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RESUMEN

La anchoveta peruana es una especie con un alto contenido nutricional con un promedio de 19%
de proteinas, contiene minerales como Sodio, Potasio, Magnesio, Hierro y gran cantidad de
acidos grasos poliinsaturados y actualmente su uso se enfoca principalmente en productos
tradicionales como la harina y aceite de pescado (consumo humano indirecto), desperdiciando
asi parte de su valor nutricional, en los Gltimos afios, sin embargo; los productos curados han
tenido un aumento en sus exportaciones por lo que se torna importante brindarle mayor
importancia a la promocién de este tipo de productos para exportacién y principalmente para
consumo nacional. Este trabajo describira el procesamiento de anchoas sugiriendo un proceso
normalizado para su produccion, ademas de evaluar los controles analiticos que se suelen llevar

a cabo y dando recomendaciones y oportunidades de mejora para este tipo de productos.

Palabras clave: anchoas, anchoveta, Engraulis ringens



ABSTRACT

The Peruvian anchoveta is a specie with a high nutritional content with an average of 19%
protein, it contains minerals such as Sodium, Potassium, Magnesium, Iron and a large amount
of polyunsaturated fatty acids and currently its use is mainly focused on traditional products
such as fish flour and Fish oil (indirect human consumption), wasting part of its nutritional
value, in recent years, however; cured products have had an increase in their exports, so it
becomes important to give greater importance to the promotion of this type of product for export
and mainly for national consumption. This work will describe the processing of anchovies
suggesting a standardized process for its production, in addition to evaluating the analytical
controls that are usually carried out and giving recommendations and opportunities for

improvement this type of product.

Keywords: anchovies, anchoveta, Engraulis ringens



|.  INTRODUCCION

La anchoveta peruana (Engraulis ringens) es considerada una especie pelagica pequefia, la
captura de este recurso y otros similares representan la mayor pesqueria alrededor del mundo
(Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion [FAO], 2005);
esta especie es de alto valor nutricional y de acuerdo con el Compendio Biolégico Tecnoldgico
de las principales especies hidrobiolégicas comerciales del Per( tiene un promedio de 19.1
gramos de proteina por cada 100 gramos de anchoveta, conteniendo ademas minerales como
Sodio, Potasio, Magnesio, Hierro y gran cantidad de acidos grasos poliinsaturados destacando
el EPA y DHA (Instituto tecnologico Pesquero del Peru & Instituto del Mar del Peru
[IMARPE], 1996).

En el afio 2020, del desembarque total registrado en el Pert (5 740,2MILES TM), el 75.3% fue
destinado a consumo humano indirecto, siendo la anchoveta la principal especie, cuyo uso
actualmente se enfoca en productos tradicionales como la Harina de pescado, desperdiciando
asi gran parte de su valor nutricional al ir dirigido al mercado de consumo animal en piensos

para ganado o piscigranjas. (Ministerio de la Produccion [PRODUCE], 2021)

En los ultimos afos, sin embargo; otros productos elaborados a partir de anchoveta como son
los productos curados han tenido un aumento en sus exportaciones presentando una variacion
porcentual positiva de 24.4% de 2020 a 2021. (PRODUCE, 2021) por lo que se torna importante
brindarle énfasis a la promocion de este tipo de productos principalmente para consumo
nacional; esto, debido a que en el Per( de acuerdo con el Instituto Nacional de Estadistica e
Informéatica [INEI] (2021) al afio 2020 el 12.1% de la poblacion menor de 5 afios presenta
desnutricion siendo aun mayor en zonas rurales (24.7%) de Huancavelica, Cajamarca,
Huénuco, Ayacucho y Pasco donde el acceso a productos hidrobiol6gicos frescos se torna
bastante dificil y que coincidentemente son los departamentos con el consumo per capita anual

de Recursos hidrobiol6gicos mas bajo.



Este trabajo de suficiencia profesional se basara en la problemética que representa que la
anchoveta, un recurso hidrobiolégico con gran potencial nutricional, sea utilizada
principalmente para la industria que no es de consumo humano directo, ademas su objetivo
principal sera dar énfasis en su aprovechamiento una vez que es procesada como anchoa. Para
ello se buscara describir y definir el procesamiento estandarizado de anchoas, evaluar los datos
actuales de la industria y proponer mejoras en los controles analiticos que suelen ser llevados a
cabo durante su proceso. Para ello se tomara en cuenta las actividades realizadas como parte
del equipo de investigacion del proyecto “Determinacion de variables fisicoquimicas y
microbioldgicas durante la maduracion de anchoas” y con la experiencia trabajando

comercialmente de la mano con empresas dedicadas al rubro.



II.  REVISION DE LITERATURA

2.1 ANCHOVETA

2.1.1 GENERALIDADES

El &rea marina frente a las costas del Per( presenta caracteristicas que se originan por un
complejo sistema de corrientes superficiales y sub superficiales asociadas a la variacion de
los afloramientos costeros. Las aguas frias del afloramiento costero, ricas en nutrientes,
elevan la productividad, lo que posibilita el desarrollo de grandes poblaciones de peces,
principalmente a la anchoveta, una especie que sustenta la mas grande pesqueria del pais.
(Espinoza y Bertrand, 2008; IMARPE 2014; Moron, 2000)

Figura 1. Anchoveta (Engraulis ringens)

Entre los recursos que son favorecidos por dichos afloramientos costeros, la anchoveta, es
la mas importante ya que tiene gran importancia en la economia peruana, esta requiere
estudios constantes acerca de sus caracteristicas biolégicas ya que su poblacion puede tener
variaciones zonales, estacionales, etc. (Bouchon et al. 2010)

La anchoveta es una especie de crecimiento rapido y vida corta de entre tres y cuatro afios
y de acuerdo con Vilchez et al. (1991) se captura entre el primer y segundo afo de vida. Su
tamario varia entre 10 y 18 centimetros, siendo el tamafio de su primera madurez a los 11.5
centimetros siendo la frecuencia mas abundante entre los 14 y 16 cm. (Saetersdal y Valdivia,
1964; Vilchez et al., 1991) Tiene una escasa capacidad de migracion, por lo que le resulta

dificil evitar situaciones poco favorecedoras, agregado a eso se encuentra restringida a



aguas muy superficiales, siendo presa facil de peces mas grandes, mamiferos y aves lo que

la hace un eslabdn importante en la cadena tréfica marina.

2.1.2 DATOS DE DESEMBARQUE DE ANCHOVETA

En la tabla 1 se puede observar el desenvolvimiento del desembarque total de recursos
hidrobioldgicos respecto al total de anchoveta, a lo largo de los dltimos 10 afios (2011 al
2020) el desembarque total ha tenido considerables variaciones debido a diversos factores;
sin embargo, en cada afio la anchoveta representa siempre un porcentaje mayoritario yendo

desde 65 a 86 por ciento del total desembarcado.

Tabla 1:

Variacion anual del desembarque total de recursos pesqueros y de anchoveta

DESEMBARQUE DESEMBARQUE PORCENTAJE

ANO ANCHOVETA
TOTAL (T M) (T M)
2011 8211716 7125244 86.8
2012 4801034 3776880 78.7
2013 5948567 4859056 81.7
2014 3530654 2322228 65.8
2015 4858852 3769920 77.6
2016 3806671 2855268 75.0
2017 4201174 3297065 78.5
2018 7209566 6194843 85.9
2019 4784688 3504640 73.2
2020 5662874 4401318 77.7
PROMEDIO 78.1

Fuente: Elaboracién propia en base a los datos del Anuario Estadistico Pesquero y
Acuicola 2020.

Aunque la anchoveta representa el porcentaje mayoritario de la captura del pais, gran parte
de este va dirigido a la produccién industrial de harina y aceite de pescado y una pequefia
minoria se dirige al consumo directo, en la Tabla 2, se aprecia que del desembarque total de
anchoveta en promedio solo el 2.4 por ciento es para consumo humano directo (CHD) que
incluye curado, congelado, fresco y en conserva, mientras que 97.6 por ciento esta dirigido

por completo a consumo humano indirecto.



Tabla 2:
Desembarque total de anchoveta y desembarque dirigido a CHD y CHI

- DESEMBARQUE DESEMBARQUE PORCENTAJE pesEMBARQUE PORCENTAJE

ANO
(TM) CHI CHI CHD CHD
2011 7125244 7000093 98.2 125151 18
2012 3776880 3693871 97.8 83009 2.2
2013 4859056 4754118 97.8 104937 2.2
2014 2322228 2263933 97.5 58296 25
2015 3769920 3686798 97.8 83122 2.2
2016 2855268 2777547 97.3 77721 2.7
2017 3297065 3208545 97.3 88520 2.7
2018 6194843 6072888 98.0 121956 2.0
2019 3504640 3381437 96.5 123193 35
2020 4401318 4320756 98.2 80562 18
PROMEDIO 97.6 PROMEDIO 2.4

Fuente: Nota: Elaboracion propia en base a los datos del Anuario Estadistico Pesquero y
Acuicola 2020.

En la Tabla 2 se observa que solo el 2.4 por ciento de la anchoveta que se desembarca es
para consumo directo, dentro de esta categoria podemos encontrar productos frescos,
congelados, enlatados o curados; para el 2020 tal como figura en la Tabla 3 el 50.7% de lo
que se desembarca para esta categoria va para enlatados y en segundo lugar se encuentran

los productos curados con el 28.6%.

Tanto los productos enlatados como curados son importantes debido a su alta durabilidad y
condiciones de transporte mas sencillo ya que permite hacerlos llegar a zonas donde un

producto fresco pereceria facilmente.



Tabla 3:

Desembarque para consumo humano directo por rubros comerciales 2020

ESPECIE TOTALCHD FRESCO ENLATADO CONGELADO CURADO
Anchoveta (T M) 80562 66 40836 16657 23003

Porcentaje 100.00 0.1 50.7 20.7 28.6
Fuente: Elaboracion propia en base a los datos del Anuario Estadistico Pesquero y Acuicola
2020.

2.1.3 COMPOSICION QUIMICA Y NUTRICIONAL

De acuerdo con las Tablas de composicion de alimentos peruanos, la parte comestible de la
anchoveta presenta un gran valor nutricional junto a otras especies de alto consumo a nivel
nacional como bonito, caballa y jurel (Tabla 4). Se observa que la anchoveta en lo que a
proteinas se refiere presenta valores similares a dichas especies (entre 18% y 21%), y la
variacion se observa en los valores de humedad y de grasa que para la anchoveta promedian

los 70 % y 8 % respectivamente. (Reyes et al., 2017)

Tabla 4:
Nutrientes de anchoveta, bonito, caballa y jurel por cada 100 gramos de porcién
comestible.
VALOR ANCHOVETA BONITO CABALLA JUREL
NUTRICIONAL
Energia (kcal) 156 138 127 120
Proteinas (g) 19.1 23.4 195 19.7
Grasa total (g) 8.2 4.2 4.9 4
Calcio (mg) 77 28 SD 30
Fosforo (mg) 276 258 SD 325
Zinc (mg) 1.72 0.3 SD sD
Hierro (ug) 3.04 0.7 SD 1.8

Nota: SD = Sin Datos; Elaboracién propia



Dentro de la misma especie se pueden presentar variaciones en su composicion nutricional
debido a diversos factores ejemplo de ello son las diferentes caracteristicas que tienen el
musculo claro y el muasculo oscuro, también puede haber variaciones por el Evento “El
Nifio” y por cambios estacionales pre y post desove donde suele haber una variacion

bastante marcada entre el contenido de grasa y humedad. (Ayala Galdos et al., 2002)

De acuerdo con un estudio realizado por Albrecht-Ruiz & Salas-Maldonado (2015) donde
se evaluo la composicién del masculo claro y oscuro y su variacién estacional, existe una
significativa diferencia que puede atribuirse a la actividad que se produce durante el desove;
cuando la captura se realizé en invierno donde el desove es bastante intenso el contenido de
grasa mostrd una disminucion y esto podria devenir en una acumulacion de grasa en el
siguiente pico. Adicional a ello determinaron que la variacion en humedad y grasa se
presentaba principalmente en el masculo oscuro y que el musculo claro tenia valores mas
constantes y también confirmaron que el musculo claro tiene una mayor proporcion de
acidos grasos poliinsaturados como EPA y DHA sin embargo; al tener el muasculo oscuro
mayor cantidad de grasa presentan un contenido total de acidos grasos poliinsaturados mas

alto.

2.2 PRODUCTOS CURADOS.

2.2.1 DEFINICIONES Y DATOS ECONOMICOS

La carne es un alimento nutritivo valioso que, si no se trata, se puede descomponer al cabo
de pocos dias; Sin embargo, existen ciertas técnicas de conservacion que pueden ayudar a
extender su vida atil y dentro de ellas se encuentra el curado. Los productos curados son
alimentos tradicionales bastante representativos que se producen y consumen en diferentes
lugares del mundo. En los paises mediterraneos, como ltalia, Espafia, Portugal o Francia,
existe una tradicion muy arraigada de comer productos curados en seco, y estos son muy
conocidos no solo en el mercado local sino también a escala mundial. Estos productos

carnicos tienen un sabor, olor y textura unicos. (McCarthy, 2017)



El curado es un método de conservacion de la carne que se basa principalmente en el efecto
conservante de la sal al utilizarse en altas concentraciones y, en menor medida, del nitrito
de sodio. Existen muchas maneras de llevar a cabo este tipo de procesamiento, pero todos
estan basados en el salado, fermentacion y finalmente la maduracion; durante estos procesos
la materia prima pasa por una serie de reacciones fisicoquimicas que afectan sus
caracteristicas sensoriales y le proporcionan la inocuidad necesaria para su consumo.
(McCarthy, 2017)

De acuerdo con Fernandez y Vitancurt (1999) la tecnologia de productos como el seco
salado de pescado han perdurado a lo largo del tiempo debido a la facilidad para su
procesamiento y el bajo costo que se requiere para producirlo, ademés de ello no son
necesarios equipos sofisticados para su elaboracion y se obtienen productos altamente

proteicos que se conservan con mayor facilidad.

Respecto al comportamiento econdémico de este tipo de producto en los ultimos afios, el
Peru ha presentado una tendencia al alza, en los desembarques destinados a la elaboracién

de este tipo de productos, esto puede observarse claramente en la Tabla 5 y Figura 2.

Peri: desembarque total de recursos maritimos para curado, 2013 - 22

(TM)
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Figura 2. Desembarque total de recursos maritimos para curados 2013-2022
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Tabla 5:

Desembarque destinado a productos curados 2013-2022

DESEMBARQUE
ANO CURADOS
(Miles de TM)
2013 54,0
2014 62.1
2015 55.1
2016 60.9
2017 54.8
2018 66.2
2019 79.4
2020 81.5
2021 84.5
2022 79.7
PROMEDIO 67.82

Fuente: Elaboracion propia en base a los datos del Anuario Estadistico Pesquero y Acuicola
2022.

2.2.2 TIPOS DE PRODUCTOS PESQUEROS CURADOS

Dentro de las principales tecnologias para producir productos pesqueros curados podemos

encontrar los siguientes:

2.2.2.1 SALAZON

El salado es un método de conservacion que se lleva a cabo mediante la adicion de Sal
(NaCl) lo que produce un proceso de deshidratacion osmética haciendo que desciendan los
niveles de humedad. (McCarthy, 2017)

De acuerdo con el Manual Basico Sobre Procesamiento E Inocuidad De Productos De La
Acuicultura esta técnica consiste en modificar las condiciones dentro del producto
volviéndolas no favorables para el crecimiento de microorganismo. Durante el proceso hay
una disminucién de la actividad de agua, esto impide la proliferacion de las bacterias que

provocan que el pescado se pudra. (Balbuena, 2014)



La penetracion de la sal en el musculo del pescado se rige bajo la influencia de factores
como la difusion, 6smosis y fuerza idnica. Estos factores fisicoquimicos estan asociados a
las modificaciones quimicas de los constituyentes de la carne especialmente a las proteinas.
(Fernandez y Vitancurt, 1999)

[ sea
1

Saladoy Salado y
Hervido envasado

Figura 3: Tipos de salazon
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Como se visualiza en la figura 3, existen diversos tipos de salazon, la salazon seca consiste
en apilar capas de pescado y sal, durante el proceso se drena el liquido que se va formando,
mientras que la salazon con salmuera puede consistir en un proceso similar al anterior sin
el drenado del liquido exudado por el pescado o se puede realizar sumergiendo el pescado

en salmuera saturada. (Balbuena, 2014)

El salado con salmuera o salado himedo es menos intenso y mas lento que el realizado en
seco, ya que mientras va aumentando la cantidad de agua y disminuye la sal en la salmuera,
la diferencia entre las concentraciones de sal de ambos se va haciendo menor y el
intercambio osmotico se enlentece dando como resultado un proceso menos drastico y un

producto final mas homogéneo. (Fernandez y Vitancurt, 1999)

En algunos casos el salado himedo o con salmuera puede ser considerado como un paso
previo al salado en pila seca; en algunas especies como el bacalao esto produce un mejor

rendimiento en peso y mejor calidad final. (Thorarinsdottir et al., 2004)



Por Gltimo, el salado mediante inyeccion o salado rapido es un método mas reciente, donde
la salmuera inyectada al musculo es diluida por el liquido presente en la carne del pescado

produciendo la migracion de la sal a todo el producto. (Arason et al., 2013)

2.2.2.2 MARINADO

El marinado es un método de semi- conservacion que se realiza utilizando una solucion que

por lo general contiene sal, azlcar, especias, aceites o acidos. (Arason et al., 2013)

Segun lo indicado por Kose (2010) durante el proceso de marinado el &cido acético o la
acidez del medio en general estimula la accion bactericida y bacteriostatica de la sal,
mientras que la sal estimula la accion del &cido acético que le brindan al producto un mayor

tiempo de vida util y le dan caracteristicas sensoriales especiales al producto.

Ademas de que las soluciones de marinado le proveen caracteristicas sensoriales al pescado,
son usadas para prevenir el crecimiento de bacterias y para inhibir la actividad enzimatica
propia del pescado. Esto sucede por el efecto que produce la variacion de la actividad de
agua, del ph o del poder antimicrobiano de las sustancias agregadas por si mismas. Este
efecto antimicrobiano varia con el tiempo de maduracion, y se debe principalmente al ph
acido caracteristico de estos productos (entre 1y 4.5 de ph) donde a las bacterias patdgenas
se les dificulta el crecimiento. Existen tres tipos de marinados: el frio, el caliente o cocido
y el frito; el primero es el mas comun y consiste en el marinado del pescado crudo y
posterior empacado con una solucidn similar a la usada para el marinado inicial, el segundo
consiste en la coccion del producto con una solucion marinadora y posterior empaque y en
el ultimo el pescado es empanizado y frito previo a su inmersion en el vinagre o liquido a
utilizar. (Arason et al., 2013)

2.2.2.3 AHUMADO

El ahumado junto con el salado es uno de los métodos mas antiguos de conservacion, este
método le brinda al producto un sabor y gusto muy caracteristicos. La preservacion

mediante ahumado se debe a diversos compuestos que ingresan en el musculo del pescado
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y a la combinacién de tres efectos principales: el salado que produce una reduccién de la
actividad de agua, la alta temperatura que seca la carne y el ingreso de compuestos volatiles
como &cidos carboxilicos, aldehidos y fenoles que actdan como agentes antimicrobianos y

evitan el desarrollo de la rancidez. (Efiuvwevwere & Ajiboye, 1996)

El proceso de ahumado se puede realizar por dos métodos principalmente, el ahumado en
frio y el ahumado en caliente y dentro de estas dos puede haber variaciones dependiendo de
diversos factores. (Zaitsev et al., 2004, como se cit6 en Kose, 2010)

En el ahumado en frio la temperatura se mantiene siempre por debajo de los 30°C y la carne
adquiere un aroma y sabor particular, ademas el pescado no se cocina por lo que no hay
coagulacion de proteinas. El producto final debe ser cocido previo a su consumo.

(Arason et al., 2013)

Para el caso del ahumado en caliente se realiza siempre a una temperatura mayor a los 30°C,
oscilando entre los 70 y 80°C, el producto puede ser consumido directamente debido a que
esta completamente cocido. Existen ademéas métodos que combinan el ahumado en frio y el
caliente, ahumado por inmersion en liquido y ahumado electrostatico. (Arason et al., 2013)

2.2.2.4 SECADO

Este método ha sido una practica habitual durante muchos afios, con la finalidad de prever
la escasez de alimentos, consiste en la eliminacion del liquido presente en el pescado y se
puede realizar de manera natural exponiendo el pescado a la luz solar y de manera artificial
mediante el uso de secadores de aire caliente donde se controla tanto la temperatura como

el porcentaje de humedad final. (Balbuena, 2014)
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2.2.3 IMPORTANCIA DE LOS PRODUCTOS PESQUEROS CURADOS A NIVEL
ECONOMICO Y SOCIAL

El consumo de productos de origen es un tema que en la actualidad tiene mucha importancia
social para el Peru, ejemplo de ello es la existencia del Consejo Nacional de Promocién de
consumo del recurso anchoveta y pota que se encarga de identificar y analizar la cadena
productiva de estos dos recursos y asegurar una estrategia que permita aumentar su consumo
en la poblacion ademas del Programa Nacional “A comer pescado” que busca aumentar el
consumo per capita de estos recursos en el Peru. De acuerdo con Flores Ccuno & Gomez
Guizado (2013) la recomendacion respecto al consumo de pescado es que se realice de 2 a
3 veces por semana; sin embargo, sin embargo; EI Ministerio de la produccion indica que
el promedio de consumo aparente en kilogramos por habitante es de 24.35 entre los afios
2011 a 2020 encontrando que el aumento de consumo no ha sido realmente significativo a
lo largo de los dltimos 10 afios. (PRODUCE, 2021) EI mencionado es el consumo aparente
y los calculos estan hechos en funcion a la materia prima utilizada, pero si se revisa los
datos reportados por el programa “A comer pescado” basados en ENAHO (Encuesta
nacional de hogares) en 2019 nos encontrabamos bordeando los 17.4 kg por habitante al
afio y en 2020 17.28 kilogramos por habitante, es decir, apenas un poco mas de 300 gramos
a la semana en promedio. (Kisner, 2021) Este valor no considera ademas que hay zonas
como las costeras, zonas con acceso a la acuicultura o ciudades principales donde el acceso
a los productos frescos y procesados son de mayor y mas facil acceso.

Por el lado econémico el procesamiento de productos hidrobiolégicos también tiene una
gran importancia debido a que el sector genera aproximadamente 700 mil empleos,
adicional a ello por cada empleo directo se generan 3 empleos indirectos siendo
fundamental en el contexto actual que se vive desde 2020 donde la Pandemia ocasionada
por el Covid — 2019 ha generado una gran pérdida de empleos formales. Adicional a ello
genera un promedio del 7% de las exportaciones totales del Perl y se obtienen grandes

divisas derivadas de esta actividad. (Leon, 2021)
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Revisando el caso particular de los productos curados, este tipo de procesamiento representd
en 2020 un 5.7% de los desembarques totales empleados para consumo humano directo; sin
embargo, si hablamos de producto ya procesado y transformado representa un 27.3% del
total de recursos hidrobiologicos segin su utilizacion; siendo que los productos
hidrobioldgicos transformados representan 2314 millones de soles que componen parte del
PBI (Producto bruto interno). (PRODUCE, 2021)

2.3 ANCHOADO

2.3.1 TECNOLOGIA DE PROCESAMIENTO

La elaboracion de anchoas en salazédn se realiza en la mayoria de las industrias de forma
artesanal, utilizando un minimo de equipamiento. Consta de las siguientes fases (Rodriguez,
2014):

- RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS E INGREDIENTES

Esta etapa consiste en el ingreso a la planta de la materia prima, sal, envases y embalajes
que a utilizarse en el proceso de fabricacion. La materia prima utilizada en el Peru es la
anchoveta (Engraulis ringens) esta debe ser recibida en cajas o dinos con cremolada y con
una talla minima de 12 cm, para asegurar su calidad deben pasar por un control
organoléptico y de Histamina, en otros paises se utiliza el boqueron, la anchoita argentina,

la anchoita japonesa, etc.

- PREPARACION PREVIA

Lavado y desangrado: Una vez recibida la materia prima, se le somete a una inmersién en
salmuera. El principal aspecto a cuidar es la concentracién salina de la salmuera y sus

cualidades higiénico-sanitarias.

14



Endurecimiento: A continuacién, se coloca el pescado en tinas con sal gruesa para

endurecerlo.
- DESCABEZADO

El pescado se volcaréa sobre mesas de aluminio donde los operarios quitaran cola, cabeza y
visceras, para facilitar la actuacion de las enzimas proteoliticas el eviscerado puede suele

ser parcial.

- LAVADO

Luego de ser pesada, la anchoveta en corte HG es lavada con salmuera saturada, para este

proceso son utilizadas canastillas plasticas y el lavado es durante pocos segundos.

- SALAZON

El pescado ya desangrado serd mezclado con sal granulada en dinos de media tonelada,
poniendo capas de sal y de pescado intercaladas, adicional a esto serd agregada salmuera
saturada, dejando los dinos por un periodo de 18 horas.

- PREPARACION DEL PROCESO DE MADURACION

Sobre una mesa de aluminio se coloca el pescado en salazon y se mezcla con sal, a este
proceso se le suele llamar “empanizado”, luego en barriles plasticos de aproximadamente
300 kilogramos se coloca capas intercaladas de sal granulada gruesa y anchoveta en salazén,
las capas de sal tienen un grosor aproximado de 2 a 3 centimetros y el pescado en salazon
es colocada en forma radial. Terminado el proceso anterior se colocan pesos (125
kilogramos) sobre los barriles para facilitar el prensado y la eliminacion del agua durante la

maduracion.
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- PROCESO DE MADURACION

Los barriles ya preparados se colocan en zonas de almacén a temperatura ambiente, para
que la carne no se deteriore, durante un periodo variable, el tiempo medio de maduracién
en el Perl es de 3 meses, tiempo que va a permitir alcanzar el grado de maduracion deseado,
perdiendo agua y grasa, incorporando sal y adquiriendo las caracteristicas de color, olor y
sabor propias de la anchoa.

El punto 6ptimo del fin de maduracion es definido por un experto, el responsable de calidad,

que va seleccionando aquellos barriles que pueden incorporarse al proceso siguiente.

- LAVADO Y ESCALDADO

Las anchoas se escaldan sumergiéndolas en salmuera saturada a 90°C durante 3 segundos
para eliminar los restos de piel, luego pasan por salmuera saturada fria para limpiar restos

de sangre que hayan quedado adheridos.

- LIMPIEZAY FILETEADO

En esta zona se separan cuidadosamente los filetes de la espina dorsal , se recortan algunos
pedazos que hayan podido quedar de cola o de cabeza, se eliminan por completo las visceras
y manualmente se elimina la piel que haya quedado en los filetes, los operarios deben ser
sumamente cuidadosos en esta etapa ya que infieren directamente en la calidad del producto
terminado, finalmente estos filetes son acomodados en mallas de tul formando rollos de
tamafio uniforme y colocados en canastillas para ser trasladados a la zona de secado en

centrifuga.
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- SECADO

En esta operacion se quita toda el agua que trae la anchoa, recibida en las anteriores fases
del proceso, el proceso se realiza mediante una centrifuga donde se colocan los rollos
anteriormente preparados, cada planta establece su tiempo y velocidad de centrifugacion

dependiendo del tamafio de los filetes y de la cantidad de agua que contengan.

- ENVASADO

Los envases pasan a la linea de envasado que les corresponde, donde se procede a incorporar
automaticamente y por desbordamiento el aceite de oliva, y posteriormente al cierre

hermético con maquina automatica de cierre al vacio.

- EMPAQUETADO

Para el empaquetado, un operario recibe los envases de la linea de secado, y las introduce
en cajas de carton. El producto pasa al almacén de producto terminado, ya listo para su

distribucion.
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I1l.  DESARROLLO DEL TRABAJO

3.1. LOCALIZACION Y ORGANIGRAMA.

Las actividades que son descritas en el presente trabajo monografico fueron llevadas a cabo
en las instalaciones del Instituto Tecnoldgico de la Produccién (ITP) ubicado en Carretera
a Ventanilla KM. 5.2 — Ventanilla — Callao, en el area de Curados y fermentados del CITE
Pesquero Callao, en el laboratorio de fisicoquimica y microbiologia de la Direccion de
Investigacion, Desarrollo, Innovacion y Transferencia Tecnologica — DIDITT y en la
empresa APPesca S.R.L. Ademas, se realizaron visitas a importantes empresas del sector

como Inversiones IPrisco SAC y Anchoveta SAC.

Figura 4: Laboratorio de microbiologia DIDITT

Todas las actividades fueron realizadas durante la ejecucion del proyecto N° 226-2015
financiado por el Fondo Nacional de Desarrollo Cientifico y Tecnologico (FONDECyYT)
“Determinacion de Variables Fisico-quimicas y microbiologicas durante el proceso de

maduracion de anchoas” y bajo la direccion de Mg. Sc. Victor Miguel Albrecht Ruiz



(DIDITT), Ing. Luis Chimpén Salazar (CITE Pesquero) Investigadores principales del

proyecto.

Figura 5: Instalaciones de ANCHOVETA SA

3.2. DESCRIPCION DE LOS TRABAJOS REALIZADOS

La experiencia profesional se inicia en el 2016, durante el desarrollo del proyecto de
investigacion “Determinacion de Variables Fisico-quimicas y microbioldgicas durante el
proceso de maduracion de anchoas” se llegd a un acuerdo de colaboracion con APPesca
S.R.L. empresa pesquera dedicada a la elaboracion de filetes de anchoas en distintas
presentaciones (en aceite de oliva, con alcaparras, envases de vidrio, aluminio y hojalata)
ubicada en Chimbote para que procese la anchoveta en salazon.

Las muestras provenientes de APPesca SRL se elaboraron en presencia de los integrantes
del proyecto donde se conocio el proceso y las variables de calidad que participan en el

mismo hasta la puesta en barriles de las anchoas en salazon.

A partir de ese punto cuatro barriles fueron parte del proyecto, uno permanecié en APPesca

SRL en Chimbote, uno en Parachique, uno en Pisco y otro fue enviado a ITP en el Callao.



Se fueron recibiendo y analizando muestras de los 4 puntos durante aproximadamente 30
semanas; los analisis realizados fueron principalmente microbiolégicos y de manera

secundaria aminas biogénicas principalmente histamina.

Dentro de los analisis microbioldgicos se hizo el seguimiento a los que se consideraron mas
relevantes de la Norma Técnica Peruana de Anchoas en Salazon y envasadas NTP 204.056
2006 (revisada en 2013) y la cuantificacion fue principalmente de bacterias halofilas
(ligeras, moderadas y extremas) para ver si tenian una presencia significativa en la

maduracion.

Como parte del proyecto se realizo visitas a empresas que producen anchoas en salazén
conociendo su forma de procesamiento y se escucho la problemética y datos sobre los

mercados a los que van dirigidos y su importancia.

Durante la Gltima fase del proyecto se realiz6 la publicacion de un articulo cientifico y se

realizaron sugerencias para una mejora y actualizacion de la Norma técnica peruana.
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3.2.1 PRODUCCION DE ANCHOAS

La produccion de las anchoas para el proyecto se realizé siguiendo el diagrama de flujo de

la Figura 6 y de acuerdo a los pasos descritos a continuacion:

Talla minima: 12: cm

Temperatura: 0°C

Lalmuera 5%

Ralmuera de 24" Bé

Temperatura ambiente

RECEPCION DE MATERIA
PRIMA

'

CORTE

LAVADO

b

DESANGRADO

v

SALAZON

'

LLENADO DE BARRILES

-

MADURACION

15 Segundos

Pescadao 5:1 Sal

Figura 6: Flujograma APPesca SRL para Anchoas en salazdn



MATERIALES:

Materia prima: Anchoveta peruana (Engraulis ringens) capturada en Chimbote.

Sal de calidad alimentaria

PROCESO:

Recepcion de materia prima: Previo al inicio del procesamiento se realizaba la recepcion
de la anchoveta, primero se procedia con un control de calidad sensorial utilizando el
Manual de Indicadores o Criterios de Seguridad Alimentaria e Higiene para Alimentos
y Piensos de Origen Pesquero y Acuicola (ITP, 2010) y se almacenaba en refrigeracion

para mantener la cadena de frio utilizando javas con hielo.

Figura 7: Recepcion de anchoveta



- Corte: La anchoveta es trasladada a mesas de acero inoxidable para su corte y
descabezado, fueron evisceradas parcialmente conservando el ciego pilérico y gbnadas
ya que refieren que forma parte del proceso de maduracién y contribuye a las

propiedades organolépticas finales.

Figura 8: Corte de anchoveta

- Lavado: El pescado ya eviscerado es pasado a canastillas similares a coladores que se
sumergen y agitan durante 15 segundos para eliminar restos que pudiesen haber quedado

adheridos superficialmente.

- Desangrado: Se colocaba el pescado lavado en contenedores comdnmente Ilamados
“Dinos” que eran llenados con salmuera al 5%, este proceso era realizado por
aproximadamente 15 minutos con la finalidad de remover la sangre producida en los

pasos anteriores.



Figura 9: Lavado y desangrado

Salazon: Se realizaba en contenedores cubicos de 700 litros de capacidad con salmuera
de 24°Bé (sal molida refinada — gruesa sin yodo) durante 12 horas.

Figura 10: Proceso de Salazon



- Llenado de barriles: Luego de las 12 horas la anchoveta en salazdn se pasaba a
contenedores cilindricos a manera de capas de pescado y sal en una proporcion de 5a 1

respectivamente.

Figura 11: Llenado de barriles

- Maduracion: Una vez culminado el llenado de barriles se sometia a presion y se iniciaba
la maduracion a temperatura ambiente. Se realizd el seguimiento de la misma entre 7 y

8 meses.

Figura 12: Proceso de maduracion



3.2.2 CONTROL ANALITICO

Durante las semanas de maduracion se realizaron controles analiticos microbiolédgicos y de
histamina. Para los controles microbioldgicos se cuantificd haldfilas ligeras, halofilas (3 a
5% NaCl), haléfilas moderadas (5 a 15% NaCl) y Haldfilas extremas (mayor a 15% NaCl)
para ver su comportamiento a lo largo de la maduracion y se realiz anélisis de Aerobios
mesofilos viables, Salmonella spp., Enterobacterias y aerobios sulfito-reductores con la
finalidad de un control de calidad basado en la NTP 204.056 2006 (Revisada en 2013).
Finalmente se controld la cantidad de Histamina presente a lo largo del proceso de
maduracion y se presentd informes de actividades reportando los pasos seguidos por
periodos de tiempo. (ANEXO 1)

A. MATERIALES Y EQUIPOS

- MEDIOS DE CULTIVO, REACTIVOS Y SUPLEMENTOS:

- Agar tripticasa soya

- Agar nutritivo

- Agar Agar

- Proteasa Peptona

- Casaminoacidos

- Cloruro de Sodio

- Citrato trisodico

- Cloruro de Potasio

- Sulfato de Magnesio heptahidratado

- Extracto de Levadura

- Agua destilada

- Cristal violeta (1 g de cristal violeta en 100 mililitros de agua destilada)
- Lugol (1 g de iodo en 2 g de ioduro potasico en 100 mililitros de agua destilada)
- Fucsina béasica (1 g de fucsina basica en 100 mililitros de agua destilada)
- Alcohol etilico 95%

- Aceite de inmersion
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- Acido tricloroacético

- Metanol HPLC

- Cloruro de dansilo

- Acetona para analisis

- Solucién de bicarbonato de Sodio 0.25M

- EQUIPOS:

- Microscopio

- Incubadora (25°C-35°C)

- Contador de colonias

- Pipeta automatica (Eppendorf)

- Pipeteador automatico

- Agitador de tubos

- Homogeneizador

- Cromatografo liquido de alta resolucién (HPLC)

- Autoclave

B. PROCESO

- Haldfilas ligeras:

En condiciones de esterilidad se pesaron 50 gramos de muestra, estos fueron puestos en un
envase de homogeneizador y se le agregé 450 mililitros de agua peptonada al 0.5%
suplementada con 3% de Cloruro de Sodio.

La mezcla fue homogenizada durante 2 minutos, esta fue la dilucion 10~1, sucesivamente

se prepararon diluciones seriadas a partir de la primera hasta 10~°, para esto se tomé un

mililitro de cada dilucion y se le agregd el mismo diluyente.

De cada dilucion se sembro por triplicado en placas con agar Tripticasa soya suplementado

con 3% de Cloruro de Sodio mediante la técnica de inclusion en placa.
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Las placas fueron incubadas a 25 + 1°C durante 5 dias.
Luego del tiempo de incubacion se realizo un conteo de unidades formadoras de colonias
por cada placa y se aislaron las colonias que presentaron caracteristicas morfologicas

diferentes en Agar tripticasa soya + 3% NaCl por el método de estriado en placa.

Figura 13: Numeracion de haldfilas ligeras

- Haléfilas moderadas

En condiciones de esterilidad se pesaron 50 gramos de muestra, estos fueron puestos en un
envase de homogeneizador y se le agregd 450 mililitros de agua peptonada al 0.5%

suplementada con 10% de Cloruro de Sodio.

La mezcla fue homogenizada durante 2 minutos, esta fue la dilucién 10~1, sucesivamente
se prepararon diluciones seriadas a partir de la primera hasta 1076, para esto se tomé un

mililitro de cada dilucion y se le agregd el mismo diluyente.



De cada dilucion se sembr6 por triplicado en placas con agar Tripticasa soya suplementado
con 10% de Cloruro de Sodio mediante la técnica de inclusion en placa.

Las placas fueron incubadas a 25 + 1°C durante 5 dias.

Luego del tiempo de incubacion se realiz un conteo de unidades formadoras de colonias
por cada placa y se aislaron las colonias que presentaron caracteristicas morfoldgicas

diferentes en Agar tripticasa soya + 10% NaCl por el método de estriado en placa.

Figura 14: Aislamiento de hal6filas moderadas

- Haldfilas extremas

En condiciones de esterilidad se pesaron 50 gramos de muestra, estos fueron puestos en un

envase de homogeneizador y se le agreg6 450 mililitros de caldo Halofilico.



La mezcla fue homogenizada durante 2 minutos, esta fue la dilucion 10~1, sucesivamente
se prepararon diluciones seriadas a partir de la primera hasta 10~°, para esto se tomd un
mililitro de cada dilucién y se le agregd el mismo diluyente.

Se sembrd6 0.1 mililitro por triplicado en placas con agar Halofilico mediante la técnica de

extension en placa.

Las placas fueron incubadas a 34°C +-1° de 5 a 12 dias en incubadora hiumeda.

Para muestras con baja cantidad de bacterias halofilas:

Se coloco6 10g de muestra en 90 ml de caldo Halofilico y se incub6 a 35°C por 12 dias.
Luego se sembrd 0.1 mililitros por triplicado en placas con agar Halofilico mediante la
técnica de extension en placa.

Las placas fueron incubadas a 35 + 1°Cen incubadora himeda de 5 a 12 dias.

- Aerobios mesofilos

La metodologia seguida para este analisis fue la descrita en Técnicas para el Analisis
Microbiologico de Alimentos de la Universidad autobnoma de México basado en normas
ISO y UNE. (Camacho et. al, 2009) (ANEXO 2)

- Enterobacterias

La metodologia seguida para este analisis fue la descrita en Técnicas para el Analisis
Microbioldgico de Alimentos de la Universidad autonoma de México basado en normas
ISO y UNE. (Camacho et. al, 2009) (ANEXO 3)

- Salmonella spp.

La metodologia seguida para este anlisis esta basada en el procedimiento indicado por la

FDA (Food and Drug Administration — Administracion de alimentos y medicamentos) —
BAM (Bacteriological and Analytical Manual)
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- Anaerobios sulfito-reductores

La metodologia seguida para este andlisis esta basada en el procedimiento indicado por la
normativa 1SO 15213:2003. (ANEXO 4)

- Determinacion de Histamina y otras aminas bidégenas

La metodologia para llevar a cabo este analisis se basé en la Norma Chilena NCh 637.0f
2001 Productos hidrobiologicos “Determinacion de histamina y otras aminas bidgenas”
- Método HPLC con detector UV. Cuyo fundamento es la extraccién de aminas bidgenas
en 4acido tricloroacético, derivatizacion precolumna mediante cloruro de dansilo y

posterior analisis de los respectivos derivados dansilados por HPLC con detector UV.

3.2.3 VISITA AEMPRESAS DE LA INDUSTRIA DE ANCHOAS

Durante las fases del proyecto se realizaron visitas a empresas dedicadas al sector anchoas

ubicadas en Chimbote, Pisco y en Tambo de Mora.

En las empresas mencionadas se observé todo el proceso de elaboracion de anchoveta en
salaz6n y anchoas en sus distintas fases y en distintas presentaciones (sin relleno, rellenas,
en aceite de oliva, etc.), ademas; se pudo conocer de cerca y primera mano los comentarios

o dificultades expresados por ellos.
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3.3 DESCRIPCION DE LA PROBLEMATICA DEL SECTOR, PROPUESTAS DE
MEJORAS Y CRECIMIENTO DE LA INDUSTRIA.

Se observo en el desarrollo del proyecto lo siguiente:

La mayoria de lo producido por las empresas pesqueras dedicadas a la industria de anchoas
se dirige a un mercado netamente exportador, es poco lo que se vende en el mercado
nacional peruano, ello puede deberse a las costumbres del pais donde en ciertas zonas es
bastante accesible el pescado fresco y se prioriza su consumo; sin embargo, en zonas de la
sierra con poco acceso a un producto fresco puede utilizarse las anchoas como parte de
programas sociales similares a Qaliwarma, esto requeriria una educacion al consumidor ya
que el producto tiene un sabor caracteristico bastante particular. Adicional a ello al
dedicarse al sector nacional podria haber una disminucién de la logistica que implica una

exportacion.

Se observo que en algunas empresas la exportacion se hace como anchoas en salazon sin
pasar por el proceso completo de maduracion, ello disminuye el precio de venta ya que se
exporta similar a una materia prima, ademas disminuye la oferta laboral en las zonas donde
se procesa. Se propone completar el proceso final de maduracion para obtener una mayor
utilidad.

Se encontré que el proceso de elaboracidn de anchoas puede variar entre cada empresa, lo
que produce un producto no homogéneo y puede acortar la posibilidad de acceder a nuevos

mercados tanto nacionales como internacionales.

En los controles microbioldgicos y otros llevados a cabo durante el proyecto se detectd
revisando la NTP 204.056 2006 (Revisada en 2013) que algunas definiciones podian ser
corregidas y en cuanto a los parametros microbioldgicos se sugiere la revision vy

determinacion de limites adecuados para el tipo de producto.
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IV. RESULTADOS Y DISCUSIONES

4.1 RESULTADOS OBTENIDOS EN LABORATORIO Y DISCUSION

Para este acapite del proyecto fueron aplicados los conocimientos obtenidos principalmente
en el curso de Microbiologia pesquera para los analisis realizados a las muestras y de

Conservacion de productos hidrobioldgicos.

Las cepas haldfilas se fueron cuantificando y aislando durante la salazén y maduracién de

la anchoveta, los conteos obtenidos a lo largo del estudio empiezan elevados para la

categoria de ligeramente haléfilas pasando entre 17x10% y 32x10* UFC/g durante el primer
y segundo mes y <25UFC/g durante los siguientes meses; para el caso de moderadas
empiezan menor al limite de deteccion; sin embargo, con el avance de los dias de
maduracion fue disminuyendo la cantidad de unidades formadoras de colonias ligeramente
halofilas y aumentando el de las moderadamente haléfilas y solo al final de la maduracion
apareciendo conteo en las placas correspondientes a bacterias extremadamente halofilas
siendo de igual forma un recuento estimado (ANEXO 6), estos resultados se corresponden
en gran parte con lo encontrado por diversos estudios (Czerner 2011, Czerner y Yeannes
2014, Hernandez-Herrero et al. 1999) cuyo fin fue determinar la facilidad con la que crecen
los organismos a distintas concentraciones salinas, encontrando que al inicio de la
maduracion es mas frecuente encontrar recuentos en la concentracion de 3% de sal, luego
va aumentando la cantidad en la concentracion de 10% conforme aumenta el tiempo de
maduracion hasta estabilizarse y los organismos hal6filos extremos recién muestran
crecimiento a partir de los 120 a 180 dias de maduracion, mostrando un aumento mas
considerable pasados los 200 dias de maduracion, en esta investigacion se analizo solo hasta

el dia 210 ya que es el promedio de maduracion y salazon en el Perd.

De acuerdo con Czerner y Yeannes (2014) y Hernandez-Herrero et al. (1999), la actividad
microbiana de los productos salados o madurados es determinada por el valor intermedio

de actividad de agua y la alta concentracion de sal que se corresponde con un ph



relativamente acido, y para productos como la anchoa en proceso de maduracion su
comportamiento microbiano se explica por la variacién de la actividad de agua que empieza
disminuyendo drasticamente al inicio de la maduracién y estabilizandose pasadas las 2
semanas; otra explicacion acerca de esta actividad microbiana se corresponde con el proceso
de adaptacién que tienen las hal6filas extremas (que ingresan a través de la sal) que se
mantienen en latencia hasta que la cantidad disponible de nutrientes en el medio se hace

mayor, lo que explicaria su posterior aumento. (Czerner y Yeannes 2014)

Coincide lo anteriormente mencionado con otros estudios realizados donde solo se analiz6
las anchoas ya maduradas; encontrandose que aproximadamente un 70% eran organismos

extremos y las restantes estrictamente hal6filas. (Félix y Yeannes 2007).

En el caso de los aerobios mesdéfilos de las anchoas en salazon, durante el primer mes se
presentaron recuentos entre 12x10% y 33x10° UFC/g, en el segundo mes se encontro entre
100 y 400 UFC/g y menor al rango cuantificable a partir de las siguientes semanas. Esto
debido a que la alta concentracion de sal y disminucion de Actividad de agua es una barrera

para el crecimiento de estos microorganismos.

Para organismos patogénicos como Salmonella, Enterobacterias y Anaerobios sulfito-
reductores no se obtuvo deteccién o recuento mayor al limite de deteccién. Se asocia a que

el proceso tuvo un adecuado control de calidad y de Buenas practicas de manipulacion.

Respecto al analisis de Histamina que fue realizado en el transcurso del proyecto cada 4 a
6 semanas, esta fue en aumento durante las semanas de maduracién de los barriles
concordando en las mismas condiciones para las 4 zonas analizadas de acuerdo a lo

siguiente:
Callao: Inicia en No detectable (< 7 ppm) y culmina en 26.2 ppm

Pisco: Inicia en No detectable (<7 ppm) y culmina en 28 ppm
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Parachique: Inicia en No detectable (<7 ppm) y culmina en 84.3 ppm
Chimbote: Inicia en No detectable (<7 ppm) y culmina en 32.1 ppm

En productos pesqueros, la histamina y otras aminas bidgenas son producidas por la
descarboxilacion enziméatica del aminoécido libre correspondiente para el caso de la
Histamina se forma a partir de la Histidina presente en el musculo del pescado, esta

descarboxilacion es producida por bacterias especificas. (Ababouch et al. 2014)

Es bien sabido que la histamina es la causante de intoxicaciones alimentarias bastante
severas en algunos casos, es por ello que este pardmetro debe controlarse a lo largo de toda

la cadena de produccion de anchoas.

4.2 DISCUSION ESTADISTICAS DE PESCA Y EXPORTACION

Para esta parte del trabajo monografico se aplican conocimientos obtenidos en
Comercializacion de productos hidrobiol6gicos.

En la tabla 6 podemos observar que del desembarque total de anchoveta destinada a
consumo humano directo (CHD), los productos curados representan como minimo el 9%
pudiendo llegar a 34% del total, esto quiere decir que una buena parte de la anchoveta esta

siendo destinada a este rubro.

Tabla 6:
Desembarques de anchoveta para CHD, Curados

DESEMBARQUE DESEMBARQUE PORCENTAJE

ANO
CHD CURADOS CURADOS

2011 125151 11447 9.1
2012 83009 8085 9.7
2013 104937 12874 12.3
2014 58296 19848 34.0
2015 83122 11817 14.2
2016 77721 14292 18.4
2017 88520 11233 12.7
2018 121956 19273 15.8
2019 123193 36098 29.3
2020 80562 23003 28.6

Fuente: PRODUCE, 2021



Se debe considerar, ademas, que las anchoas son un producto que se destina principalmente
a exportacion con la partida arancelaria 1604160000 - PREPARAC. Y CONSERVAS DE
ANCHOAS ENTERO O EN TROZOS, EXCEPTO PICADO. El Peru es el segundo pais
que mas productos de este tipo importa siendo superado solo por Espafia; Como se observa
en la Tabla 7, su principal mercado de destino es el europeo donde lidera la exportacion a
Espafia (28%), Alemania (16%) e Italia (15%) seguido por Estados Unidos con un 15%.

Tabla 7:
Mercados de exportacion de anchoas

MERCADO  %PART.20  FOB-20 (Miles US$)

Esparia 28% 10,628.60
Alemania 16% 6,229.47
Italia 15% 5,709.77
Estados Unidos 15% 5,683.42
Bélgica 5% 2,052.47
Reino Unido 3% 1,290.60
Japon 3% 1,224.50
Australia 3% 1,176.98
Bolivia 2% 737.68
Otros Paises

(17) 8% 3,034.03

FUENTE: SUNAT

Entre las principales empresas exportadoras se encuentran Inversiones Prisco SAC,
Compafiia americana de conservas SAC, Corporacion Leribe SAC y APPesca SRL. Ver
tabla 8.



Tabla 8:

Principales empresas exportadoras de anchoas

EMPRESA %PART. 20

Inversiones Prisco SAC 39%
Compariia Americana de Conservas

SAC 35%
Corporacién Leribe SAC 14%
AP Pesca SRL 5%
Anchoveta SAC 4%
Conservera San Lucas SAC 2%
Conservas y Congelados Cerro Azul

SRL 1%
LMP SAC 1%
Inversiones y Comercio Internacional

SRL 0%
Otras empresas 0%

FUENTE: SUNAT

Los curados provenientes de anchoveta son el segundo recurso con mayor volumen solo
superado por las algas destinadas a este rubro. Este tipo de producto se torna también
importante ya que aporta al PBI Nacional; se puede observar en la Tabla 9 que de acuerdo
con SUNAT su Valor FOB en miles de US $ en los ultimos 5 afios a pesar de haber sufrido
una disminucion en 2019 y principalmente 2020, al afio 2021 ha vuelto a la tendencia

positiva superando afios anteriores (Figura 15).
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Figura 15: Tendencia en la Variacion del valor FOB en miles de US $ de 2017 a 2021

4.3 DISCUSION: PROBLEMATICA ENCONTRADA Y APORTE

La problemética principal encontrada es el uso de la anchoveta como un subproducto para
uso de consumo indirecto perdiendo asi el aporte nutricional que podria generar para
consumo humano directo en regiones donde el acceso al pescado fresco es escaso. Es por
ello que se propone su uso de forma procesada como anchoa, sin embargo; de esto se derivan
otros problemas como ejemplo de ello la falta de un procesamiento estandarizado dentro de
las diferentes plantas de anchoas que se visitaron ya que cada una trabajaba bajo su propia
definicion y estandares, se encontr6 también que en su mayoria el anchoado es utilizado
para exportacion ya que en el Per no hay costumbre en su consumo (a diferencia de paises
europeos) y por ultimo el desconocimiento sobre las variables y controles analiticos que
tenian influencia o cambios durante el proceso de maduracién de anchoas principalmente

las variables de inocuidad y las propias de un producto salado (bacterias haléfilas).

Durante el aporte profesional al proyecto del que fui parte se realiz6 un cronograma de
analisis microbiol6gicos durante la maduracion. Ello permitié comprobar en primer lugar
que el proceso de preparacion inicial habia sido realizado en condiciones adecuadas de

higiene y siguiendo adecuadamente las Buenas practicas de manufactura.



Dentro de las variables microbiolégicas se pudo conocer o determinar su comportamiento
a lo largo de la maduracion comprobando para la anchoveta peruana en anchoas valores
similares a otros estudios realizados con anchoita argentina, boquerén.

En los controles microbiologicos se indico revisando la NTP 204.056 2006 (Revisada en
2013) que algunas definiciones podian ser corregidas y en cuanto a los parametros
microbiolOgicos se sugiere la revision y determinacién de limites adecuados para el tipo de

producto.

En las visitas fue que se observd la gran cantidad de anchoas que son producidas para la
exportacion ya que el mercado nacional es bastante pequefio y existe amplio
desconocimiento sobre las formas de consumo y tampoco se suele considerar dentro de la
canasta basica del poblador peruano, el presente trabajo presenta recomendaciones para una

ampliacién de su uso como parte del aporte profesional del mismo.
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V. CONCLUSIONES

La anchoveta es un recurso que se destina principalmente al consumo humano
indirecto, superando ampliamente en cantidad al que se consume en preparaciones
directas provocando un desaprovechamiento de sus nutrientes. Son varios motivos
por los que se da esta situacion en Perl siendo algunos: la alta disponibilidad de
otras especies de mejor aceptacion, la fragilidad de la anchoveta y el sabor particular

que tiene lo que hace que muchos no quieran consumirla.

De acuerdo con el personal de las empresas visitadas no existe un proceso
normalizado o estandarizado para la elaboracion de anchoas, cada empresa se basa
en su experiencia para el proceso siendo que la calidad obtenida varie o difiera entre
unos y otros a pesar de proceder del mismo pais, en algunos casos este “expertise”

es apreciado por las empresas extranjeras a las que se exporta el producto.

Los anchoados se posicionan como un producto importante dentro de la categoria
curados a nivel nacional debido al volumen y exportaciones, sin embargo; esta
categoria sigue estando por debajo del nivel de otros procesados como conservas y

congelados.

En la actualidad el mercado interno para los productos curados provenientes de
anchoveta es escaso debido a la falta de difusion y costumbre del pais de consumir

este tipo de alimento.

La carga microbiana de las anchoas decrece durante la maduracion debido a alta
concentracion de sal del producto dandole la ventaja de aprovechamiento a este

recurso para su uso en zonas donde no hay accesibilidad a productos frescos.

Siempre gue se tenga un control adecuado de las materias primas y del proceso no
se tendran problemas durante el procesamiento y se obtendra un producto inocuo y

de buenas caracteristicas sensoriales.



VI. RECOMENDACIONES

Se recomienda estandarizar el proceso de elaboracion de anchoas a nivel de mercado
de destino (cada mercado tiene requerimientos especificos), puede tomarse como
referencia la Figura 6 y a partir de ahi determinar tiempo de maduraciéon y

caracteristicas sensoriales para determinar la finalizacion del proceso.

Se recomienda promocionar e incentivar el consumo del producto anchoado en

programas del estado como Qaliwarma y A comer pescado

Se debe brindar mayor énfasis en el uso de la anchoveta para mercado nacional,
promoviendo su uso en recetas faciles de preparar; se sugiere hacer promocion en

mercados locales, supermercados y brindar una muestra para degustacion.

Se debe priorizar el acceso de productos curados provenientes de anchoveta en zonas
donde el acceso al producto fresco es escaso, las formas de presentacion pueden
incluir anchoas enlatadas o con verduras para que sea un producto de facil
preparacion y consumo. Se sugiere colocar stands de venta en mercados locales

provinciales.
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VIIl.  ANEXOS

ANEXO 1: Informes de actividades del proyecto

Instituto Tecnoldgico

dela Produccdn
me

“Af%s dell Busn Sefvicio ol Cludadano™
T o de las o e it dad an & Pard"”

INFORBAE M2 DOd-2017-ITP/FONDECYT-SMIDM

A L Alberto Clemiente Sales Maldonsdo
Director del CITE Fesguero-Caliao

oC 1 Ing. Wictor Miguel Albrecht — Ing. Luis Chimpen Sslazar
Coordinador General y Co investizsdor del Proyscto “DETERMINACKON DE VARIABLES
FISICO-OUIMICAS ¥ MICROBIOLOGICD DURANTE LA MADURACION DE LA
ANCHOA"

ASUNTO : Activicades I'EBIi!HEIH::%I'Jn Orien ce Servicio W° 411, parn &1 proyects “DETERMIMACION DE
WARIAELES FISICO-OUIMICD ¥ MICROBIOLOGICD DURANTE L& MADURACION DE LA
ANCHOA™

FECHA - Callmi, 30 de Feorero del 2017

Es grato r.l'ris'r"nz A Usted, s #n de informarie soore las actividsdes realizsdas 9=5|.l1 o sﬁpuhdu el
Orden de Servicio H341, cesamollanco =1 soports an el &res rri-:rubinEE;im para el cumpbmienkto de
meins ¥ Dhj:l:ii'l:ﬁ dentro del manco del PI'I:I','I:'EI:D *DETERMINACICH DE WARIASLES FISICO-OUIMICD Y
MICROEDLGSICD DURANTE LA MADURADON DE LA ANCHOA™.

Se realizo las siguientes activicades lewadas & cabo en |a planta de Curados y Famrentados del ITP yen =1
Lanoratanio de ui:n:hinluﬁf:u TR, com FesTecto & s avEluston Mim:lhiuh':ﬁil:u o= las mnchoas:

B 5ereslizd o analisis de Seteccion de Vibrio en las muestres con 180 diss de meduracion.

b. 5e determing In cantidsd de Asrobios mesofilos =n plscs @ Ias musstras com 240 das de
misduracion, s dikuyd la muestra en solucidn fosfato de Butberfiel y s sembed en agar Plate
couRt.

C  5e reslizo =1 angliss de detscdion S Saimonells y Enterobacherias s musstras con 210 diss de
misduracion provenientes de Chimooke, Pisoo ¥ Parschigue.

d. S5 prepard material parz el sismisnts de bacterias haloffis ligems [Agar y caldo Tripticasa
Soys 3lNeC]). moderadas [Azar y caldo Tripticasa Soys 100 NeCl| y extremas (Asar y cakdo
HalfiBico) parn & musstras provenientas de s resion Chimbote, osds muestrs con un emoo de
misdursgon cistinks para abservar los diferentes recsentas y poder aislar las backernas presentns
¥ registrar sus arscteristicas morfoiogicas)

e .l.pnllln en s actvidedes llevadas & mbo =n la :hn'lnﬂci:urudu:','f:rm:ntumﬁ del ITF, para 1]
elaboracion de anchoas.

5in okro particuler quedo S usted.
Abertamente;

Stephaniz Michelis Del Azuila Moyano
RUC 10370231303




Instituta Tecnologico

FER |_._I PAini steric da la Produccidan
de la Produce ids ITP

=Af0 del Busn Senvicio al Ciudadano™
“Decenio de las personas con discapacidsd en = Pari”
INFORME N2 00Z-2017-ITP/FONDECVT-SMDM

A - Biberto Clemente Salas Maldonsdo
Director del CITE Pesguerc-Calizo

cC : Ing. Victor Miguel Albrecht — Ing. Luis Chimpen Salazar
Coordirador G=naral y Ca 'l'me:.'l:isuunr del Proyecto *DETERMIMACION DE WARIAELES
FISICO-CUIMICAS ¥ MICROSIOLOGICD DURANTE LA MADURACION DE L&
AMCHOA™

ASUNTO : Actividades realizadas SEEI:I1 Drden de Servico N 214, para el proyecto “DETERMINACION DE
WARIABLES FISICO-OQUIMICD ¥ MICROBMILOGICD DURANTE LA MADURACIOM DE LA
ANCHOA"

FECHA : Callzo, B d= Marzo del 2047,

Es grato dirigirme a Usted, a fin de informarie soore ias sctividades reslzadas sesﬁn lo estipuladio =n la
Orden de Sarvicio N'211, desarroliando =1 soports =n el BrEs ml'crnuiuIE-E;l'cu para el mmpliml’entu (=13
metas ¥ uhj:ﬁuus dentro del misros diel PI"\:]EI:I:D “DETERMIMNACION DE VARIAELES FISICO-QUIMICD ¥
MICRDBIOLOGICD DURANTE L& MADURACION DE LA ANCHOA™.

Se reslizo las siguientes actividades llevadas a cabo &n |8 plants de Cursdos y Fermentadas del TP y en el
Lasoratoria de Mil:rubl'uluﬁi'u ITF, con respecto & In walisacan Mi:rul:vl'ulﬁﬁim de las archoas:

a. Se pre DErD material para el sislamiento de bacterias halofilas iigzras (Apary caldo Tripticaza
Soym _H&Hucl], miodersdas {AEurIII caldo Tripticasa Soy 10% Hacl| ¥ eatremas [.AEar ¥ calca
Haﬁﬁi:ﬂj oary & musstras pruu:ni:ntu da hr:E;iEvn Chimoote, cada muestra con un I:i:mpn de
miadurabon distinto pars obssraar los diferemntss recuentas y poder aisiar las bacterias presentas
y registrar sus caracteristicas morfolcgicas]

b Se continus b idemtificacion de bacterias Haloflas FE;ens. miodersdas y extremes de cepas
nisindas de Chimbote con diferentes tiempos de maduracion.

£ Seresiizo =l analiss ge detecdion de Ssimonells y Enterobacterias 8 muestras provenientes de
Chimbote, Pisco ¥ Purul:l1i|:|u:.

g Apoyo en las actividades Bevacas a cabo en la planta de cursdes y fermentados del ITP, para i
=mboracon e anchoas,

Sin otro partioslar quedo o usted.

Atsntamenta;

Stephanie Michelle Del Azuits Moysno
RUC 10470231303
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ANEXO 2: Pasos analiticos para analisis de aerobios mesofilos

AEROBIDS P".I ESOFILOS

Tml

Incubacion
30°CI72h

1504833

10 g muestra +

AF\ D8-051

90 ml agua peptona 1071
Diluciones decimales
¥ ¥ ¥
102 103 104
Tml 1mi Tml
Agar PCA

Recuento de colonias
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ANEXO 3: Pasos analiticos para analisis de Enterobacterias

Tml

Incubacion
30°C / 24 horas

enterobg cteras

1507402

AF VW 08054

10 g muestra +

90 ml agua peptona 10

Diluciones decimales

I
¥ ¥ ¥
102 1 104
Tmi Tmi Tml
Agar VRBG +
2% capa

Recuento. Colonias Rosas
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ANEXO 4: Pasos analiticos para analisis de Anaerobios sulfito reductores

|-I_|-I
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ANEXO 5: Informe de observaciones a la NTP 204.056 2006 (Revisada en 2013)

INFORME N® 3-2018-ITPMAR

A Ing. Luis Chimpen Salazar
Jefe del Area de Curados y Fermentados CITE-Pezguers Callao.

Asunto: Informe de observaciones a la Norma Técnica Peruana 204 056, 2013
Ref.: Informe N* 2-2018-ITRF/MAR
Fecha: 25052013

El 75 de enero del 2018, quien escribe envid un informe a usted resaltando algunas
observaciones a la NTP 204 056-2006, lamentablements tuvo desconocimiento de la

existencia de la revision de esta norma que fue publicada el 26.12 2013

Las nomas técnicas son revisadas pericdicaments, por lo que el proyecto 226-2015-
FOMDECHT, ha revisado la NTF 204.056-2013 y ha encontrado algunas sugerencias gue
creemos deban ser alcanzadas a la Sociedad Macional de Pesqueria (SNP), guisn gjerce

la secretaria de productos pesgueres ante INACAL.

Alcanzamos a usted los comentarios a la norma, para gue puedan ser tomadas en cuenta

en la proxima revision del comité.

Atentamente,

Yictor Miguel Albrecht Ruiz
Investigador Principal
Proyecto 226-2015 FONDECYT
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COMENTARIOS A LA NORMA TECNICA PERUANA NTP 204.056 -2013. ANCHOAS
EN SALAZON ¥ ENVASADAS. Requisitos
2013-12-26. 2° EDICION

1} Anivel de REFEREMCIAS MORMATIVAS [numeral 2,
a Los numeral 2.2.8 y 2.3.2 son normas tecnicas utlizadas para la cuantificacion de

histamina, seria recomendable reemplazaras o agregar las sugeridas por el Diario

Oficial de ka Union Euwropea: REGLAMENTO (CE) n® 207372005 DE LA CO MISION

del 15 de nowiembre de 2005 gue cita a:

= Malle P, Valle M., Bouguselet 5. «Assay of biegenic amines nwolved in fish
decompositions. J. ADAC Intemat. 1888, 78, 4348,

» Dufies G., Dervin ©., Malle P.. Bouguelet 5. «Relevance of malrix effect in
determination of bicgenic amines in plaice (Plewronectes platessa) and whiting
(Merdangus merlangus)=J. ADAC Intemat. 12808, B2, 1087-1101.

2} A nivel de DEFIMICIOMNES (numeral 4),

a. Emnumeral 4.3 *Filetes de Ancheas™, mencionar que se comercializa en bolsas
empacadas al vacio u otras formas de atmosfera modificada y sirven como
materia base para la preparacion de anchoas en semiconservas. Esta
modificacion permitira mantener &l numeral 8.2.2 y subsiguientes.

b. En numeral 4.4 “Fistes de anchoas envasados”, quitar el empacado al vacio y
agregar que esta presentacion esta referda al producto final para su consumao.

Podria nombrarse como “Filetes de anchoas envasados para consumo directo”

3} A nivel de CONDICIONES GEMERALES (numeral 5),
a. Tercer parrafo tercera linea, quitar “patogencs” y “garantizando™
b. Tercer pamafo cuarta linea, en lugar de * Este fenomeno™....colocar ® La

madwracion”

4} A nivel de REQUISITOS (numeral g},
a. En el numeral 6.1.1 referido al "Pescado”, seria recomendable afiadir tamano
gel especimen (> 14,0 em). Tema a discutir con las empresas mwolucradas.
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b. Respecto al numeral 6.2, comespondiente al “Prodwcto final /' Terminado™
contiene tres productos desarrollados: Anchoas en salazon (numeral 8.2.1),
Filetes de anchoas (numeral §.2.2) y Fletes de anchoas envasados (numeral
£.23). 5 se realza una nueva definicion de "8.2.2 Filete de anchoa”
contermplando las formas como se comercializa, gquedan todas las tablas
referidas a este numeral.

c. En el numeral 8.2.1.1 Caracteristicas organcéepticas. La tabla no resulta
necesaria ya que las “Anchoas en salazon” no necesariamente se comercializan
maduwradas; en todo caso buscar caracteristicas que engloben este tipo de
productos.

d. En el numeral 8.2.1.2 Caracteristicas fisico-gquimicas de “Anchoas en salazon™
#* Latabla 2 debe agregar como parametro de control el Aw tomando como

criteric de aceptacion valores de Aw menor a 0,78 que pemitira |a
estabilidad del producto.
¥ [En latabla 3 “plan de evaluacion de histamina™ comegir

+ “g’= [quitar “numerc de microrganismos”)... seria; NUMers Maxmo
de unidades que puede contener valores entre m y M,

* “m": (quitar Timite microbiologico™) .__seria: valor limite gque separa
calidad de aceptable yrechazable.....

* °“M™ (guitar “de recuentos microbiclogicos™) .. .seria: valores
supenones a M son inaceptables....

#* [En latabla 4, numeral 8.2.1.3 "Requisitos Microbiclogicos”,

+ Revisar si procede “Aercbios mesdfilos”, a concentraciones elevadas
de sal este ensayo no tiene significancia

+ Revizar si para &l ensayo de Enterobacterias, m = 107 es valido, pues
para productos con concentraciones de sal por encima del 15%,
valores de 100 UFC/ g de enterobacterias representarian un riesgo
para la salud.

= Rewisar si para &l ensayo de Anasrobios sulfite reductores, m = 10°
es un valor adecuado para productos con concenfraciones de sal por
encima del 15%, valores de 1000 UFC/ g de anasrobios sulfito
reductores entre elios el geénero Clostridium) representarian un
riesgo para la salud.
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e. Hespecto al numeral 8.2.2, "Filetes de anchoas™

Quedan la tabla 5, 8, 7 v &, si la definicion es cambiada y se acepta como
un products diferente a “Filete de ancha envasado”™

# En tabla @ s= sugiers que el valor de &w < 0.78

w

L

En la tabla 7 “plan de evaluacion de histamina™ comegir

+ “c™= [quitar "numerc de microrganismos)... Seria: nuUmero maximo
de unidades de muestra gque puede contener entre m y M.

+ “m": (guitar “limite microbiclogico™) ....seria: valor limite que separa
calidad de acepitable vy rechazable.....

+ “M": (guitar "de recuentos microbiancs”) ... seria- valores superiores
a "M" son maceptables. ...

# [En latabla &

+ Revisar si procede “Aercbios mesofilos”, a concentraciones elevadas
de sal este ensayo no tiene significancia

+ Revisar si para &l ensayo de Enterobacterias, m = 10F es valido, pues
para productos con concentracsones de sal por encima del 15%,
valores de 100 UFC/ g de enterobacterias representarian un riesgo
para la sakud.

+ Revisar si para el ensayo de Anaercbios sulfito reductores, m = 10°
es un valor adecuado para productos con concentraciones de sal por
encima del 15%, valores oe 1000 UFCS g de anaercbios sulfite
reductores (entre =llos el género Clostridium) representarian un
riesgo para la salud.

f. En el numeral 6.2.3.2, tabla 11: Plan de evaluacion de control de histamina en
Filetes de Anchoas envasados, comegir

* °c™= (quitar "numero de microrganismos”)... seria numers maximo de
unidades de muestra gque puede contener enfre m y M,

« “m™ (quitar “limite microbickagico™) ....seria;  walor limite que separa
calidad de aceptable vy rechazable .

« M (quitar “de recuentos microbianos’) ....seria; valores superiores a
“M" son maceptables....
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g. En el numeral 5.2.3.3, tabla 12: Caracteristicas microbiologicas en Filetes de
Anchoas envasados:

+ Revisar si para el ensayo de Entercbacterias, m = 107 es valido, pues
para producios con concentraciones de sal por encima del 15%., valores
de 100 UFC/ g de entercbacterias representarian un riesgo para ka salud.

= Hevizar si para el ensayo de Anaemobios sulfito reductores, m = 107 es un
valor adecuado para productos con concenfraciones de sal por encima
del 15%, valores de 1000 UFCS g de anasrobios suffito reduciores (entre
ellos el género Clostrdium) representarian un riesgo para la salud.

5} Anivel de ANTECEDENTES (numeral 110}

El numeral 10.2 s= debe actualizar al manual “Indicadores Sanitanos y de inccwdad para
los productos pesquercs y acuicolas para mercado nacional y de exportacion”. Resolucion
de Direccion Ejecutiva N® 057-2018-SANIPES.DE
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ANEXO 6: Resultados microbioldgicos obtenidos por Zona

HALOFILAS| SEMANA SEMANA | SEMANA| SEMANA
LIGERAS 4 8 12 28
CALLAO 17x 102 ufc/g| 70.5 x 10 ufc/g] <25ufg/g | <25 ufg/g
PARACHIQUE| 33 x 102ufc/g | 32 x 102ufc/g | <25ufg/g | <25 ufg/g
CHIMBOTE 26 x 10 ufc/g| 67x10ufc/g | <25ufglg | <25 ufg/g
PISCO 19x 102 ufc/g| 77x10 ufc/g <25ufglg | <25ufglg
HALOFILAS| SEMANA SEMANA | SEMANA | SEMANA
MODERADAS 4 8 12 28
CALLAO <25 ufgl/g <25 ufgl/g 6x10 ufc/g | 73x10 ufc/g
PARACHIQUE| <25ufg/g <25 ufg/g | 4,8x10 ufc/gl 23x10 ufc/g
CHIMBOTE <25 ufg/g <25 ufg/g | 5,5x10 ufc/gl 61x10 ufc/g
PISCO <25 ufgl/g <25 ufgl/g 9x10 ufc/g | 27x10 ufc/g
HALOFILAS| SEMANA SEMANA | SEMANA| SEMANA
EXTREMAS 4 8 12 28
CALLAO <10 ufg/g <10 ufg/g <10 ufg/g | 9ufc/g RE
PARACHIQUE| <10ufg/g <10 ufg/g <10 ufg/g | 6ufc/gRE
CHIMBOTE <10 ufg/g <10ufg/g <10ufg/g | 7 ufc/gRE
PISCO <10 ufg/g <10 ufg/g <10ufg/g | 4ufc/g RE
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