo, y bordes con una hilera de dientes
agudos y diminutos. Tiene una sola aleta dorsal ubicada aproximadamente en la mitad
del cuerpo, pectorales cortas, ventrales en posicién abdominal, anal de base mayor

que la dorsal y forma similar, caudal furcada.

La coloracién de la anchoita es sumamente caracteristica: el dorso de la
cabeza y el lomo son oscuros; los flancos azul violdceo verdoso, con brillo iridiscente

y, resto del cuerpo, plateado. Las aletas son transparentes.

Las tallas mas frecuentes en las capturas comerciales de esta especie se

encuentran dentro del rango de 14 a 19 cm.
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Figura 1: Anchoita (Engraulis anchoita)

La anchoita es una especie pelagica' que se alimenta de organismos del
plancton, incluyendo larvas y postlarvas de la misma especie. La edad méxima
observada es de 8 afios, pero los ejemplares mayores de 4 afios son muy poco
abundantes, dominando en los desembarques comerciales las edades entre 2 y 4

anos.

Es un reproductor parcial, con un sucesivo nimero de puestas a lo largo del
periodo de freza. La reproduccion tiene lugar durante todo el afio en una extensa area.
En Septiembre el 80% de la puesta tiene lugar al Norte de los 36° S, y desde Octubre

la actividad reproductiva se extiende al Sur, incluyendo la plataforma Norpatagodnica.

Distribucion geografica y comportamiento

Tiene una distribucién muy amplia, que comprende desde el Sur del Brasil (24°

S) hasta la Patagonia (48° S) y en profundidad desde aguas someras hasta fuera del

talud continental. Ha sido observada a distancias de 450 millas de la costa.

1 . -0 . . .
Peces Peldgicos: Peces de superficie que viven en aguas libres, en alta mar. En varias
ocasiones han sido encontrados en aguas cercanas a las costas.



(9°-23° C). Las mayores concentraciones ocurren en areas donde estos factores

muestran marcados gradientes. Durante el dia forman densos cardimenes a
profundidad variable; por la noche ascienden hasta cerca de la superficie y se

dispersan para alimentarse.

En la regién comprendida al Sur de los 34° S constituye al menos dos grupos
poblacionales, el bonaerense y el patagdnico, separados aproximadamente hacia los
41° S. El grupo nortefio cumple un ciclo migratorio anual: se concentra en invierno en
el Norte, desciende en primavera hacia el Sur, a lo largo de la costa bonaerense para
reproducirse, se dispersa en el verano en alta mar para alimentarse y luego asciende
por aguas exteriores hacia el drea de concentracion invernal. Los desplazamientos de

la Anchoita de la poblacién patagdnica alin no se conoceri.
Flota pesquera y Artes de captura

La flota tradicional esté constituida por cerca de un centenar de embarcaciones
pesqueras pequenas, con asiento en Mar del Plata y Quequén, que realizan salidas

diarias, que utilizan lampara (red de cerco sin jareta).

También la capturan barcos de altura con red de arrastre de media agua en las

regiones bonaerense y norpatagénica. (Cousseau y Perrota, 1999)
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Componentes del pescado: importancia en la calidad

Las propiedades nutricionales de las diferentes preparaciones de sardina en
conserva guardan relacion con la composicién nutricional de la anchoita empleada
como materia prima, y también con el proceso de almacenamiento, transporte y
elaboracién. No obstante, estas variaciones se ven mitigadas por cuanto la materia
prima se selecciona en funcién de un contenido minimo de grasa, que asegura la
buena palatabilidad de la conserva, y los procesos térmicos que conlleva la
elaboracion de la conserva (coccién y esterilizacion) se ajustan para lograr tanto la
seguridad higiénica como la calidad comercial y nutricional de este producto. Las
conservas de productos de la pesca aportan variedad nutritiva a la dieta, permitiendo
disponer todo el afio de una fuente de proteinas de primera calidad, ademas del
contenido en grasas necesario, y superando los inconvenientes de la grasa de

origenes no tan saludables.

El valor nutritivo de las conservas de productos de la pesca depende
fundamentalmente del valor nutritivo del producto envasado. Cabe destacar que el
pescado por su contenido en proteinas, materia grasa, vitaminas y sales minerales,

constituye uno de los mas importantes recursos alimentarios de primer orden.

La conserva de pescado constituye una fuente de proteinas, con valores que
ordinariamente superan el 20%, de excelente calidad, ya que contienen los
aminoacidos esenciales, es decir, aminoacidos que nos son sintetizados por el
organismo. Ademas, los aminodcidos esenciales no experimentan modificaciones por

el proceso de enlatado y conservacién, lo cual es una prueba mas de estabilidad.
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Por término medio, la anchoita fresca (descabezada y eviscerada) pierde
durante la coccidon mas de un 20% del agua constitutiva, aunque esta coccién y la
esterilizacion posterior no afectan el valor bioldégico de sus proteinas, ni al valor

nutritivo en general de la conserva.

Los lipidos constituyen uno de los elementos mas importantes a considerar por
tres aspectos. En primer lugar, cualquier depdsito de grasa influye notablemente en la
sensacion de la carne cocida al paladar del consumidor. En segundo término, son muy
beneficiosos para la salud ya que ayudan a prevenir las enfermedades circulatorias
que tienen su origen en la obstruccion de venas y arterias y, por Ultimo, los lipidos
contribuyen al aroma del pescado. Por si mismos tienen un aroma suave, pero lo que
es de gran relevancia es su tendencia a desarrollar sabores extrafios durante la

conservacion (Hali, 2001).

Vitaminas y minerales

En las conservas de pescado el envase colabora a una efectiva proteccion
contra los agentes que destruyen las vitaminas: el oxigeno y la luz. Las vitaminas en la
conserva se preservan en al menos un 70%. Pocas vitaminas son realmente sensibles
al calor, salvo en combinacién con otros elementos, como los mencionados

anteriormente.

Hay que destacar el alto contenido de sales minerales de la anchoita, las
cuales no sélo estan en la espina, sino en la porcién comestible. El proceso de
tratamiento térmico es el responsable de esta difusion de sales minerales como el
fosfato calcico, desde las partes duras (espina) hacia la carne. Cabe sefialar que tanto

el aporte de fésforo como de calcio de las conservas de sardina suponen un
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importante porcentaje de las necesidades diarias de estos oligoelementos, y que se

presentan en una forma faciimente asimilable por el organismo (Ruiz, 2008).

Materia prima

Las caracteristicas funcionales de la carne de pescado para la elaboracién de

conservas son, por ejemplo:

K/
0.0

Facilidad para la difusién de la sal y aditivos diversos,
% Capacidad de retener y ceder agua,
« Tendencia a proporcionar una adecuada estructura del producto,

< Contenido de precursores del aroma antes del tratamiento calérico.

Ei objetivo del tratamiento del pescado es eliminar las paites corporales y
organos facilmente alterables, ricos en enzimas y/o no comestibles, asi como
revalorizarlo cortandolo de determinadas formas y, mediante tratamiento y depédsito en
refrigeracién o congelacion, hacerlo limitadamente aprovechable, obteniendo Ila

materia prima para la elaboracién.

El tratamiento de materia prima comprende operaciones de separacion y
clasificacion. La refrigeracion, congelacién y deposito frigorifico se incluyen entre las
operaciones de tratamiento. Con los procesos citados anteriormente, se reducen o

anulan alteraciones indeseables del pescado hasta su definitivo tratamiento térmico.?

2 . . q

La clase y la velocidad de las alteraciones que experimentan los peces post mortem son las
claves decisivas de ciertos limites de la expresion de las caracteristicas propias de la materia
prima.
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A continuacion se definen algunas operaciones de tratamiento de la materia
prima para la elaboracién de conservas de pescado:
e Degollado: separacién de branquias y parte de visceras.
e Descabezado: separacion de la cabeza.
e Eviscerado: eliminacion de todas las visceras (destripado).
e Descabezado y eviscerado: separacion de la cabeza y de todas las visceras

con simultanea eliminacion de la pared abdominal (Sielaff, 2000).

Conceptos basicos del proceso de enlatado

El contenido de las latas de conservas es, en general, un medio de crecimiento
ideal para una amplia variedad de microorganismos. En particular, las conservas
pueden presentar crecimiento de microorganismos anaerobios en lugar de aerobios.
Debido a que los sintomas mas conocidos del deterioro son los producidos por
aerobios, podria ocurrir que el contenido de las latas contaminadas fuera téxico antes

de que se pudieran apreciar los indicios.

El indicador mas conocido de deterioro en alimentos enlatados es el
abultamiento de uno o ambos extremos de la lata. Esto implica que el pescado
posiblemente ha sufrido deterioro por parte de bacterias formadoras de gas. Sin
embargo, una excepcién son los organismos esporulados® que producen &cido y
agrian el alimento manteniendo los extremos del envase plano, es decir, sin

produccién de gas.

3 . . . .

Bacterias esporuladas: microorganismos que forman esporas. Las esporas se consideran
como una etapa de reposo en el ciclo de crecimiento del organismo. Tienen la habilidad de
sobrevivir a una amplia gama de condiciones desfavorables.
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Existen cuatro causas basicas del deterioro en el proceso de enlatado:

K/
0.0

Deterioro incipiente antes del procesamiento: los alimentos procesados se
retienen por demasiado tiempo entre la operacién del sellado y la
esterilizacién pudiendo resultar de este retraso el crecimiento de las
bacterias normalmente presentes en el alimento. Sin embargo, si los
recipientes llenados y cerrados herméticamente deben esperar un tiempo
prolongado antes del tratamiento térmico, el producto debe mantenerse en
condiciones térmicas que reduzcan al minimo la proliferacién de microbios;
por tanto, cada fabrica de conservas establece un sistema para impedir que
el pescado y marisco en conserva que no se ha sometido a tratamiento
térmico se lleve accidentalmente a la zona de almacenamiento sin haber
pasado por el autoclave;

Falta de integridad del sellado del envase: el vacio de la lata tiende a
succionar fluidos y los microorganismos que estos contienen, por lo que a
través de un sellado defectuoso se puede producir la recontaminacién del
contenido estéril;

Proceso térmico de letalidad inadecuada: se conoce con exactitud, a
determinadas temperaturas elevadas, los tiempos de exposicion requeridos
para eliminar de forma efectiva los patégenos termorresistentes, en
particular Clostridium botulinum;*

Contaminacion luego del procesamiento: mientras que la lata aun esta
caliente y himeda, tras el proceso de esterilizacion, se encuentra mas
vulnerable a las fugas hacia el interior a través del cierre. El periodo de
espera debe ser entonces, lo mas breve posible a efectos de evitar la

proliferacién microbiana (Padilla, 1993).

* Ver Clostridium botulinum.
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Clostridium botulinum

Es un tipo de bacteria al que se le atribuye la enfermedad denominada
“Botulismo”. Es capaz de crecer en condiciones anaerobias y es un formador de
esporas. Su rango 6ptimo de crecimiento es entre 30°C y 37°C por lo que se encuentra

en el grupo de las mesdfilas® (Padilla, 1993).

Durante el crecimiento de las bacterias, en ausencia de oxigeno y en alimentos
de baja acidez, éstas producen una muy potente toxina que actua a nivel del sistema
nervioso comenzando los sintomas unas 12 a 72 horas después de ingerir el alimento.
Provoca vision doble, dificultad para tragar y hablar pudiendo llegar a la pardlisis

respiratoria y muerte.

Las esporas de esta bacteria se encuentran en casi cualquier lugar lo que
provoca que todo alimento crudo pueda estar contaminado por ellas. Sin embargo, es
cuando la forma vegetativa del organismo crece en el alimento que se produce la

toxina.

En general, los procedimientos de envasado han sido concebidos para destruir
los tipos de C. botulinum resistentes al calor. Asi, se ha definido la “coccién botulinica”
como equivalente a 3 min. a 121°C. Este valor se conoce también como valor Fyo
“valor del proceso”. El valor F, necesario para envasar un producto de pescado es
equivalente a 12 reducciones decimales en el nimero de esporas de Clostridium
botulinum. Este es el concepto previsto para reducir la carga bacteriana de mil

millones de esporas en cada una de mil latas a una espora en mil latas (Huss, 1997).

° Los grupos bacterianos llevan nombres que indican su relacién con la temperatura:
psicrotréfico con su rango 6ptimo entre 14 y 20°C, mesdfilico entre 30 y 37°C v, por Ultimo, el
grupo termdfilico entre 50 y 66°C.



Tanto el riesgo biolégico como los fisicos o quimicos que se tratan a lo largo de la

presente monografia, son considerados base para la identificacion de los peligros que
se contemplaran dentro del sistema HACCP (Analisis de Peligros y Control de Puntos

Criticos) de la fabrica conservera.®

La vigilancia de este punto de control se puede considerar en dos fases. La
primera se refiere a las operaciones de pretratamiento, tales como el control de la
temperatura del producto antes de introducirlo en el autoclave (esterilizacion), el
control del tiempo entre el cierre del envase y la esterilizacién, el cierre del autoclave,
la fijacion de una cinta sensible o similar, al calor en uno de los envases a esterilizar y
la ventilacion del autoclave. La segunda corresponde al tratamiento térmico

propiamente dicho (Huss, 1997).

Histamina

La histamina es una amina biégena termoestable, y por consiguiente su
toxicidad se mantiene practicamente intacta en los recipientes. Para prevenir la
produccién de esta toxina es esencial que se apliquen buenas practicas de
conservacion y manipulacion, desde la captura hasta el tratamiento térmico. Luego, su
presencia en productos enlatados terminados es una buena indicacién de que la

materia prima estaba deteriorada antes de la coccién (FAO, 1999).

En sus normas para ciertas especies de pescado la Comisién del Codex

Alimentarius ha adoptado niveles maximos admisibles de histamina.’

® Ver Anexo HACCP
” Ver ‘Salubridad y seguridad de los productos’
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Analisis del proceso de elaboracién de conservas

Las conservas son productos alimenticios que envasados herméticamente y
sometidos a algun tratamiento térmico, no alteran ni representan peligro alguno para la
salud del consumidor bajo condiciones normales de almacenamiento, durante un

tiempo prolongado (Cédigo Alimentario Argentino).

Las conservas de sardinas en Argentina se elaboran generalmente, con la
especie de pescado Engraulis anchoita denominando al producto segun el Cddigo
Alimentario Argentino como “Sardinas Argentinas” e incluyendo en el lote la letra A,
anteponiéndose al afio de elaboracién en el mismo. (Apartado del Decreto 4238/63
sustituido por art. 1° de la Resolucién N° 352/2000 de la Secretaria de Agricultura,

Ganaderia, Pesca y Alimentacién B.O. 21/07/2000).

La forma de presentacion es indistinta pero es requisito que contenga cada lata
al menos dos pescados de una Unica especie y que hayan sido eliminadas
completamente la cabeza y las branquias de los mismos. Pueden estar ademés
eviscerados (Norma del Codex para las Sardinas y Productos Analogos en Conserva,

Codex Stan 94-1981, Rev. 1-1 995).

En la elaboracién de conservas de pescado, se consideran principios
esenciales la aplicacién de la esterilidad comercial del producto mediante la aplicacién
de calor, y que el producto quede suficientemente protegido contra una posible

contaminacioén posterior.

La materia prima puede estar contaminada por microorganismos. Esta es la

premisa para el proceso de elaboracion y la definicién anteriormente establecida de
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conserva. Los alimentos contaminados con microorganismos y colocados en envases
sellados se pueden someter a temperaturas altas por un tiempo preestablecido para
prevenir el deterioro: las altas temperaturas matan los organismos patdégenos
presentes inicialmente, mientras que el envase sellado previene la contaminacién del
alimento (Norma del Codex para las Sardinas y Productos Analogos en Conserva,

Codex Stan 94-1981, Rev. 1-1995).



Proceso Tecnoldégico de Elaboracion de Conservas de Pescado: Sardinas en Aceite 21

Diagrama de flujo del proceso de elaboracién de conservas de sardinas

Recepcion . 6n d teri . Recepcion
insumos ecepcion de materia prima de envases
primarios y

secundarios

Lavado

Clasificacion y Acondicionamiento

Descabezado y eviscerado

Enlatado manual D —

Coccidén en Cocedor Continuo

Llenado de Cobertura

Cierre de latas: remachado D E—

Lavado de latas

Esterilizacién en Autoclave

Empaque R

Expedicion

Insumos: sal, aceite de girasol
Envases primarios: en contacto con el alimento (latas y tapas)
Envases secundarios: en contacto con envases primarios (cajas)
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DISCUSION

La temperatura es el factor mas importante que influye en la rapidez del
deterioro del pescado y en la multiplicacion de microorganismos. En el caso de
especies que produzcan toxinas, la regulacién del tiempo y la temperatura puede ser
el método mas eficaz para garantizar la inocuidad de los alimentos. Por consiguiente,
es fundamental que toda la materia prima se mantenga en temperaturas cercanas a
0°C (Cadigo Internacional Recomendado de Préacticas para el Pescado y los Productos

Pesqueros, ALINORM 01/18).

= Reduccion al minimo del deterioro del pescado - Tiempo

Para reducir a la minima expresién el deterioro del pescado:
< El enfriamiento comienza lo antes posible,
)

< El pescado fresco se mantiene en frio y se manipula, elabora y distribuye con

sumo cuidado en el menor tiempo posible.

= Reduccidn al minimo del deterioro del pescado — Temperatura

En lo que concierne a la regulacion de la temperatura:
* Se aplica una cantidad adecuada y suficiente de hielo o se utilizan sistemas de
agua enfriada o refrigerada, segun el caso, para que el pescado se mantenga
a una temperatura lo mas cercana posible a 0°C.

< El pescado se almacena en bandejas poco profundas y debe rodearse de hielo

picado o en escamas.
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< Se procede periédicamente a vigilar y regular el tiempo y la temperatura y la

homogeneidad del enfriado.

= Reduccién al minimo del deterioro del pescado — Manipulacion

Unas practicas deficientes de manipulacién pueden causar dafios al pescado
fresco que aceleran su descomposicién y aumentan las pérdidas innecesarias
después de la captura. Entonces:

% El pescado se manipula con cuidado con el fin de evitar dafios fisicos como
perforaciones o mutilaciones.

% Cuando se utilizan cajas para almacenar el pescado, no se llenan ni se apilan
excesivamente. Todas las columnas de cajas apiladas deben tener una base
que evite el contacto con el suelo.

% Se debe acondicionar con hielo en escamas que permite reducir al minimo los
dafios del pescado y obtener la méaxima capacidad de enfriamiento. Para éste

se deben extremar las medidas higiénicas ya que es un vector de

contaminacion.
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Operaciones del Proceso de Elaboracion

Recepcion de materias primas.

Lavado, Clasificacion y Acondicionamiento.

Las conservas se preparan con pescados inocuos. La elaboracion de
conservas, asi como cualquier otro método de conservacién, no puede mejorar la

calidad inicial de la materia prima, sino que sélo puede mantenerla.

Como previamente se hizo mencién, las materias primas que llegan pueden
estar contaminadas con biotoxinas, histamina o productos quimicos téxicos. No hay un
PCC? para estos riesgos durante la elaboracién y por lo tanto es necesario un control

adecuado en ésta y una fase anterior.

El pescado que ingresa al establecimiento proviene de la pesca en &reas
permitidas por las autoridades estatales cuyas aguas estan libres de contaminantes
quimicos por sobre los niveles de tolerancia indicados en el Codex Alimentarius,
Norma del Codex para las Sardinas y Productos Anélogos en Conserva, Codex Stan

94-1981.

La manipulacién de los productos se efectiia de manera tal de reducir a la
minima expresion sustancias especificamente prohibidas, introducidas en forma

directa o indirecta, ya sea accidental o intencionalmente.

Al ingresar a la fabrica, el pescado en cajones y acondicionado con hielo en

escamas se coloca sobre planchadas limpias.

8 Ver Anexo HACCP
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Se realiza el control de ingreso de materias primas (temperatura, condiciones
de envase, entre otros), y si la mercaderia se considera apta, una vez verificados los
controles pertinentes,” se procede a autorizar su ingreso para la elaboracién,
colocando el mismo en la cdmara de Mantenimiento de Congelado o Fresco segun
corresponda. Estas camaras son controladas en su temperatura indicando por horario

la temperatura, lo cual es registrado por personal capacitado.

En el caso de materia prima congelada se mantiene la misma a -20°C hasta el
momento de su descongelacién. En tanto que la materia prima fresca es estibada en la
Camara de Mantenimiento de Producto Fresco, a -1°C/4°C, previo agregado a los
envases de hielo en escamas. O directamente se traslada al drea de elaboracion,

previo lavado con agua clorada.

Descabezado y eviscerado

El objetivo de esta operacién es favorecer el desangrado para obtener un
producto final de carne mdas blanca y menos rancia. La evisceracion también

contribuye a disminuir la hidrélisis enzimatica y el ataque bacteriano.

En esta etapa del proceso las operarias toman el pescado que circula
paralelamente a la cinta de acero inoxidable en que estén distribuidas, y proceden a la
limpieza del mismo. Para ello quitan la cabeza, la cola y las visceras de la materia
prima manualmente y la colocan en cajas cribadas, que son lavadas con agua clorada

para la eliminacién de sangre y desperdicios que hayan quedado adheridos.

9 . .
Se realizan controles para evaluar su frescura y aptitud, tales como la prueba de Nitrégeno
Basico Volatil (NBV), Test de Histamina y Evaluacién de Caracteres Organolépticos.



Enlatado manual

En la cinta de acero inoxidable en que las operarias estaban ubicadas en la
etapa anterior, también se realiza el enlatado. Este consiste en tomar el pescado y
colocarlo en los recipientes previamente controlados de manera visual y lavados por
personal idéneo, de manera tal que quede perfectamente distribuido. Las latas con
pescado son dispuestas en parrillas de acero inoxidable que avanzan por una cinta

transportadora hacia el sector en que se encuentra el cocedor.

Coccion en Cocedor Continuo

La coccidn del pescado antes de la esterilizacion tiene por objeto:

= Reducir el contenido de lipidos.

= Eliminar parte de las sustancias que originan o favorecen la rancidez.

= Reducir la carga microbiana.

= Facilitar la separacién entre carne y piel.

» Modificar la consistencia del producto final, al igual que la textura por la
coagulacion de las proteinas.

= Eliminar agua.

Ademas la presencia de sangre, lipidos y agua en el producto final genera una
contrariedad de calidad pues estas sustancias forman una emulsién que desmerece el
liquido de cobertura que se le adiciona (Cddigo Internacional Recomendado de

Practicas para el Pescado en Conservas).

Prosiguiendo con el proceso de elaboracién, un operario invierte las latas

dispuestas previamente sobre las parrillas, las lava con agua clorada y las coloca en el
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cocinador continuo. En este equipo el pescado recibe el tratamiento térmico apropiado
establecido previamente segln la especie, el tamafio y el producto a elaborar. La
coccién se realiza con vapor vivo, y los tiempos y temperaturas se registran por

personal capacitado.

Inmediatamente, las latas son nuevamente retornadas a su posicion inicial y

depositadas en otra cinta transportadora que alimenta las maquinas cerradoras.

Llenado de cobertura

El agregado de cobertura se realiza en caliente para eliminar el aire presente y
de esta forma aumentar la estabilidad de la conserva que reduce la probabilidad de
que los lipidos y las vitaminas se oxiden (posible alteracién dei sabor), evita el
abombamiento, y detiene tanto el riesgo de corrosion interna que le conferiria al
producto un sabor amargo, como el desarrollo de microorganismos aerobios que solo
tendrian un desarrollo significativo si transcurriese un tiempo prolongado entre esta

etapa y la posterior esterilizaciéon (superior a una hora).

La calidad de los insumos adicionales, como el aceite o la sal, al igual que los
envases, debe verificarse mediante un Sistema de Aseguramiento de la Calidad

documentado por los proveedores.

Las latas con pescado son trasladadas por cinta hacia la cerradora, donde en
su parte anterior se encuentra una sucesion de picos vertedores conectados en serie
sobre un cafio de acero inoxidable, que alimentados con el liquido de cobertura

correspondiente al producto que se va a elaborar, en este caso aceite vegetal, y a la
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temperatura necesaria para producir el espacio de cabeza en la lata, llenan por

rebalse cada una de las unidades.

"Para que las conservas de pescados puedan rotularse Al o En aceite, deberan
haber sido elaboradas utilizando en todos los casos aceites alimenticios. La proporcién
de aceite sera del treinta y tres (33) por ciento como maximo y diez (10) por ciento
como minimo del peso neto total del producto terminado. En el rétulo se declarara
expresamente el ‘peso escurrido’ y el ‘peso neto™ (Cédigo Alimentario Argentino Art.

478 - Res MSyAS 29 del 15.08.95).

Posteriormente al llenado, las latas siguen corriendo por la cinta, y antes de
entrar en la cerradora, un saladero conectado a la velocidad de la maquina, coloca la

sal (entrefina, lavada y centrifugada) en cantidad adecuada.

Cierre de latas: remachado

Antes de dar inicio a esta etapa, es necesario inspeccionar los recipientes
llenados y cocidos a fin de:
= cerciorarse de que se han llenado correctamente y de que cumplen las normas
aceptadas en lo referente al peso del contenido.
= verificar la calidad del producto y de su confeccién inmediatamente antes de

cerrar los recipientes.

Los operarios controlan atentamente los productos llenados manualmente, ya
que se trata de especies peldgicas pequefas, para verificar que en los bordes o la
superficie de la pestafia del recipiente no queden restos del producto que pudieran

impedir la consecucién de un cierre hermético. A su vez se realiza un control de peso
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de los envases llenos para verificar el cumplimiento del peso neto y escurrido que se

declara en los envases segun disposiciones del Codigo Alimentario Argentino.

El cierre hermético de los recipientes constituye uno de los procedimientos méas
importantes en la fabricacién de conservas por lo que también se lo considera un
PCC." En esta etapa, las latas ingresan a las maquinas cerradoras donde
automaticamente se les coloca una tapa que luego se remacha." Cada tapa
previamente pasa por una Impresora Automética que le coloca la fecha de vencimiento

y el nimero de lote establecido que asegura la trazabilidad del producto final.

En el curso de la produccién se efectian inspecciones periédicas para detectar
posibles defectos en el remachado de los recipientes. Por lo tanto y a intervalos
suficientemente breves para garantizar que el cierre se ajuste a las especificaciones,
el supervisor de las operaciones de cierre realiza las mediciones del remache. Las
inspecciones también incluyen comprobaciones de la solidez de las costuras. Para
realizar los controles se aplica un plan de muestreo y los datos se registran por

personal capacitado.

Lavado de latas

Las latas cerradas son transportadas por una cinta hacia una Lavadora de
Latas, la cual opera con agua clorada, un desengrasante y a una temperatura de
alrededor de 70°C. A continuacién pasan por una serie de difusores de agua que

trabajan en todas direcciones, con lo cual se obtiene un lavado homogéneo. Esta

::’ Ver Anexo HACCP

Remache: es la parte del envase que se ha formado por el enrollado en forma conjunta del
rulo del fondo y la pestafa del cuerpo, para formar una estructura fuerte a prueba de
filtraciones. Le da hermeticidad al envase.
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etapa tiene la finalidad de retirar todos los residuos de materia prima, aceite o
salmuera que hayan quedado adheridos al envase. Esta limpieza ayuda a evitar el
endurecimiento de las adherencias durante la etapa de esterilizacién, la contaminacién

del agua de enfriamiento, la corrosién externa de la lata y la degradacion de aceites.

Al finalizar el paso por los dispersores de agua, los recipientes caen por
gravedad en grillas dentro una pileta de acero inoxidable llena de agua clorada, cuya
finalidad es amortiguar el golpe “lata con lata” y su consecuente abolladura. Al
completarse cada una de estas grillas, son retiradas por medio de un puente grua y

trasladadas a la Sala de Autoclave y Esterilizacién.

Esterilizacion en Autoclave

La Esterilizacién Comercial se realiza para reducir o eliminar los
microorganismos presentes en la lata, y poder mantenerla apta para su consumo sin

necesidad de otro método de conservacién durante su vida util (CAA).

Las enzimas y microorganismos que producen la alteracién del pescado se
destruyen con relativa facilidad, o quedan inactivadas, mediante el calor. Por tanto, los
productos de pescado que se envasan y se cierran herméticamente en latas que los
protegen contra cualquier recontaminaciéon y, que después, se someten a un
tratamiento térmico, permanecen estables durante un tiempo considerable que, en

este caso particular, corresponde a cuatro afios.

Las grillas con latas son trasladadas al sector de autoclavado, donde son

colocadas dentro de un Autoclave de presién compensada, recibiendo un tratamiento
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térmico adecuado (segun curvas de penetracion de calor) para asegurar su

esterilizacién comercial. Esta etapa también constituye un PCC."

Luego se realiza el proceso de enfriamiento el cual es una etapa clave en el
proceso de esterilizacion y debe realizarse en forma inmediata para evitar el desarrollo
de microorganismos termorresistentes y detener el sobrecalentamiento del pescado
que haria que se cocine en exceso, disminuyendo la calidad del producto final. Se
efectia haciendo circular el agua de enfriamiento (clorada), evitando la manipulacién

para prevenir una posible recontaminacion del producto ya estéril.

Empaque

Las latas esterilizadas y enfriadas (temperatura ambiente), ya estan en
condiciones de ser encajonadas, por lo cual se trasladan las grillas que las contienen
al sector de encajonado. Las grillas se colocan dentro de un volcador, que alimenta
una cinta transportadora inoxidable que distribuye las latas para que las operarias del

sector coloquen las mismas en sus respectivas cajas.

Las cajas se colocan en planchadas de polietileno y se trasladan al depdsito.
Las condiciones de almacenamiento son importantes ya que las latas no deben
permanecer a una temperatura superior a los 15 °C y una humedad relativa mayor al

75%.

2 VVer Anexo HACCP
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Durante este estadio no sélo se logra el equilibrio del contenido con el medio,
sino que también adquiere las propiedades especificas como consecuencia de los

cambios fisicos que tienen lugar.
Expedicion

El producto terminado permanece en depdsito hasta que se recibe el

correspondiente andlisis del SENASA,® para el alta del producto.

Si el analisis de SENASA revela que el producto se encuentra apto para el
consumo humano, se extiende el correspondiente certificado, sin el cual la mercaderia

no puede liberarse para su comercializacion.

Salubridad y sequridad de los productos

Del total del lote se toma una muestra, que se somete a los siguientes ensayos:
1- Prueba de la estufa: incubacién a 37°C +/- 1 °C por el término de 10 dias.
2- Anadlisis microbioldgico y fisico-quimico en el Laboratorio Regional del SENASA,
donde se analizan los siguientes parametros:
- Caracteres sensoriales, peso neto, peso escurrido, peso declarado, masa
escurrida, cobertura.
- Histamina.
- Cultivo en anaerobiosis y aerobiosis, prueba de la estufa.

- Envases, aspecto externo, interno y barniz sanitario.

" Ver Salubridad y Seguridad de los productos en el siguiente item.
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Para que una conserva sea apta para consumo humano, ésta debe
cumplimentar lo establecido en el Decreto 4238/68 — Capitulo 23 inciso 23-14-
36/39/40, los siguientes resultados microbioldgicos y fisico-quimicos:

e Los productos no contendran mas de 10mg/100 g de histamina, tomando como
base la media de la muestra analizada;
e Ninguna unidad de muestra contendra histamina en cantidades superiores a

los 20 mg por cada 100 g;

e Estard exenta de microorganismos capaces de desarrollarse en las
condiciones normales de almacenamiento;
e No contendra ninguna ofra sustancia, incluidas las derivadas de

microorganismos, en cantidades que puedan constituir un peligro para la salud.

Examen sensorial y fisico

El examen de las conservas se efectuara de acuerdo a las normas siguientes
(Norma del Codex para las Sardinas y Productos Analogos en Conserva, Codex Stan

94-1981, Rev. 1-1995):

a) El envase no debe tener presion interna a la temperatura ambiente.

b) La perforacion de los continentes cerrados al vacio, al permitir la entrada de aire
determinara un ruido caracteristico y la disminucién de la concavidad de las paredes

del envase.

c) El contenido debe presentar color, olor y sabor propios de cada tipo.
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d) La composicién debe ser la denunciada en la monografia de aprobacion del

producto.

e) En el examen microbiolégico y quimico serén realizadas las pruebas que
corresponden en cada caso y de acuerdo con las técnicas de laboratorios aprobadas

por el Servicio Nacional de Sanidad Animal.

Pasos a efectuarse en este tipo de analisis:

= Completar el examen exterior de la lata para determinar si existen defectos en
el envase que afecten a la integridad del mismo o si las bases del envase estan
abombadas.

= Abrir la lata y realizar la determinacién del peso en conformidad con los
procedimientos definidos.

= Extraer el producto con cuidado y examinarlo para determinar la presencia de
alteraciones del color, de materias extrafias u objetables y de cristales de
estruvita. La presencia de espinas duras indica una elaboracion insuficiente y
hace necesaria una evaluacién de la esterilidad.

= Evaluar el olor, el sabor y la textura en conformidad con las Directrices para la

Evaluacion Sensorial del Pescado y los Mariscos en Laboratorio 1999.
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CONCLUSION

Luego del desarrollo y andlisis del proceso de investigacion realizado es
posible afirmar a modo de conclusion que el proceso tecnolégico para la fabricacion de
conservas de pescado consiste esencialmente en un proceso de coccion, cuyo
resultado final sera el mismo que si el consumidor hubiese preparado y cocido el

pescado fresco.

Sélo luego de realizar la pasantia educativa en una planta elaboradora en
funcionamiento, que posibilita un andlisis del producto y peligros, es posible concluir
que:

. La base para el enlatado de productos pesqueros es la aplicacion de un
tratamiento térmico (Esterilidad Comercial), en busca de ia inocuidad dei producto
final. Gracias a este proceso, los envases esterilizados pueden ser estibados a
temperatura ambiente y almacenados por largos periodos de tiempo para su posterior
comercializacion y venta.

® Las materias primas que llegan pueden estar contaminadas con biotoxinas,
agentes fisicos o productos quimicos, por lo cual es necesario e indispensable un
estricto control en el ingreso a planta. Este constituye el primer Punto Critico de
Control que se tiene en cuenta en el sistema HACCP de la empresa.

¢ Asimismo, un recipiente sellado herméticamente es uno de los requisitos
primordiales, y el control de esta operacién es el segundo de los Puntos Criticos de
Control.

. El tratamiento térmico es el tercer y ultimo PCC, por medio del cual se eliminan

todos los organismos patégenos.
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No obstante, una vez analizados muchos de los factores que afectan la
inocuidad del producto final, es importante destacar los peligros relacionados con este
tipo de conservas, que son:

% La presencia de toxinas estables al calor contenidas en la materia prima.
% Supervivencia de patégenos durante el tratamiento térmico.

% Recontaminacién del producto luego del tratamiento caldrico.

Es importante destacar que, tanto las observaciones realizadas como los
analisis efectuados, son resultado de un intercambio de opiniones y criterios entre la
pasante y los tutores que permite un acercamiento al ejercicio profesional en la

industria.
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ANEXO

HACCP

El sistema HACCP (Analisis de Peligros y Determinacion de Puntos Criticos de
Control) es un sistema basado en principios cientificos que tiene por objeto prevenir
problemas de inocuidad de los alimentos, en lugar de reaccionar cuando el producto
acabado no cumple los requisitos. El sistema HACCP permite efectuarlo mediante la
identificacion de los peligros especificos y la aplicacion de las medidas de control. Un
HACCP eficaz reducira la necesidad de recurrir a los ensayos tradicionales de los

productos finales.

El plan HACCP, que debe incorporarse en el plan de gestion de los alimentos,
ha de estar bien documentado y ha se ser lo mas sencillo posible. Es una exigencia

para productos exportables.

Esta herramienta resulta especifica para cada planta y no es exigida para las
conservas de pescado pues solo se comercializan en el mercado interno. De todas

maneras la empresa Centauro S.A lo implementa como exigencia propia.

El sistema HACCP consiste en siete principios'*:
1. Analisis de los Peligros,
2. Determinacion de los Puntos Criticos de Control (PCC),
3. Establecimiento del limite o los limites criticos,

4. Establecimiento de un sistema para vigilar el control de los PCC,

' Cédigo Internacional Recomendado de Practicas-Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 3-1997), Anexo: El sistema de HACCP y Directrices para su
Aplicacién.



Proceso Tecnolégico de Elaboracién de Conservas de Pescado: Sardinas en Aceite 40

5. Establecimiento de las medidas correctivas que han de adoptarse cuando la
vigilancia indica que un determinado PCC no esta bajo control,

6. Establecimiento de procedimientos de verificacién para confirmar que el
sistema de HACCP esté funcionando eficazmente,

7. Establecimiento de documentacién relativa a todos los procedimientos y de

registros apropiados para estos principios y su aplicacion.

Este sistema es un importante instrumento de gestién que los encargados
pueden utilizar para garantizar una elaboracién inocua y eficiente. Debe reconocerse

que la capacitacién del personal resulta esencial para que el plan resulte efectivo.

Por otra parte, el primer paso hacia la implementacion de este tipo de sistemas
es la aplicacién de ciertos criterios minimos para que los alimentos resulien aptos para
el consumo humano es decir, inocuos, saludables y sanos. De esto hacen referencia
las:

e Buenas Practicas de Manufactura (Resolucién 80/96 del Reglamento del

Mercosur),

e Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (Resolucion

233/98 del SENASA).



