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REST]1IIEN

En el presente informe se encuentran descritas las prácticas profesionales realizadas en la

empresa CONSERVAS ISABEL ECUATORIANA S.A., explicando las labores realiz^das,

generalidades de la ernpresa, describíendo el proceso de sus dos llneas y los controles

realizados a¡tes, durante y después de los mismos.

De la misma ma¡era las diversas técnicas de las pruebas rea.ltzadas para conÍolar las

producciones son expuestás detallaümente, así como los pariimeúos uülizados (los cuales

anexo) para conservar [a buena calidad de los productos terminados. Se añaden también los

modemos eguipos utilizados (anexos) p¿¡ra prestar mayor facilidad en las deteminaciones y

para brindar rnayor confiabilidad en los resultados.

Este informe cootie¡re además, las conclusiones de las prácticas realizadas bas¿das en

diversos asp€§tos, algunas recomendaciones importantes dirigidas a la empresa y al

Programa de Tecnologia en Alime¡rtos y las fuentes de información consultadas para su

elaboración.
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INTRODUCCIÓN

Conservas Isabel es una de las empresas más importantes a nivel nacional, que supervisa y

coordina la producción utilizando como herr¿mie¡lta los profesionales y analistas que

trabajan en el laboratorio de Contol de Calidad y garantiz.n una calidad permanente.

Las lineas de eolatados, tanto atun como sa¡dina, cuenta¡ con eqüpos soñsticados que

incrementan la productiüdad. [a tecnologla utilizada brinda mayor facilidad en la

elaboración de las conservas reduciendo el tiempo e incra¡entando la eficiencia, y las

ganancias. También es importante recalcar que la mano de obra üene u¡ papel ñmdamental

en los difsrentes contoles realizados en el proceso para aludar a que éste se cumpla.

E[ departamento de Conrol de Calidad es una de las áreas más importantes de una empresa,

no sólo por asegurar un producto, srno por as€Brrar un proceso desde el principio hasa el

final y asl obtener un alimento que se pueda consumir.

ta calidad que se controla diariamente en la materia prima influye duectamente en el

producto teminado, por esto es indispensable que los componentes de un producto sean de

excelente procedenci4 así también el material utilizado debe cumplir con especificaciones,

las cuales están dad¿s de acuerdo al tipo de producto y reguladas por el Departamento de

Conrol de C¿lidad.
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DETALLE DEL TRABAJO REALIZADO

El objeüvo principal de estas prácticas profesionales es obtener más conocímientos sobre

los análisis realizados en una empresa de Conservas y adquirir la experiencia necesaria que

Sn aÍalista deb€ tener en el área de trabajo.

i
¡

[l objetivo de los análisis es comprobar e[ cumphmiento de los parámeros y que estos se

finntengnn dento del rango ac€ptable para asegurar un producüo de buen gusto y que se

pueda consumir.

El cargo otorgado fue Analítica donde se cumplím las fi¡nciooes de rm analista de

taboratorio de Control dc Calidad.

El horario establecido de prácticas coDsis{a desde las 7:30 am hasta las 3:30 pn

Cumpliendo las 8 horas de una jorn¡da laboral de lunes a üernes con 30 mrnutos de receso.

trAREAS ASIGNADAS

f.as tareas asignadas como Analítica del Laboratorio fueron realiza¡ dlversas

fetermrnaciones a la materia prima, producto en proceso, producto termir¡ado y por ultimo

I la harina de pescado:

ETAPA

* Mareria pnma (atun- Recepción

CLORUROS

sardrna)

* Lomos de atun

$ Sardina cocinada

+ látas de atu¡

+ Latas de sardina

+ Harina de pescado

F

t'
STAMINA

Cocción

Cocción

Lavado

Lavado

'l

DETERMINACIONES !ILESTRAS

Planta Llannera

I
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o Harina de pescado Planta Harinera(

I

I

;RASA

,ROTEINAS

IUMEDAD

de las funciones fue reporta¡ los pesos en la hoja de control de producto termhado.

N"5)

Peso neto

Peso drerudo

Peso de liquido de cob€rh¡ra

Obtener promedios de estos pcsos
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CAPITULO I

I.I BREVE HISTORIA DE LA EMPRESA

La empresa Conservas Isabel Ecuatoriana S.A. fue ñmdada en el afro 1977 con el aporte de

capital exranjero y capital nacional.

En su inicio nrvo un capital de 5'000.000 de sucres, en su pnmera fase se dedicó a la

exportación de atun congelado, posteriormenle se instaló la linea de enlaado & atun, luego

la línea de enlatado de sa¡dina y finalmente la fábrica de harina de pescado para completar

la totalidad del proceso planificado en su inrcio.

En lo que respscta a su capacidad de producció4 ha sido progresiva con cl Ea¡scu¡so de

los años, debido básicamente a la calidad del producto que ha permitido i¡crementar las

ventrs trnto en el mercado nacional como cn el exteriof.

La tecnología de la maquinaria y cquipos utilizada por la empresa desde que fue creada

hasta la fecha es de una reconocida marca española" que elabora las líneas más soñsticad¡s

para los enlatados lo que garanti"a la caüd¿d de los productos.

T.2 LOCALIZACIÓN DE LA EMPRESA

La empresa CONSERVAS ISABEL ECUATORIANA S.A. se encuertra ubicada en la

provincia de Manabí en la ciudad de Ma¡ta, en el sector indusfial de la Parroqüa Los

Esteros en la Av. 103 y calle 124. Cuenta con dos plantas, en u¡a de ellas se procesa Ia

sardirn y en la otra el aniur, que puede ser en forma de lomos o rallado.

q
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I.3 Nf ERCADO AL QT]E SE DESTINA EL PRODI.ICTO

La fábrica trabaja bajo pedidos de países extran¡eros en toda su variedad de conserv-¿s como

pescado crudo o ya procesado que puede ser con etiqueta o litografiado. Para consumo

nacional se comercializa atun enlatado en aceite o agua, en lomos o rallado; y la sardina en

salsa de tomate.

Los desperdicios s€ utilizan para obtener la harina de pescado y se lo hace en una parte

anexa a la planta de pescado, esta harina se vende a nivel nacional a las f,íbricas de

balanceado.

Entre los países que realizan pedidos están Colomb4 Chile, Venezuel4 Argentina, Iali4

Franciao Rusia, Peru, Alemania, Cuba.

El producto terminado está destinado a la clase media-alu que pueda obtenerlo en los

supermercados de cada país.

I.4 TAMAÑO DE PRODTICCIÓN

Por día llegan alrededor de l0 a 14 carros con materia prim4 cada carro transporta

aprorinadamente 7,5 toneladas de pescado, de los que se toman lznas muestras ya que

traen pescados de diferentes tamaños y de diferentes tipos a excepción del pescado

utilizado para la sardina en lata.

Se procesan alrededr de 90 toneladas de producto tenninado drarias en 3 turnos de 24

horas cada uno, es decu, 2520 toneladas mensuales de enlatados de sa¡dina, atun, pescado

crudo enlatado.

10
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CONSERVAS ISABEL ECUATORIANA S.A,

lng. Msrcslo Camacho
Jala L¡borfono Conúo¡ dc Cd¡¡id

SU

a raga
soraCsrmen An¿ul6s

Analista da Laboratorio

Sal/Hila/Micro/Aguas

Brometolooia
1

C8rge / Ocacarge
1

'I y 2: num€ro dG p€nsoñás por tumo
mp: mstoria prims
pt: produc-to tsrminedo

Cslilicsc¡ón Producto
1

T1

Sup6rv. Mp y anl€tado
1

Control d6 p€so

2

Conkol cj6n / in3p.cc¡,ón
üsuel onlatedo 2

Audilora limpicze lomos
cn procato

lsabcl / V¡scayg
Auditors lata3 Yac¡ss /
et¡qurtas dc oxportecjón
contol 1

r2

Sup6rvisore 6nlalado
t

Conlrol dc pc!ó
I

Control don€ / in3p6cc¡ón
úsual ünlatado 1

Audilora l¡mpicza lomos
Gñ plDcc3o

lB€b.l / V¡scay¿
Auditora leta3 vgcJes /

gliqucta de oxpodac¡ón
cofltrol I



CAPITTILO 2

2.I DIAGRAMA DE FLUJO DEL ATUN EN ACEITE

o

+

PLANTA HARINERA

+ Punro dc Control en l.aboratorio
Punto dc Control Éfl PlartE

s
o

RECEPCION

CALIFICACTON
(tañ.año-especic)

PESADO

ALMACENAMIENTO CONGELADO
-22 A -25'C

DESCONGELAMIENTO
-5"C

CORTADO
-5 A-9

SALMUEKADO

DESCONGELAMIENTO
-3 a -lqc

coccro¡i 65 - 70pc

DESPERDICIOSMIGAS ENLATADAS PESADO

DOSIFICACION DE LIQUIDOS
65-70"C

SELLADO

LAVADO

ESTE-RII-IZACION I l6"Cx 55'

LAVADO Y SECADO

ETI ADO

EMBALAJE
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CAPITT]LO 2

DESCRIPCIÓN DEL PROCESO DE PRODT:CCION

2.2 ATAN EN ACEITE

Recepc¡ón.-El pescado que llega en los barcos de la compañía al puerto está congelado y

es tansportado en ñrgones con hielo a la planta para su descarga. Aquí se procede a tonr,ar

muesEas para su análisis en Control de Calidad.

Calificación.-Una vez aprobados los análisis por el laboratono se procede a clasiñca¡

i por tamaio y espocie en recipientes de metal ma¡ualmente; de acuerdo a las

especiñcaciones de peso:

SKIPJACK

'Manos lkg
rDela2kg
tMás de 2 kg

rReventado

YELLOWFIN

rMenos I kg

'De I a2kg
rDe2a5kg

t Más de l0 kg

rReventado

Pes¡do.-Una vez clasificado se procede a pesar cada recipiente metálico para determinar

el número de pescados correspondientes a los diferentes tamaños y especies.

Almacen¡miento.-El pescado es mantenido en las cámaras frigorificas para cons€rv-¿r

sus propiedades ffsicas y quimicas hasta que sea procesado. La te[perátura de la ciímara

fluctua entre -22 a -25'C lo cual asegura una bueru conservación de la materia prima.

l4
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Descongelrmiento.- Se llevan los recipientes metálicos del pescado que se va a

procesar fuera de las c¿imaras a temp€rahrra ambiente hasta que la temperatura llegue a

-50c.

Cortedo.-Los recipientes metálicos se colocan en un volteador donde el pescado cae a

una cinta transportadora que lo [eva hacia la planta donde se procede a cortar la cola y la

cabeza. El corte s€ realiza con una sierra de acero inoxidable gaduada para los diferentes

tamaños. t¿ temperat¡ra del pescado en esta etapa es de -5 a -9pC.

Salmuer¡do.-El pescado se coloca en una piscina de ac¿ro rnoxidable que tiene salmuera

a una concentsación de l8'Beaume, en esta etapa el pescado adqüere un poco de sal para

mejorar el sabor.

Descongehmiento.-Luego el pescado se coloca ordenado en parrillas de acero

inoxid¿ble y éstas van en una cinta uansportadora donde se descongela utiliza¡rdo

asp€rcores de agua hasta üegar a rma tempe, atu¡a de -3 a -loC.

Cocción.-Antes de la cocciói el pescado debe esta¡ a I o OoC. La cocción se la realiz¿ en

cocinadores de vapor a 57o C, El tiempo de cocción depende del tamaño de pescado;

Tiempo de ratamiento

l-2 Kg 80 mlnutos

2-5 Kg I 20minutos

3-5 Kg I80minutos

j Para pescados de mayor peso se lo corta en dos y se le da el tiempo que corresponda a cada

I clasiñcación. En este pulto se controla que la temperarura intema sea de 57oC.

Limpieze.-Se elimina manualmente lo que no es útil para el enlatado (espinas, piel, etc)

que se ua[sportan por un serpenün a un receptor que está fuera del proc€so y se lla¡a a la

harrnera. Una vez obtenidos los lomos de atun se ponen en bandejas de plástico para luego

ser pesados. Las migas que queda¡r son también g¡l¡gdas ar aceite o agua.

ls
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Pesado.-Se pesan los lomos limpios para saber el rendimiento y los desperdicios.

Envasado.-Se procede a envasar los lomos de atun en enlrases metálicos asépticos, el

llenado se lo realiza colocando los lomos en unas bandas transportadoras que los llevan a

una máqüoa que con presión los compacta y les da forma de una pastilla y la coloca en

los envases, los cuales son transportados por cintas desde el despaletizads¡ pasr¿. po. un

chorro de vapor a 190"C que elimina cualquier microorganismo presenle en las latas. ( El

peso raría de las exigeocias y del mercado por esto se comprueban los pesos tomando

muestras de la lata. Ver anexo 2). Si el atun tiene un peso neto de 170 gr, segln el formato

debe lener un peso drenado de 120 gr.

' Dosilic¡ción del Lfquido.-el líquido de cobertr¡ra del enlatado es el aceite de soya que

se dosifica a 65-70oC para ayudar a la formación de vaclo en la [ata. Si el atun es en agua

se dosiñca el agua a 65 - 70oC, el agua debe ser potable y clorada.

Sellado.-Se procede a poner Ia tapa a la lata llena, que pasa por la selladora realiándose

el doble cierre que da hermeticidad al producto dejándolo aislado del medio exterior. Antes

de colocar la tapa se le inyecta u¡ chorro de vapor para eliminar el exceso de liquido de

cobertua y conseguir un buen vacío.

Lrvado.-t¡s latas selladas son llevadas a un lavadora a presión de agua cahente con

detergente, el lamdo se realiza pa¡a eliminar el aceite impregnado en el envase. E¡ esta

etapa s€ toma una muestra repres€nhtiva para comproba¡ si Ia lata contiene el peso neto.

Esteriliz¡cién.-Las latas limpias se llevan por una cmta ta¡sportadora a un

posicionador, lo cual hace que las latas no sufran golpes y sean colocadas en cestos de

manera orderuda.

Los ceslos se introducen en el autoclave y se somete al producto a I lóoC por 55 minutos,

t6
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luego se procede a enfriar con agua clorada y ate, cütando deformaciooes. El proceso de

enfriamiento du¡a alrededor de l0 minutos, luego se abren los autoclaves y se dejan las

laas al ambiente.

Si el arun es en agua se estsriliza a I l6oC por 80 minutos y el enfriamiento dura al¡ededor

de 15 minutos.

L¡vado y secedo.-I4q latas se sacan del autoclave y son llevadas por uru cinta

transportadora a u¡a lavadora a presión que utiliza agua y vapor. A la salida se encuentra

un secador para elimina¡ la humedad en el envase.

Etiquetado.-Si no son litografi¡d¡s, l¿5 latas pasan a la eüquetadora donde se impregran

de goma y se coloca la etiqucta de forma manual.

Embalaje.-B producto ya etiquetado es puesto en cartones apropudos para este ñn, se

coloca¡ 48 latas por caja y luego las cajas son cerradas con cintas pegartes y colocadas en

r!)..

palets

¡trLlol Et. A

I ¡g¡¡r,r¡ ltgnhwlcll
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.3 DIACRAMA DE FI,T]JO DE SARDINA EN SALSA DE TOMATE

o

h¡nto de Control en kborEtorio
p Punto de Conrol en Plants

r*
o

r¡

{t
o

r*

RECEPCION

PESADO

CLASIFICACION

ALMACENAMIENTO
-5 A - loqc

LIMPIEZA

SALMITERADO Y
ENVASADO

DRENADO

COCCION
100C x 35-50'

DOSIFICACION DE LIQUIDO
60-7

SE-LLADO

LAVADO Y SECADO

PESADO
425

ESTERILIZACION
I I8'Cx90'

LAVADO

ETIQUETADO

EMBAL,AJE

ALMACENAMIENTO
( 25 - 30.C)
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2.4 SARDINA EN SALSA DE TOMA TE

' Recepción.-La sardina llega a la planta eüscerada y sin cabeza y pasa a ser pesada, se

toma muestra de sardina por el laboratorio para determinar su conterudo de histamina. Si el

resultado es aceptable la sa¡dina se recibe, caso conrario, se rechaza.

Pesado.-Se pesan los carniones en los que llega la sardina y se llenan los datos en las

hojas de control.(Ver anexo3)

Cl¡sificación.-La matena prima üene de un mmaño defnido y se clasifica de acue¡do a

sus caracteristicas organolépücas y se llana la hoja de conúol del análisis.(Ver anexo4)

Alm¡cenemiento.-Una vez aprobad4 la materia prima se coloca en canastas de plástico

para ser almacenadas en la Cámara frigorifica que tiene una temperatura de -5 a -10'C

Limpieza.-Se cortan las colas y las canastas de sardina son vaciadas en trna tolv4 de

acero inoxidable donde son lavadas con abundante agua fresca para elimrnar restos de

esc¿¡¡Iu§ y sangre.

Salmuerado y Envasado.-Una vez hmpias las sa¡dinas son llevadas por un

transportador a rma piscina de salmuera a u¡a concertración de l6oBeaume y las obreras

colocan e[ pescado en las latas, en [a piscina se larz la sardina y adqüere ul poco de sal

para mcjorar el sabor. FinalÍrente Ia sa¡dina se colocan en los envases ovalados que ü«ren

haciendo un recorrido por una cinla transportadora a lo largo de la piscina. En c¿da lata

hay 425 gr de pcso neto.
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Drenado-t¡s enlas€s llenos son puestos en parrillas de l0 a ll turidades y

posteriormente son volteadas para eliminar el agua que se ha inroducido en el momento del

empaque.

Cocción.-El cocinador posee 125 portapanillas en las que entran 3 parrillas con latas. El

tiempo de cocción de la sardina depende de su t¿n¡año y puede variar desde los 35 a 50

minutos a l00qc. Una vez cocinadas las sardinas pueden perder del 20 al 24% de su peso.

El cocinador utilizado utiliza vapor.

Dosificeción dc llquidos.-tas pamllas con las sa¡dinas son voltcadas boca ariba, se

procede a agregar la salsa de tomate caliente a 60oC aproximadamente para ayudar a la

formación de vacio en la lata. Si la sardina es e¡¡ ac¿ite sc agrega el mismo a 60 - 75"C y el

aceite es de soja.

Sell¡do.-Se procede a poner la tapa a la lata llenq que pasa a la selladora por una cinta

transportadora y se realiza el doble ciene con lo que el producto queda arslado del medio

exterior. Antes de colocar [a tapa se [e inyecta un chorro de vapor para eliminar el exceso

de liquido de cobertura y conseguir un buen vacío.

Lav¡do y sec¡do.-Iás latas selladas son transportrdos a una lavadora a presión para

elimina¡ residuos, que utiliza agua caliente y detergente.

Pesado.-Se toma el peso para comprobar que el peso nelo de las latas sea el requerido.

¡ #.hJ'i';1. L*
Esterilizeción.-t¿s latas son colocadas eo cestos para s€r llevadas al autoclave. Los

c€stos con las latas son inroducidas al autoclave, se somete al producto a llSoC por 90

minutos. Terminado el proceso, se enfría el producto con agr¡a clorada y aire, el

enfriamiento dura 15 minutos, luego se dejan las latas a.l ambiente.

:t

?0



vado.-Las latas son sacadas de los cestos y son llevadas por una crnta tansportadora a

laladora a presión con agr¡a caliente y lapor. Esto ¿¡segua que las latas queden

limpias, a la salida de la Iavadora se encuentra un secador de aire que

elimina completamente la humedad impregnada en el envase.

Etiquetodo.-L¿s latas ya lavadas son llevadas por una cina transportadora para que seÍrn

gidas por las obreras, le coloquen la goma y sean etiquetadas por la máquma

Embalaje.-fl producto ya etiquetado es puesto en cartones apropiados para este fin, cada

raja lleva 48 rmidades de 425gr de peso neto. Luego las cajas son c¿rr¿das con cinta

p€gante y colocadas en palets.

Almacenamiento.-El producto pern¿¡nece aquí hasta su despacho, es un lugar fresco y

tilado que hace que el producto cons€rve su presencia en el exterior, tiene temperaturas

€ntre 25 - 30"C.

1t
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CAPITT LO 3

3.I CONTROLES EN LINEA

El laboratorio de Contol de Calidad s€ enciuga de realiza¡ conúoles en las líneas de

producción en varias etapas, estos son:

Mareria Prima

o Histamina

o Clon¡ros

o Sabor-Olor

LimDieza

o Histamina

o Clon:ros

o Sabor

Lar¡¿do y Secado

o Histamina

o Clon¡ros

o Peso drenado

o Peso del liquido

o Superficie

o Fondo

o Color

o Sabor-Olor

)')
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Ha¡ina de Pescado

o Histamina

o Cloruros

o Grasa

o Proteínas

o Acidez

)1
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3.2 ANÁLISIS BROMATOLOGICOS Rf,ALIZADOS EN

LABORATORJO

3.2. r.- DETERTITNAcnóN oz cLoRURos

Fundanento

El método consiste en la exracción de una porción de prueba con agua y la precipitación de

la proteína seguida de acidificación y lech¡ra de la muestra en el Clorhid¡ómero.

Proceümlenlo

o Pesar l0 gr. De pescado cocrnado mas 90 rnl de agua destilada, licuar y decantar

r De la superficie tomar 0.lml

. Coloca¡lo en un üal (recipiente de üdrio para el eqüpo)

o ¡g¡egar 4ml de solución Acida

. Coloca¡ 4 gotas de indicador de gelatrna

o Coloca¡ en el Clorhid¡ómeuo

r Leer los meql de la muestra en e[ eqüpo y realizar los cálculos

¡ Enjr¡aga¡ el electrodo con agua destilada

¡ Colocar la solución estandar en el electrodo

Materiales y Equipos

) Clorhidrómero

> Vial

) Pipeta I rnl

) Gradilla

) Beake¡s de 250 rnl

) Lic"adora

- llBL¡r:,.
E@¡¡us iri,i,.,_ *,
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) hobeta de 100 ml

) Bala¡za a¡alitica

Reacdvos

/ Gelatina g¡ado reacüvo

/ Mezcla Acida

/ Agua destilada

/ Solución estándar

Preparaclón de R.eacllvos

Gelatina grado rcactivo

Pesar 6.29r de gelatina grado reactivo y llevar a 1000 ml de gua destilada, guardar en

refrigeración lo que no se va a utilizar.

Mezpla Acida

En un maüaz volunÉtrico de ll coloca¡ 800 ml de agua destilad4 adiciona¡ 6.4nrl de ácido

nifico 70% y mezclar, adicionar 100 ml de ácido acético glacial y mezclar. Completar con

agua destilada hasta I lt.

Solución Stock

Dsolver 9.35 gr de Cloruro de sodio y llevar a llt de agua destilada

Solución Estánda¡

Diluir 250 ml de solución estándar y llevar a I lt de agua destilada.

Ctilculos

o/oNaCl = 0.0585 (0.1) lcc) (l¡n - lb) x 100

l0 Qe - lb)

7§
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o/NaCl = 2.34 x (lm- lb)

Oest. - lb)

0.0585= miliequivalente de Clonuo de sodio

0.1 = volumen de muestsa

ce : concentración del estandar en meq/l

lm =lectura de la muestra

lb = lecn¡ra del blanco

l0 : peso de la muesúa en gr

le =lectr¡¡a del estándar

Ejemplo

Se tomó 2 latas de atun como muesra para realiz¿r el análisis de sal

TNaCl=2.34x(22- l0)

(4e.33 - l0)

%NaCl:0.71

El resultado esta dentro de los parámetros aceptados. Ver anexo l.
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3, 2, 2.. DETERM I NACIÓ N DE HISTAM I NA

Fundanento

El método utilizado hace uso de columnas de üdrio en cuyo interior s€ encuenta la resina

de intercambio iónico para la purificación de [a muestra, seguida de la acidificación, la

reacción con el indicador y se mide por fluorometría. Esto es aplicable a pescado crudo,

pre-cocinado y enlatado.

Proceümiento

r Pesa¡ 5 gr. De muestra de pescado cocinado

. AgregaÍ 45 ml de metanol

r Dejar decanw

o Toma¡ I ml de muestra y poner en la bureta con resina aniónica (filtro)

. Llena¡ la bureta con agu¡ destilada y recoger el flüdo en una ñola que tenga 5 ml

de HCL lN, recibirlo hasta que llegue a 40 ml marcados en la fiola

o En¡asar hasta 50 ml con agua destilada

. Agtar y colocar 5 ml de esta solución en una fiola de 25 ml que tenga preüamente

l0 ml de HCI 0.01N

r Agregar 3 ml de NaOH lN

o Agregar I n¡l de OPT

. Dejar reposar 4 minutos

o A8¡eF¡ 3 ml de acido fosfórico 3.57N

r Agitar

o Colocar en tubos, la pnmera muesta se desecha y la segrmda se lec en un

fluorómetro y se espera el resultado de los ppm de histamina que tiene la muestra.

)7
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Muerlala y Equlpos

F I beaker

) I fiola 50 ¡nl

) I fiola 25 ml

) tubos de boro - silicato

) Licuadora

F Fluorómero Quntech

D Balanza analítica

)> Columnas cromatog¡áñcas de üdrio

)> Micropipetade5ylml

) ¡g¡tador eléctrico

Reactivos

r' Meanol grado reactivo

r' HCI tN

r' HCI O,IN

r' NaOH lN
r' Acido Fosfórico 3.57N

{ OPT indicador

r' Resina

Preparación de Reactivos

Metanol grado reacüvo

HCI IN

Medi¡ 84 rnl de Acido Clorhidrico concentrado y llevarlo a 1000 ml de agua destilada.

Homogenizar y valorar en presencia de

NaOH lN

Pesar 40.2 gr de Hidróxido de Sodio y lleva¡lo a 1000 ml de agua desülada. Agitar y

79,
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valorar en presencia de Aftalato ácido de potasio.

HCI O.IN

Toma¡ 100 nrl de la solrción de HCI lN y lleva¡ a 1000 ml de agua destilada.

Acido Fosfórico 3.57N

Medir 121.8 ml de Acido Fosfórico concentado y llewrlo a 1000 ml de agua destilada

Homogenizar y valorar en presencia de

OPT indicador

Pesa¡ 0. I g de Phüalic dicarbox. Aldehyde 97o/o más 100 ml de metanol y guardar en

matraz aforado color ámba¡.

Resina de Intercambio Iónico Bio - Rad

Pesa¡ ó4 gr. de resina, añadir I 5 ml de NaOH 2N por cada gramo de resina, mezclar bien y

dejar reposar 20 minutos, decanta¡ el liquido. lavar la resina con abunda¡te agua las veces

que sea necesario hasta que el pH esté neutro o oercano a la neutralidad. Transferir la

resina a las columnas de üdrio. En cada columna coloca¡ 0.5 cm de algodón y hacerlo

bajar con agua, añadir la resina y mantener el nivel de agua sobre la resina; cambiar cada l0

muestras.

EJemplo

Se tomó tres latas de sa¡dina enl ataü paru realuar el anáisis de histamina,

Resultado I 0.23ppm

Resultado2 0.24ppm

Resultado3 0.30ppm
LttLlórE(:!\

k t¡cEr s mom.¡terc*

[¡s resultados están aceptables den§o de los parámetros de la empres4 el producto es

aceptado ya que no es peligroso. Ver anexo l.
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3.2.3.- DETERMINACIÓN DE HUMEDAD EN HARINA DE PESCADO

Fundamento

Pérdida de p€so que sufre la muestra al someterla a temperatuñts de 100 a l05oC por

tiunpo determinado, es decir se produce la deshidratación de la muestra hasta un peso

const¿nte.

P¡oceümlento

r Pesar l0 gr de muestsa en ruu plaüllo de metal

o Coloca¡ en la estufa por 4 horas a 100'C

o Saca¡ la muestra y colocar en desecador por 30 minutos

o Pesar

o Realizar los cáculos de humedad por diferencia de peso

Equipos y Maleiales

) Estufa a 100"C

> Balanza Dgital

)> Platillos de alurrinio

! Espátula

) Desecador

Ctílculos

%o,{gua= (Jlo + ma) - (9o + md)x100

pr

ToAgua: oérm xl00

pr

'¡n
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pp = peso del platillo

ma = muesÚa antes de secaf en gr

md = muesfa después de secar eri gr

pr = p€so real de muestra

frrm = podida de peso de la muesta

Ejemplo

Se tomó una muestra de 500 gr de harina de pescado para realizarle el análisrs de humedad.

o/oAgua: (2.2ó4 +10) - (2.264 + 9.526) x 100

t0

ToAgua: (12 264 - I 1.79) x 100

l0

o/oAgua = 4.7 4

El resultado está denúo de los parámetros por lo tanto e[ producto s€ puede comercializar.

Ver anexo L
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3.2.4.- DETERMINAcTów oe zRoTEINAS EN HARINA DE

PESCADO

Fundanento

Se basa en la transformación del nirógeno orghico en nitrógeno inorgánico, el sulfato de

a¡nonio formado en la digestión se diluye y se welve alcalino con el Hidróxido de sodio, el

amoniaco queda en übertad se destila y es recibido en una ca¡üdad conocida de Acido

Sulfurico y se la determina por ün¡lación,

Procedlmlento

o Pesar lg de muestra en papel manteca

. Dobla¡ y coloca¡ en el tubo para calenr^miento

. A8reEFr 1g dc sulfato cúprico y I 8 g de sulfato de sodio

. Agregar 25 ml de H2SO4 concentrado, observ'¿r el color turquesa

r Colocar en el digestor a 400 C por 2 horas

. Colocar el resultado de la digestión en un balón de 1000 ml y agregar I 50 nrl de

agua destilada y agitar

o Añadir soda Keldhal 75 rnl y agitar, ver el ca¡nbio de color de verde turquesa a azul

marinoyacaféoscuro

o Colocar I pizca de zinc

o Deja¡ enfria¡

o Colocar en el desülador conectado al refrigerante

o Recibir el destilado en una fiola con 100 ml de H2SO4 y 2 gotas de rojo de metilo

r Destila¡ por 30 min hasta que el destilado llegue a 200 nrl

o Tih¡la¡ con NaOH 0.1N

17
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Equlpos y Mateñales

> Balarza digial

) Digestor

) Espátula

F Papel m¿rnteca

) Tubo

) Probeta 25 ml

> flobeta 100 ml

) Probeta 50 ml

) Balón de 1000 ml

) Fiola 500 ml

) Bureta 50 ml

) Agitador Magnéüco

) Refrigerante

Reactlvos

r' Sufato Cúprico

/ Sulfato de sodio

r' Acido sulfurico concenrado

/ Soda Keldhal

r' Z;nc

r' Acido Sulfurico 0.lN

r' Rojo de metilo

r' lüd¡óxido de Sodio 0,1N

r' Fe¡rolñaleína I %

Pre p a rac ió n de r eacdvos

Sulfato cr¡prico

Sulfato de sodio

Acido Sulfurico concentado

i1
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Zinc en grageas

Soda Keldhal lHidróxido de sodio 45.4%)

Pesa¡ 454 g de Hidróxido de sodio y lleva¡los a 1000 ml de agru desülada en un rutraz

voluméfico.

Acido Sulfurico 0.lN

Meür 2.72 ¡nl de Acido sr¡lfurico concentrado, enrasar a 1000 ml con agrü¡ destilada y

agitar. Comproba¡ con Fhdróxido de sodio y 2 gotas de rojo de meülo.

Roio de metilo

Pesar lg de rojo de metilo y llevarlo a 200 ¡nl de alcohol etílico en un mamz aforado-

Hidróxido de sodio 0.lN

Pesa¡ 4 . 3 g de Hidróxido de sodio y llevar a I 000 ml de agua desulada y agitar. Comprobar

con Aftalato de potasio y 2 gotas de fenolftaleina.

Fe¡rolftaleina l%

Pesar I g de fenolffaleína en 100 ¡nl de alcohol eülico y colocar en una mataz aforado.

Ctilculos

o/o: (l.II x C) - (N2 x C) x 0.0875 x 100

I g muestra

N I = normalidad del ácido

N2= normali.tad de la base

C=ml

1¿
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A nexo 3

CONSERVAS ISABEL ECTIATORIANA S.A.
DEPARTAMENTO DE CONTROL DE CAI,IDAD

Reporte de Ingreso de Mrteria Prima

Empresa-

Producto

0bservaciones

Chofer

Peso Neto

llors Producto

Observaciones

Fecha

Chofer

M. M¿trio¡la

Peso bruto

Fecha Hora Producto

EmPrcsa--

Observaciones

Chofer

Peso bruto

N'. Mstricl¡la

EmPres¡-

ProductoHora

Observaciones

Chofer

Pe3o Neto

N'. MEtriculs

P€so bruto

Espocie_

Fcch¡ Hora Producto

Chofe¡ EmprEss-

No. Matrícula_ Espccie

Peso bruto

Observaciorrcs

Fecha Hora Producto

Chofer

No Matricula

Peso bruto

Espcie

Peso Neto

Obsewaciones

Fech¡ Hora

N". M¡trie¡la Egpecie_

Pcso bruto P€so Neto Pcso Nao_

I
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P€úo Neto
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Ejemplo

Se requirió una muestra representativa de 300 gr de harina de pescado para analizar las

pfoteínas en la misma.

%Prot.= (100x0.1042) - (38.7x0.10638297872)x8.75

ToProt.= 6.31 x8.75 = 55.22

E[ resultado está dentro de los parámetros, el producto se puede vender. Ver anexo L

DI

h üd.:J1,ih1,i,,.,

1a



Procedimiento

3.2.5.- DETERMINACION DE GRASAS EN HARINA DE PESCADO

Fundamcnto

Se basa en obtener el extracto etéreo que se refiere al conjunto de sustancias gfasas

extraidas con hexano.

o Pesar 5 g de muestra húmeda

¡ Pesar el cafucho de celulosa

e Pesar el balón previamente tarado

o Coloca¡ 125 ¡nl de hexano en el balón y conectar al equipo

o Dejar ebullir de 4 - 6 horas

r Saca¡ el cartucho y la muestsa y recuperar el hexano.

o Coloca¡ el balón e¡l Ia esh¡fa a l00eC por 30 min para eliminar residuos de hexano.

o Coloca¡ en desecador, enfriar y pesar.

Equlpos y Múedales

> Balanza digital

) I ca¡tucho de celulosa

) I balón de 1000 rnl

)" Equipo §oxhlet

) Plancha calefactora

)> Estr¡fa

l Desecador r ,iL',|,'liiH,I¿e

Reactivos

Hexa¡o

tÁ



Ctilculos

ToGrasa: omq x 100

pm

pmg = peso de materia grasa (gr)

pm : peso de muestra (gr)

EJemplo

Se tomó la segunda muestra sernanal para realizar el análisis de grasas, pidiendo 400 gr de

harina de pescado

o/oCtras = 0.532 x 100

5

o/oGrasa = 10.64

El valor resulta¡te se eocuentra dentro de los limites requeridos para que el producto s€a

aceptado, Ver anexol.
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CONCLTISIONES

En una i¡dustria procesadora de alimentos y que a la vez es exportador4 es muy lmportante

la imagen que ese producto va a proyectar del pais de origen, ya que el prestigio de una

€mpresa se lo mantiene elevando la calidad de los productos.

Debido a esto, Conserv'¿s Isabel busca manteners€ como una de las mejores asegrando la

calidad de sus cnlatados realizando diversos controles en sus lineas de produccióq uno de

los mfu importantes es el análisis organoléptico realizado a la materia prima, asl como el

análisis de hrstamina realizado a lo largo del proceso de producción para eütar que el

producto se conüerta en un riesgo toxicológico.

El laboratorio de Control de Calidad tiene la du¡a labor de controla¡ los pesos y calificar de

manera objetiva en todos srrtt aspectos al producto terminado siendo más exigeates con el

producto de exportación, ya que este es la carta de presentación de la empresa a nivel

mundial.

las prácticas rea[zadas se complementan con las bases teóricas proporcionadas por el

Programa de Tecnología en Alimentos, las cuales estuüeron a la aln¡ra de los

conocimientos necesitados para realizar los análisis en esta empresa, armque serfa

recomend¿ble adquirir eqüpos modernos en el á¡ea de t¿boratono y rcalinar otros análisis

que no sea¡r comr¡nes.

Al terminar esta prácüca se pudo notar la falta de tecnólogos en alimentos en la industria

alimentici4 ya que son los más capacitados debido a sus experiencias para tsabajar en estre

tipo de empresas y armque han sido reemplazados, los tecnólogos tienen mucho potencial e

ideas innovadoras por haber estado en contacto diecto con los procesos de ¡n¡ Planta de

Alimentos.

1*



RECOMf,NDACIONES

Seria muy útil que cada analistá s€ encargue de una sola área sin dejar de realiza¡'otro tipo

de anáüsis para acortar el tiempo y ser más eficientes.

OEo aspecto muy importante es restrrngir la ci¡culación de personal en el Laboratorio

eütando que personrs no autorizada< ingresen en el mismo, 1o que ofiecerá un mayor

espacio y contribuirá a su limpieza.

Sería recome¡rdable que Ia calibración de los equipos se la realice al inicia¡ cada tumo para

eüta¡ las variaciones en los resultados de los análisis luego de haber trabajado srn parar an

al turno anterior.
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ANEXO I

PARÁMETROS DE LOS DIFERENTES ANÁLISIS (*)

ANÁLTSIS MINIMO IlTÁXIMO

t.8%

¡ltLtolecA
I c8ü€Llt úcl¡lslcJI

*Tomados del Manual de Laboratorio de Control de Caliüd de CONSERVAS ISABEL
ECUATORIANA S.A.

CIoru¡os 0.1%
Histanuna 0. I ppm 5.0 ppm

Humedad t3%
Proteinas 55o/o 63%
Crasas 8.0% l60/o
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Anexo 2

PRODUCTO

Sordinas

Salsa de Tomate

Aceite

Lomos de Atún

Aceite

Ac€ite Ap€rtr¡ra fácil

AI natural

AI natural Apertura fácil

LISTA DE REFERENCIAS DE PESCADO ENL4TADO

PESO NETO LATAS POR CAJA

425 Sr

425 gr

140 gr

170 gr

180 gr

170 gr

180 gr

140 gr

170 gt

180 gr

170 gr

t80 gr

24y48

24y48

72

72

v

v

36

48

48

48

48

36

48

48

48

48

I
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Anexo 4

CONSERVAS ISABEL ECt IATORIANA S.A.
DEPARTAMENTO DE CONTROL DE CALIDAD
Reporte de Análisis Organoléptico de M¡terie Prim¡

Hora

Esp€úie_ Color

Qos_ Ag¡llas_

Color_ Tanperatura_

Obs€rvacioneg

Fecha Hora

Espacie Color

Ojos_ AClas_
Color_ Tcmp€raturs_

ObservEciones

Olor

CALIFICACTON
5 Excclentc
4 Bucno

3 Regulor
2 M¡lo

I Rcch¡z¡ble

Olor

CALIRCACION
5 Exccle'nre
4 Buc¡ro

3 Regul¡r
2 Malo

I Rechaz¡ble

a_

{O

5iI i.!

Color_ Tcmp€r¿turs_

Obs¿rvscioneg

Ojos_ fudlas

Color_ Temp€r8rura_

Obscrvaciones

Fecha

Ojos_ Ag¡llas
CAI-IFICACION
5 Excrl€nte
4 Bu€no

3 Rcgular
2 Mslo

I Rechazable

Espocic _ Color_

Qos_ fuallas_
Color_ TempcrElurE_

Observaciones

CALIFICACTON
5 Exc€leme
4 Bueoo

3 Regular
2 M.elo

I Rech¿z¡ble

N'

Olor

Hora

Color_ Temperalura_

Oüscrvaciones

CALIFICACION
5 Excel€flt€
4 Bueno

3 Regular
2 M¡lo

I Rechszable

,

Hora

Color OIor

I

Qos-

Fecha

Espccic_

F€cha Hora N" Hora N"

Espec¡e_ Color_ Olor I Especie Color Olor__
r-

CALIFICACION
5 Excclente

Fecha

Fech¡

fuaIIas_



AnexoS

Fecha Calil
Codigo Producto

Lote Barco

CONSIRVAS ¡SABEL f,CUATORIANA S.A.
DEPARTAMf,NTO DE CONTROL DE CALIDAD

R.porlc dc Crlific¡ción dc Producto Tcrmin¡do

Tunaño y Espocie_
Envasc Dl¡ dc P,odt cció,

Destino Forrnato Producto Tapa_

Etiqueta Promedio peso llen¡do

Iiaihz¡ción
Ncro I>€nsLk) Liq.¡ldo lcñdo

l,trrpi7! S¡trx 'textura Cold Csliñc
To¡al

v. trpin i fu"Srr I:sc¡mas .A

Sal I Lstámma
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Anexo 6

MICROPIPETA DE 0.1 ml

PERA CON BULBO DE ABSORCIÓN DE AIRE
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BURETA DIGITAL BRAN'D
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BALANZA DICITAL OHAUS
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BALANZA ANALÍTICA OHAUS
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FLUOROMETRO QUANTECH PARA DETERMINACIÓN DE FI]STAMINA

CLORHIDROMETRO PARA DETERMINACIÓN DE SAT
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Anexo 7

R tQt] IS ITOS

Ma9¿ crcurrid¿
lomito ¿)

b)

boc¿drto ¿)

b)

'¿ll¡do ¿)

bl

Relcrrciórr cn tanlr¿, de l9 mm par¿

lomrto y de I3 mm p¿ra bocadito

Nitróge,ro básico volát¡l (exprer¿do

cqmo ¡mon í¿co )

Cloru ro5 (expre5¡do como NaCl)

pH

Ar5énrco

Cobre

E5t¿ o

Mercu ío

Plomo

H i5t¿ m in¿ s

Vac io (presión ¡tmosféric¿ normal¡-
¿¡d¿ ¡ 2ooc )

Espacio l¡bre (de la capacidad del

env¡se)

IABLA L Rcquiritor dc l¿s (o¡serv¿¡ ettv¿r¡tl¿s tit ¡tr¡rt

UNIf)AI) Nl ll'l I [1( ]
frl t IODO l)L

LNSAYO

olo

o.
/o

m9/100 9

oro

m9/kg

mq/ks

ñ9/k9

mq/k9

m9/k9

m9/ 100 g

hP¿

olo

t5
65

t5
65

68

68

85

80

85

80

80

80

rNt N t80

ANI XO A

IN EN I82

rN [N t8l

rNLN l8l

rNt N 460

INEN 45E

lNtrN I80

50

6 6,8

2.':

6.5

0.I

t0

100

t0

ti
)

)

en ¿ceite

en ¡qua

6. REQUTSITOS COMPLE|ltENf ARIOS

6.1 Envasc

6.1,1 Lac formar y caractcrís1¡c¡s dc lot envaser dcbcn cunlpl¡r ron los rcql¡irirlls rll.rl,lcei.ir» cn l¿ Norm¡

INEN I90.

(Cotú¡nL:ra)

-3- r 1E§ 022

i

.t

1\lAX llrl{) It
T

rNEN r80 I

I

I

I

I

I

I

I

I

I

-_l
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[tLI ODO DE

ENSAYO

TABLA 1. Rcqr¡irito¡ de las contcrv¿s envaia¡l¡s rJc s trdr¡¡¡¡

t\,1tNtMo ItlA X lllo

68

65

10

IJ

t5

15

50

2,5

6

0.1

l0

100

I

5

ll1

r0

IIJ E I'J

INE N

INE N

¡80

r80

r80

INL N I82

5

t¡J L t.l l8l
INE N I8I

6 6.8

ll.J f l.¡ .lu0

rt¡E¡r 458

rNfrJ I80

rNE ¡r 180

a) s¿rd¡n¿ en ¿ceite cornertible

b) rardlna! en i¿lt¿ de tomate

c) 5¿fd¡na! coñ otro medio de coberlura

j,2 Las conservai cnva¡adas de sardiiu deben ertar exent¡s dc rnic root g.r r trtttt'tr pató8cll(,t ] 5r¡bstJn(¡Js

róxicas prorlucidas por cstot, que pucdan ocasionar un pcligro prr a ll salrtrl'

6. REQUISITOS COlYll)Lt[ltN I ARI()s

6.1 Enva3c

6.r.1 Las formaS y iaractcríltiiál iO íO¡ envagcs dcben cumplir cgrl lo5 tq(l¡i)rlo5 u 'l'ttrlrt 
t'¡rr etr l¿ Nrrt ¡rr'l

|NEN 190.

lCont¡núa)

6.1.2 Lo5 cnv¿rcs no dcben prelentar deformación alguna, (rburtltr.rrrric¡r1.,), .rrlcnr¿1, üclt.rJtt prcse¡¡t¿rsc

.',.¡.'
limpios y librcs dc alteracioncf intem.fs o externas quc afcctcn l¿r c¡r¿clct ísltt¿r ttr:l pto''il¡ctLr'

UNIOADREQUISITOS

mq/1009

. m9/k9
1" ' Fs/xg;. _ :'
I ' 'qs/le

o 
lo

alo

F.rs/k q

0 0 I

,

m9/kg

olo

oro

'lo

Conteñido de mai¿ etcufrlda (a)

Contenido de ma5¡ etcurrld¿ (b)

ContBnldo de mrJ¡ elcurrlda (c)
.4.:.\li: ,.' ,. ,

N.¡trógeno bátlco volátil tolál 
, -

(expresado gomo amon laco)

Vac io (presión ¿tmorlér¡ca

ñorm.l¡zad¿ a 20oc)

Esp¡cio l¡bre (de la capac¡dld dsl

envase) - ..-,,.

et c i o

om

n ¿ 5H t5 ,lI

PI

ur

o

m

- 3- ¡ la 9-0 21
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EN 472IN I 983.0.1

5 R rQUrs rros

Lr lr.¡rrn,r ,lr. f,1.,¡r1,, ,lIr¡li¡.rl,r rlu ¡rr¡crtir¡ a l¡! normas ecu¡[ori¡n¡3 corfcspondicnlcs tJcbc cumplir

1,,. ¡r'r¡rrrit,* , il.rl'l, t rrl,* L rt l.r l,thl,l I

IAlll,\ I ltl ( rl rl\l I ( )\ liR()i\1¡\lOt (X',ICOS DE LA llARlNA I)t PESC¡\DO

l'AR¡\ CONSUi\'lO 
^N 

IMAL.

l{, (lUr,rl r. l\,1 r h

,,tf

60

l\1.Í_r

,o

l\'I!lr¡(l() ( l(- cr¡5¡\ o

l lrrrr, rl.ri

l'r¡'tL.r',.r i\,rlt I

I lr,.t

(.r r\ r

{.rrrr/,r.

S¡l ILI,,rI¡r,',I, .r'rIi,, I

I ihr,¡

Anlioritl.rrrtt. (rcsirlr¡.tl)

Acirl, r (ronr,,.icirl,r olcicoi

l\'r,ir it l, 's

ll( t('r¡( r,in 0, rr cl l.trtti/ dc 'l r¡rrtl

Rclr'rtr r,,tt l¡rn cl l.lrlri/ (lt'2 rllnl

l)igr'.1il'ilirl,rrl rlc l.r l¡r,tttn.t

l{)

t0

l6 (te"¡
2

I

I

0.08

5

20 rncq/kg

0

2

lNf: N

IN tN
INt-N

lN t:N

IN I,N

INt.N

lNtrN

INI.N

INEN

IN F-N

IN tN
INt N

IN LN

INtN

.t6,1

165

I656
466

461

468

469

t 651

r 658

l 659

r 660

,t62

l 66l

ft,f)¡

92

t,¡ l.rl,.rr¡rr,r(l1.lr¡p¡r'\'rl,lrr¡r(,rl(,¡cJt¡(lcri5licoqucindiqucunproccsolCrmicoadccuadodc¡cucrdo

l ¡,n l.t\ I't.ir l tL.!1 ( ,,1¡, ( l § tl(' LII'I I(,I( ii,II.

I ¡ r f.rlr.r,r.rrh ¡,, sL.r,I,' rIthL o¡r¡rt'Iir corr l(1( \i,ltricntc! rc(lu¡t¡tor rr r ¡c roh¡oló8¡cor

(Coñtinúa)

r 98l.0oB

I

I

I

' I i^ r.\ulr,r(l(rr \¡rr r'xnrr\,r(lor cn mucslra "tal como 5c ófrecc". 
I

'* \,,1,,rll,rllrf,,\.rr,Ic(lrh,ri¡¡,rcl¡hc¡r.rd¡conun90o/odc Anchovia macrotepidote o Ceten' I

r¡t.tttl'<ntr\t atttt (Llrrrl 'rrr,rl I
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Anexo E

RETENCI()N No'_
CONTROL DE CALIDAD

rT(HA

t0Ir

PRODUTIO

OB§ERYATIOII:

LIBERACION No:_
CONTROL DE CALIDAD

rEffiA

I.OIE

PRODU(IO :

0BStIYAO0il:

I



Anexo 9
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CONSERVAS ISABEL ECUATORIANA, S,A.
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Anexo l0

lslitt
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Anexo I I

Especies de Materia Prima

I¿ materia prima utilizada para las conservas de atun pertenece a la familia Tunacea, Iu

cr¡ales son Yellowfish, Skipjack conocidos como albacora y bonito sierra respectivamente.

Bstos pescados don de sange caiiente, se ertcuentran en las costas de los océanos Pacífico,

Atlántico en grandes cantidades.

Bl tipo de pescado para la elaboración de la sa¡dina en aceite o salsa de tomate es la

¡inchagua que posee sl tamrñ6 adecuado para el envase y para este tipo de producto.

Bn su manipulación, el pescado debe conserva¡ su frescura inicial ea el desembarque, ya

qre el pescado comienza a alterarse inmediata¡nente después de ser capturado.

En el comercio, la frescu¡a se juzga basándose en el aspecto, olor, y textum del pescado

Cudo mediante un análisis organoléptico. [¡s hechos más importantes al detemrtnar la

ftescura del pescado son:

- El aspecto general del pescado incluyendo los ojos, agallas, y

firmeza y blandura de la carne.

- El olor de las agallas y la caüdad abdominal

- Aspecto de espina dorsal y colores anormales en las pafes

adyacentes

- Aspecto de las paredes abdominales

[¿ alteración del pescado crudo se puede deñnt con cuatro grados de calidad

himera calidad(para venta en fiesco y congelación.

Segmda calidad(para venta en fresco y ahumado)

Eara ahumado y salazonado

Decomisable

I

I


