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RESUMEN

El presente trabajo de suficiencia profesional se basa en la experiencia adquirida en una
empresa certificadora, especificamente en el area de Laboratorio Food & Agri, el cual
desempefié el cargo de analista fisico- sensorial. El presente trabajo tuvo por finalidad
evaluar la calidad fisico- sensorial y cierre de una muestra de conservas de pescado en una
certificadora aplicando las normas técnicas nacionales como la NTP 204.007 2019.
PESCADOS, MARISCOS Y PRODUCTOS DERIVADOS. Conservas de productos de
la pesca en envases de hojalata. Métodos de ensayofisicos y sensoriales y la NTP 204.063
2013 DOBLE CIERRE DE ENVASES METALICOS PARA CONSERVAS, normativas
correspondientes al tipo de producto en estudio, considerando ademas los criterios dados
por SANIPES (Organismo Nacional de Sanidad Pesguera) que se encarga de supervisar y
garantizar la transparencia durante el desarrollo de nuestras actividades realizadas. Se
evalud el contenido, envase, pesos, vacio, condicién y volumen del liquido de gobierno,
ademas del doble cierre de los envases, cuyos resultados de la evaluacion determinaron que
la muestra de conservas de pescado cumplio con las caracteristicas fisico- sensorial y el
doble cierre establecido por las normativas citadas, certificAndose como un producto

aceptable y apto para el consumo humano segun los analisis realizados.

Palabras clave: Calidad, conservas de pescado, fisico- sensorial, envases de hojalata,

doble cierre.



ABSTRACT

This work of professional sufficiency is based on the experience acquired in a certifying
company, specifically in the Food & Agri Laboratory area, which | held the position of
physical-sensory analyst. The purpose of this work was to evaluate the physical-sensory
quality and closure of a sample of canned fish in a certifier applying national technical
standards such as NTP 204.007 2019. FISH, SEAFOOD AND DERIVED PRODUCTS.
Canned fish products in tin containers. Physical and sensory test methods and the NTP
204.063 2013 DOUBLE SEALING OF METALLIC CONTAINERS FOR PRESERVES,
regulations corresponding to the type of product under study, also considering the criteria
given by SANIPES (National Organization for Fisheries Health) which is in charge of
supervising and guaranteeing the transparency during the development of our activities.
The content, container, weights, vacuum, condition and volume of the governing liquid
were evaluated, in addition to the double closure of the containers, whose evaluation
results determined that the sample of canned fish complied with the physical-sensory
characteristics and double the closure established by the aforementioned regulations,
certifying itself as an acceptable product and suitable for human consumption according to
the analyzes carried out.

Keywords: Quality, canned fish, physical-sensory, tin cans, double closure.



I. INTRODUCCION

Para que una conserva de pescado sea catalogada apta para el consumo humano debe
superar distintos controles técnicos de elaboracién, asi como distintos parametros de

calidad (Isique, 2007, como se cit6 en Ahuanari, 2019).

La Sociedad Nacional de Industrias (SNI) asegur6 que las conservas de pescado
fabricadas en Per( por sus empresas asociadas cuentan con garantia sanitaria, dichas
conserveras estan adecuadamente monitoreadas por los entes correspondientes y ofrecen

seguridades de inocuidad y nutricion al consumidor peruano (Andina, 2017).

Por otro lado, el consumo de conservas y alimentos preparados importados
ascendieron a 10.429 toneladas, registrando un crecimiento del 12% con respecto al
primer trimestre del afio 2019 (9.284 toneladas) (CCL, 2020).

Una inadecuada evaluacion de control de calidad fisico y sensorial de las conservas de
pescado puede ser perjudicial para el consumidor final como para la empresa
comercializadora. En un articulo del diario Gestion (2017), el Organismo Nacional de
Sanidad Pesquera (SANIPES) menciond que, debido a los problemas originados por la
importacion de conservas de pescado de origen chino, contaminadas con parésitos
(anisakis), prohibid el ingreso de cualquier tipo de conservas de pescado de procedencia

asiatico, después de haber activado la alerta sanitaria por la autoridad correspondiente.

Por ello como empresa certificadora de apoyo es importante asumir con responsabilidad
sobre el control de la calidad e inocuidad de un producto alimenticio garantizando que el
producto que se ofrece al mercado cumpla con los estandares de calidad segln la

normativa.



Para este trabajo evaluaremos la presentacién de conservas de pescado mas preferida por
los peruanos el cual son de tipo filete y trozos de atin (70%), seguidos por los de caballa y
sardinas” y alrededor de 50 marcas de conservas de pescado compiten en el mercado
nacional, seguin la SNP (Sociedad Nacional de Pesqueria). Sin embargo, s6lo 7 dominan el
86% del mercado (Gestion, 2017). Ademas, segln la SNP (2019) menciona que “El Per(

tiene una alta demanda por conservas de atun, la cual en su mayoria es importada”.

El presente trabajo se realiz6 en las instalaciones de una empresa certificadora, el cual
consiste en evaluar la calidad fisico- sensorial y doble cierre de una muestra de conservas
de pescado aplicando las normas técnicas peruanas, asi también tomando en cuenta los
requisitos de parte de la autoridad nacional de Sanidad Pesquera (SANIPES), concluyendo

con la presentacion del reporte de conformidad de las conservas analizadas.

1.1. Objetivos

1.1.1. Objetivo principal
Evaluar los parametros fisicos- sensoriales y doble cierre de las conservas de pescado en

una certificadora aplicando las normas técnicas peruanas.

1.1.2. Objetivos especificos

e Examinar y registrar la muestra de conservas de pescado al ingreso del laboratorio
fisico- sensorial.

e Evaluar y determinar el nivel de cumplimiento de los pardmetros fisico- sensoriales
y doble cierre de la muestra de conservas de pescado aplicando la NTP 204.007
2019y laNTP 204.63 2013.

e Comparar graficamente los parametros fisicos de la muestra de conservas de
pescado y determinar su cumplimiento segun la normativa y especificaciones del
producto.

e Emitir y determinar la conformidad de la muestra de conservas de pescado en el

reporte de resultados.



Il.  REVISION DE LITERATURA

2.1. Certificacion de productos

La certificacion de productos verifica mediante una organizacion independiente, que todos
los procesos realizados en la fabricacion del producto, cumplen con todos los requisitos de
calidad necesarios. Dependiendo del producto a certificar se desarrollan diferentes
funciones, como el control de los procesos de fabricacion, ensayos sobre muestras tomadas
0 la auditoria de calidad (CSA, 2021).

2.1.1. Importancia

Para que una empresa que brinde un producto o servicio sea competitiva y destaque de
entre las demas es importante que esta se enfoque en la calidad de su producto y/o servicio
cumpliendo con diferentes requisitos 0 normativas los cuales sean un respaldo para que
estos sean de alta calidad (CSA, 2021).

2.2. Conservas de pescado

La conserva de pescado es un producto cuya elaboracion consta de carne de cualquier
especie de pescado (salvo aquellos pescados en conserva regulados por otras normas del
Codex para productos). El pescado como materia prima debera ser apto para el consumo
humano y podrd ser una combinacién de especies de igual género con propiedades

sensoriales similares (Codex alimentarius 119, 1981).

2.2.1. Clasificacion de las conservas de pescado
Segun la NTP 204.001 (2019), las conservas de pescado se pueden clasificar por tipo de
liquido de gobierno de la siguiente manera:
a. Enaguay sal: Conserva elaborada a base del producto precocido o no, al cual se le
ha agregado como medio de relleno basico agua y sal en proporciones que seran

indicadas en las normas correspondientes.



En aceite: Conserva elaborada a base del producto precocido, sazonado con sal y al
cual se le ha agregado aceite comestible como medio de relleno basico.

En salsa: Conserva elaborada sobre la base del producto previamente cocido al
cual se le ha agregado una pasta o una salsa 0 ambas.

De producto pesquero ahumado: Es la conserva elaborada a base del producto
previamente ahumado, el cual es envasado y adicionado liquido o medio de

cobertura.

Segun la NTP 204.002. (2011), las conservas de pescado se pueden clasificar por tipo de

presentacion de la siguiente manera:

a.

Entero: El pescado se presenta descabezado, eviscerado y libre o no de aletas y
escamas, segun el caso que lo requiera.

Filetes: Son porciones longitudinales de pescado, separados del cuerpo mediante
cortes paralelos a la espina dorsal, también cortados transversalmente para facilitar
el envasado.

Lomitos: Son filetes dorsales de pescado, libres de piel, espinas, sangre y carne
oscura que son envasadas en forma ordenada y horizontal.

Sélido: Los filetes son cortados en segmentos transversales y envasados en forma
ordenada y verticalmente, si es necesario se puede afadir un fragmento de
segmento para completar el peso.

Medallones: Son porciones de pescado descabezado, eviscerado, sin escamas y
aletas, cortados en sentido transversal a la espina dorsal.

Trozos (chunks): Son porciones de filete de pescado, en las que se mantendré la
estructura original del masculo.

Trocitos (flakes): Porciones de filete de pescado mas pequefias que las indicadas
anteriormente, en las que ain mantienen la estructura original del musculo.
Desmenuzado o rallado (grated): Son particulas de pescado reducidas a tamafios

pequefios y uniformes, en las que las particulas estaran separadas sin formar pasta.

Segun Navarrete (2010) las conservas de pescado se pueden clasificar segun el tipo de

proceso:

a.

Conservas envasadas en crudo o tipo sardina: Cuando el pescado en trozo es

envasado crudo, después de haberse escamado, descabezado y eviscerado, para



luego ser cocido en el interior del envase.

b. Conservas envasadas cocidas o tipo atun: Cuando el pescado es cocido, enfriado
y fileteado eliminando piel, visceras, cabeza, cola y musculo oscuro; y

posteriormente envasado.

2.2.2. Caracteristicas de calidad de las conservas de pescado

El deterioro del producto puede ser: quimico (histamina, ennegrecimiento, pardeamiento
enzimatico no enzimatico, etc.), fisico (corrosién, abombamiento por formacion de
hidrégeno, sobrellenado, falta de vacio, etc.), microbiolégico (recontaminacion,
contaminacion de gas sulfhidro, ennegrecimiento por accion microbiana) INDECOPI
(20104, como se cito en Cruz, 2019, p. 21).

Las pruebas de calidad del producto final comprenden: analisis fisico organoléptico (olor,
color, sabor, textura, peso escurrido, presion de vacio, espacio libre condiciones externas e
internas de los envases), inspeccion y evaluacion del doble cierre en los envases metalicos

y ensayos de esterilidad comercial INDECOPI (2010b, como se cit6 en Cruz, 2019, p. 21).

El control de calidad de conservas de pescado consiste en verificar la correcta preparacion
del producto final, observando la ocurrencia de los siguientes defectos:
e Olores y sabores anormales.
e Decoloraciones producto del uso de materia prima de mala calidad.
e Preparacién y llenado incorrecto.
e Deterioro interior y exterior de envases.
e Presencia excesiva de piel, sangre, espinas, musculo oscuro.
e Uso de aditivos e ingredientes prohibidos.
e Presencia de restos de pescado en el liquido de gobierno
e Cantidad, color y consistencia inadecuados del liquido de gobierno.
¢ Ablandamiento incompleto de las espinas.

e Falta de vacio y espacio libre / defectos de sellado.



2.2.3. Producto final

Segun el Codex alimentarius 119 (1981), “Se considerara que los productos cumplen los
requisitos establecidos por la norma, cuando los lotes examinados se ajusten a las
disposiciones establecidas, es decir los productos se examinaran aplicando los métodos

necesarios para su aceptacion”.

2.2.4. Defectos en conservas de pescado
Segun el Codex alimentarius 119 (1981), una unidad de muestra se considerara defectuosa
cuando presente cualquiera de las siguientes caracteristicas:
a. Materias extranas
Cualquier materia presente en la unidad de muestra que no provenga del pescado o
del medio de envasado, que no constituya un peligro para la salud humana, y se
reconozca facilmente sin una lente de aumento o se detecte mediante cualquier
método, incluso mediante el uso de una lente de aumento, que revele el
incumplimiento de las buenas practicas de fabricacién e higiene.
b. Olory sabor
Una unidad de muestra afectada por olores o sabores objetables persistentes e
inconfundibles que sean signo de descomposicion o ranciedad”.
c. Textura
Carne excesivamente blanda no caracteristica de las especies que componen el
producto;
Carne excesivamente dura no caracteristica de las especies que componen el
producto; o presencia de orificios en la carne en mas del 5% del peso escurrido.
d. Alteraciones del color
Una unidad de muestra con claras alteraciones del color que sean signo de
descomposicion o ranciedad o con manchas de sulfuro que afecten a mas del 5%
del contenido escurrido.
e. Materias objetables
Una unidad de muestra que presente uno o mas cristales de estruvita de mas de 5

mm de longitud.



2.2.5. Aceptacion del lote

Segln el Codex alimentarius 119 (1981), “Se considerard que un lote satisface los

requisitos si: El peso neto medio y el peso escurrido medio, segun corresponda, de todas

las unidades de muestra examinadas no son inferiores al peso declarado, siempre que

ninguno de los envases tomado por separado presente un déficit de peso excesivo”.

2.2.6.

Requisitos para la determinacion del vacio, SANIPES (2016)

El vacio minimo en envases de hojalata cilindricos con capacidad de hasta 370 ml,
debera ser no menor a 76.2 mm Hg (3 pulgadas de Hg).

Para envases rectangulares, el vacio minimo debera ser de 40 mm Hg (1.6 pulg de
Hg)

El vacio minimo en envases de vidrio, debera ser no menor de 140 mm Hg (5.5
pulgadas de Hg).

El vacio minimo en envases de hojalata con capacidad mayor a 370 ml hasta 500

ml, debera ser no menor a 150 mm Hg (6 pulgadas).

2.3. NTP 204.007 (2019) PESCADOS, MARISCOS Y PRODUCTOS DERIVADOS.

Conservas de productos de la pesca en envases de hojalata. Métodos de ensayo

fisicos y sensoriales

La presente Norma Técnica Peruana establece métodos de ensayos fisicos y sensoriales

para determinar los requisitos de las conservas de productos de la pesca en envases de

hojalata. Cabe resaltar que este documento es aplicable a las conservas de productos de la

pesca en envases de hojalata.

2.3.1.

Definiciones, NTP 204.001 (2019).

Cierre hermético: Es la operacién por el cual se aisla totalmente el exterior del
contenido del envase, de modo que dicho envase pueda soportar las condiciones de
elaboracidn y evitar contaminantes posteriores.

Peso bruto: Es el peso del envase y su contenido

Peso neto: Es el peso del contenido sin el envase

Peso escurrido: Es el peso del contenido de envase al que se le ha eliminado el

medio de relleno (liquido de gobierno), segln las condiciones establecidas para



2.3.2.

cada producto.

Tara: Es el peso del envase completamente limpio y seco, al que se la ha retirado
solamente su contenido.

Vacio: Es la diferencia entre la presion atmosférica y la presion interna del envase.
Espacio libre bruto: Es la distancia vertical entre el nivel del producto
(generalmente la superficie del liquido) y el borde superior del envase.

Espacio libre neto: Es la distancia vertical entre el nivel del producto
(generalmente la superficie del liquido) y la superficie interna de la tapa.

Cadigo o clave: Es el conjunto de simbolos (numeros o letras), estampadas en la
tapa de la lata, y que sirven para identificar al lote.

Meétodos de ensayos fisicos y sensoriales, NTP 204.007 (2019)

Aspecto del envase

Aspecto exterior:

Determinar a simple vista posibles defectos de la conserva como; defectos visibles
de cierre, fugas de liquido, hinchazon, grietas, abolladuras, corrosion, pérdida del
barniz, litografia y/o rotulado con defectos de impresion cuando aplique, codigo
legible o ausencia de éste, entre otros.

En el informe:

e Conforme (C): Sin defectos

e No conforme (NC): Se debe indicar cualquiera de los defectos mencionados
Aspecto interior:

Procedimiento:

A simple vista se determina la presencia de los siguientes defectos como;
coloracion anormal o presencia de manchas (ejemplo: sulfuracién), corrosion de la
hojalata, presencia anormal de soldadura, perdida o desprendimiento de barniz,
entre otros.

En el informe:

e Conforme (C): Sin defectos

e No conforme (NC): Se debe indicar cualquiera de los defectos mencionados.

Determinacién de las medidas de cierre

Se realiza de acuerdo con la NTP 204.063 u otro método normalizado o validado.



Vacio o presion interior

Procedimiento:

En caso de utilizar un vacuémetro de punzon: perforar con el vastago del punzén
protegido por una empaquetadura hermética y la superficie limpia de la lata.
Mantener el vacuémetro perpendicular al envase y efectuar la lectura.

En el informe:

El vacio se informa en milimetros, centimetros o pulgadas de mercurio.

Espacio libre neto

Equipos:

e Abridor de latas de tipo rotativo u otro que no afecte el cierre

e Vernier (pie de rey) o regla o regla y una reglilla graduada en milimetros.
e Medidor de profundidad (micrémetro para medir profundidad)

Procedimiento:

e Para la medicion externa del envase: Medir con el vernier el espacio
comprendido entre el borde superior y la tapa del envase. La medicion se
realiza en 4 sitios diferentes y se obtiene un promedio.

e Para la medicion interna: Cortar la tapa con el abridor convencional y se
levanta en forma cuidadosa para que no se deforme el borde superior del
envase.

e Con la regla: colocar la regla de perfil, transversalmente sobre la costura del
cierre superior del envase y la reglilla perpendicular a ella.

En el informe:

La diferencia entre el promedio obtenido en iii) y el obtenido en i) expresado en

milimetros (mm) es el espacio libre neto.

Peso bruto

Pesar el envase completo expresado en gramos.

Tara
Abrir totalmente el envase y verter con cuidado todo el contenido sobre un tamiz

N°7 (2.8 mm) previamente tarado. Limpiar, enjuagar, secar y pesar el envase



incluyendo la tapa.

Peso neto
La diferencia entre el peso bruto y la tara es el peso neto: Peso neto = Peso bruto —

tara.

Determinacion del peso escurrido

e Mantener el envase a una temperatura de 20 °C a 30 °C durante un minimo de
12 horas antes del examen.

e Abrir el envase y distribuir el contenido de un tamiz circular previamente
pesado que tenga una malla de alambre con aperturas de 2.8 mm x 2.8 mm
(tamiz N°7)

e El tamiz es inclinado con un angulo de 17° a 20° aproximadamente y dejando
escurrir el contenido por 2 minutos a partir del momento en que el producto se
haya vertido en el tamiz.

e El tamiz es pesado con el pescado escurrido

e El peso del pescado escurrido se determina restando el peso del tamiz del peso
del tamiz con el producto escurrido.

e Finalmente, la condicion del liquido de gobierno es evaluada (Anexo 2).

Parametros sensoriales, NTP 204.007 2019.
Presentacién del contenido

Procedimiento:

Examinar el contenido para comprobar que se encuentre conforme a lo
especificado en la NTP 204. 002. Ademas, se reportara la presencia o0 no de
materias extrafas y/o parasitos entre otros.

Condicion del liquido de gobierno*

Se evalUa el color y la falta notable del liquido de gobierno.

Informe:

e Conforme (C)

¢ No conforme (NC)

Se reportard materias extrafias, entre otros, no caracteristicos del producto a simple
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vista (ver Anexo 2 de la NTP 204.007).
Se deberd reportar la condicién del liquido de gobierno obtenida del peso

escurrido.

Olor

Procedimiento:

Se determina al momento de abrir y sobre el contenido desmenuzado de la

conserva.

Informe:

e Conforme (C): Caracteristico del producto envasado.

e No conforme (NC): Olores objetables, persistentes e inconfundibles (Anexo
2).

Color

Procedimiento:

Se determina a simple vista sobre el contenido del envase, incluyendo la fibra

muscular y medio de relleno, comprobandose que corresponda a las caracteristicas

del tipo de conserva.

Informe:

e Conforme (C): Caracteristico al producto envasado.

e No conforme (NC): Cuando indica descomposicion, colores objetables
(Anexo 2).

Sabor

Procedimiento:

Se enjuaga la boca con agua de mesa, luego se paladea una porcion de la conserva
sin deglutirla y se elimina al escupidero.

Sal: Suficiente (S); Excesiva (E); Insuficiente (1)

Informe:

e Conforme (C): Caracteristico al producto envasado.

¢ No conforme (NC): Sabores objetables, persistente, inconfundibles que sean

signo de descomposicion o rancidez (Anexo 2).
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Textura
Procedimiento:

Sobre el contenido sélido del envase se comprueba su consistencia o textura.

Se evalUa de dos formas: llevando la muestra a la boca (masticacion) o empleando
los dedos (mecano-receptor tactil).

Informe:

e Conforme (C): Caracteristico del producto y de la especie que lo compone.

e No conforme (NC): No caracteristico de la especie que compone el producto.

Semiblanda, blanda, pastosa, entre otros (Anexo 2).

2.4, NTP 204.063 2013 (Rev 2018) CONSERVAS DE PRODUCTOS PESQUEROS.
Envases metalicos para conservas. Doble cierre. Requisitos y método de ensayo
La presente norma proporciona una serie de requisitos del doble cierre en envases
metalicos para conservas de productos pesqueros. Esta Norma Técnica Peruana establece
la metodologia de ensayo para las mediciones externas e internas que se deben realizar a
un doble cierre, para asegurar un envase de hojalata hermético y garantizar la conservacion

del producto pesquero envasado.

2.4.1. Campo de aplicacion
Esta Norma Técnica Peruana se aplica al doble de la tapa o cierre del envasador y al doble

cierre del fondo o del fabricante del envase de la hojalata.

2.4.2. Definiciones

e Alturade cierre
Dimension méaxima del doble cierre medida paralelamente al cuerpo del envase. Se
conoce también como longitud de cierre.

e Compacidad o compatibilidad
Grado de contacto entre las cinco capas de hojalata que intervienen en el cierre, tres
corresponden a espesores de la tapa y dos a espesores de cuerpo. Se conoce también
como apriete.

e Arruga

Condicidon del gancho de la tapa o fondo, con respecto al grado de ondulacién o
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porcentaje de planchado o ajuste.

Doble cierre

Parte del envase formado por la unién de los extremos del cuerpo y de la tapa o
fondo enganchados de forma tal que dan lugar a una estructura fuerte, compacta y
hermética.

Espesor

Corresponde al ancho del doble cierre. Se conoce también como anchura o grosor.
Estructura del doble cierre

Consta de tres espesores de la tapa o del fondo, y dos espesores de la hojalata del
cuerpo. Los espesores estan dispuestos paralelamente.

Gancho de la tapa o del fondo

Parte de la tapa o del fondo que se dobla entre en cuerpo y el gancho del cuerpo
para formar el doble cierre. Su origen es el rizo de la tapa o del fondo.

Gancho del cuerpo

Parte de la pestafia del cuerpo del envase que se dobla entre la tapa o el fondo y
entre el gancho de la tapa para formar el cierre.

Penetracion del gancho del cuerpo

Representa la longitud del gancho del cuerpo interno en relacion con la altura del
cierre interno. Se representa en el cierre, expresada en porcentaje.

Rizo

Borde que se le hace a la tapa o fondo, para facilitar la posterior formacién del
gancho de la tapa o fondo en la operacidn de cerrado.

Pestana

Reborde que presenta el cuerpo (ya conformado) en cada uno de sus extremos y que
facilita la operacién de cierre (0 unién del cuerpo con la tapa).

Traslape

Superposicion entre el gancho de la tapa (o fondo) y el gancho del cuerpo en el

cierre.

2.4.3. Requisitos

Considerando que la obtencion de cierres adecuados en los envases de hojalata determina

la hermeticidad de una conserva, el doble cierre debe tener medidas que cumplan con lo

indicado en la Tabla 1, las que varian segun el tipo de envases y formato.
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Tabla 1
Requisitos segun tipo de envase

Medicion Simbolo Tipo de envase Valor minimo

Traslape LT Cilindrico Irregular 1.0 mm

0.8 mm
Porcentaje de traslape T% Cilindrico Irregular 45%
40%
Porcentaje de apriete (Compacidad) A% Cilindrico Irregular 80%
60%
Porcentaje de penetracion PGC% Cilindrico Irregular 70%
Gancho del cuerpo (Engarce) 70%
Porcentaje de arrugas (expresado como planchado) P% Cilindrico Irregular 75%
60%

Nota: Se registran las mediciones en los puntos sin promediar, se analiza e informa de acuerdo entre las partes.
Los envases irregulares comprenden a los rectangulares u ovales, INACAL (2018).

2.4.4. Método de ensayo
Todas las mediciones se pueden realizar con un micrometro para conservas y en forma

alternativa algunas mediciones se pueden efectuar con el proyector de cierre.

a. Mediciones externas
Las mediciones externas se pueden realizar sin destruir la lata. Una vez efectuada
una inspeccion visual y/o tactil del exterior del envase se deben realizar las
mediciones externas siguientes: altura, espesor y profundidad de cierre.
Micrémetro: Especialmente disefiado para medir el doble cierre en conservas
(Figura 1), con resolucion de 0.01 mm. Previo al uso del micrometro se debe

asegurar que el instrumento tenga calibracion vigente.

Figura 1

Micrémetro

Se debe marcar con tinta indeleble 3 puntos: uno al frente de la costura lateral y los
otros dos ambos lados de la costura lateral y a una distancia cercana a los 20 mm.
En estos 3 puntos se miden los siguientes parametros: altura del cierre, espesor del

cierre y profundidad (Figura 2).
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Figura 2

Puntos de medicion en envases redondos

E
l

3 -l ¥

Costura lateral

Altura del cierre
El micrometro se debe sostener con la parte plana en contacto con el cuerpo del
envase y deslizandolo hasta que tope el extremo inferior del cierre, luego se ajusta

la escala movible hasta que tope levemente y sin presionar en exceso la parte
superior del cierre (Figura 3).

Figura 3

Medicion de la altura de cierre

| Fonda

1
L
L

i O
Ganchimetro ez Lnd

Nota: Medicién con ganchimetro o micréometro

Espesor del cierre

Se balancea el micrometro, apoyando el dedo indice de la mano izquierda sobre el
instrumento por encima del cierre, hasta que el micrémetro se encuentre casi
perpendicular a la longitud del cierre (Figura 4).
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Figura 4
Medicion del espesor de cierre

b. Mediciones internas
Para realizar las mediciones internas se debe proceder a abrir el cierre de modo que
queden al descubierto el gancho de la tapa y el gancho del cuerpo aplicando el

método por desmontaje.

Desmontaje:

Perforar el centro de la tapa o fondo y mediante una tenaza desgarrar la hojalata a lo
largo de todo el doble cierre y posteriormente separar el gancho de la tapa.
Materiales

- Tenaza (abridor de latas)

- Plumon negro indeleble

- Cutter estandar

- Tijeras para cortar metal

- Guantes anticorte

Con un abridor sanitario perforar el centro de la tapa y ajustar hasta dejar 6mm de
borde de la tapa, presionar hasta perforar la hojalata de la tapa, cortar y eliminar el
circulo central, efectuar con la tijera un corte hasta el cierre y con la tenaza tirar
fuertemente la hojalata de la tapa a lo largo de todo el doble cierre. EI gancho de la
tapa se separa golpeandolo suavemente hacia abajo con una lima o con la parte lisa

de la tenaza, cuidando de no deformarlo.
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Parametros:

Gancho de la tapa y gancho del cuerpo: Se mide con el micrémetro el
gancho de la tapa o fondo y el gancho del cuerpo en los puntos marcados.

Apriete del cierre o compacidad: El apriete del cierre se considera como la
suma de los espesores de las cinco capas de hojalata que intervienen en el
doble cierre, dividida por el espesor de cierre, y por lo tanto serd mayor
mientras mas apretado sea el cierre. Como en el cierre intervienen tres capas
de hojalata de la tapa y dos del cuerpo y considerando que los espesores de
ambas hojalatas son frecuentemente diferentes, el porcentaje de apriete se

calcula con la formula siguiente:
3et + 2ec

Aly = ——— x100
i) EC x
A%= porcentaje de apriete (%)
et= espesor de la hojalata de la tapa (mm)
ec= espesor de la hojalata del cuerpo (mm)

EC= espesor del cierre
NOTA: El Apriete del cierre es también Ilamado Compacidad.

Arrugas: Se evallan en todo el perimetro del gancho de la tapa o fondo, se
expresa como porcentaje de planchado en una escala, el cual el apriete maximo
0 ausencia de arrugas se le asigna el valor 100% y al valor minimo de apriete u
ondulado que afecte a la longitud del gancho de la tapa el valor 0.

Se informa el punto que corresponde al mayor porcentaje de arrugas. Un
espesor excesivo es evidencia por la presencia de arrugas u ondulamiento en el

gancho de la tapa.

Traslape: Se expresa como longitud de traslape y porcentaje de traslape.

Longitud de traslape: Se puede calcular por la formula siguiente:
LT =GT +GC + 1.1et—C

LT= longitud tedrica del traslape (mm)
GT= longitud del gancho de la tapa
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GC-= longitud del gancho del cuerpo

et= espesor o grosor real de la hojalata de la tapa o del fondo (mm)

C=altura del cierre (mm)

Porcentaje de traslape: para calcular el porcentaje de traslape se aplica la

formula siguiente:

(GC +G6T +1.1et—C
I:I'=

)xlﬂﬂ
C —1.1(2et +ec)

T%= traslape, en porcentaje %

GC= longitud del gancho del cuerpo (mm)
GT= Longitud del gancho de la tapa (mm)
C=altura del cierre (mm)

et= espesor de la hojalata de la tapa (mm)

ec= espesor de la hojalata del cuerpo (mm)

Penetracion del gancho del cuerpo: Para calcular el % de penetracién del
gancho del cuerpo se debe aplicar la formula siguiente:

GC — 1.lec

P5G% = x
P C— L.1(2et +ec)

100

PGS= penetracion del gancho del cuerpo, en porcentaje %
GC= longitud del gancho del cuerpo (mm)

C=altura del cierre (mm)

et= espesor de la hojalata de la tapa (mm)

ec= espesor de la hojalata del cuerpo (mm)

NOTA: La Penetracion del gancho del cuerpo es también Ilamado Engarce.
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I1l. DESARROLLO DEL TRABAJO

3.1. Bases empiricas y aportes profesionales

El presente trabajo de suficiencia profesional describe las actividades propias dentro de lo
ejercido como analista de laboratorio fisico- sensorial en la empresa INTERTEK
TESTING SERVICES PERU S.A, proporcionando servicios de analisis, aplicando
métodos de ensayos para productos de origen pesquero y otros alimentos, asi mismo

colaborando en la mejora del proceso de andlisis.

Con el fin de mejorar y optimizar el trabajo del analista, se implementaron nuevos equipos,
actualizaciéon de los diferentes procedimientos llevados a cabo en las evaluaciones, y

elaboracion de nuevos formatos de control.

3.1.1. Contribucién de competencias y habilidades adquiridas durante la formacion
profesional

Las funciones desempefiadas que se presentan guardan relacion con la carrera de Ingenieria

Pesquera, cuyo trabajo se enfoca en la ejecucion de analisis fisicos y sensoriales de

productos de origen pesquero, para ello fue importante y necesario tener claro los

siguientes cursos:

e Procesamiento de enlatado de recursos hidrobioldgicos:
El cual brindo conocimientos de andlisis fisico-sensorial de conservas de pescado y

los criterios que implica su evaluacion.

e Sistema de calidad en pesqueria:

El cual permiti6 entender y aplicar las normas para productos pesqueros.



3.1.2.

Tecnologia para el procesamiento de recursos hidrobioldgicos:

El cual proporciono conocimientos de todas las operaciones de los procesos
productivos y me permitié saber sobre los diferentes métodos de transformacion
que se le puede realizar a un recurso hidrobiolégico en sus diversas presentaciones
como curados, congelados, conservas y harinas, considerando importante la calidad
que debe mantener el producto al realizarse una buena manipulacion vy

conservacion del recurso.

Cabe resaltar que los conocimientos adquiridos en la experiencia laboral también
ayudaron a aportar con criterio la elaboracion de documentos correspondiente al

area de trabajo.

Beneficios obtenidos

Alta productividad en el desarrollo de los ensayos.

Optimizar los tiempos en cada etapa del proceso al realizar los ensayos.
Participacion en la mejora del proceso de andlisis fisico y sensorial.

Participacion en la implementacion de nuevos procedimientos como: “La
determinacion de materias extrafias en productos de origen pesquero”, “Evaluacion
de doble cierre en envases de hojalata, aluminio, Pouch y vidrio”, y formato como
“Control de recepcién de muestras”, entre otros.

Participacion en el monitorio y actualizacion de los procedimientos de analisis
fisico y sensoriales de productos de origen pesquero.

Participacion en el panel sensorial y las aceptabilidades en campo.

3.2. Metodologia de estudio

El la Figura 5, se puede observar el flujograma general de la metodologia de estudio para

la evaluacion de conservas de atin en envases de ¥ libra.
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Figura 5
Diagrama del proceso de recepcion hasta la emision del reporte de resultados
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' . ! -» | - Pesoescurrido (g) |
| - Espesor de cierre (mm) | <~ . . ' . |
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S ! » 1
1 Software (Excel) I
[ Reporte de resultados ]

3.3. Contribucidn en la solucion de situaciones problematicas en el proceso
Se identifico algunos problemas en las etapas del proceso para el desarrollo de actividades

previo y durante la evaluacién de conservas:
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3.3.1. Proceso previo a la evaluacion de conservas

e Muestreo de conservas

El muestreo se realiz6 segun la NTP 700.002:2012 “Lineamientos y procedimientos

de muestreo del pescado y productos pesqueros para inspeccion”, a cargo del Area

de “Inspeccion y muestreo” de la empresa certificadora.

Se realiz6 de acuerdo al plan de muestreo 1 (nivel de inspeccionl, NCA= 6.5) de

los planes de muestreo por atributos segin en la NTP 700.002. La informacion del

muestreo se registr6 en el “Informe de inspeccion y muestreo” (Figura 6).

e Emision del informe de Inspeccidn y/o muestreo

El area de inspeccion y muestreo emite este documento cuya informacién es llenada

por el inspector el cual registra el muestreo segun la normativa. En este caso la

informacion registrada fue para un muestreo de conservas:

N° PER (numero de servicio): 05354-21

N° Informe: 3232/2021

Fecha del muestreo: 10-May-21/ Hora de inicio y término: 13:30/ 17:30
Cliente /Productor/ marca

Producto: Trozos de atun en aceite vegetal

Lugar de inspeccion

Total empaques del lote / Total unidades del lote: 2246 cajas/ 117408 unidades
Habilitacion: Tailandia

Tipo de empaque / Contenido: Caja carton / 48 latas

Tipo de envase/ Capacidad: Tuna / % libra

Temperatura y condiciones: Almacén 27.4°C / limpio, seco, c/techo, bueno
Norma de muestreo, plan de muestreo, nivel de inspeccion

Inspeccion visual: Conforme

Codigo: T79X2COYN A1OMS

N° muestras para analisis: AFO =48 unidades; cierre= 05 unidades

Fecha de Produccion: 26/12/2020; Fecha de vencimiento: 26/12/2024

Muestra Dirimencia
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Figura 6

Informe de inspeccién de muestreo

ntertek INFORME DE INSPECCION Y/O MUESTREO
Tetat Quakty, Atsured CONSERVAS
N PER: 0535421 N* INFORME: 3232/2021/A FECHA: 10-May-21
CUENTE : HORA INICIO/TERMING: 13:30-17:30 HAS
LUGAR DEINSP: - AV. ARGENTINA N® 1915 - CERCADO DE LIMA - LIMA (ALMACEN E&M) N® PTH-1393.2019-SANIPES
PRODUCTO ¢ TROZOS DE ATUN EN ACEITE VEGETAL LOTE: cajas unidades
PRODUCTOR: 1ON: TAILANDIA
EMPAQUE: (lcan T caton Coseniendo: [Z] 48 1ates [] 24 tatas []12Lstas [J6lates [Tatates [ Iotas [] EnPack [2] AbreFocl
ENVASE: (2] vuna ) v C oven [J #1000 ] mosco [ roao [ #R 128 [ RR90 [ Pouch [ Otros
CAPACIDAD: [ tioea ] 121ba [ 1mibn [7] 10kg [ 0Skg [ Oteox
MARCAS: Presenta btiquesa: (2] 51 (] Mo [] &rwase Litografiucs (2] B emase peesenta C trazabilidad, F £ Vencimients, C 6
TEMPERATURA:  Mmoctn 274 (Covageta s KB N ielermagen asion! MARGA!
ALMACEN: [ Bueno 2] umple (Z]Seco [Z) e/ Tedtw (9] o/ Piso de concrato Obs:  CAIAS PUESTAS SOBRE PALLETS FORRADO CON STRECH FILM
NORMA DE MUESTREO: NiP00m  puanvemuestaes: [0 (02 WiveLDEINSPECOON (211011 WCA= &5 2] PC 0091 <) PCOOTA
INSPECCION VIsuAL: [7] 200 umiDapes  [T] 1250 uNIDADES  [7) CONFORME ] NO CONEORME Obs: PROCEDIMIENTO INTERTEK PC/D  A/PER
FECIA TOTAL TOTAL Womaro sty (] *
b PRO0UCCON | VENOMIENTD |EMPAQUES DEL ':::i;:? UNIDADES. [ o | wu = H ”: g
LOTE DELLOTE Ml | Ceme| Hist Q Metal
TISXZCOVN ALOMS oo 5 a
ERARALAON AN A 1272000 | 26/32/2024 204 1ws | 43 s
TOTAL MUESTRAS LATAS TOTAL
andiits: ] & coll [ salmonete [T Staphylococcus surses [ ) Aarobios 1V parahemelytioss ] V. cholerse || Usteris monccitogenes
Clcadmioc [IMomo [ Andnico [T Mercurio [Z) Mistamina CImohos [l iewsdurss [ Clostridium sulfits reductares [Faro
[Vlowes  Cuene
{PREQNTOS 0 CRRE [T MSTANINA a
{INTERTEX DSN218S | OSHI1EG C5811R9
DIRIMENCIA OASATTT ; 0593778 582400
SURCONTHAYA
*Se extrae i mama coidad gara; || Dnmenca || Otros Ots:  REGSTNG SANITARID: RSPIUSTACNOELS SANFES
L Ubicacion de s muestra mm-nu.l [7] Amocén - Chente [7) Almacin - INTERTEX L] Otros: -
La muestpesEn spvisda al borsterioees| 71 Caas [ Bosas [ EmooqueOnginal ) Owos
Notas: /
1. Eate inferme no debe gasiacdes 1A 401 o aprobecicn por escrito «mx_mgnn‘s:mas PERG SA,
2. L0d Lhrmrinps v oo

( urﬂzyﬂlnfl F INTRRTER Mm
\‘\ -
fiey. 04 / Oct, 2020 pag 4 do_/ EPER/018/1

Nota: Elaborado por Intertek

Emision de la orden de ensayo (OE)

La muestra de conservas fue transportada al area de recepcion de muestras, donde
se emitid la “Orden de Ensayo” (OE), este es un documento interno que identifica
la muestra cuyo contenido principalmente precisa los datos de la muestra, tipo de
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ensayo, método segun la norma y codigos que sirven para controlar de trazabilidad
de la misma, los cuales son: N° PER: 05354-21 y N° LAB: 17251-01 (Figura 7).

Figura7
Orden de ensayo de la muestra
Total Quality. Assured.
ORDEN DE ENSAYO
Facha de Ervsda © 0218511 1408
TROZOS OF ATUN ENACEITEVEGETAL (T ) TMIQC0W ALOMS, THI2C0W ALOMS
Producty
CAIAS X 48 UNIDADES
Cantdad G Marstra © 53 lem
Facha de Recepcin de Musstna | N0 Hora Recepodn de Mpestna WS
Facha de Toma de Moestra 2218510 O G a0 om0 Pene o000
N0, Dac. Bt : IN-21
0. Ratrenca L 1725101 Ladoraono Feco Omgana peco
Mdists
L ayon Métodos de tnsayo Vi Fecha de Entroge Designads
ITSOM, Rav. 07, Basad en NP 204.06):201) (Revisada o
Evakacdn de cerre 200). (VALIDADO) Evalsackn d salos dables @0 envases 05 20210513078
meticos. 016
¥ isco Organoid o &':n}:g’(.‘&u PESCADOS, MARISCOS ¥ MOOCTOS 8
3 On e ] 5. '
e de e e s ey . Lo 3919 N24)075
Terperatura °C : ~
0B servaciones
« T* DEL PROOUCTO AMBIENTE
Firmo G 03 analstas
REVISADO POR: (nomdee y firma)
FEOMAY HORA

Nota: Elaborado por Intertek
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a. Verificacion y registro de condiciones ambientales
La temperatura y la humedad relativa son los pardmetros de control ambiental del
area y cuya medicion es mediante el termohigrometro (instrumento de medicion),
el control de estos parametros debe cumplir con las condiciones necesarias que la
muestra requiere (NTP 1SO 8589, 2008).

Los parametros de control ambiental fueron registrados en el formato de “Control
de condiciones ambientales” (Figura 8).

Segun las referencias normativas:

e Latemperatura: 20 °C- 26 °C (+/- 0.3 °C)

e Lahumedad relativa: < 80% HR

Las condiciones ambientales registradas fueron las siguientes:
e Temperatura: 22.3°C

e Humedad relativa: 62 %

Para evitar la inestabilidad de la temperatura en el area de evaluacion, se solicito

una mayor frecuencia de mantenimiento en los equipos de enfriamiento.

Figura 8

Registro de control de condiciones ambientales

NTOS A LLENAR POR [N
ANALISTA o OURN y
S
pe J\“ ’ 4 1 I ] ' 4 3 'S .l -J 4 1 ' ‘. ' 2 ' ' A .l 4 ' ' 4 3 . s - | 4
BEEHEBEBEEEE =1=T1=T = [EIEIE I IR RIGTRIR T2 (& &R
2 |13|3|3(3(3|3|3(3|3 21213 3 (3|32 |13 |13|3(3|3|3|3|3|3|3(3
o = ~ o - - o o o | o ol loils |5 oy oy - - -, - I
ool R IB(R|B(B|RIBIBIR(R] [RIR[R| B |RI|B[R|B[B|R|B|E|B|B|R|R|E|8|B
T Lectira (C) v RO ENEDEDED D virlglos e Ww oz Dajoe
Lectws ccomrpde (T} 0 OO EDEREDED prlaeslng 13,1 TR pelog
Ve ado poc v i fan faviav v ar x| ir | [0 [T w | e
Zleoma(CT) e FOENEESEOET Al ma) e T X T
Lectws doonnpn [C) [TY) FOEOENESEaeEn FOEOED e ey e
Yeroado poe [0 v bevdavlarfer AN NT Ly [T »
[scackin del instrumento e eleflelelo]o el e]e [ ¢ 3

CONTROL DE TEMP, Y HUMEDAD DATOS TEMP, - no imprmir DATOS HR - no imprimir

Nota: Elaborado por Intertek.

b. Verificacion y registro de balanzas
La verificacion y registro de balanzas se realiza para la validar la conformidad del

equipo, por ello se procedio a verificar la balanza (codigo: ICB 2446) con las pesas
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patron de: 50g (£0.1), 1kg (x0.2) y 2kg (£0.2) (Figura 9). Se colocaron sobre el
platillo en forma sucesiva, y ascendente. Cabe resaltar que la balanza debe estar

nivelada para una adecuada lectura.

Figura 9

Verificacion de la balanza

Nota: Fotos tomadas en el Laboratorio - Intertek

Los pesos se registraron en el formato de “Verificacion de balanzas” (Figura 10).

Figura 10

Registro de verificacion de balanza

Ntertek VERIFICACION DE BALANZA
IDENTIFICACION Fcg 1059 mes/afo  MaRZ0 2021
AREA LAB 7/h~/.'f I

Verific

! | 802
2 8l o C NC 30,0 {000,0
3 S .06 ¢ On| So,0 | 000, 0
| ¢ |80 |@c ON| 50,0 [1000,0 [2 000,

| 8C
* [8:09 [Fc O so,© [ (0000 | 2000,06
Nota: Formato elaborado por Intertek

Recepcion y verificacion de la muestra de conservas

Una vez recibida la muestra de conservas, se realizo la verificacion y el registro de
la misma en el rotulo de la caja (Figura 11). El registro se realizo6 en el formato de
“Control de recepcion de muestras” (Figura 12).
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Figura 11
Muestra de conservas

=7
' é“<¢=

Figura 12
Registro de control de recepcion de muestras

ntertek

Tota Quality. Avtured

CONTROL DE RECEPCION DE MUESTRAS - ORGANOLEPTICO

FECHA N® LAB N°PER PRODUCTO ENTREGADO POR:| RECIBIDO POR:
1/01/2021| 13203-01 13321 Aceite crudo Palma n=01 C.C J.M
2/01/2021| 13203-02 13321 Aceite crudo Palma n=01 c.C LM
2/01/2021 13202 13265 Solido de atin aceite vegetal c.C 1.Q
2/01/2021 13200 13315 Pota nuca fresco n=29 C.C 1.Q

Al verificar se observo que la evaluacion fue solicitada con el numero de servicio

(PER): 05354-21, y nimero de informe: 3232/2021/A.

e Para un mayor control de las muestras que ingresan al laboratorio se
implemento el formato “Control de recepcion de muestras”, el cual ayuda a
mantener un orden

e de ingreso de las muestras al area de laboratorio fisico- sensorial.

e Debido al incremento de muestras que ingresan al area, se realizé la ampliacion
del area fisico- sensorial, distribuyendo las areas de trabajo para cada tipo de

analisis.
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d. Identificacion de la muestra
El producto fue declarado como: TROZOS DE ATUN EN ACEITE VEGETAL
Envase: Envase de hojalata x % libra con tapa abre facil
Segun el Informe de inspeccion y/o muestreo de conservas y la orden de ensayo
(OE) registraron un codigo de 48 unidades de conservas, en este caso el informe
indicd un total de 106 unidades. (53 para anélisis y 53 para dirimencia).
e  Muestra para analisis fisico sensorial: 48 unidades
e  Muestra para evaluacion de cierre: 5 unidades
Codigo: T79X2COYN AL1OMS  F.P: 24/12/2020 F.V: 24/12/2024

e. [Especificaciones del producto
e Pesoneto: 170 ¢
e Peso escurrido: 1209

e Volumen promedio del aceite: mayor o igual a 60%

3.3.2. Proceso de evaluacion fisico- sensorial de conservas
El Flujograma del proceso de evaluacion fisico- sensorial, se puede observar en la Figura
13.
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Figura 13
Flujograma de procesos NTP 204 007

—

PESO BRUTO | «---- 1 Se pesa el envase completo (g) !
J L o e :
vacio | - ! Instrumento: Vacuometro (mm/hg)
( - Promedio de medida de 4 puntos diferente del :
ESPACIO LIBRE 4------ : borde superior de la tapa y el borde superior |
1 de la superficie interior que roce el material !
i6 ' envasado, se lee la distancia comprendida. :
Evaluacion | _J . 1 envasado, , 5¢ lee fa disiancia comprendida. |
PESO e ,
7 o ESCURRIDO d-=-=-=-=-- : . . :
Fisica ) : En un tamiz de peso cgnomdo con .
1 malla de 2.8 mmx 2min :
TARA “«----- ! Envase vacio con su tapa limpia y seca !
1 sU peso en (g) |
PESO NETO «---=-- : La diferencia entre el peso bruto y la i
- ! tara (g) !
PRESENTACION DEL
CONTENIDQ
OLOR
Evaluacion
i COLOR
sensorial
SABOR
TEXTURA
Evaluacion . poe- mmmooe- mmmmo-- .
€ i Evaluacion de la Condicion del
HAUPOLERE ! liquido de gobierno :
Fisica A !
| Volumen en ml :
SAL

Nota: Flujograma elaborado por Intertek en base a la NTP 204 007, INACAL (2019).

Los ensayos fisico-sensoriales y doble cierre se desarrollaron independientemente, segun
la NTP 204 007.
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Materiales y métodos

e Evaluacion Fisico- sensorial:
— Balanza (0- 4000g)
— Cronometro
— Mallatamiz N°7, (Figura 14).
— Base de tamiz
— Soporte de tamiz
— Vacudmetro (pulg/hg)
— Vernier digital (mm)
— Probetas calibradas (100 ml)
— Plumén negro indeleble

— Cutter

Figura 14
Malla tamiz N°7

e Evaluacion de doble cierre:
Los materiales g se usaran se pueden observar en la Figura 15:
— Micrémetro
— Abridor de latas sanitario
— Tenaza
— Tijera para cortar metal
— Guantes anticorte
— Plumon indeleble
— Cutter
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Figura 15

Materiales para la evaluacion de cierre

e Documentos de apoyo

NTP 204.007.2019 CONSERVAS DE PRODUCTOS DE LA PESCA EN
ENVASES DE HOJALATA. Métodos de ensayos fisicos y sensoriales
Revisada 2019.

NTP 204.063.2013 (Revisién 2018) CONSERVAS DE PRODUCTOS
PESQUEROS. Envases metalicos para conservas. Doble cierre de envases
metalicos para conservas.

Orden de ensayo (OE).

Informe de Inspeccidn y/o muestreo — Congelados y conservas.

e Instructivos y complementos internos

ITS-008 BASADO EN NTP 204.063: 2013 (Revisada el 2018). (VALIDADO)
Evaluacion de sellos dobles en envases metalicos.

CME/051/LQ Analisis Fisicos y sensoriales en conservas de productos de la
Pesca.

ILT/023/PER. Determinacion macroscopica de materias extrafias y/o parasitos

en productos hidrobioldgicos.

a. Ordeny enumeracién de conservas

Las conservas fueron ordenadas y enumeradas segun el - Informe de Inspeccién y/o

Muestreo (Figura 16):
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Figura 16

Enumeracién de conservas

b. Verificacion del aspecto externo e interno
Se realiz6 la inspeccion visual de posibles defectos externos en cada envase como:
Los bordes del envase, area del sellado, presencia o no de corrosion, perdida del
barniz, cdédigo legible, hinchamiento entre otros segun la NTP 204.007 2019
(Figura 17), (Ver resultado en el capitulo 4).

Figura 17
Aspecto externo del envase

En casos de encontrar presencia de oxidacion, golpes, codigos poco visibles o
defectos en el area del sellado, etc., se procede a describir el defecto detectado y la
cantidad de unidades afectadas. En la NTP 204.007 2019 hace referencia alguno de
estos defectos.

c. Pesobruto
Se realizé la medicion del peso bruto de las 48 unidades de conservas (Figura 18)
(ver resultados en el capitulo 4). En esta etapa no tuvimos problema en el tiempo de
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pesaje de las conservas, ya que contamos con un programa sistematizado (software)
de pesaje el cual conecta la balanza y la computadora, optimizando el tiempo en la

etapa del pesado.

Figura 18

Peso bruto

Vacio

Se realiz6 la medicion de vacio de acuerdo a la NTP 204.007 2019 (véase en la
Figura 19). La lectura del vacuémetro se encuentra en unidades de pulg/ Hg, luego
fue expresado en mm/Hg en el reporte de resultados (ver resultados en el capitulo
4). En esta etapa no tuvimos problema con el vacio de todas las conservas, sin
embargo, si existieran vacios que no alcancen el limite minimo (3pulg/Hg) ya sea
por un inadecuado cierre o sobrellenado, en ese caso la muestra seria observada

hasta que un nuevo analisis certifique lo contrario.
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Figura 19
Lectura del vacio

Espacio libre

Se realiz6 la medicion del espacio libre de acuerdo con la NTP 204.007, siendo
registrado en el formato de “Medidas de espacio libre” (Figura 20 y 21), (ver
resultados en el capitulo 4). En esta etapa no tuvimos problema con la medicién de

espacio libre de todas las conservas.

Figura 20
Medicion de espacio libre
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Figura 21

Registro de medidas de espacio libre

MEDIDAS DE ESPACIO LIBRE

PUNTOS DE MEDIDA POR LATA

Meduda de

eapaco ke

N latn ME X ME X ME i ME LT PROMEDND
1 L4 £54 48 788 148 733 4,3 851 164
] 415 585 411 5.594 43 .44 434 6.3 241
E 455 £.l4 4,73 837 4,85 TES 4,73 6439 1,54
4 R H 617 455 58 188 243 R 245 155
] 354 259 458 676 185 534 438 156 1,05

Nota: ME= Medida externa; MI= Medida interna.

Para esta etapa se registro en el formato de medidas de espacio libre, cuya

conexion es directa al reporte de resultados.

f. Peso escurrido

Se siguid el siguiente procedimiento, segun la NTP 204.007, (ver resultados en el

capitulo 4).

En esta etapa no tuvimos problema con el tiempo de pesado de todas las conservas.

Se peso y registro el tamiz N°7.

Se peso6 el contenido sobre el tamiz N°7, dejando escurrir por 2 minutos

(Figura 22).

Se registro el tamiz mas el contenido.

El peso escurrido se determind restando el peso del tamiz al peso total (tamiz

+ producto escurrido).

Finalmente, la condicion del liquido de gobierno fue evaluada.
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Figura 22

Peso escurrido del tamiz mas contenido

e Existen casos donde el liquido de gobierno presenta un volumen excesivo con
respecto al peso del contenido, lo cual se evidencia que no cumplen con las
especificaciones propias del producto declarado en la etiqueta. Si este
problema supera al niUmero de muestras de aceptacion, se realiza un segundo

analisis hasta que se certifique lo contrario.

g. Tara
Se peso el envase vacio, previamente lavado y secado junto con su tapa (Figura 23)

(ver resultados en el capitulo 4).

Figura 23

Peso de la tara
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h. Peso neto:
El peso neto se obtuvo por la diferencia del peso bruto y la tara (envase vacio),
segun la NTP 204.007 (ver resultados en el capitulo 4).

Pb=Pn -Tara

i.  Andlisis de parametros sensoriales: (ver resultados en el capitulo 4)
En esta etapa se evalu6 la materia prima y el liquido de gobierno de acuerdo al tipo
de producto, en este caso el aceite vegetal.
Los pardmetros sensoriales se evaluaron al verter el contenido a la fuente, cabe
resaltar que también es importante evaluar el producto al momento de abrir.
Con respecto a la textura, este se evalud por medio de la masticacion.
En esta evaluacion no se detectaron defectos sensoriales en las 48 conservas

evaluadas.

j.  Determinacion de materias extrafias y/o parasitos en productos

hidrobioldgicos, (ver resultados en el capitulo 4)

Este analisis aplica a todas las muestras de productos pesqueros e hidrobiol6gicos

que seran evaluados sensorialmente.

En esta etapa realizamos la inspeccion de materias extrafias y/o parasitos segun el

procedimiento ILT/023/PER “Determinacion macroscopica de materias extrafias

y/o paréasitos en productos hidrobiologicos”, como se indica a continuacion:

— Verter el contenido sobre una fuente o plato blanco.

— Acercar la lampara para observar claramente el producto

— En caso de detectarse una materia extrafia: separar y colocar sobre una placa
Petri con agua destilada.

— Luego colocar la placa Petri en el esteroscopio y observar para confirmar los
elementos aislados. Si se confirmara la presencia o no de materias extrafas y/o

paréasitos se debera reportar.

En este caso no se observo presencia de materias extrafias y/o paréasitos en las 48
conservas evaluadas. Por consiguiente, se realiz6 el siguiente enunciado en el

reporte de resultados a solicitud de SANIPES: “En las muestras analizadas, no se
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encontraron mediante inspeccion visual, la presencia de materias extrafias y/o

parasitos”.

Medicion y condicion del liquido de gobierno (si el cliente lo solicita)
La medicién del liquido de gobierno se realizd de acuerdo a la NTP 204.007,
obtenido del peso escurrido (ver resultados en el capitulo 4). Se utilizé una probeta

graduada (100ml) para este analisis (Figura 24).

Figura 24

Medicién del liquido de gobierno

— La medicion del volumen del aceite se obtiene por diferencia del volumen
total menos el volumen del agua.
— Se indico la condicion del liquido de gobierno verificando que corresponda a

la descripcion del producto.

En esta etapa no tuvimos problema con la medicion del liquido de gobierno de
todas las conservas. Cabe resaltar que la medicion del volumen del aceite fue por
solicitud del cliente. La NTP 204.007 2019 sélo menciona evaluar la condicion del

liquido de gobierno.

Los resultados de la evaluacion fisico- sensorial se registraron directamente al
formato de “Reporte- Conservas” como se muestra en la Tabla 3 “Reporte de
resultados fisico-sensorial en conservas de trozos de atin en aceite vegetal en

envases de % Ib hojalata” (ver resultados en el capitulo 4).
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3.3.3. Proceso de evaluacion de cierre de las conservas

Para el proceso de evaluacion del cierre, se analizd 5 unidades de conserva segin la
normativa sanitaria y el cual fue evaluado de acuerdo a la NTP 204.063 2013. En el
siguiente diagrama presentamos el procedimiento de la evaluacién de cierre de las

conservas (Figura 25).

Figura 25

Diagrama de flujo de la evaluacién del doble cierre

Previamente se realiza la
Inspeccion visual externa.

(previamente calibrado)

. i Las mediciones se realizan con
B Medicion de ALTURA i un micrémetro 0.01 mm
DE CIERRE (longitud)

————— i Se marca 3 puntos sobre las

i cuales se realizara las

1 mediciones segun la NTP
:

1

204.063
Mediciones externas | —| &
Medicion de ESPESOR
DE CIERRE

! - -

' Previamente se realiza la

i Inspeccion visual interna.
1

)

1

1

[ Desmontaje del envase ] El método del desmontaje se

i realiza con ayuda de una
| tenaza.
1

: ¥

La medicion se realiza en los

Medicion del GANCHO DE puntos marcados, segin NTP
204.063:2013 (revisada el

LA TAPA o fondo y 2018
GANCHO DEL CUERPO |  teemmmmmmeeee |

A Es recomendable

1 1
1 1
1 1
! realizar previamente el

1
' raspado interno y :
! i
1 1
1 1
1 1

Mediciones internas |

Medicidn del espesor de la

tapa y espesor del cuerpo externo del cuerpo y la
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a.

Inspeccion visual

Se realiz6 un examen visual externo de las latas y sus cierres, fundamental para

detectar los defectos del envase y del cierre (ver resultados en el capitulo 4),

mediante el siguiente procedimiento:

— Seretird las etiquetas de cada una de las unidades.

— Se realiz6 un examen tactil y visual con el fin de detectar un posible defecto
externo del cierre como; caida, labios, cierre afilado, caida de la juntura.

— Se realizé la examinacion de los extremos de la lata, el cuerpo y el gancho

abre facil.

Medicion externa del cierre
Se marcaron 3 puntos en la superficie de manera que las medidas externas se

relacionen directamente con las medidas internas.

Puntos en latas redondas:

— 20 mm a la izquierda de la costura lateral

— 20 mm a la derecha de la costura lateral

— En el lado opuesto al sello lateral
En este caso los puntos se realizan con respecto al gancho abre facil, ya que no
presenta costura lateral. (Figura 26). Con un micrémetro se tomaron las medidas
externas del cierre como; ESPESOR y ALTURA DE CIERRE (Figuras 27 y 28).
Luego se procedio a realizar el desmontaje, para realizar las mediciones internas del
gancho de la tapa y gancho del cuerpo, como se muestra en la Figura 29 (ver

resultados en el capitulo 4).

Figura 26 Figura 27
Marcacion externa Medicion de longitud de cierre
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Figura 28 Figura 29
Medicion de espesor de cierre Desmontaje del envase

Medicién interna del cierre

Se procedié a medir el gancho del cuerpo y el gancho de tapa en los puntos
anteriormente marcados, asi también se midié el espesor de la hojalata (cuerpo y
tapa), (figuras 30, 31y 32).

Figura 30 Figura 31

Medicién del gancho del cuerpo Medicién del gancho de la tapa

Figura 32

Medicidn del espesor del cuerpo

Cada valor medido luego fue reemplazado en las férmulas de cierre para
determinar el % de engarce (% de penetracion gancho del cuerpo), %compacidad
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(% de apriete) y %traslape, valores finales para evaluar la hermeticidad de la
conserva y si cumple con lo establecido segin la NTP 204.063 2013 (ver

resultados en el capitulo 4).

Al realizar el desmontaje de las latas, esta demanda mayor tiempo, por ello se esta
implementando recientemente el uso de equipos de cierre con el fin de optimizar el
tiempo en la evaluacion de cierre, dichos equipos son; el equipo de corte y el
proyector de cierre que permite ver las mediciones a gran escala con mayor

exactitud.

Reporte de resultados

Los resultados fueron registrados en el formato de “Reporte - Conservas” como se
muestra en la tabla 2 “Reporte de resultados de la evaluacidn del doble cierre en
envases 1/2 libra”, estos fueron expresados en dos cifras decimales excepto % de

arrugas que se debe reportar solo en forma entera, (ver resultados en el capitulo 4).
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IV. RESULTADOSY DISCUSION

4.1. Resultados

4.1.1. Trozos de atun en aceite vegetal en envases de % libra

a. Evaluacion Fisico — sensorial

e Inspeccion visual externa e interna de los envases: Se realizd la inspeccion

visual de las 48 muestras seleccionadas y se evidencio que se encontraron libre de

abolladuras, oxidacion, coloracion anormal y entre otros defectos externos como

internos de la lata que dafien el producto final, por consiguiente, el producto fue

catalogado como CONFORME.

e Peso bruto: Se realizo el control del peso bruto para las conservas de trozos de

atin en aceite vegetal en envases de Y2 libra, cuyos pesos variaron entre 206.7g a

213.8g, con un promedio de 210.9¢.

e Vacio: El vacio es la diferencia de presion que existe entre el medio externo e

interno del envase, referida a condiciones normales.

Figura 33
Control de vacio en envases de hojalata de %2 libra
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En la Figura 33 se observa que el vacio de las 48 conservas analizadas oscil6 entre
3pulg/Hg a 6pulg/Hg, cumpliéndose con el vacio minimo de 3pulg/Hg segun el
Manual de SANIPES (2016). El vacio de mayor frecuencia fue de 3pulg/Hg con 20
repeticiones (42%) y 4.0 pulg/Hg con 9 repeticiones (19%).

Espacio libre neto: En la Figura 34 se observa que el espacio libre de las 48
conservas analizadas oscilé entre 2mm a 3.5mm, ademas se comprob0 que todas
las muestras cumplieron con el espacio minimo requerido ya que estas guardan

relacion con el grado del vacio determinado.

Figura 34

Variacion del espacio libre neto entre el contenido y envase (mm)
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Tara: El peso del envase vacio (cuerpo y tapa) presentd un valor uniforme de 37.3
g, el cual fue un valor que se encuentra dentro de los pardmetros a considerar para
este tipo de envase.

Peso neto: En la Figura 35, se observa que el peso neto de las 48 conservas
oscilé entre 169.4g a 176.5g, con un promedio de 173.6 g, siendo este Gltimo
CONFORME, ya que se encuentra por encima del peso minimo declarado
(etiqueta) que es 170g. Asi tambien de las 48 muestras evaluadas solo una muestra
present0d el peso neto por debajo del peso declarado (etiqueta) por lo cual no

presento significancia alguna.

44



Figura 35
Variacion del peso neto de la muestra vs. peso declarado

Peso neto declarado (g) vs. peso neto de la muestra (g)
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e Peso escurrido: En la Figura 36 se observa que el peso escurrido de las 48
conservas oscilé entre 119.2 g a 125.9 g, con un promedio de 121.5g. siendo este
ultimo CONFORME, ya que el promedio se encuentra por encima del peso
minimo declarado (etiqueta) que es 120g. Asi también de las 48 muestras
evaluadas, 38 (79%) presentaron valores por encima del peso escurrido declarado
(120g), mientras que los 10 (21%) restantes se encontraron por debajo de lo
declarado, sin embargo, no fue significativo ya que los pesos no fueron

excesivamente bajos con respecto a lo requerido.

Figura 36

Variacion del peso escurrido de la muestra vs. peso declarado

Peso escurrido declarado (g) vs. peso escurrido de la muestra (g)
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e Liquido de gobierno: En la Figura 37 se observa la variacion del liquido de
gobierno de las 48 conservas, donde el porcentaje promedio del volumen del aceite
vegetal (63%) estd por encima del volumen del agua (37%), lo cual para la
declaracion del producto es CONFORME. El liquido de gobierno es el factor
importante ya que protege el contenido cubriéndolo para preservar su calidad,
ademas preserva las propiedades e influye en el sabor y asegura la textura del

contenido.

Figura 37

Variacion del volumen del liquido de gobierno

Variacion del Liquido gobierno (ml)

En la Figura 38, se observa la variacion del volumen del aceite de las 48 conservas
en términos de porcentaje con respecto al volumen declarado, donde el valor minimo
fue de 57.5% y el valor maximo fue de 68.5% siendo el promedio de 62.7%, lo cual
fue catalogado como CONFORME ya que esta por encima del volumen minimo
(60%).
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Figura 38

Variacion del volumen del aceite de la muestra vs. volumen declarado

Volumen de la muestra (2] vs. Volumen declarado [25)
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e Presentacion del contenido: Al evaluar el contenido de las conservas declaradas
como “Trozos de atun en aceite vegetal”, no se evidencio variacion alguna con
respecto a su apariencia, ni restos de suciedad, por consiguiente, la presentacion
coincide con la especificacion propia del producto, siendo catalogado como
CONFORME. No se evidenci6 la presencia de alguna materia extrafia visible y /o
parasitos.

e Olor: Al evaluar el olor, este presentd un olor caracteristico a pescado cocido
fresco (atun) propio del producto, por consiguiente, el olor fue catalogado como
CONFORME.

e Color: Al evaluar el color, se observo en todas las muestras un color rosado
uniforme caracteristico del producto. El color varié desde un color pardo a rosado,
siendo catalogado como CONFORME.

e Sabor: Al evaluar el sabor, este fue caracteristico a pescado cocido fresco propio
del producto, libre de sabores anormales (sabores objetables persistentes e
inconfundibles que sean signo de descomposicion o rancidez). Por consiguiente,
el producto fue catalogado como CONFORME.

El grado de sal se percibié ligeramente variable entre ellas, sin embargo, se
encontrd dentro de lo normal, por lo cual fue catalogado como CONFORME.

e Textura: La textura en todas las muestras fue caracteristico al producto, es decir
presentaron firmeza, por consiguiente, fue catalogado como CONFORME.

e Condicion del liquido libre (ml): Al evaluar el liquido de gobierno se evidencio
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que todas las muestras se encontraron exentos de olores anormales. Color amarillo

transllcido caracteristico del producto y libre de materias extrafias visibles.

4.1.2. Evaluacion de cierre de conservas solicitado por el cliente

En la Tabla 2, se tom0 de referencia el formato de cierres de la empresa certificadora, el
cual se observa las medidas tomadas de 5 envases de hojalata de un mismo lote, segun lo
que se establece en el Manual de SANIPES (2016) “Indicadores Sanitarios y de Inocuidad
para los Productos Pesqueros y Acuicolas para Mercado Nacional y Exportacion”, lo cual
se distribuyeron al azar en 5 filas y cuya ultima fila “5- ACR” es la medida de control para
asegurar la validez del resultado tomada en un punto de una de las 5 latas. Cabe resaltar
que este procedimiento fue validado ante INACAL.
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Tabla 2

Reporte de resultados de la evaluacion del doble cierre en envases 1/2 libra

MEDIDAS EXTERNAS E INTERNAS DEL CIERRE

ASPECTO EXTERNO DEL ENVASE Longitud Espesor Espesor Espesor Longitud Longitud < w w ;\3
) (DEFECTOS): del cierre  del cierre hojalata del metal gancho gancho E)J a o o e
CODIGO N° (LC) (E) cuerpo de t_apa tapa cuerpo % S 2 as ; S ; T g
Cierre (mm) (mm) (sin (sin (GM (GC) 9 < % S 2E 3
Labios oo Oxidacion Caidas bamiz) barniz) (mm) (mm) i o) - - K
(ec) (mm)  (et) (mm) o <
3.11 1.24 0.17 0.23 1.99 2.17 82.04 83.06 53.91 1.30
1 No No No No 3.12 1.25 0.17 0.23 1.97 2.20 82.94 82.40 53.69 1.30 0
3.10 1.24 0.17 0.23 1.96 2.17 82.38 83.06 53.30 1.28
3.12 1.25 0.17 0.23 1.95 2.19 82.53 82.40 52.45 1.27
2 No No No No 3.10 1.26 0.17 0.23 1.97 2.20 83.63 81.75 54.96 1.32 0
3.09 1.25 0.17 0.23 1.98 2.17 82.73 82.40 54.78 1.31
F.P: 3.07 1.24 0.17 0.23 1.96 2.19 8427 8306 56.08 133
26/12/12020 3 No No No No 3.09 1.25 0.17 0.23 1.97 222 8481 8240 5645 135 O
F.V: 3.10 1.26 0.17 0.23 1.98 2.18 82.80 81.75 54.55 1.31
ng%’égz;‘l\l 3.11 1.25 0.17 0.23 1.95 219 8287 8240 5308 1.8
ALOMP 4 No No No No 3.10 1.24 0.17 0.23 1.97 2.17 82.38 83.06 53.72 1.29 0
3.12 1.26 0.17 0.23 1.99 2.18 82.12 81.75 53.69 1.30
3.11 1.26 0.17 0.23 1.95 2.20 83.29 81.75 53.50 1.29
5 No No No No 3.09 1.24 0.17 0.23 1.96 2.19 83.56 83.06 54.78 1.31 0
3.10 1.26 0.17 0.23 1.99 2.21 84.05 81.75 56.21 1.35
A5C-R No No No No 3.09 1.24 0.17 0.23 1.97 2.20 83.63 83.06 54.96 1.32 0

Nota: No= No presenta defectos, Formato elaborado por Intertek.



Aspecto externo del envase (defectos): Se observé el aspecto externo de cada
envase, esta evaluacion se realizO mediante inspeccion visual y tactil, donde se
evidencio que los 5 envases no presentaron defectos externos segun lo indicado en
la NTP 204 063, (Véase en la tabla 2).

Arrugas (%): Se realizé la inspeccion visual del gancho de la tapa, lo cual no
presentaron arrugas en ninguna de los 5 envases evaluados, descartandose
problemas de fugas que podrian generar una hermeticidad falsa, (Véase en la tabla
2).

Engarce (%): Se obtuvieron los porcentajes de engarces presentados en la tabla 2,
donde el valor minimo y méximo fueron 82.04% y 84.81% respectivamente. La
evaluacion determind que el porcentaje de engarce de los 5 envases se encontraron
por encima del limite minimo 70% que establece la NTP 204.063 2013, este
parametro asegura un cierre hermético.

Compacidad (%): Se obtuvieron los porcentajes de compacidad presentados en la
tabla 2, donde el valor minino y méaximo fueron 81.75% y 83.06% respectivamente.
La evaluacion determind que el porcentaje de compacidad de los 5 envases se
encontraron por encima del limite minimo 80% que establece la NTP 204.063
2013, este parametro expresa el grado de contacto de las capas de hojalata que
forman el cierre.

Traslape (%): Se obtuvieron los porcentajes de traslape presentados en la tabla 2,
donde el valor minimo y maximo fueron 52.45% de 56.45% respectivamente. La
evaluacion determind que el porcentaje de traslape de los 5 envases se encontraron
por encima del limite minimo 45% que establece la NTP 204.063 2013, parametro
que establece la magnitud del traslape entre los ganchos del cuerpo y la tapa.
Traslape teorico (mm): En los 5 envases presentaron un valor de traslape tedrico
mayor a 1,00 mm como se aprecia en la Tabla 2, este valor nos indic6 que
estuvieron por encima del limite minimo requerido establecidos en la NTP
204.063.2013.
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Tabla 3
Reporte de resultados fisico-sensorial en conservas de “7rozos de atin en aceite vegetal ” en envases de % Ib hojalata

CODIGO: T79X2COYNA1OMS F.P. 26/12/2020 F.V. 26/12/2024
ASPECTO PN > o = _ 2 +o 3 5 LIQUIDO LIBRE
DEL ST < 2g o C) C) a =2 s B ¥
75 = B E — = = s & S c o X % * X T
ENVASE L= 2 E =} = =) < =3 = S 8 % ¥ ¥ b S = = < =
o o g_ E 238 2 =~ k5] % ©c O™ = S < * -):_ P (] - 1S S Q\/ 2 &
N % b o S 6% s s c -5 & 3 < 2 5 S <} 5 s = = ~ S X
S 8 o5 @ 28383 < < = € = 2 € € o S o 2 < = P i L Sk
= 2 G 2 R=] Soz2 2 = 2 2 = 8 2 g o) 8 8 % g £ = = = =
k) 5 T o S o o & o o ] 2 < = ° < <L(, <(() 8
i £ >E > S g &3 g = >
1 C C 4.0 101.6 3.1 2111 37.3 173.8 3915 512.2 120.7 C C C C C 53 21 32 60.5 C
2 C C 5.0 127 3.2 212.5 37.3 175.2 3915 511.6 120.1 C C C C C 55 22 33 60.1 C
3 C C 3.0 76.2 2.1 212.9 37.3 175.6 3915 513.6 122.1 C C C C C 54 20 37 62.6 C
4 C C 3.0 76.2 2.0 213.3 37.3 176 3915 511.8 120.3 C C C C C 56 23 34 58.7 C
5 C C 35 88.9 2.1 212.2 37.3 174.9 3915 511.3 119.8 C C C C C 55 23 32 58.3 C
6 C C 4.0 101.6 3.0 211.2 37.3 173.9 3915 512.5 121.0 C C C C C 53 22 34 58.4 C
7 C C 4.0 101.6 3.1 210.6 37.3 173.3 3915 510.7 119.2 C C C C C 54 23 31 57.5 C
8 C C 3.0 76.2 2.2 212.1 37.3 174.8 3915 513.3 121.8 C C C C C 53 20 33 62.3 C
9 C C 35 88.9 2.0 209.4 37.3 172.1 3915 512.2 120.7 C C C C C 51 21 32 59.1 C
10 C C 35 88.9 2.1 210.7 37.3 173.4 3915 512.7 121.2 C C C C C 52 20 32 61.7 C
11 C C 45 114.3 3.0 210.7 37.3 173.4 3915 514.7 123.2 C C C C C 50 20 35 60.2 C
12 C C 35 88.9 2.0 210.5 37.3 173.2 3915 511.2 119.7 C C C C C 54 20 34 62.6 C
13 C C 3.0 76.2 2.1 2104 37.3 173.1 3915 512.3 120.8 C C C C C 52 20 32 61.8 C
14 C C 4.0 101.6 25 209.5 37.3 172.2 3915 512.3 120.8 C C C C C 51 20 33 61.1 C
15 C C 45 114.3 24 209.6 37.3 172.3 3915 513.8 122.3 C C C C C 50 20 30 60.0 C
16 C C 4.0 101.6 2.6 2111 37.3 173.8 3915 514.2 122.7 C C C C C 51 18 33 64.8 C
17 C C 45 114.3 24 212.9 37.3 175.6 3915 5154 123.9 C C C C C 52 17 35 67.1 C
18 C C 5.0 127 3.2 213.8 37.3 176.5 3915 517.4 125.9 C C C C C 51 18 33 64.4 C
19 C C 55 139.7 3.1 209.1 37.3 171.8 3915 516.2 124.7 C C C C C a7 19 28 59.7 C
20 C C 5.0 127 3.2 213.3 37.3 176 3915 515.4 123.9 C C C C C 52 18 34 65.5 C
21 C C 6.0 152.4 35 211.6 37.3 174.3 3915 512.7 121.2 C C C C C 53 17 36 68.0 C




«Continuacion»

22 Cc C 3.0 76.2 2.2 2125 37.3 175.2 3915 511.7 120.2 Cc C Cc C C 55 18 37 67.3
23 Cc C 3.5 88.9 21 211.2 37.3 173.9 3915 513.2 121.7 Cc C Cc C C 52 20 32 61.7
24 C C 55 139.7 3.2 206.7 37.3 169.4 391.5 511.2 119.7 C C C C C 50 17 33 65.8
25 Cc C 3.0 76.2 21 2115 37.3 174.2 3915 512.2 120.7 Cc C Cc C C 53 18 35 66.4
26 Cc C 3.0 76.2 2.0 213.2 37.3 175.9 3915 513.2 121.7 Cc C Cc C C 54 19 35 64.9
27 C C 3.0 76.2 2.1 213.1 37.3 175.8 391.5 512.2 120.7 C C C C C 55 20 35 63.7
28 C C 3.0 76.2 2.0 208.9 37.3 171.6 391.5 511.2 119.7 C C C C C 52 18 34 65.3
29 C C 3.0 76.2 2.0 210.1 37.3 172.8 391.5 511 1195 C C C C C 53 17 36 68.1
30 C C 35 88.9 2.1 212.6 37.3 175.3 391.5 512.2 120.7 C C C C C 55 19 36 65.2
31 C C 3.0 76.2 2.0 210.4 37.3 173.1 391.5 511.2 119.7 C C C C C 53 20 33 62.5
32 C C 3.0 76.2 2.0 212.5 37.3 175.2 391.5 513.2 121.7 C C C C C 53 18 35 66.4
33 C C 3.0 76.2 2.2 211.4 37.3 1741 391.5 514.4 122.9 C C C C C 51 20 31 60.9
34 C C 3.0 76.2 2.0 210.1 37.3 172.8 391.5 511.2 119.7 C C C C C 53 19 34 64.2
35 C C 3.0 76.2 2.0 211.2 37.3 173.9 391.5 512.7 121.2 C C C C C 53 20 33 62.0
36 C C 4.0 101.6 31 210.5 37.3 173.2 391.5 513.2 121.7 C C C C C 51 18 33 65.0
37 C C 45 114.3 2.2 209.1 37.3 171.8 391.5 515.2 123.7 C C C C C 48 20 28 58.4
38 C C 5.0 127 31 209.4 37.3 172.1 391.5 514.5 123.0 C C C C C 49 20 29 59.3
39 Cc C 4.0 101.6 2.1 211.4 37.3 1741 391.5 511.7 120.2 C Cc C Cc C 54 17 37 68.5
40 C C 4.0 101.6 2.1 208.9 37.3 171.6 391.5 512.2 120.7 C C C C C 51 18 33 64.6
41 C C 3.0 76.2 2.1 211.2 37.3 173.9 391.5 511.2 119.7 C C C C C 54 19 35 64.9
42 Cc C 3.0 76.2 2.0 210.9 37.3 173.6 391.5 515.2 123.7 C Cc C Cc C 50 20 30 59.9
43 C C 3.0 76.2 2.0 210.1 37.3 172.8 391.5 513.2 121.7 C C C C C 51 18 33 64.8
44 C C 3.0 76.2 2.1 208.5 37.3 171.2 391.5 512.2 120.7 C C C C C 50 19 31 62.4
45 Cc C 5.0 127 3.2 209.6 37.3 172.3 391.5 511.2 119.7 C Cc C Cc C 53 20 33 62.0
46 C C 3.0 76.2 2.2 211.4 37.3 174.1 391.5 513.2 121.7 C C C C C 52 21 31 59.9
47 C C 35 88.9 2.1 208.9 37.3 171.6 391.5 514.4 122.9 C C C C C 49 20 29 58.9
48 Cc C 4.0 101.6 31 2115 37.3 174.2 391.5 516.5 125.0 C C C C C 49 18 31 63.4

Nota: Conforme (C), No conforme (NC), Formato elaborado por Intertek.
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4.1.3. Observaciones

a. *Conforme: Todas las muestras se encontraron libres de defectos visibles de
cierre, fugas de liquido, hinchazon, grietas, rajaduras u otros defectos
superficiales en la hojalata, abolladuras que puedan afectar la hermeticidad del
envase, colapsamiento, espigamiento, corrosion, perdida de barniz, litografia
y/o rotulado con defectos de impresion cuando aplique, cddigo ilegible o
ausencia del mismo.

b. **Conforme: Todas las muestras se encontraron libre de coloracion anormal o
presencia de manchas, perforaciones por mal acufiado (troquelado) del codigo,
corrosién de la hojalata, presencia anormal de soldadura, pérdida o
desprendimiento de barniz.

c. ***Caracteristico del producto envasado. Libre de indicios de descomposicion
(olor y sabor). Libre de olores, colores y sabores objetables. Libre de signos de
descomposicion o rancidez.

d. **** Firme, caracteristico del producto y de la especie que compone el
producto.

e. ***** Conforme con respecto a la condicion del liquido de gobierno.

4.2. Discusiones

Los resultados obtenidos en la Tabla 2, evidenciaron que la muestra de 48
unidades de conservas de pescado analizadas en la empresa INTERTEK S.A,
cumplieron con las especificaciones de acuerdo a la normativa aplicada para el
método fisico-sensorial, ademas de la evaluacion del doble cierre, el cual fue
citado en el proceso de ensayo comprobandose que el producto pasé por un
adecuado control de calidad en el proceso de produccion.

Las mediciones del cierre de los envases metalicos de % libra presentado en la
Tabla 2, fueron reemplazadas en las formulas de cierre consideradas en la NTP
204.063.2013, obteniéndose resultados que comprobaron que la hermeticidad fue
aceptable ya que cumplio con el estandar requerido que indica en la Tabla 1
“Requisitos segun tipo de envase de la NTP 204.063.2013”.

En la figura 43, 44 y 46, se realiz6 una comparacién mediante graficas de los pesos
reales de la muestra con los pesos declarados, donde se observd y considerd segin
lo establecido en el Codex alimentarius 119- 1981, que el peso neto medio, peso

escurrido medio y % de volumen de aceite medio, superaron el limite minimo

53



requerido segun las especificaciones de las conservas de pescado analizadas, lo
cual fue aceptable. De igual manera los pardmetros sensoriales evaluados fueron
aceptables, ya que las 48 conservas de pescado no presentaron alteraciones de
color, olor, sabor, textura, presencia de suciedad o presencia de materias extrafas
visibles.

De acuerdo a Isique (2007, como se citd en Ahuanari, 2019) “Para asegurar que
una conserva de pescado sea apta para consumo humano, este debe superar los
distintos controles técnicos de elaboracién, asi como distintos pardmetros de
calidad”, entre ellas se encuentran los parametros fisicos- sensoriales, el cual se
comprobd mediante una evaluacion fisico- sensorial que las conservas de pescado

analizadas cumplieron con lo establecido a las normativas técnicas peruanas.

54



V. CONCLUSIONES

Se realiz6 la evaluacion fisico- sensorial y el doble cierre de la muestra de
conservas de pescado, aplicando las normas técnicas peruanas, garantizando una
evaluacion conforme a lo establecido en dichas normativas.

Se examing y registro la muestra de conservas de pescado que ingresé al area de
Laboratorio fisico- sensorial, encontrandose conforme con la orden de ensayo.

Se evaluaron los pardmetros fisicos y sensoriales de la muestra de conservas de
pescado aplicando la NTP 204.007 2019, comprobandose que no presentaron
alteraciones en la calidad fisica y sensorial por lo tanto la muestra de conservas
cumplio con lo establecido por la normativa y sus requerimientos.

Se evaluaron y determinaron los parametros del doble cierre de la muestra de
conservas de pescado, comprobandose que el engarce, compacidad y traslape para
el tipo de envase cilindrico metalico evaluado cumplieron con lo establecido en la
NTP 204.063 2013 asegurando una buena hermeticidad, ademas se determind que
no existen defectos internos y externos del envase que afecten la integridad del
mismo como la presencia de arrugas.

Se comparé graficamente los parametros fisicos de la muestra de conservas de
pescado, comprobandose que no presentaron significancia con respecto a alguna
deficiencia de calidad, es decir cumplieron con la normativa y las
especificaciones propios del producto.

Se emitio el reporte de resultados, el cual se concluyd que las conservas de pescado
analizadas estuvieron conforme, es decir cumplio con los requisitos de las

normativas técnicas peruanas citadas.



VI. RECOMENDACIONES

Se recomienda incluir en la NTP 204.007 un flujograma del método de ensayo
fisico- sensorial que represente claramente la secuencia de las actividades del
proceso de evaluacion.

Se recomienda realizar la validacion del equipo de cierre para envases metalicos
redondos con el fin de optimizar el tiempo y obtener resultados mas precisos.

Se recomienda tener acceso a las estadisticas de los resultados de cada muestra,

para una amplia evaluacion.
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VIII.  ANEXOS

Anexo 1

NTP 204.001 2019 (Norma Técnica Peruana) CONSERVAS DE PRODUCTOS
PESQUEROS. Generalidades

1. Objetoy campo de aplicacion

La presenta Norma Técnica Peruana establece las definiciones y los requisitos generales de

las conservas de productos pesqueros.

2. Términosy definiciones

Para el proposito de esta norma se aplica los siguientes términos y definiciones:

2.1. Cierre hermético: Es la operacion por la cual se aisla totalmente del exterior el
contenido del envase, de modo que dicho envase pueda soportar las condiciones de

elaboracion y evitar contaminaciones posteriores.

2.2. Codigo: Es el conjunto de signos alfanuméricos (nimeros o letras), impresas en la lata

y que sirven para identificar el lote.

2.3 Conservas de productos pesqueros: Son aquellos productos envasados
herméticamente y que han sido sometidos a esterilizacion comercial.
e Conservas de productos pesqueros en agua y sal
Es la conserva elaborada a base del producto Precocido o no, al cual se le ha agregado,
como liquido de cobertura, agua y sal.
e Conservas de productos pesqueros en aceite
Es la conserva elaborada a base del producto Precocido 0 no sazonado con sal y al cual
se le ha agregado aceite comestible de primer uso como liquido o medio de cobertura,

en proporciones que seran indicadas en las Normas correspondientes.



Conservas de productos pesqueros en salsa

Es la conserva elaborada sobre la base del producto previamente cocido al cual se le
ha agregado una pasta 0 una salsa o0 ambas.

Conservas de productos pesqueros ahumados

Es la conserva elaborada sobre la base del producto previamente ahumado, el cual es
envasado y adicionado liquido o medio de cobertura.

Pasta de productos pesqueros en conserva

Es la conserva elaborada a base de pescado finamente molido y al que se le puede
agregar otros ingredientes.

Espacio libre bruto

Es la distancia vertical entre el nivel del producto (generalmente la superficie del
liquido) y el borde superior del envase.

Espacio libre neto

Es la distancia vertical entre el nivel del producto (generalmente la superficie del
liquido) y el borde interno de la tapa.

Espacio libre

El volumen en un recipiente cerrado que no esta ocupado por el alimento.

Esterilidad comercial

Condicion de un alimento procesado térmicamente obtenida por:

Aplicacion de calor qué hace que el alimento esté libre de: a) microorganismos
capaces de reproducirse en el alimento bajo condiciones normales de almacenamiento
y distribucién no refrigeradas; y b) microorganismos viables (incluyendo esporas) de
importancia para la salud pablica; o control de actividad de agua y la aplicacion de
calor, que hace que el alimento esté libre de microorganismos capaces de reproducirse
en el mismo, bajo condiciones (no refrigeradas) de almacenamiento y distribucion.
Liquido de gobierno: Son los ingredientes: agua, sal, aceite, salsa, entre otros, que se
adicionan a la conserva con el fin de proporcionarle mejor sabor, reducir el espacio
libre y facilitar las condiciones de transmision de calor.

Materias extrafas: Cualquier materia presente en la unidad demuestra que no
provenga del pescado o del medio de envasado, que no constituya un peligro para la
salud humana, y se reconozca facilmente sin una lente de aumento o se detecte
mediante cualquier método, incluso mediante el uso de una lente de aumento, que

releve el incumplimiento de las buenas practicas de fabricacion e higiene.
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4.

Peso bruto: Es el peso del envase y su contenido

Peso neto: Es el peso del contenido del envase

Peso escurrido: Es el peso del contenido del envase al que se le ha eliminado el
medio de relleno (o liquido de Gobierno), segun las condiciones establecidas para cada
producto.

Precocido: Es el proceso de coccidn previo a que se someten los productos pesqueros
con el fin de mejorar su textura y sabor facilitando su elaboracién posterior, como el
paso de los mariscos serviria para la conservacion

Semiconserva: Son alimentos donde el tratamiento térmico u otros tratamientos de
conservacién que reciben, no son suficientes para asegurar su esterilidad comercial,
siendo susceptibles de una proliferacion excesiva de microorganismos patégenos en el
curso de su larga duracion en almacén y la proliferacion de la mayoria de los
patdgenos.

Tara: Es el peso del envase completamente limpio y seco, al que se le ha retirado
solamente su contenido.

Vacio: Es la diferencia entre la presion atmosférica y la presion interna del envase.

Clasificacion

- Las conservas de productos pesqueros en envases herméticamente cerrados se
clasifican de acuerdo con la preparacion en:

- Conservas de productos pesqueros en agua y sal

- Conservas de productos pesqueros en aceite

- Conservas de productos pesqueros en salsas

- Conservas de productos pesqueros ahumados

- Pasta de productos pesqueros en conserva

Requisitos

Los requisitos fisicos-sensoriales descritos en esta NTP a los cuales no se les ha asignado

un método de ensayo especifico, se verifican por medio de evaluaciones fisicas y

sensoriales. Se recomienda utilizar la NTP- ISO 6658 o0 alguna otra especifica de existir.

De ser necesario el uso de escalas de respuestas se podra utilizar la NTP-1SO 4121.
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4.1 Requisitos de materia prima

Los productos pesqueros utilizados en la elaboracion de conservas deberdn ser frescos,

estar en buenas condiciones higiénicas y sanitarias, libres de materias extrafias cumpliran
con lo establecido en la NTP 041 001.

4.2 Requisitos sensoriales del producto

5.

Olor: Seréa el caracteristico del producto, libre de olor a descomposicion y de olores
extrafos debido a otras causas.

Color: Sera uniforme y caracteristico del producto, sera uniforme y caracteristico del
producto libre de decoloraciones o ennegrecimientos anormales.

Sabor: Sera el caracteristico del producto, libre de sabores extrafios debido a otras
causas.

Textura: Debera ser firme y propia del producto y no debera tener espinas duras.
Vacio: Si el envasado se utiliza vacio, deberéa ser suficiente para impedir la deformacién
de los recipientes en cualquier condicion temperatura elevada o baja presion atmosférica
que pueda verificarse durante la distribucion del producto. Esto resulta atil para los
recipientes altos o los de vidrio. En los recipientes de poca altura, con tapa flexible y
relativamente ancha, crear el vacio es mas dificil pero rara vez resulta necesario.
Espacio libre: El espacio libre neto que debera considerarse en cada envase seré del 5%
como minimo (referido a condiciones normales) y necesario para:

Permitir un vacio conforme a lo establecido

Que el producto tenga espacio para dilatarse, segun las diferentes temperaturas a que se

someta durante la elaboracion, almacenamiento y transporte.

Inspeccion y recepcion

Toma de muestras: Se efectuaran de acuerdo con la NTP 700.002

6.

Meétodos de ensayo

Los ensayos se efectian seguin la NTP 204 007

Los ensayos para el control microbiologico se efectian segun NTP 204.009 u otro método

normalizado validado.
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7. Rotulado, envase y embalaje
Ademaés de las disposiciones de la NTP 209.038, se aplicaran las siguientes disposiciones
especificas:
- El nombre del producto que se declarara en la etiqueta serd el nombre comun de la
especie, de manera que no induzca a engafio al consumidor;
- El nombre del producto incluira un término que describe forma de presentacion
- El nombre del medio de envasado formara parte del nombre del alimento
- Cuando el producto contenga una mezcla de especies del mismo género, debera
hacerse constar en la etiqueta; y
- Ademas, en la etiqueta figuran otros términos descriptivos que impidan que se

induzcan a error o engafio al consumidor

7.1.  Envase: Los envases utilizados para conservas de productos pesqueros, deberan

estar barnizados adecuadamente, segun la NTP 350.010.

7.2. Embalaje: Los embalajes utilizados para conservas de productos pesqueros
deberan cumplir con la NTP 272. 092.
Fuente: INACAL, 2019.
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Anexo 2

Tabla de referencia- Defectos para conservas de pescado- NTP 204.007 2019

TIPO DE PRODUCTO DEFECTO
TROZOS (CHUNK) Serio Mayor Menor
1. Presentacion:
a) Desprendimiento del barniz sanitario X
b) Ennegrecimiento inferior del envase X
2. Tostadura:
a) Excesiva X
b) Moderada X
c) Ligera X
3. Textura:
a) Pastosa X
b) Excesivamente blanda, por ejemplo: cuando casi no
ofrece resistencia a la masticacion X
¢) Blanda X
4. Color del pescado
a) Alteracion severa X
b) Alteracidn ligera X
5. Limpieza
a) Presencia de materias extrafias ajenas al producto. X
b) Presencia notable de carne oscura y/o golpeada X
¢) Presencia moderada de carne oscura X
d) Presencia ligera de carne oscura X
e) Presencia de hasta una escama X
f) Presencia de 2 a 4 escamas X
g) Presencia de mas de 4 escamas X
h) Presencia de coagulos de sangre facilmente visibles X
i) Presencia excesiva de espinas y huesos X
j) Presencia moderada de espinas y huesos X
k) Presencia de méas de 3 cm2 de piel X
1) Presencia de més de 1 cm2 y hasta 3 cm2 de piel X
m) Presencia de hasta 1 cm2 de piel X
6. Olor
a) Excesivo olor anormal X
b) Moderado olor anormal X
¢) Ligero olor anormal X
7. Sabor
a) Excesivo sabor anormal X
b) Moderado sabor anormal X
¢) Ligero sabor anormal X
8. Liquido de gobierno (no aplica para conservas en
salsas de tomate)
a) Color anormal X

b) Falta notable de liquido de gobierno X

FUENTE: INACAL - NTP 204.007 2019
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Anexo 3
Ficha técnica de las caracteristicas Fisicoquimicas de conserva de “Trozos de atin en

aceite vegetal” analizada

Nombre del Producto:
Trozos de Atdn en aceite vegetal (soya Q). Contiene un ratio (aceite/salmuera) de 60/40 %.

REQUISITOS DE CALIDAD

CARACTERISTICAS LIMITES UNIDADES METODOS
ANALITICOS

Peso neto (promedio)* Min 170 q Peso

Peso drenado (promedio) Min 120 q Codex Stan 70-1981

MNaCl (promedio) 1.2=1.5 k] Titulacién

Vado (promedio)** Min 3 pulg Hg Instmmevnatgomgmal de

Histamina Méx 50 m En base al método
PP fluorimétrico

Contenido de Flake {promedio) Max 23 % Clasificacidn y Peso

*No latas con < 155.09
**No latas con < 3 pulg Hg
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