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1. INTRODUCCION

La Planta Piloto Pesquera de Taganga (P.P.P.T.), nacié como una
respueéta-a la necesidad de los estudiantes de la Facultad ds In-
geﬁiepla Pesquera de contar con un centro para realizar las ?réc—
ticas acaddémicas de aquellas asignaturas que definen en gran par- '
te el perfil profesional de la carrera y como tal, les son de su-
ma importancia.

i

éu construccidén se realizd entre 1973 ¥ 1974 en el corregimiento

pesquero de Taganga, habiendo sido donado el terreno donde se ubi-
i .

c% por la junta de accidn comunal de la mencionada poblacidn, el
cual tiens una extensidn de 2.173,17% mz. La Planta Piloto no ha
cumplido cabalmente la funcidén para la cual fue creada, porgque
el factor econémico y la falta de proyeccién han contribui&o a

que ella no desarrolle los planes gue impulsaron su creacién, ya

sea en el plano econdémico, social o académico.

La P.P.P.T., es una dependencia de la Universidad Tecnoldgica del
Magdzlena (U.T.M.), adscrita a la Facultad de Ingenieria Pesgue-

ra (F.1.P.) y, sus funciones son :



a) Realizar programas a nivel de docencila
b) Realizar actividades investigativas

¢) Desarrcdllar programas de extensién a la comunidad.

Desafortunadamente, la P.P.P.T., no ha hecho realidad estos obje-
tivos por la asfixia presupuestal a que la somete el Estado que

es la misma que sufpen Hospitales, Colegios, Institutos, Funda-
ciones y dem&s organismos Estatales; ya que el gobierno emprende
obras de interés Nacional que, estando audn inconclusas, deja mo-
.rir 1entamente_§or carencia absocluta de recursos.

Teniendo en cuenta 1lo énterior y la forma como se ha mane jado la
Planta, ~s necesario formulér un cambio que tenga que ver con la
apropiaciéﬁ'de dinercs gus posibiliten la compra de materiales y
gquipos para que la Planta Piloto pueda al menos ofrecer una linea
de produccién aunque se caiga 2n el problema de la autofinancia-
cidn; pero es que no hay otra salida y es apremiante una mayor y
mejor utilizacidn de su infraestructura, lo cual retribuird en
una mejor cualificacién de los estudiantes, una mejor extensién
de servicios a la GOmﬁnidad y una real produccidn que conlleve a
generar ingresos que-cubran parcialmente-o en su totalidad - sus
gastos de funcionamiento; es por 16 que se deben implantar unos
cambios que posibiliten el alcance de esos obJetivos.

El beneficio del cumplimiento de sus objetivos tiene consecuencias

directas en una mejor preparacién del estudiante, ya que con ua



correcto funcionamiento estarfan ligadas las prédcticas académi-
cas a un proceso productivo que garantice una formacidén integral

de los egresados.

En lo econdmico, la inversién necesaria para su despegue serd
amortizada por su propia capacidad productora; adends, se anula-
r4d de una vez por todas la subutilizacién de la mano de obra exis-—

tente en la planta.

1.1 NOMBRE DEL PROYECTO

C4lculo y disefio de la lfnea de frio en la Planta Piloto Pesque-

ra de Teganga.

1.2 OBJETIVOS

1.2.1 Objetivo General

Dotar efectivamente a la planta de una‘*infraestructura que posi-

bilite la implantacién de la lfnea de frio para la conservacién

de los productos pesqueros en las fases de su proceso.
1.2.2 Objetivos Especificos

a) Sefialar las ventajas que trae consigo el montaje de un proce-

so productivo continuo en la planta, para el aprendizaje del es-



e

tudiantado.

b) Retomar y desarrollar los programas de extensién de servicios
a la comunidad, enunciados como objetivos en la creacidn de la

Planta Piloto.

¢) Cdlculo y disefic de una cdmara frigorifica para congelacidn y

otra de almacenamiento de preoductos pesgueros, modulares.

d) Acondicionamiento de la sala de procesos para su funcionamien-

to adecuado.

e) Seleccién ds equipos complementarios.

1.3 ANTECEDENTES

~La P.P.P.T., cuenta con varias secciones que tienen que ver direc-

tamente con la materia prima, ellas son : sala de procesos, cdma-
ra de congelacidn, laboratorio y almacén.. Las condiciones en gque

se encuentran dichas secciones se detallan a continuacidn -:

1.3.1 Sala de Procesos

Esta seccidn no presenta un ambiente adecuado de trabajo porgue

no posee un sistema de acondicionamiento de aire que garantice

temperatura -de confort para los operarios y que a su vezZ sSea una



temperatura adecuada para retibir la materia prima.

Esta sala-posee una tina de lavado enchapada en azulejo blanco,
que nunca ha sido utilizada para lo que fue construida (para la-
var la materia prima y bajar la temperatura de dsta antes de ser
soﬁetida a los diversos procesos de conservacidn), ;demés, esta
tina presenta una partc expuesta directamente al sol, lo cual es

un factor negativo porque aumenta la temperatura del agua.

Tambidn se aprecia gue la tina no cuenta con un suministro de agua

frfa necesaria en muchos casoOs.

1.3.2 Cdmara Frigorifica

Esta fue adjudicada a la firma Ingenierfa de Refrigeracidn indus-
trial Rojas Hnos Ltda. (I.R,I.R.H.) de Bogotd, el dfa 20 de octu-rr
bre de 1976, en licitacién abierta, por la junta conformada por
el rector de la Universidad Tecnoldgica del Magdalena (U.T.M.),
el auditor fiscal de la Auditorfa Departamental, el almacenista
y el pagador de la U.T.M. Esta junta de compra plantea en .el ac-
ta del dfa. 20 que : "teniendo en cuenta que las . propuestas de to-
das las licitantes reunen iguales requisitos técnicos, la junta
encuentra como m4ds favorable para la Universidad Tecnolégica del
Magdalena (U.T.M.), la presentada por la firma I.R.I.R.H., tanto
por su precio mds bajo como por sus condiciocnes de pago contra

entrega e instalacién y garantfa por defecto de fabricacién y mon-



taje por el término de un afic y por la suﬁa de § 192.119,40. Sin
embargo, no hay concordancia ent;e 2l valor de la cotizacidn de

I.R.I.R.H., (§ 187.842,60, agosto 24 de 1976) y el adjudicado por
la junta de compra de la U.,T.M., ni al del contrato suscrito apa-

rentemente entre ésta y Rojas Hnos., cuyo valor es semejante al

anterior.

Las especificaciones del sistema de refrigeracidén contratado con

I.R.I.R.H., son las siguientes :

Tipo : fijo

2

Dimensiones : 4 x 2 x 2 = 16 m

Temperatura interior : —1000 a —1590

o)

35°C

Temperatura éxterior
Funcionamiento : automdtico
Suministro de aislantz : aislante térmico en Fiber glass d= 0,15 ﬁ i
de espesor

Suministro de puerta : una puerta debidamente aislada e impermea-
: bilizada, dotada de herrajes para trabajo pesado, 'cromada y con

aditamento de ssguridad interna.

Equipo : una unidad condensadora por aire, tipo abierto, con ca-
bezote marca Tecumseh, modelo VFT y motor marca SIEMENS o simi-

lar de 3HP, a 220 v, 60 ciclos y 3 fases

Un separador de aceite marca I.R.I.R.H. automdtico.



Evaporador : un evaporador de aire forzado, modelo EAF de 5 Tr,
construido eq.tuberia de cobre y aletas de irradiacién en alu-

minio y dotado de dos motoventiladores General Electric de 1/6 HP,

Accesorios de refrigeracién : una vdlvula de expansién marca FLICA
o similar

Un filtro de deshidratacidn rgnovable

Un ﬁermoétato_tipo industrial marca Ranco

Un presostato tipo industrial marca Ranco.

Accesorios eléctricos y de instalacién : un tablero de control ge-
neral

Interconexidén eléctrica

Ajustes de controles

Deshidratacién del sistema

Carga de gas

Puesta en marcha refrigerando correctamente.

Es necesario aclarar que el contrato realizado entre la U.T.M. e
I.R.I.R.H., estaba viciado de nulidad, puesto que fue firmado an-

tes de su adjudicacién.

En lo que se refiere a las obras civiles de la citada cdmara la
propuesta presentada por un profesor de Ingenierfa Pesquera fue

aprobada por el Decano de la misma y el rector de la U.T.M.

T



Las especificaciones scn como siguen 3

Detalle Cantidad

Plaquetas para piso de 0,05 m de espesor 16
Plaguetas para techo de 0,03 m de espesor 16
Viguetas para piso de 2,35 m de longitud 5
Viguetas para techo de 2;55 m de longitud ’ 5
Viguetas para muro de 2,00 m de 16ngitud 18

Murocs de 0,15 m de espesor | 20,80 m2
Pafiete impermeabilizado | . 37,80 m2
Impermeabilizante (Perman Play) 42,00 m2
Malla metdlica 42,00 m2
Pafiete pulido B .~ 10,50 o°
Puntos eléctricos. ' . 2 UN

El acta de entrega y recibo de suministro e instalacién del cuar-
to frio para conservacidén ds congelados fue firmada por el técni-
co de refrigeracién de I.R.I.R.H. y el rector de la U.T.M. en el

[

‘mes de enero de 1977.
1.3.3 Laboratorio
Presenta las mismas condiciones de la sala de procesos, es decir,

penetra excesiva radiacidén a través del techo y paredes ya que

dos de éstas estdn expuestas directamente a la radiacidén solar.

e o B e R d B )



En lo que respecta al acondicionamiento de aire, es preciso acla-
rar que los equipos encargados de esta funcién no tienen la capa-
cidad necesaria para proveer al local de una temperatura ds con-

fort.
1.3.4 Almacén

Como este local es una continuidad de la edificacidén del laborato-—
rio, presenta las mismas condiciones en lo que se refiere a la

carga por radiacién solar.

No posee ningln equipo ds acondicionamiento ¥y su temperatura in-
: . o] = : i
terior es extremadamente alta (mds de 32°C), lo cual incide di-

t . .

| . ; : : .
nectamente en la conservacidn de los materiales, reactivos y otros

| o
utensilios que alli se almacenan. o -
|

1¢4 METODOLOGIA

Este trabajo estd orientado a modificar las condiciones actuales
de la Planta Piloto Pesquera de Taganga (P.P.P.T.), en las idea-

les de una planta de procesamiento industrial, de manera gque su

'_l

eficacia en la produccién se vea mejorada. .

¥y exhaustiva sobre el te-

o

Se realizdé una investigacidn intensiva
ma; ademds, se visitaron empresas pesqueras de la regidn, las cua-

les presentan una aceptable tecnoclogfa en todo lo gue tiene que
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ver con equipos de refrigeracién para conservacién de la materia
prima que se procesa en ellas, a fin de recopilar la mayor infor-

macidén posible acerca de las variables de disefio.

También tiene como fuente de informacidén, los datos suministrados
por entidades como el INDERENA, la Cooperativa Integral de Pesca-
dores dsz Taganga, informe de produccidn estimada de la embarcacidn
que va adquirir la Unive%sidéd Tecnolégica del Magdalena (U.T.M.)
por intermedio de la P.P.P.T., informg de produccién estimada de
las embarcaciores (dos) que va adguirir la Cooperativa de Ingenie-
ros Pesqueros y datos obtenidos de trabajos efectuados por docen-
tes de la U.T.M., en cumplimiento de investigaciones relacionadas

con el tema.

Una vez recopilada toda la informacidén pertinente, se efectuaron
foros abiertos con los asesores y estudiantes de la Facultad de
Ingenieria PesQuefa (F.I.P.), recogiéndose importante y variada

informacién que fue anexada al proyecto final.

"Este proyecto espera entregar las recomendaciones mds aficientes

para el funcionamiento productivo de la P.P.P.T., en lo que tigﬁe

que ver con la lfnea de frifo.



2. REVISION DE LITERATURA

El peor enemigo con que ﬂay éue luchar en todos los esfuerzos por
mantener la frescura del pescado es la infinidad de bacterias que
hay en todas partes. Cuando la temperatura y otras condiciones les
son favorables, se multiplican con pasmosa rapidez, produciendo
enzimas gque digieren la materia orgédnica y fragmentén las protei-
nas en sustancias de olores desagradables gue hacen que el pesca-

do, como otros alimentos, se tornen no aptos para el consumo (89).

Es inevitable el corte en el vientre del pescado para eviscerar-—
lo, pero es de extrema importancia la forma en que se realicé.
El corte debe hacerse precisamente hasta el orificio anal para
facilitar la eliminacidn del extremo del intestino con las heces
que contenga, los cuales causarizn, no sélo mal olor, sino que
serfan una fuente particularménte abundante de baciterias si se
dejasen en el pescado. Por Etra pérte, s% el corte se hace mds
allf del orificio anal, se abre un acceso directo para que las
bacterias puedan penetrar a las partes principales del miésculc

(89).

Durante el manipuleo de los productos pesqueros, debe evitarse
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gue los mismos sean sometidos a golpes —en 10 que sea posible-

con el equipo, el hielo, los pies o entre ellos.

Las pilas de pescado de un metro de altura o mds se ven cominmen-
te en el mundo, tales condiciones no son deseables. Los violentos
esparcimientos o cafdas desde alturas considerables no son reco-
mendables; se debe taier cuidadd para no ocasionar dafios en el
transporte, ya sea por bombec,a través de canales de madera o por

medios mecdnicos (22).

Una clasificacidén incorrecta del pescado, en especies, tamafio y
frescura, a bordo o al ser descargado, puede dar lugar a lotes

] ) i
defectuosos respecto a la calidad, ya que no poseen los requisi-
|

! :
| s =

t03 de homogeneidad exigidos, Porgue es muy comin gue unas espe-
| )

cizs transfieran olores y colores indeseables & otras. El amonia-
] 5

! 5 = "
cp generado en la alteracién de los Elasmobranquiocs pusdé conta-
! . g

minar a los peces 6seos, si se almacenan conjuntamente Lo ).

Se ha comprobado que la descomposicidn del pescado se puede atri-
buir a dos causas : los procesos de autélisis y la multiplicacién

de microorZanismos.

Las alteraciones que tienen lugar en el pescado al descomponerse
—-se pueden percibir subjetivamente como resultado de una evalua-

cidn organoléptica (73).
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La preparacién de filetes no es ningin procedimiento que permita

mejorar materias primas descaidas.

Los peces deben lavarse a fondo antes de ser fileteados, con el
objeto de reducir al minimo los gérmenes gue generalmente séle
se hallan en su superficie. La importancia de ese lavado para su
pcsterior conservacién se deduce del hecho que el midsculo de. los

peces marinos frescos estd casi libre de gérmenes (60).

El hielo tiene muchas ventajas como medio de refrigeracién; su
capacidad fefrigeradora es considerable para un peso o volumen de-
terminado, es inocuo, ﬁortétil y barato. Ademds se logra rdpida
refrigeracidén mediante el contacto Intimo entre el hielo y el pes-
cado, éstavée mantiene frio, némedo y brillante e impide la de-
;ecacién que con frecuencia acompafia a otros métodos de refrige-

racién (38).

La conservacién de alimentos en general y del pescado en parti-
cular, ha desarrollado muchos procedimientos y algunos datan de

muchos siglos.

Ovidio, en el siglo primero, informaba que los peces capturados .
en el hielo, no mueren. Posiblemente se referfa a la hibernacién
de ciertos tipos de peces que, segin Zaitser, permanecen a las

temperaturas de 0,200 a 0,500 v sus tejidos no se congelan (76).
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El empleo del frio natural (bodegas subterrancas, manantiales frios,
hielo, nieve) data de muchos afios. Sin embargc, a escala técnica
sélo pado utilizarse el frio después de la invencién ds las mdqui-

nas frigorificas, en la primsra mitad del Siglo XVIII (76).

La relacidn hielo/pescado - en los recipientes utilizados para la
distribucién debe ser la adecuada para que la temperatura del pes-

cado pueda bajarse répidamente y pueda mantenerse —durante =21 trans—

o]

pérte— cerca de OOC. Esta relacién tiene que ajusiarse teniznd
en cuenta la temperatura ambiente imperante y el tipo de envase
orrecipienten Ademds, es conveniente repetir que el hielo debe
mezclarse en capas e Intimamente con el pescado y, disponerlo ds
tal forma que el calor gue llegue al recipients sea absorbido an-

tes que alcance al producto (22).

TSR i N st asahmt At
nande, segun dJ. Guischmia®t
I 3 1<) 3

W

La calidad dal pescado desembarcadc d
de la duracidn v temperztura del almacenamiento y ds las condicio-
nes en que se desenvuelve éste, qué altura de las pilas y grade de
cobartura con hielo; asf como también. de la especie ¥ anteceden-
tes del pesscadc, forma de comporiarse durante 13 captura y mani-
pulacionss de gque ha sido objeto a bordo, donde deben tratarse ¥
consarvarse con todo cuidado sin gque resulten dariades por comdre-
sién, golpes y acciones de oura naturaleza (52).

Bl mejor procedimiento para prolongar la capacidad de conservacidn

de alimentos de rdpida descomposicién, manteniendo las propiedadss
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-del producto fresco, es la congelacidén, que en su forma de
lacibn rédpida se ha extendido cada vez mds en muchos campos de la

conservacién de alimentos, especialmente en productos pesqueros.

La congelacién rédpida puede definirse como un método de conser-
vacién de alimentos mediante el cual éstos pueden ser mantenidos

durante meses con alteraciones miInimas de sus propiedades (8?).

. El mejor procedimiento para obtener pescado congelado de buena
calidad estriba en refrigerarlo a bordo lo mds rdpido posible,
para lo cual, los. bugues pesquercs deben contar con los medios

adecuados.

El frio impide el desarrollo y accién de las bacterias porgue,
para que estes fenémenos tengan lugar, se requiere la presencia-
de agua y cuando se congela un alimento, =1 agua se transforma

en hielo (60).

El incremento de la produccién de alimentos congelads ha trafdo
consigo, paralelamente, un gran aumento en los medios de trans-
porte refrigerado por carretera, que constituyep en la actuali-
dad una importante y especializadﬁ rama de la industria produc-

tora de alimentos,.

El vehfculo refrigeradc moderno posee una capacidad para mds de
20 toneladas de producto congelado y puede mantener una tempera-

o) i < : ; s
tura de -29°C, es decir, un almacéan frigorffico mévil. Estos ve-
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hiculos pueden realizar viajes de varios dfas de duracidén, dis-
tribuyendo gl pescado congelado y otros alimentos en todas par-

tes del pafs (87).

Al pescado pueden aplicarse los mismos procedimientos de congela-
cién gque a otros alimentos. Hoy es lo mds comdn el recurrir a la
congelacidn por corriente ds.aire y en mayor grado a la congela-
cidn por contacto. Tanto la eleccidn del procedimiento c&mo la de
los aparatos depende principalmente d& que el pescado se congele

entero, en filetes o en otra presentacidn similar (52).

Con el objeto de garantizar la posterior manipulacién, en condi-
ciones higiénicas, de los filetes de pescado en su trdnsito de pes-—
cado hasta el consumidof, cada dfa se tiende mds a empaqueiar en
bolsas de polietileno-que contengan filetes dé un peso determina-
do. Aunque con un empaquetado de este tipo se facilita la manipu-
lacidn del artficulo y se promociona la salida comercial del mis-
mo, el-repetido empaquetado en dichas bolsas sélo es recomenda-
ble para filetes sometidos a congelacidén répida. Si se trata de
filetes para enhielar, la salida de agua tisular gque &1 produce

Yy almacena en la bolsa perjudica el estado del Paguetsa.

Cuando un filete se coloca en bolsas y sz somete a congelacidn
rdpida, ofrece la ventaja de impedir acciones oxidativas evitdn-
dose, adenmds, la conocida aparicién de quemaduras por congela-

cién (60). .
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El detericro del pescado congelado durante su coaservacidén puede
ser debido, principalmente, a dos causas ¢ oxidacidén y desecacién.
La oxidacién tiene lugar por combinacién gufmica del oxigeno del
aire con los componentes de los tejidos y es mds intensa en los
pescados grasos. De modo general, puede decirse que el sosteni-
miento de una temperatura de mds o menos de ~“9OC ‘es el me jor

sistema para prevenir los cambics oxidativos (55).

La desecacién consiste en la pérdida de agua o deshidratacidén del
pescado congelado, durante su conservacién en la cdmara frigorifi-
ca. Todo el calor gue penetra en la cdmara debs ser absorbido por
el evaporador, por lo gque la temperatura de éstos debe ser siem-

pre inferior a la del aire del recinto.

El pescado congelado estard a una temperatura igual o superior &
le del aire y como resultado de esta diferencia térmica se produ-
ce una circulaqidn constante del aire desde el producte al evapo-
rador,sobre el cual se deposita la humedad en ferma de nieve 0O
escarcha. Esta extraccidén de humedad o desecacién del producto

se -conoce usualmente como guemadura frigorifica.AEl pescado con
estos sintomas preseﬁta una supsrficie blanguecina, dura y enco-
gida y, cuando el almacenamiento es prolongado, la alteracidén del
interior del misculo ocasiona una falta de elasticidad y se vuel-

ve esponjoso (87).

Entre los métodos gque se emplean para prevenir las alteraciones
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del pescado congelado en la.cdmara frigorifica, pusden citarse

el glaseado y la envoltura con materiales adecuados.

El glasgeado EOnsiste en introducir el pescadoc en agua inmediata-—

mente después de la congelacidén, con lo gue aguel gueda recubier-
to por una capa fina de hielo. Esta capa puede hacerse mds gruesa
mediante inmersian;s repetidas, protegiendo al producto de la oxi-

dacidn y desecacién (87).

Otra causa de alteracién del pescado en la cdmara frigorifica es
la rotacidén incorrecta de los stocks. Muchas veces, v»or comodidad

0 por otras causas, se saca el pescado que se ha introducido de

dltimo, dejando el mds viejo, cuando debe ser al revés (87).

El tiempo de congelacidn para un paquete de alimento determinado
puede ser reducido drdsticamente instalando ventiladores en la
cdmara frigorifica. El aire muy frio gue se mueve a altas velo-

cidades da como resultado una congelacidén més rdpida (28).

Cuando el calamar o el pulpo son congeladcs, el primero se torna
rojo y el segunde rojo oscuro. La carne de ambas especies se tor-
nan rojas cuando son sometidas a coccidn. Para prevenir la deco-

loracibn, deben mantenerse a bajas temperaturas todoc el tiempo

(43).

En langostino congelado la decoloracién se acelera por hemélisis
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y por accién enzimdtica. Para prevenir la deccloracidén, si esto
@s posible,.debe eliminarse la cabeza del langostino al cual el
hfgado estd conectado, luego lavarlo muy bien para eliminar la

y
sangre antes del congelado” (43).

La humedad relativa ejerce una fuerte influencia sobre los ali-
mentos almacenados en frio. La pérdida de peso por evaporacién
disminuye con la humedad relativa crecientsz del aire en la cdma—

L
ra frigorffica (73).

Para una conservacién prolongada del pescado congelado se requie-
re una temperatura no superior a =187 y una humedad del aire
cerca del 98?’5° Bl pescado envasado se dispone compactadameqte en
estantes, separados 30 cm de las paredes y equipos..Para dismi-
niur la desecacidn dﬁrante la conservacién, ios estantes se cu-
bren con lonas impermeables. Las normas de colccacidn de pescado

congelado dan una densidad de 300 a 500 kg/m5 (30).

Resulta,por lo tanto, importante que las plantas de almacenamien-
to frigorifico, dedicadas al depésito a largo plazo de alimentos
marinos congelados, mantengan su ambiente con una humsdad rela-
tiva del 90% o superior. Todas las evidencias al efecto demues-
tran claramente que el empieo de bajas temperaturas de depésito
y de elevada humedad reclativa mantiene de manera notable la ca-
1idad de los alimentos marinos congelados, envueltos y sin en-

volver (84).



Lz duracién aceptable del almacenaje es tanto mds larga cuanto
nds baja sea la temperatura de almacenaje elegida. Pero con la
disminucién de la temperatura, aumentan el precio de la instala-

cién congeladora y sus gastos de manténimiento.

Por eso, =2s de importancia saber que temperaturas son suficientes

para las distintas duraciones de almacenaje (6?).

La congelacién rdpida y el almacenamiento a temperaturas lo mds
bajas posible, tienen una influencia decisiva para que los pesca-
dos conserven su calidad., La pdrdida de jugo después de desconge-
lar, que se toma como medida de las modificaciones causadas por
la congelacién, se puede disminuir en los pescados no grasos me-
diante una rdpida inmeréién en disoluciones de cloruro sédico;
mientras gue en peces grasos, se acelera con esta medida la oxi-

dacién de las grasas (enrranciamiento) (72).

Puede decirse que todas las especies son en general adecunadas

para la congelacién. En los pescados grasos es necesario, sin em-
bargo, tomar precauciones especiales para proteger al pescado con-
gelado de oxidaciones por el aire{a fin de prevenir el enrrancié—

miento (60). , .

El alimento congelado, debido 2 su alto costo, debe ser cuidado-
samente embalado con el fin de no perder en el dltimo momento

toda calidad preservada durante el procesamiento.
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El embalaje en la misma fdbrica productora no es s6lo deseable
.

para podsr ofrecer la mercancia congelada a los consumidores en

una forma higiénica y apetitosa y dentro del intervalo de peso

prescrito por la ley, sino, gque es para muchos productos una con-

dicién ineludible para la conservacidn por congelacién (73).

En cuanto a proysccidén a la comunidad, la Universidad Tecnolégi-
ca del Magdalena ha hecho avances significativos en el desarrollo

pesquero de Taganga, pudiéndose destacar los siguientes :

- Se han realizado cuatro cursos sobre temas de importancia para
la comunidad de pescadores, son ellos : cooperativismo, contabi-

lidad, tratamiento de pescado mediante frfo abordo y en planta

L

¥ comercializacién de productos pesqueros.
!

|! -

i
- Profesores de la U.T.M., han asistido a asambleas nacionales

|

' )
d% pescadores, foros regicnales de pesca y a reuniones con repre-
sentantes de las instituciones del Estado que tienen que ver con _
la pesca, como : planeacién nacional, Ministerio de Agricultura,
etc., producto de estas reuniones, la U.T.M., se convirtidé en

entidad asesora de la Asociacidén de Pescadores Artesanales de Co-

lombia (ANPAC).

- Se elabord un diagnésiico pesquerc de Taganga en coordinacidn

con los pescadores de esta zona.

- Se glaborﬁ un plan de desarrollo pesquero para la cooperativa,
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. . - - . .
el cual se llevd a varias entidades crediticias, que demostraron

mucho interéds en esta comunidad.

- Se realizaron dos cursos tedricos-prdcticos con la colaboracién
de instructores dsl SENA, en los que participaron estudiantes y

pescadores de la regidn.

Estos cursos fueron sobre mctores Diesel y motores fuera de bor-

da.

- Varios pescadores de la comunidad participaron en un crucero
de instruccién dirigido a pescadores y estudiantes de la Facul-.
%ad de I.P. sobre artes y métodos ¢ée pesca, navegacién y reffige—
rLciéﬁ a bordo del buqﬁe—escuela "El Aprendiz", de propiedad del
S%NA. : .

{
- |{Los estudiantes de la comunidad de Taganga son becados pocr la
Uﬁiversidad Tecnclégica del Magdalené mediante convenio realiza-

do entre &sta y la junta de accién comunal en la misma. fecha que

" fue adjudicadc el terreno para construir la P.P.P.T.

- La U.T.M., en coordinacidn con el SENA organizé un cursc sobre
"mantenimiento y reparacidn de cuartos frios" dcnde participaron
profesores de la Universidad, estudiantes, mecdnicos del Institu-

to de Investigaciones Marinas (INVEMAR) (23).
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Colombia, Ministerio de Salud. En su artficule 202 dice que : en

las fdbricas de alimentos, se prohibe :

a) El almacenamiento de sustancias pzligrosas dantro ds las sec-—

ciones de una fdbrica de alimentos.

b) La presencia de animales en las diferentes secciones de la f4-
brica (21).

Colomﬁia, Ministerio de Salud. En su artfculo 282 dice que : los
equipos utilizados en las fabricas de alimento cumplirédn con

los siguientes requisitos sanitarios, mfnimos : -

i
(]
|
H .
a) Permanecer en buen estado de funcionamiento.
1}
|
1]

b)) Tener superficies atéxicas, inalterables y lisas.
i

!

c) Estar disefiados de manera gque permitan un rdpido desmontaje

o fdcil accesoc para su inspeccién y limpieza.

d) Mantenerse permanentemente protegidos contra cualguier tipo'

de contaminacién. Para tal efecto, se habilitardn lcs muebles

gque sean nacesarios en cada seccién para guardar las partes del
equipo que requieran proteccién.

e) Las cubiertas de mesas y mesones serdn lisas, con bordes re-
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dondeados, de material inalteravle, inoxidable; fdciles dc asear

o ramover v rematadas por la cara inferior de la mesa.

f) Las conexiones, y los mecanismos gue requieran lubricacién, es-
tardn construfdas de manera que el lubricante no entre con contac-
to con alimentos o bebidas ni con la superficie que estén en con-

tacto con &stos (21).

Colombia, Ministerio de Salud. En su artfculo 302 dice que : los
manipuladores dz alimentos deberdn poseer un carnet expedido por
las autori&ades s%nitarias del nivel seccional o la autoridad de-
legada. Esta obligacidén se hace extensiva a los propietarios o ad-
ministradores gue intervengan directamente en el proceso, cual-

gquiera que sea la actividad desarrollada dentro del mismo (2% ).

Colombia, Ministerio de Salud. En su artfculo 942 dice que : los
depdsitos de alimentos deberdn tener suficiente abastecimiento

de agua potable e instalaciones sanitarias adecuadas, convenien-
temente distribufdas y, cumplir con la reglamentacidn del titp—

1o II de la ley 09 de 1979 (21).

Colombia, Ministerio de Salud. En su articulo 962 dice que : los
depbsitos de alimsntos deberdn funcionar de acuerdo con los si-

guientes requisitos :

a) El desagile de los productos alimenticios deberd realizarse en
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condiciones sanitarias que eviten el deterioroc y contaminacidn

de los mismos.

b) Las estibas empleadas para almacenar los productos alimenticios,

tendrdn una altura minima de 0,15 m.

¢) Bl almacenamiento de los productos alimenticios deberd hacerse
en 8ptimas condiciones sanitarias y de conservacidén, de acuerdo

con las exigencias para cada producto.

Ccuando se trate de productos que se conserven empleando bajas tem-
peraturas, se almacenardn teniendo en cuenta las condiciones de
temperaiura, humedad y circulacién de aire que requiera cada ali-

mento (21);

Se denomina pesca blanca a todo tipo de pesca diferente a la del
camardén y que se puede clasificar como : pesca para consumo huma-
no directo y pesca para la industria de la transformacién. Los
métodos para pesca de consumo humano directo se hacen siempre en
embarcaciones pequefias cuyas artes de pesca son_selectivag, lo

que evita la captura de especies pequefias.

Para la industria de la transformacidén se utiliza la pesca de c=r-

co, palangre (atunero, tiburonero, etc.), etc. (93).

Desde hace .siglos, los calamares constituyen una parte importante



en la alimentacidén de las poblacicnes mediterrdneas y Orientales.
Se les encuentra en todos los mares y océanos y son tan numerosos
que se les puede considerar ccmo la mayor fuente de proteinas no
"

explotada del mundo marino. Se estima que en el 90% d= los casos
las existencias del calamar estdn subexplotadas. En comparacidn
con los otros productos de la pesca, el calamar es uno de los gue
presentan la menor cantidad de desechos. En los peces vertebrados,’
el porpéh%aje de carne comestible varfa ds un 20 a un 50% ¥, Para
los moluscos v crusticeos comunss, esta proporcidn es de un 20 a
un 40%. En los célamares, la parte comsstible (el cuerpo, la cola

y los tentdculos) es un 60 a un 80% del peso del animal, de acuer-

do con las especies y la talls (57).

i
|
El céntrol de calidadlde productos de la pesca consiste en todas
t

las medidas tomadas en todos y cada uno.de los - puntos de proceso
1 5
ylq sea durante la captura, su proceso en planta, su Sransporte a

los mayoristas y finalmente su expendio al consumider (71).

'
[

Es bien sabido gue la temperatura es el factor que mds influye en

=}

entener la calidad del pescado. De acuerdo al cdédigo de prdciicas
publicado por la FAO, el pescado del Atldntico Norits se mantendria
: ) i . o) -
comes tible durante unos 14 dfas almacenado a 0°C, solo lo serfa
, i _— ; o 5 oA
unos 6 dias si se tuviera a 4,4 C y menos de 3 dias a 10°C, de ahf

la gran importancia de enfriar correctamente lo antes posible al
= £

pescado y mantener con €l minimo de variaciones la temperatura (42).
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El procesc de productios pasqueros entre ia captura y la entrega

al procesador es determinante para la calidad del producto‘final;
v es probablemente durante esta fase donde el control de calidad
tiene su mdxima efectividad. Los adeiaﬁtos tecnoldégicos alcanza-

dos uUltimamente en los sistemas de enfriamiento han permitido dis-

minuir los riesgos (71).

En planta, al.proceso debe sumarse ademds de una correcta aplica-
cién de temperaturas bajas el buen estddo sanitario y las buenas

priacticas en la operacidn para conseguir una buena calidad (71).

Durante el almacenamiento, en el transporte y en la distribucidn,

el deterioro del producto es factible; por lo general, las dos ﬁlf
timas etapas, 0 sea, la de transporte y distribucién.se encuentran
fuera dei contrel del procesadcr, pero cualquier dafic, por pérdida
de la calidad del producto repercutird notablemente en el buen nom-

bre de la marca y por tanto del procesador (71).

e

e N SO e



3. ANALTISIS DE LOCALIZACION DE LA
PLANTA PILOTO. PESQUERA DE TAGANGA

La Planta Piloto Pesquera de Taganga se encuentra ubicada en Ta-
ganga,_ pueblo pesquero por tradicién y a la orilla del mar Cari-

be, en una enseanda que lleva su nombre.

El Corregimiento de Taganga pertenece politicamente al Municipio
l : :
?e Santa Marta; ubicado en una de las estribaciones de la Sierra

?evada dz Santa Marta, entre las ccordsnadas /iy 5' latitud nor-
|

Te g 790 12' longitud oeste y separado de la cépital del Departa-
mento del Magdalena por 3,5 km, aproximadamente.

|

3.1 AREA DE INFLUENCIA

"Fl dres G influencia gel corregimiento de Taganga s la Costa

dgl Mar Caribe, comprende : la bahfa de Taganga, Ancones de Ene-
maca, la Cuevs, Granate, la Aguja, Bahfa Concha, Chengue, Gayraca,
Neguanje, Cinto y, desde'Buritaca en los limites del Magdalena y

la Guajira hasta Mayaco zn la Guajira (Ver Figura 1).

3.2 ASPECTOS DEMOGRAFICOS
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PIGURA 1. Mapa del drea de influencia de Taganga

és@)

Jsla de Aguja

1, Cienaga Grande 25, Behfa e Concha

2. Costa de Sslamanca 26, Punta ¢l Vigia

3, Puente de )a Barra 7. Punta de Moto

4, Puebic Viejo 28, Punte de Chengue

5, Cienaga 29, Punta de Macuaca

6. Rio Cérdoba 30, Bahfa ce Chengue

7. Flaya de Papare ' 31, Rocs de Mancini

8, Quebrada de Donjaca 32, Bahiz de Gayraca

9. hereopuerto 33, Punta de Neguznge

10, Hotel Irotam2 2. Puntz Megra

11. Punta de 13 Glorfa 35, Bah{a de Neguange

12. Rio Gaira 35, Punta de Cinto

13, Fiaya del Rodadero 37, Sahia de Cinto

14, torro de Gaira 38. Punte de Guachzquita
15, Flats de Gaira 39, Ensenada de Guachaguita
16, Bio Manzanares 40, Ensenada de Palmarito
17, 8zhfa de Santa barts a1, fFnsenada de Playa Brava
18, 1s1a del Forro (Faro) e 42, Cabo de San Juan de Guiz
19, Bahta de Tegangs 43, tos Arrecifes

20. Punts Gorda (Punte las Minas) 42 Rio Piedras

21, Ensenada de Grenale 45: Boca de Buritaca

22, Puntz de la Aguja
73, Cana) de la Aguja

Fuente : Agustin Codazzi., Santa Marta.



tes de esta comunidad, cuenta Taganga con una poblacién de 2.630

personas distribuidas entrs 370 familias, de las cuales 260 deri-
van su sustento directamento de la actividad pesguera, 67 combi-
nan la actividad pesguera con otras actividades tales como el co-

mercio, empleos publicos, etc.

Las 43 familias restantes derivan el sustento de actividades di-
_ferentes a la pesca. Es oporitiao aclarar que el término familia,
en dicho censo estd referido a la unidn padres-hijos, exclusiva-

+
mente. &

3.5 POBLACION PESQUERA

El ndmero de pescadores de Taganga es de aproximadanmsnte 350, ib;
cuales estdn clasificados en dos categorfas: los permanentes y
los ccasionales. Los primeros representan entre el 70% y el 80%
del total v son aquellos gue derivan su sustento dnicamente de la
pesca. Los ocasionales, alternan la actividad peéquera con oTras

labores que ya han sido descritas.

3.4 TENDENCIA OCUPACIONAL

Fn estas comunidades artesanales, que brindan alguna posibilidad

+. Plan de ‘Desarrollo Pesquero de la Comnnidad de Taganga (Coopa-
rativa Integral de pescadores de Taganga)

e g
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de dedicarse a actividades distintas y aparentemente mds producti-
vas que las tradicionales-en este caso la pesca-y en donde la cer-
canfa a Santa Marta ofrece dichas posibilidades, existe una ten-
encia por parte de las nusvas generaciones a inclinarse por labo-
res como el comercio, el empleo asalariado, el estudio, etc; en-
tre otras razones porque tradicionalmente dicha actividad ha es-
tado constantemente marginada de las polfticas de desarrollo dise-
fiadas por el Estado y como tal, no ofrecen incentivos o estimulos
des alguné importancia a aguellos pescadores en potencia, guienes

18gicamente no ven un porvenir promisorio en dicha actividad.
3.5 CLIMATOLOGIA

El clima del drea es generalments c4lido y seco. Presenta un proé
} % & g
medio anual de temperatura de 27,5500 ¥y-una precipitacién mensual

promedio de 48,16 m m.
%
!

Al afio se presentan dos periodos 3

a) Seco (Diciembre - Junio)

b) Menos seco (Junio - Noviembre)

Seglin el sistema de clasificacién de climas, el del corregimien-
to de Taganga estd entre estepario-tropical, tropical-hdmedo y

+
seco con lluvias cenitales.

+. Calendario me teorolégico, HIMAT,1984
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3.6 TOPOGRAFIA

La topograffa que presenta es: de pie de monte, 50 - 70% de pen-—
diente, zona aluvial; parte baja, de textura gruesa,\material pa-
rental conformado por rocas Igneas, granfticas y basdlticas; in-

trusivas de material metamdérfico y sedimentario.

3T SERVICIO; PUBLICOS

Posee los siguientes servicios :

3,7.1 Recursos de Agua

Cuenté con fluido gue v;ene desde Santa Marta y que es obtenido
por medio de pozos artesianos y bombeado posteriormente a la po-

blacidn. Es deficientej; porque no alcanza a cubrir toda la deman-

da.

3,7,2 Energia Eléctrica

Presenta una red eléctrica monofdsica instalada por la Electrifi-
cadora del Magdalena S.A. Esta Empresa ya ha adelantado instala-

ciones de 220 voltios (red bifdsica).

3,7.3 Servicio Bancario

No hay establecidas agencias bancarias, dicho servicio se lo pres-

B =g
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ta Santa Marta.
3.7+4 Servicio Hospitalario

No cuenta con hospital, pero tiene Puesto de Salud para situacio-
nes de emergencia y con asistencia médica regular. Para casos que
requieran hospitalizacidn es neéesario el traslado a la ciudad

de Santé Marta.

3+7+5 Servicio de Alcantarillado:

La poblacién no cuenta con este servicio, utilizando ante su ca-

| -
rencia pczas sépticas.
i . .

i
3.7.6 Servicio de Transporte

PLesanta un servicio de transporte urbano, el cual es prestado

en forma ;egular.

3.8 VIAS DE ACCESO

L; poblacién posez en la actualidad dos vias de acceso :
3.8.1 Vfa Terrestre

La vfa terrastre gue comunica a Taganga czon Santa Maria es la 1ni-
q
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ca y por lo tanto, la mds importante para esta regibén, ya que per-

mite el rdpido desembotellamiento de dicha zona.

3.8.2 VIa Maritima

Tiene pctencialmente comunicacién con cualguier puerto Nacional

e Internacional.



4. IMPORTANCIA DEL FRIO EN LA CONSER-
VACION DE LOS PRODUCTOS PESQUEROS

Dado el rdpido creciﬁiento de la poblacién mundial, nc sélo debe
_perseguirse -por irrigacibén- la transformacién de las zonas desér-
ticas en tierras fértiles, el mejor aprovechamiento de las rigue-
zas de los mares,.la cualificacién de las técnicas agricolas; si-

no que también se necesita proteger -de la descomposicién- los

alimentos producidos, conservando su sabor y valor alimenticios.

Debido a las diferencias climdticas y a la densidad de potlacién,
hay zonas en donde se consumen preferencialmente determinados ali- .
mentos, aungue no se produzcan allf, por lo que la industria ali-
menticia debe asegurar que aun los alimentos altamente perecede-
ros puedan transportarse a grandes distancilas sin que éstos dis-
miﬁuyan en su calidad.

"

Ahora bien, los productos pesqueros se consumen algunas véces en
el momento mismo de su captura y en otros casos, se necesitan pla-
zos mé&s o menos amplios para que lleguen hasta el coasumidor fi-
nal; luego entonces, es necesario mantenerlos en Sptimas condicio-

nes des consarvacidén, tratando de reducir al mdximo la actividad



de los agentes de alteracidn.

A'diferencia-de otros procedimientos de conservacién, el frio es
el dnico medio capaz de lograr gue sl sabor nétural, el olor y el
aspecto de los productos pesqueros apenas se difersncien de su es-—
tado fresco; ademds, los productos pesgueros conservados en frio
pueden mantenerse durante meses con variaciones minimas de alte-

racidén.

4.1 ASPECTOS GEINERALES DE LA CONSERVACION DE LOS PRODUCTOS PESQUE-
ROS

La descomposicién de los productos pesqueros es causada principal-

4

mente por las bacteriasf Una manera de retardar esa descomposicidn
es disminuyendo la temperatura hasta un nivel en qué las bacterias
no crecen o .lo hacen muy 1entamenté, 0 bien,.aplicar rreservati-
vos guimicos que las dastruyan o retarden su crecimiento sin -cau-
sar efectos considerables en el misculo del producto. For lo tan-
to, es-muy importante distinguir entre congelacién y refrigeracidn,
esto es con y sin formacién de cristales de hielo en log tejides,
lo cual se detalla posteriormente.

Si se dejase el producto vesguero a la temperatura ambiente, el

Ca.

nimero de hacterias presentes en la piel y en el miscule se dupli-
carian cada media hora, de tal suerte que las mismas se converti-
rfan en varios millones al cabo de un tiempo, siendc mayor el au--

mento si el producto se encontrare bajo la incidencia solar.
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Un producto fresco que se mantenga a una temperatura entre 15 y
2000, se vuelve no apto para el consumo humano al cabo de unas
horas; mientras que si =se mismd producto se conserva en condicio-
nes adzcuadas, mediante refrigeracién, puede ser acepiable al ca-

bo de dos semanas.
4.2 TIPCS DE ALTERACION DEL PESCADO

4.2.1 Alteracién Microbiana
Los productos pesqueros estdn inmersos en un mundo de microorga-

nismos gue coexisten con ellos, cualitative y cuantitativamente,

d#ctor, etc.

|
Elzinterior del cuerpo estd libre dz gérmenes, por lo que no se
comprueba'la presencia ds microorganismos en la carne fresca de
pescado cbtenido con todo cuidado. Los microorganismos lleéan.a
los tejidos, luego de la muerte, se propagan por ellos y se mul-
tiﬁlican. Esics microorganismos provienen, originalmente del me-
dio circunte, de la piel, 'des las branquias o del contenido intes-
tinal de los mismos peces que se encuentran ya afectados desde an-
tes, especialmente por Pseudomonas, Acromobacter, Fosfobacterias,

Flavobacterias, aerobios y anaerobios esporulados, levaduras y
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hongos d2 distintos tipos. También, los agentes microbianos to-

man contacto con el producto ds Gina manera secundaria, cuando to-
davfa estf{ a bordo, durante el transporte, durante el procesamien-
to, en los cuales intervienen entre otros, enterobacterias, baci-

los, micreococos, levaduras y hongos.

Durante el Rigor Mortis, existe poco cambio en el nimero de bac-
terias presentes, sigue un perfodo de crecimiento gradualmente
acelerado que va asociado a cambios organolépticos del producto

'y se caracterigé por pérdida del aroma especifico del pescado fres-
co; a continuacién, la poblacién microbiana entra en una fase de
crecimiento mds o ;enoé exponencial, se producen sustancias como
Trimetilamina y otras bases afines que son indicadores de altera-
cién, sigué‘un perfodo de crecimiento terminal mZs o menos estacio-

nario, sste es el perfodo de mdxima actividad alterante, terminan-

do cuando estf préximo a la putrefaccidn.

La contaminacidén bacteriana del pescado es inevitable, sin embar-
go, se reduce la intensidad manipulando el producto correctamente,
aplicando las normas de higiene y se puede limitar 1a multiplica-
cidn de las bacteriaé, mediante refrigeracién, gongelacién y trans-

formacidén del pescado.
4.2.,2 Alteracién Enzimdtica .

Las enzimas son proteinas de tipo globular; la estabilidad de las



39

proteinas -enzimas es muy variable, las proteinas son sustancias

anféteras gue poseen propiedades dcidas y bdsicas, actdian sobre

[}

el pH del-medio y, como los gcidos débiles y base débiles, pc-
seen accién tampén de gran importancia fisiolégica. Las enzimas
son sensibles a la concentracidén de iones hidrdgenos y en general,
s&lo son activas dentro de rangos de pH dptimes; pueden vafiar por
presencia de otras sustancias (sales tampones), en la soluc1§n;

la mayorfa de las enzimas intracelulares tienen un mdxino de efi-
cisncia en el 4rea de neutralidad, algunas enzimas extracelulares,
'especialmente ias relacionadas con procesos digestivos, tienen un
pH éptimo que varia entre limites mds amplios. Las enzimas muscu-
lares, originariag de peces, disponen de una actividad degradado-
ra o desdobladora mds eleva&a, esto queda de manifiesto por la mds

rdpida desaparicién del ADENOSINA TRIFOSFATO (ATP) y del glucége—

no, después de la muerte.

Después de morir el pesz, faila la regulacidén coordinadora del me-
tabolismo tisular. lo gue se traduce en desmoronamiento del poten-
cial de la superficie limitante, asf como de la permeabilidad de
las membranas nucleares y protoplasmdtica que durante la vida de-
sarrollan una eficaz labor selectiva; de este mo&o, las enzimas
alcanzardn lugares a los gue no pﬁdieron llegar durante la vida
del pez, las enzimas gozan de la ventaja de que no entran rapida—
mente en degradacién, asf pues, desarrollan su actividad de putre-

faccién destructora sobre el organismo.
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4.2.3 Alteracién Quimica

4.2.3.1 Caracteristicas Qufmicas del Mdisculoc del Pescado

El mdsculo del pescado se zompone esencialmente de Ddroteinas del

tipo globulina y albdmina (actomiosina, midgenoc, mialbdmina y

w

globulina). Los 6rganos intarnos, y en mencr escala los misculos,
contienen todas las vitamihas del complejo B, los tejidés muscula-
res del pescado, excluyendo el material lipoidal, contienen apro-
ximadamente 80% de agua (el contenide de agua de los tejidos del
pescado es generalmente de 5 a 15% mds elevado gue el tejido de
los mamiferocos, esto exﬁlica per qué la estructura coloidal de la
proteina muscular del pescado es mds fofa y pldstica que en los
mamiferos).y compuestos nitrogeﬁados solubles, aminoécidqs libres,
parnosina, anserina, creatina y &6xido de Trimetilamina y en los-
peces elasmobranguios, cantiiades considerables de drea; estas ca-
racteristicas hacen gue los tejidos musculares del pescado propor-
cionen un sustrato nitrogenado ideal para el crecimiento y desa-
rrollo de todo tipo de microorganismos, en especial de aguellos

‘que tengan propiedades putrefactivas y proteolfticas.
4.2.3.2 Cambios Quifmicos
Las fuentes de energfa en los productos pesqueros son los fosfa-

tos y el glucbgeno que suministran energfa para llevar a efecto

la contraccién muscular en el ser vivo, su contenido en el miscu~
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lo es decisivo para el comienzo y la terminacién de la rigidez ca-
davérica; inmediatamente después de la muerte, el ATP (Aciio Ade-
nésina Trifosfato) pasa por desfosforilizacién a ADFP (Acido Ade-
nosina Difosférico) con libsracidn de énergifa,parte del ADP re-
sultante se resintetiza de nuevo y pasa a ATP merced a la glucéh-
lisis del glucdgeno presente en el mdsculo, el resto de ADP en
virtud de nueva desfosfor;lizgcién se convierte en AMP (Acido Ade-
nosin Monofosférico), poxr consiguignta. despué§ de la muerte des-
ciende cada.vez mds =l contenido de ATP al proseguir la desfosfo-
rilizacién y el glucégeno, mediante la glucélisis anaerdbica, se
transforma en Zcido 1ldctico que se acumula en el misculo y modi-
fica el pH. El contenido de ATP del miscule, después de la muerte
o en el mismo momento de producirse, es de mucha importancia dos-
de el punto de vista de'la evolucién de sus propiedades fIsiEas..
El ATP combinado con la fraccién proteica muscular (Miosina) con-
fiere una propiesdad blanda y eldstica, luego, al disminuir la can-
tidad de ATP no llega suficiente cantidad a la Miosina, la cual

- libre por tal causa - se combina ahora con una segunda fraccién
.muscular (La actina) resultando de esta combinacién la Actomiosi-
na, gue ccncede al misculo consistencia rigida eldstica, circuns-
tancia que se manifiesta al exterior en forma de rigidez. éadavéri;
ca. La Actomiosina se -degrada por um proceso enzim&tico y el miscu~
1o recobra nuevamente su estado de relajacidén. E1 momento del ini-
cioc de la rigidez cadavérica dspends de las cantidades de fosfato

rico en energfa y de glucégeno existente en el pescado en el mo-



mento de la muerte.

Eﬁ la prdctica, se dzben aplicar métodos de captura y de sacrifi-
cio que aseguren concentraciones ‘médximas dé ATP y de glucégeno,
con lo que se retarda el comienzo del Rigor Mortis y se retarda

el inicio de los procesos proteolfticos y microbianos gue general-
mente sé8lo se desarrcllan una vez finalizada la rigidez cadavéri-

Ca e
4.3 NECESIDAD DE FRIO

Actualmente, al consumidor moderno ya no le satisface solamente
un producto sano, sino gue en su aceptabilidad entran ean juego
conceptos como el mantenimiento de sabores y clores delicados ¥y

de texturas satisfactorias.

Respecto a los sabores del pescado, se tienen gque adgquirir cono-
cimientos completos de su naturaleza quimica, as{ como también.
de los agentes y condiciones que favorecen su generacidn Dnara

poderlos sustituir o reforzar en el almacenamiento.

Los centros de produccidn pesgquera de la zona de Santa Marfa no
cuentan con cdmaras de refrigeracién o congelacidn - a excepcidn
de Taganga - para la conservacién de los productos gue alll se
extraen, presentdndose desde un principio una disminucidn de la

calidad en lo referenie a la frescura del producto, 21 cual de-



morard cierto tiempo en llegar a manos del consumidor final.
La utilizacidn del frio supone que se tiznen en cuenta tres prin-

cipios esenciales para una buena conservacidn:

a) El producto debe ser sano : el frio no puede devolver a un pro-
ducto las cualidades que ha perdido ya, €l sélo conserva la cali-
dad jue el producto ﬁresenﬁe y puede enmascarar productbs deteric-
rados por cierto tiempp, después del cual, éstos presentan todas
lag caracterIsticas conocidas de descomposicién.

b) La refrigeracién tiene que ser ripida : el lapsoc entre la cap-
tura y 1ia conservacién del producto debe ser lo mds corto posible,
porgue éste es uno de los factorés fundamentales en la descompo-

sicién o preservacién de la materia prima.

N\ . - . 1
c) La cadena debe ser continua : si es necesarlo mantener conser-
vado el producto mediante el uso del frfo y que presente cualida-

des organolépticas éptimas; este procesc es indtil, =f 3

- Después dz su captura, el prcducto no es mantenido en condicio-

nes adecuadas de temperatura y humedad.

- Despufs de un almacenamiento a plazo mds o menos largo, el trans-
porte del precducto no se efectda de acuerdo con las normas gue tie-

nen gue ver. con : temperatura, humedad, proteccidén contra golpes,
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embalaje, etc.

- Luego del transporte al centro de consumo, el producto no es ma-

nipulado adecuadamente hasta su distribucién.

- Luego de ser compradoc por el consumidor, éste olvida todo el pro-
ceso realizado para ofre?erlg un producto de buena calidad.

La comercializacidén de los alimentos perecederos y principalmente
el camarén v el pescado, debido.a su rdpido deterioro o descompo-
sicién causado por los diversos factores fisico-quimicos, bioldégi-
cos y bacteriolégicos que en ellos intérvienen, reguiere del empleo
de algunos de los métodos de conservacidén conocidos dentro de los
cuales, el uso del fria es uno de los mds importantes por sﬁ efi—

ciencia comoc por los costos y demds ventajas ofrecidas.

La carencia des uné cadena de frio en los centros productores y
el solo empleo de medios de conservacidén tradicionales -que no
garantizan la preservacién de la calidad inicial de los productos
.almaconados— traen consigo una pérdida considerable de la calidad
del producto, cosa que podria eviﬁarse implementando completameﬁ—

te una cadena de frio 4gil y funcional. -
4.4 MODALIDATLES DE FRIO

4.4.1 Refrigeracidn

AT
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Para poderse limitar de momento a la conservacidén de productos
pesqueros por .refrigeracidn hasta cerca de su punto de congela-

L o 0 ; ;
cién (entre 0°C y -4 C) es preciso presentar las alternativas nds

difundidas. Estas alternativas son ¢

- Refrigeracidén por hielo
— Refrigeracidn por salmuera

- Réfrigeracidn en cdmaras
4.4.1.1 Refrigeracién por Hielc

El hielo se utiliza como medida preventiva en la conservacidén del
pescado cuando éste, debido a los trastornos causados por la fal-
ta de una infrasstructura adecuada para su comercializacién, debe

ser almacenado durante un tiempo relativamente corta.

Con 2l empleo de hielo se busca, fundamentalmente, bajar la tempe-
ratura.del producto hasta OOC, tratando de inhibir cierta clase
de microorganismos que, a la temperatura ambiente, soa los res-

.ponsables de la descomposicidén del pescado.

El tiempo mdximo de conservacidén de produstos pesqueros mediante

el empleo de hielo vade acuerdo a cisrtos factores :

~ La temperatura inicial del producto

— El1 grosor del producto
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- E1 grado de alteracién

- La calidad del producto

w Ta temperatura de refrigeracidn
- la relacién hielo /pescado

- Bl grado de desmenuzamiento del hielo

Est{ demostrado que a temperatura mds baja mayor perfodo de al-
macenamiento, ya que al ir aumentando gradualmente la tempera tu-

ra del producto, ir{ disminuyendo la calidad del mismo.

El uso incorrecto del hielo trae consigo resultados desastrosos
por la mala transferencia de calor a través del misculo del pesca- -
do (baja conductividad) y por las sustancias aislantes que inver-

vienen durante el almacenamiento.
4.4.1.1.1 Caracterfstica. del Hielo

El hielo empleado en la refrigeracidén del pescado debe ser fabri-
cado con agua limpia y exenta al mdximo de cualguier tipo de mi-

croorganismos para evitar que el producto sufra alguna contamina-
cién al entrar en contacto con dquel.

El hielo tiene un peso especifico de 910 kg/mB, un calor latente

de fusién de 80,0 Kcal/kg, un calor especffico ds 0,50 Kcal/kg®C

y un fndice de conductividad de 1,91, Kcal/mh°C; todo a 0°c, que

es su punto.de fusidén a 1,0 atmésfera de presidn.



4.4.7.1.2 Ventajas del Uso del Hiele®

El hielo como medio de refrigeracién del pescado, tiens muchas ven-

tajas :

— Su capacidad de réfrigeracidn.es consideratbtle para un peso o vo-
lumen considerado |
- BEs indcuo.

- Portdtil

- Barato

Es valioso para la refrigeracidn del pescado ya que se logra

hacerlo rdpidamente mediante 2l contacto Intimo entre ést= ¥y los

trocitos de hielo.,
| . .

- Mantiene al pescado frio, himedo, brillante e impide la deseca-
: .

1) .
cién que con frecuencia se presenta en estos métodos de conserva-
: .
cién por frio.
]

— [Es su propioc termostato

4.4.1.1.3 Desventajas del Uso del Hielo

s
El deterioro del pescado plantea un problema especial por lo que
el.enfriamiento con hislo, tan satisfactorio para retardar la pro-
liferacién de microorganismos meséfilos en la carne de animales
de sangre caliente, no es del todo satisfactorio para inhibir la
proliferacién de-los microorganismos Psicréfiles que efectdan

la dsscomposicidén de animales de sangre fria.
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Otras desventajas son :

— Enfriamiento y fractura de la carne
— Disminucidén del sabor original del pescado, de los minerales de-
seables y de las proteinas solubles

- El efecto lixiviante, cuando el hielo se estd fundiendo.

4.4.1.1.4 Clases de Hielo
Existen tres clases, a saber : hielo natural, hielo de agua dulce

y el hielo de agua de mar.

i ' :
a) Hielo natural : algunas industrias emplean, a bordo de sus em-
\ . .
barcaciones pesqueras, el hielo natural procedente del polo y zo-
| . : :
nas polares, ya que ofrece grandes ventajas microbiocldgicas y eco-
| 5

, ,
némicas, pero es iluso tratar de obtenerlo en nuestro medio.

bj Hielo de agua dulce : debe cumplif los mismos requisitos que

el agua pétable. Dentro de ciertos lfmites, las dimensiones de las
" partfculas de hielo influyen poco en la velocidad a que se funde

o a la cual enfrfa el pescado. El hielo de blogue, finamente tri-
tﬁrado, no se funde m4s rdpido que el mismo hielo en trozos mds
gruesos si es pequefla la diferencia en las dimensiones de las par-
ticulas.,

El hielo fabricado de agua dura tiene las mismas propiedades refri-
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gerantes que el fabricado con agua blanda aungue las particulas

del primero tienden, a veces, a adherirse mejor durante la fusién.

¢) Hielo de agua de mar : existen diferencias de criterio sobre la

eficacia de esta clase de hielo con respecto al de agua dulce.

De acuerdo con la fabricacién, esta clase de hielo puede ser.me-
nos homogénea que la de agﬁa dulce cuando estd recién fabricado

y la salmuera se desprgnderé durante el almacenamiento, de modo
tal que no tendrd un punto de fusibn exacto; por esta razén, el
pescado alﬁacenadq asi puede estar, =n ccasiones, a temperatura
demasiado baja y congelarse parcialmente o, inclusSo, puede absor-
ber parte de la sal., Cuando el agua de mar se congela lentamente
se forman-éﬁ primera instancia- éristales de hielo de agua pura

¥y no se congelard toda la masa de agua hasta que la temperatura-
no haya descendido a —2200,‘que es su Punto Eutéctico. Si la con-
gelacidén es m&s rdpida, los cristales de hielo contendrdn sal des-
de el primer momento, pero ésta se desplazard hacia la superficie
externa y se disolverd durante el almacenamiento.. Como los cris-
tales son de agua pura, quiere decir gque a medidg que desciende
la temperatura aumen%aré la concenﬁracidn de sal, por lo que le

da propiedades diferentes a los del hielo de agua dulce.
A4.4.1.1.5 Tipos de Hielo

Dentro de los diferentes tipcs de fabricacién de hielo,sea de agua
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dulce © marina, se tiene :

a) En blogue : en la fdbrica tradicional, los blogues se hacen en
moldes gque se colocan en un depdsito en el que circula salmuera de
cloruro sédico o calcio. Las dimensiones dzsl molde y la temperatu-
ra de la salmuera se relacionan de tal modo que la congelacidén du-
re entre 8 y 22 horas, ya que una congelacidén muy rZpida ofrece
un hielg‘quebradizo en exceso.
Este tipo de hieio 2s 21 que utilizan las embarcaciones pesqueras
de las zonas aledafias a Taganga y a Santa Marta, ya que no se con-
s;gue otro tipo de producto. Este tipo de hielo es el que da ori-
g;n al llamado "Hielo picado", que es el mismo que utilizan‘ios

| . . :
p%scadcres e intermediarios para refrigerar a bordo y/o en tierra

el producto obtznido de la pesca o de la. compra.

i
\

b) En escamas : es una capa delgada de hielo de 2 a 3 mm ds espe-
sor que se forma en la superficie de un cilindro enfriado y se

obtiene hielo en forma de escamas subenfriadas secas, de 100 a

71,000 mn® de guperficie de contacto.

En‘la capacidad de la mdquina productora de este tipo de hielo
influysn factores como la temperatura del agua conque se va a fa-
bricar la escama, por lo que las condiciones {éptimas de funcio-
namiento dependerdn de las condiciones locales y del espesor de

hielo gue se desee.
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Este tipo de hielo es el que utilizan las empresas pesqgueras Ccomo

Pestold, Vikingos S.A., Océanos S.A.

¢) En tubos : se fabrica en la superficis interior de tubos verti-
cales y se presenta en forma de cilindros pequefios huecos ds 50 x 50

mm y un espesor de pared de 10 - 12 mm.

Como los tubos son dsmasiados grandes, no sirven para emplearlos

en el pescado y deben triturarse antes de su empleo.

. 4.4.1.1.6 Variedades de Hielo

Dentro de las variedadss de agua dulce, existen :

a) Hielo opaco : elaborado con auga potable que no recibe mayor. tra-

tamiento.

Es de un color blanco lechoso debide a las particulas de aire atra-

padas en la masa de agua congelada.

El contenido salino del agua estd regularmente en toda la masa.
Cuando est{ troceadd, se preserva con dificultad en el depdsito..
pues sus trozos se unen con fuerza por la estructura rugosa de la

fractura.

Debido al % de aire, este hielo es mds liviano que las otras varie-
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dades.

b) Hielo Claro : es Preparado con agua no muy dura, que no sufre

un tratamiento, sino que estd moviéndose durante su congelacidn.

Las partfculas de aire sscapan, mientras que las de sal no tienen

oportunidad de ser atrapadas por el hielo.

¢c) Hielo cristalino : se fabrica con agua destilada completamente
libre de aire.-Este hielo es estéril y no contiene ninguna sal na-

tural; es totalmente claro, aiin en el centro.
4.4.1.2 Refrigeracién por Salmuera (Inmersidn)

Este método se caracteriza principalmente porque el producto en-
tra en contacto directo con el medio refrigerante. Las salmueras
refrigeradas se-utilizan para tener un medio refrigerante de tem-

peratura inferior a la temperatura de congelacién del agua.

En realidad, este m&todo ha perdido vigencia aungue resulta venta-
Joso para la conservacién de ciertas especies como el camardn, por
ejemplo.

La salmuszra m{s adecuada, segdin Plank, es una solucidén de cloruro

de sodio (NaCl) al 20% que se refrigera a —100° Una vez terminada

la refrigeracién, se lavan los peces y el camardén con agua dulce,



99

lo mds frfa posible, para =liminar la salmuera adherida.

Segin el método de Bellefdén-Folliot, los peces: se colocan en ca-
jas planas de hojalata de 50 kg de capacidad y se cierran herméti-
camente. Varias de estas cajas se colocan superpuestas en estantes,

dentro d=z la bodega, donde se dejan hasta la descarga en =1 muelle.

En la bodega de carga se evapora salmuera fria - a ~53p por medio
de inyectores y, al gotear ésta lentamente por las cajas, refrige-
‘ra su contenidd hasta -1°C mds o menos. La salmuera se recoge en
el piso de la bodega, de donde se envia hasta el evaporador del

equipo frigorifico.

La ventaja de este método reside en evitar el contacto directo de
la pesca con la salmuera, con el hielo y con el aire, protegiéndo-
la de este modo de la Lixiviacidén, del oxfgeno dzl aire y de la

evaporacién.
4.4.1.3 Refrigeracién en Cdmaras

La conservacién de alimentos perecederos por refrigeracidn en céd-
maras se efectda a temperaturas bajas con el fin de sliminar o re-

tardar la actividad de los agentes gque producen su descomposicién.

Aunque la accién de las temperaturas de refrigeracién no es tan

4

efectiva como las de congelacién, la conservacién a dichas tempe-
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raturas reduce bastante bien la actividad tanto de las enzimas co-
mo de los microorganismos, proporcionandec por lo tanto un medio
prdctico de conservacién de alimentos en su estado fresco original

y por perfodos variables de tiempo.’

El grado necesario de temperatura de conservacién de productos pes-
gquzros varfa de acuerdo con el tipo de producto almacenado y con

el perfodo de tiempo que debe permanecer rafrigerado.

La refrigeracién en cdmaras consiste en someter el producto a la
accibén dz un ambiente acondicionado en temperatura y humedad re-
lativa determinadas en el cual el aire es movido mediante venti-
ladores y distribuido asf por toda la cdmara, pasando por el pro-

ducto.

La refrigeracién por cdmaras no aporta ninguna modificacién al pro-
ducto, el cual conserva su aspecto exterior, cclor, sabor y textu-

ra.
-4.4.1.5.1 Cambios en el Producto Durante la Refrigeracién

Como ya se dijo, la temperatura es unc de-los factores determinan-
tes del grado de inhibicidn ‘del crecimiento bacteriano, mucho més
efectivo todavia si al mismo tiempo se efectda una disminucidn de

la humedad.



Durante la refrigeracidn se producen cambios fisicos y quimicos

en el misculo.del producto pesguero.

Los cambios ffsicos se manifiestan cor la solidez creciente de los
te jidos, mayor viscosidad de los fluidos celulares y sangre, asi
como una pérdida de peso; ésta depende de las propiedades del pro-
ducto, del medio refrigegantq v las condiciones de refrigeracién.
Cuanta m4s agua tenga el pescado, mds .humedad va a evaporar : el
pescado magro pierde mds peso que el graso, ya que éste presenta
una capa da grasa subcutdnea que lo protege de la deshidratacidn.
A mayor tamafio del ejemplar, mayor porcentaje de sustancia seca y

mayor superficie de evaporacién.

El medio influye as{; a temperatura mds baja, mayor humedad y ma-

yor velocidad del aire, mayor serd también la desecacién.

Los cambios qufmicos se relacionan-con los gue se producen Post
Morten, por lo cual disminuye el pH, el tejido entra en Rigor
Mortis y se produce la coagulacién de las proteinas plasmomuscu-

lares.

En el presente trabajo, la cdonservacién esté encaminada hacia la
congelacibén y el almacenamiento en congelacidén como partes funda-
mentales d2 la lfnea de frfo a implantarse en la P.P.P.T; por lo

cual no se trata este tema - refrigeracién en cdmaras - con la
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profundidad que reguiere.

A.4.2 Congelacidn /

L
Como método de conservacidn, la congelacidn comienza donde la re-
frigeracién termina.
La intencidén de congelar un producto pesqguero, ya sea frésco o pro-
cesado, es obtener un artfculo que pueda ser almacenado por algu-
nos meses resultando después un producto que al descongelarlo con-

serve sus propiedades de. "apto para consumo".

Las ventajas potenciales de la congelacién sobre los mé&todos tra-
dicionales de preservacién, tales como : salado, ahumado y secado,
son muy grandes, porque la materia prima casi no cambia con el pro-
ceso y al ser descongelada es virtualmente diffcil de distinguir

de la materia prima conservada en hielo,

4.4.2.1 Cambios Internos que Sufren los Productos Pesqueros al Ser
Congelados

El contenido de agua en la carne de los productos pesqueros estd
entre 60% y 80% y esto es, segin la especie. Durante la congela-
cién se producen una serie de cambios indeseables en las proteinsas

y &grasas y lo esencial es lograr que estos cambios sean minimos

utilizando una buena técnica de coangelacidn.
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A pesar de que el agua se congela a-OOC, los productos pesqueros
no comienzan a congelarse hasta gue la temperatura alcancef—1OC;
esto es debido a sales y otras sustancias quimicas que se encuen-
tran naturalmente en los misculos. Cuando la femperatura caas de-
bajo ds ~1DC, mis o menos, el agua es congelada y el liquido se
vuelve una solucién fuertemente concentrada en dichas sustancias

gquimicas.

Atn a -5°0, ia congelacidn no se real%za machas veces, pero si se
congela mds del 20% del agua ds los misculos y a -17°C ha sido
convertida en hielo la mayor cantidad de agua siendo probable gue
el »esto no se congele adn a baja temperatura. Yo oﬁstante, gran
cantidad del agua tisular es congelada en el tiempo en gue la tem-

peratura cae a —5OC. El intervalo entre =300 y -500 se denomina

"Rango Crftico" (Ver Figura 2). :

Cuande la temperathra de los productos pesgueros cae por debajo de
su punto de congelacidn, comienzan a formarse cristales de hielo
a través de los tejidos. El tamafio de estos cristales depende del

"grado de congelacién.

Cuando los productos pesgueros soﬁ congelngS muy lentamente des- -
de 0°¢ a -5°¢C, 1o cual dura . varias horas (perfodo de lentitud tér-
mica), sélo se forman unos pocos puntoes de cristalizacién psro el
agua y sus moléculas tienen tiempo dz convertirse en cristales

relativamente grandes; dichos cristales van a desgarrar las mem-—,
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branas de las células, creando asi espacios mds amplios donde las
enzimas pueden ejercer su actividad. Estos desgarramientos pueden
observarse a simple vista.

al

Si el mdsculo es congelado rdpidamsnte desde 0°C a —i?u_{perfodo
de lentitud térmica), es decir en media hora, se constituyen mds
puntos de cristalizaciéa{ ya que apenas hay tiempo para gue las
moléculés de agua de los tejidos se acumulen en forma ordenada.

Asf, los cristales de hielo resultantes son de menor dimensidn,

evitdndose la destruccidn masiva ds la estructura tisular.

Si la congelacién es lenta, el sabor yrtextura de los productos
congelados empeoran porgue las enzimas gque se encuentran en les
células se vuelven mds éctivas con la concentracidén de saleé y
mientras mds altas sean &stas, los cambios serdn mds pronunciados
destructivos e irreversibles. Por lo tanto, es mejor bajar l; tem—
peratura lo mds répido posible hasta un punto donde las reacciones
enzimdticas queden reducidas al minimo (en el caso de los microor-

ganismos Psicrofilos , ya que los terméfilos mueren).

En fin, las ventajas dz la congelacién rdpida pueden resumirse. asi:

- Hay menos tiempo disponible para la adaptacidén dsl microorganis-
mo
- Provoca un blogueso instantdneo

- Se presenta un choque térmico efective
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- Hay formacidén de cristales de hielo intra y extracelulares, bien
ordenados
- Retarda mds rdpidamente la accidn enzimdtica

- Mayor auerte de microorganismos (50 - 80%).
4.4,2.2 Tratamiento Anterior a la Congelacién

Tiene que ver desde la captura hasta el momenio en que los produc--
tos peséuéros son colocados en la cdmara de congelacién. Son facto-
res imébrtantes 21 tipo de captura,; el manipuleo a bordo, el mani-
puleo en tierra, la recepcidn en planta, asf como *ambién el tiempd
que transcurre entre la captura y la congelacion en si. Dicho tra-
éamientc pusde incluir un leve salado, 'la adicién de Polifosfatos

q d= égentas bactericidas. |

‘ ;

\ . E

En el capftulo siguiente se detallan los procesos anteriormente

dgscritos.

4.4.2.3 Pactores qus se Deben Tener en Cuenta para Lograr una Bue-
na Congelacidn -

Nunca se puede mejorar la calidad de un producto pesguero con la
congelacién y el almacenaje, pero si el proceso se realiza dsbi-
damente la calidad inicial puede ser mantenida dentro de los 1f-
mites; tanto, que la diferencia final entre el producto desconge-

lado y el fresco. es pequefia. ,
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Para congelar un producto pesquero, de acuerdc con lo anterior, se
indican una sgrie de principios que se deb2n tener en cuenta =n

los diferentés tipos. Cuando se descuidan tales principios, la ca-
lidad del producto congelado disminuye ¥y €ste es rechazado por el

consumidor.
La efcctividad de la congelacidén dependes de :

-l La cantidad de agua que contenga el producto
~,5u espesor

- E1 tipo de envase O empague

— la cantidad de grasa

- La clase, cantidad y estado de los microorganismos.
Entre los microorganismos presentes, se tiene 3

- Flavobacterium
- Lactpbacilos

- Corybacterias
*— Pseudomonas

— Achromobacter
- Aeromonas

- Hongos

- Levaduras.

a) Pescado fresco : cuando 21l pescado es sometido a enhielado por

- e
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muchos dfas, antes de ser congelado, es limitada la duracién en

1a cfnara de almacenamiento porque el producte se deteriora muy ré-
pidamente. Al comienzo se puede considerar apto para el consumo,
pero a medida gue pasa el tiempo se va convirtiendo en un produc-
to completamente deteriocrado. En la actualidad existen buques fac-
torfas que congelan inmediatamente después de la captura; en algu-
nos ds ellos, es filetzado por mdgquinas y lusgo congelado en con-
geladores de placas; en otros, es eviscerado antes de congelar y,

en otros, hasta es descabezado.

El procesc ds congelacién a btordo se hace con 2l objeto de reem-—
plazar al hielo y de esta manera poder llevar el pescado a grandes
distancias en condiciones aceptables para que los filetes, vpesca-—

|
] .
do troceado y/o entero encuentren un buen mercado.

|
|
{
E# muchos casos, principalmente en los pafses europsos, Estados
(]
. . - .
Unidos de Nor+teamérica, Rusia y Japén, tienen que buscarse zonas
1
de pesca que estdn bastante lejos de' las plantas frigorificas te-'
rrestras; estos barcos factorfas tienen que surtir desde a bordo
1la produccidn ds una gran variedad de pescado congelado empague-

tado para la venta a proveedores, hospitales, restaurantes, hote-

les, colegios, debidamente clasificados y con un peso exigido.

Un pescado de baja calidad cuidadosamente congslado y almacenado
en frfo -en las mejores condiciones— por verfodos cortos y con una

rédpida dist;ibucidn, pueds ser obtenido por el consumidor en mejo-
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»es condiciones gue si se hubiese transportado en hielo; sin embar-
go, con esta clase de pescado se corre el riesgo de que el consu~-
midor reemplace al pescado de baja calidad por el conservado en

hielo, gque es mucho mds ventajoso econbmicamente para el vendedor.

Esto puede suceder en lugares 0O dreas donde es frecuente el pesca-

do fresco y por ende perjudicar la industria de la congelacidn.

b) Pescaﬁo'magro : los trabajos realizados con este tipo han demos-
tradb qée algunas‘especies que han sido congeladas pcr hielo no mds
de tres dfas, antes de ser congeladas ¥y almacenadas en frfo conve-

nientemente y luego descongeladas , pueden ser manipuladas del

mismo mcdo que el pescado fresco: pu=den ser fileteados y distri-

i §
buidos normalmente y ser salados o ahumados, dando un producto con

!
su brillo normal. o 5

Cuando la conservacién con hielo despuds de la captura es prolon-
gada, los filetes cortados del pescado entero congeladcs pierden
textuca, son insfpidos y toman una2 apariencia opaca; no obstante,

siempre retienen una calidad comestible aceptables
Se puede decir para todas las especies, que la calidad del pesca-
do congelado tiene relacién con las diferentes variaciones esta-

cionales de la especie.

c) Pescado graso : se debe congelar tan pronto se desembarca por-
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que si es almacenado en hielo - por mds de 24 horas - antes de ser
congelado, puede alterarse la calidad durante la congelacién y el
almacenaje en frio, observdndose que se desarrollan olores no ne-

: ) o)
cesariamente grasos aln si es almacenado a -6 C.

También se debe tener en cuenta para este tipo dz pescado durante
su manipuleo a bordo gque si es eviscerado después de la captura,

el jugo gdstrico comienza a atacar el misculo cuando el pez muere.

d) Pesecado ahumado : la accién conservadora del ahumado se basa en
la exi-accidn de una parte del agua d= la carne del pescado con el

objeto de preservarlo y darle sabor, olor y color caracterfsticos.

i
!
| . . :
La produccién de pescado ahumado comprende, adamds del ahumddo en
‘ : - .

si, un cierto nimero de operaciones de preparacidn, siendo muchas
i

dé ellas de vital importancia para obtener un producto de buena

\ < 5 . L ¥
cglidad. Dichas operaciones son : eviscerado, fileteado, lavado,

salado, oreado, ahumado y envasado O empaquetado.

El pescado ahumado pueds causar mis problemas que el mismo pesca-
do fresco, ya que los ahumados en caliente - especialmente - sel
cdnsumen sin ninguna cocecién previa. Este tipo de ahumado cocina-
r{ el pescado y reducird 2l nimero total de bacterias, pero, unas
clases de bacterias serdn mfs afectadas gque otras por lo que pue-
de retardarse la descomposicién y los sintomas caractaristicos

también pueden guedar enmascarados por el olor y sabor a humo;
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mientras tanto, pueden sobrevivir otras clases de bacterias y mul-
tiplicadores sin qus su presencia sea dslatada por los signos ca-
racteristicos gque se originan cuando un pescado fresco se ®&scom-
pone. Es por esto por lo gque se han presentado casos de Botulismo

causado por la ingestidn de pescado ahumado.

Las variedades de pescado ahumadd almacenado con poca sal y ligera--
; - o

mente curados deben enfriarse rdpidamente a O C y mantenerse a
ssa temperatura hasta el momento de expendio o consumo. Cuando no
se espera consumir el producto antes de los limites mencionados
anteriormente, debe congslarse y almacenar adscradamsnte, conser-
véndose por varios meses.

| -

2

l ] . :
Los productos zhumados no deben empacarse mientras se hallen ca-

] 2 )
lientes, ya que la acumulacién de humedad puede.promover el cre-—

]
cfmiento de hongos. El empague debe ser de material impermsable

! :
q@e lo proteja contra el agua y la grasa como una defensa contra

la contaminacién y para prevenir el goteo de lfquidos y posterior¥

mente se estibado en bandejas, preferiblemente de aluminio.

En fin, el pescado ahunado congelado debe manipularse de igual mé—
nefalque cualquier otro precducto pesquero congelado, es decir, el
transports debe realizarsé en vehfculos refrigerados o al menos
aislados térmicamente en el caso de que el transporte dure pocas

horas. ;
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4.4.2.4 E1 Proceso de Congslacidn

Actualmente, los sistemas de congelacidén se clasifican de acuerdo

con la velocidad que presente el frente de hielo, es decir, la ve-

locidad de congelacién. Esta clasificacidén es :

TABLA 1. Velocidad de congelacidn segin el tipoc de congelacién

Clase de congelacién Velocidad de congelacidén
Congelacién muy lenta ' Mznos de 0,1 cm/h
Congelacién lenta De 0,1-0,5 cm/h
Cpngelacién rdpida 0,5 - 5 em/h
Congelacién flash , M{s de 5 cm/h

I. 2

FQente : Alimentos congelados, Tec. y comercializacién - K. Herrmann
Cabe anotar que dichas velocidades pueden lograrse con el uso de
diferentes equipos y ademds, todo lo que tenga que ver con los
procesos de congslacién y de almacenamiento en congelacidn se de-
tallard mds adzslante en el capftulo "Ingenieria d=1 Proyecto".
A.4.2.5 Métodos Convencionales de Congelacidn

4.4.2.5.1 Congelacién por Corriente de Aire

Es posible efectuar una buena congelacién por corriente de aire
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haciendo dsscender la temperatura del aire a un rango gue puede es-
— =0 ; . .
tar entre -27 0 y -45 C y aumentando considerablemente la veloci-

dad del mismo.

Los métodos de congelacién dependen -—-en su aplicacidén-de la forma,
tamafio y clase de empaque de los productos a congelar y no sirven
para todas las variedades de alihentosn Sin embargo, este métcdo'
tiene una aplicacidén bastante general (?O% ds los alimentos) en
comparacign con los demds por lo que es el de mayor utilizacién co-

mercial, siendo su desventaja principal frente al de congelacién

por contacto el mayor consumo de energla.

t %
Este método se basa en la circulacién del aire-forzado por venti-

ladores- en el interior de la cdmara, extrayéndole el calor al

i .
b

producto y cediéndoselo posteriormente a los evéﬁoradores, dentro
| .
d% los cuales circula el refrigerante; dicho refrigerante puesde
i
sér amonfaco, salmuera, R -12, R -22, R -502 y otros.
La velocidad conque se. mueve el aire debe variar entre 2, 54 m/seg
y 5 m/seg para lograr una congelacién econémica. Cuando se tienen
velocidades de aire menores a esta rango se pressnta una congela-
cizn‘lenta del producto, mientras que a velocidades mayores auman-—
tan los costos por kilo /‘hora de producto congelado; ademds, ss

produce la desecacidén o "quemadura" si éste no estd envuelto o em-

pacado. '
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TABLA 2. Relacidn de velocidades del aire sobre la velocidad de

congelacién de paguetes de 7,5 =g de filete de pescado

Velocidad del aire en n/seg Tiempo de congelacidén en h
2,54 Ts5
10,67 . 9.3
16,26 ' 4,0

Fuente .: conservacidén de alimentos - Norman Desrosier

En lo-.que se refiere a almacenamiento, la velocidad del aire os-—

cila entre 0,46 m/s y 1,27 m/s, tal como lo indica la Tabla 5.

La congelacién por corriente de aire punede dividirse en dos -gru-
|

ﬁos fundamentales; aguella en la cual el producto permanece estd-
b
tico y aquella en la cual dste se desplaza a lo largo de la cdma-’

|

|
%a durante el proceso.

El primer grupo es nds flexible, pero requiere una vigilancia cui-

para mantener -sin sobrecargar- un rendimiento m£ximo; en

&

dadosa
_ cambio, la segunda es mds apropiada para la produccién masiva me-

diante la alimentacidén ccntinua con pagustes estandaf ¥y gue bosean
tiempos de congelacidén similares. Este trabajo plantea la utiliza-

cidn d= la congelacién sstdtica.

La formacidn y acumulacién de escarcha especialmente en el evapo-

rador y cerca de la puerta crean un problema gque debe ser tenido
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en cusnta. Las cdmaras dsben ser disefiadas .y construidas de tal
manera que permitan la fdcil inspecciba y dascarche, ya que la
acumulacidn de escarcha reduce la transferencia ds calor del eva-
porador al aire que circula dentro de ellos y reduce tampién el
flujo de aire interno, disminuyendo la velocidad de congelacidén
y el rendimiento. lLa produccién de escarcha obedece .a tres facto-
res : la hunedad que pierde el producto cuando no estd envasadd
ni empaguetado, por penetracién del aire externo y por difusign

de humsdad a través de grietas o aberturas.

Es importante un descarchado periddico si se desea mantener la
eficiencia y de ninguna manera se debe abrir la puerta de acceso
a la cdmara ni interrumpir el flujo de refrigerante, ya qus se pue-

“de dafiar la estructura y su aislante.
4.4.2.5.2 Congelacién por Contacto

Este mftodo se aplica principalmente a los precductos pesgueros em-
pacados regularmente y en el cuzl se aprovecha fundamentalmente

la transferencia de calor por conduccidn.

Consiste en una estructura met{lica aislada térmicamante gque cons-
ta de una serie de placas desplazables en sentido vertical u ho-
rizontal las cuales, son colocadas dentro de dicha estructura. Los
congeladores de placas verticales se usan casi siempre en las em-

barcaciones mientras, los de placas horizontales pueden utilizar-
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se tanto a bordo como en planta.

Estos equipos presentan la ventaja de que la altura entre placas
es ajustable al tipo de empague gue Se utilice ; ademds, la pre-
sién que aquellas ejercen se regula pneumdticamente para evitar

posibles-roturas del producto y el desplazamiento .del mismo. Di-.

P2 2 . :
cha presién oscila entre 0,06 kg/cn” y 0,1 kg/cm”, mientras que la

altura de los paquetes oscila entre 2,5 em ¥y T:5 cm, siendo 5,0

cn la Sptima.

TABLA 4. Armarios de congelacidn

-

Empaquetodos Empaquetado en
Riingsa Efpgisor Contenido en celofdn cartén y celofdn
i de los en .

Modelo- Ide paquetes, | género, | Tiempo de Rendimier | 155 de Rendimien-
placas 5 bg congela- |1© de con| ongela- |10 de con-
cién, h gelacion, | cian R gelacicn,

kg/h ’ kg/h

1 16 25 570 0,55 1000 1,35 420

38 790 0,95 830 2,0 390

50 1050 14 750 275 380

65 1370 2,0 680 3,4 380

. 15 1570 2,5 630 4,2 375

2 19 25 680 0,55 1250 1,35 500

38 950 0,95 1600 2,0 475

50 1260 1,4 900 2,75 460

3 21 25 760 . 0.55 1380 1,35 560

38 - 1030 0,95 1109 2.0 525

50 1400 1,4 1000 2,75 510

Fuente : Bl emplec del frio en la industria de la alimentacidn..
Rudolf Plank.

Este método estd disefiado para la congelacién répida de productos

empacados on cajas o envueltos y colocados en bandejas. El peso
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contenido por las cajas y bandejas estd entre 2 1/4 xg v 4,5 kg.

Los productos pesgueros a congelar son : filetes tajados, camaro-
nes, porcioaes rectangulares de carne de pescado y ostrzs apana-

das.

establezca un con—

w
@

El empaquetado aisla el producto e impide gue

tacto directo entre &ste y las placas.

La velocidad de congelacidn del congelador dz placas es mejor gue
la del aire forzado en un 30% aproximadamente; ademds, el primero
consume menos enargfa y ocupa menor espacio. El contacto d=ficien~
te entre el producto y las placas determina una congelacidén més
lenta y pueﬁé deberse a varias causas i que las cajas no se llenen
cpmpletamente y gquede una capa de alre gue actlia como aislante
tédrmice, cuando las capas de_pescado colocadas entre placas no tie-

4

nen un espesor uniforme, cuando se utilizan cajas de diferentes ta-
mafios y la principal, la formacidn de crestas de hielo sobre las

_ placas.

Existen tres clases de congeladores de placas : manual, semiauto-

mdtico y automdtico.

a) Manuales : como su nombre lo indica, se cargan y descargan ma-

nualmante.
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b) Semiautomdticos : semejantes a los anteriores pero posecnh un

mecanismo que permite el con%trol de la carga y descarga del egui-
po por medio de un operario. En una instalacién tipica, los file-
tes empaguetados son transportados por una banda qus los dssplaza
y alimenta al congelador, haciendo que los filetes congelados an-
teriormente sean desplazados hacia otra banda tgansportadofa que

los lleva hacia la cdmara de almacenamiento.

¢) Automdticos : similares a los descritos anteriormente, sélo que
la carga y descarga se controlan autondticamente por medio de una
serie de microinterruptorss y bobinas eléctricas.

Tambidn puede variarse el tiempo de carga de acusrdo con el tiem-

po de congélacién de los diferentes productos.
4.4.2.5.3 Congelacién por Inmersién en Salmuera

Los equipos de este tipo de congelacidn no son de disefio sstable,

porque varfan apreciablemente de acuerdo con su utilizacidn.

Este método es imporfante ya que la salmuera posee un punto de con-

gelacidn inferior al del agua.

La solucidn debe ser inofensiva para el organismo humano por lo
gue sélo puede permitirse 1la de Cloruro de Sodio, ya gue no puede

ser enfriada por debajo de su punto eutdéctico (—21,200) cosa que
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si permiten las salmueras de Cloruro de Magnesio (—55,50C) v, Clo-
ruro de Caleio (-55°C). Las dessvéntajas de las dos dltimas son que
la de Cloruro de Magnesio se vuelve viscosa a -530C, transmitién-
dole un mal gusto al producto y la de Cleruro de Calcio transmite

un gusto acre e inaceptable al producto.

Pese a su baja temperatura y alta velocidad de enfriamiento, la
salmuera de Cloruro dé Sodio sntra en la carne de pescadb por con-
tacto de superficie y no puede ser removida por completo luego de
la congelacién, ni por lavado.

La absorcidén de sal, por el producto, es un problema no resuelto

atn, aderds de otros inconvenientes como :

-‘Dificultad para el glaseado

— Formacidn de coloraciones indeseables
- Desarrollo de un sabor salado

— Cambio de consistencia

— Desarrollo acelerado de la rancidez por la presencia del NaCl.

Este mé&todo no resulta apropiado para congelar filetes. Puesto que
la piel ofrsce resistencia contra la entrada de la sal y la lixi-
viacidén, sélo se congelan pescados enteros.

La salmuera puede utilizarse en inmersién o por riego (atomizacién)

psro se contamina a pesar del lavado previo del producto, lo gue
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obliga a un filtrado constante y a una renovacién periddica.

lLa congelacidn en salmuera de NaCl se efecida desplazando el pro-
ducto en forma horizontal en el elemsnto refrigerante o colocdn-
dolo en tambores roiatorios gus se mueven en forma circular en
la’ salmuera snfriada, gque llega por el eje horizontal hueco, o
ramii L 3 ; ; Teo 3 n ~rinl i . -
rombidn con salmuera refrigerada proyectada con violencia sobre

el pescado y que proviene de inyectores adecuados para tal fin,.

TABLA 5. Forma de preparar la salmuera

Grados salinomé- . Némero de gramos Nimero de gramos de
tricos (% de sa- de sal requeridos sal que es preciso
turacidn) para preparar un afiadir a un litro
litro de‘salmuera de agua
10 27 28
20 55 56
30 | 84 87
40 115 120
50 147 154
60 179 190
70 ‘ 214 .' 229
80 248. 270
90 284 315
100 321 ' 363

Fuente : el pescado y las industrias derivadas de la pesca. G. H.
Burgess
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Forma de preparar salmuera para congelacidn de camarones, segin

Vikingos de Colombia S.A.

Vikingos utiliza congelacién por salmuera en sus barcos camarone-
ros. El barco posee un recipiente de acero inoxidable donde se co-

loca la salmuera, su preparacidén es comc sigue :

- 100 litros de agua
- 25 kg de sal ,

- 25 kg de glucosa.
4.4.2.6 Tratamiento Posterior a la Congelacidn

Los productos pesqueros-deban glasearse y/o empaquetarse apenas
sean sacados del congelador - a menos gque hayan sido empaquetados
con anterioridad - y trasladarse luego a la cdmara de almacena-

mientoa.

4.4.2.6.1 Glaseado

la evaporacidn del agua de la superficie de un producto pesque:d
que tiene lugar en la cdmara de almacenamiento produce deterioro

2l deshidratarloc y favorece ademds la oxidacidén de las grasas.

El glaseado proporciona la proteccién contra estas alteraciones y

consiste en introducir el producto en zgua frfa inmediatamente

O TR
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después de la congelacidn, por lo que dquel queda recubierto con
una fina capa de hielo. Dicha cépa puede hacerse mds gruesa me-
diante inmersiones repetidas. El agua del glaseado se evapora du-
rante el almacenamiento sin reducir el contenido acuoso del pro-
ducto y éste estard protegido mientras el glaseado se realice pe-
riddicamente durante el almacenamiento. La temperafura del agua

del glaseado no es muy importante, porque el producto -ya sea en
snidades o blogues- se sumerge por uno o dos segundos y deben trans-—

currir 30 segundos -por lo menos- entre una inmersién y otra.
Aolhs a6 P Empaquetado y Embalado

En algunas empresas, el empaque y embalaje son posiblemente dos

de las funéiones menos'entendidaé y mds pobremente controladas.
Estas situaciones desafortunadamente se originan por el hecho de:
que "empacar o embalar parecen ser simples" y todo lo que se ne-
cesita "es colocar una envoltura o una caja alrededor de un produc-

£o" ;

Los alimentos congelados, debido a sus altos costos, deben ser em-
pacados y embalados cuidadosamente con el fin de no perder en el
dltimo momento la calidad presente durante la conservacidén por

fr:[Oa

Los empaques utilizadecs en los productos pesqueros congelados de-

ben ser muy poco permeablss al vapor, poseer unz baja capacidad
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transmisora del oxigeno y ser resistentes a la absorcidn de grasas

y agua y ceflirse lo nds estrictamente posible al producto para re-

ducir al mfnimo las bolsas dz aire.
En gsneral, las funciones de un buen empague son :

- Proteger el producto

- Contener el producté en condiciones convenientes

= Mantener bajos los costos de comercializacién

= Anunciar y estimular la compra del producto

- Proporcianar 1g ;nformacidn necesaria al comprador

— Colaborar en la venta de otros productos de la lfnea
- Reducir la cantidad de productos devueltos.

En particular, esas funciones se manifiestan asf :

a) Proteccién contra la desecacién : por lo general, la humedad
de equilibrio de la superficie de los alimentos es de 95% al
99,4% y como la humedad relativa del aire en las cdmaras de alma-
cznamiento casi nunca es mayor del 95%, hay una continua evapora-

cidén de agua de los productos almagenados hacia el medio ambdiente.

El empague debe tener una permeabilidad cercana a 0,6 mz/dia Yy

quedar completamente adherido al productoc para evitar la deseca-

cién en su interior.
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b) Proteccidn contra la accién de la luz : como bien se sabe, la
accidn de la luz acelera los précesos quimices. Por lo general,
este detalle no se toma en cuenta para las cdmaras de congelacidn
o de almacenamiento porque estos son lugares oscuros, pero tiene
vital importancia cuando se trata ds vitrinas y estantes exhibi-
dores iluminados para gque el piblico pueda apreciaf lo que se ex-

rende.

¢) Proteccién contra la oxidacidén : los cambios o alteraciones
oxidativas de las grasas que se producen durante el almacenamiento
tienen grah influ?ncia sobre el olor y el sabor de casi todos los
productos congelados y se denomina Enrranciamiento. Haciendo uso

de un busn empacado puede evitarse lo anterior.

Los empaques usados mds comdnmente son : cajas de cartdén parafi-
nado, bolsas de polietileno, el papel parafinado, el celofdn, bol-

sas de cloruro de polivinilideno, bolsas de cloruro de polivinilo.
4oedo2.6.3 Traslado a la Cdmara ds Almacenamiento

El tiempo gque pasa .desde que se‘descarga ¢l producto de la cdma-
ra de congelacidn hasta cuando se coloca en la cdmara de dlmace—.
namiento debe ser lo mis corto posible, porgque existe una gran
diferencia de temperatura entre el prodﬁcto congelado y el medio
ambiente y cualquier retraso repercute en un calentamiento inde-

seadc de dicho producto; ademds, con el agravante de que la velo-
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cidad conquz se calienta un producto congelado es dos veces ma-

yor que la velocidad conque se calienta un producto fresco,

El manipuleo del producto congelado debe ser eficiente, ya que

cualquier maltrato sbélo se notard cuando se dé la descongelacién,
4.4.3 Descongelacidn

Dentro dz los procesos de congelacién y almacenamiento en congela-
cién, la descongelacién juega un rol importante en lo gue se refie-
re al cumplimiento de las exigencias planteadas por el consumidor,

es decir, dentro de los diferentes sectores de consumo hay algunos

i _ .
que prefieren los productos pesqueros descongelados al realizar
1 . ;

| 0 .
sus adgquisiciones, por lo que es importante tener en cuenta este

proceso.

1

]
4]
!
La\descongelaoién lleva mds tiempo que la misma congelacidén, por-
que el coeficiente de transmisién de calor de los productos pesque-
»0s congelados es solo un tercio que el de los productos frescos.
En este proceso hay oportunidad ds crecimiento de los microorga—.
nismos inactivados mediante procescos anteriores, ya gque los ligui-
dos tigulares arrastran —-al salir- muchos nutrientes gque son un
medio apropiado para el crecimiento bacteriano, cosa que se agra-
va si el tiempo ds descongelacién es demasiado largo. Adsmds, se

corre el riesgo de que Se incorporen otres microorganismos median-

te el manipuleo, lcs racipientes; lo cual conlleva a un deterioro
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de los productos besgueros conservados por frio.

4.4.3.1 Métodos de Descongelacidn

Es diffcil decir cual es el mejor método, ya que éste dapende de
muchos factores entre los que se incluyen la velocidad de descon-

elacién necesaria y la envergadura de la operacidn.
y

.Después dz la @esconwelacién, el producto dsbe mantenerse refrige-
~rado con hielo.hasta el momento de su venta, debido a que los pro-
ductos deséongela@os se alteran de la misma forma gue los frescos.
La cantidad de calor gus se debe aportar para lograr una busna des-
congelacidn es semejante a la cantidad extraida en el proceso con-

trario.
4.4.3.1.1 Descongelacién por Agua

Los pescados enteros, magrds y &grascs presentan buena calidad cuan-
do se descongelansn agua y bajo condiciones contiroladas, en camblo,
no sucede lo mismo con los filetes ya que el exceso de agua los
hace perder parte dzl olor, especialmente cuando el blogue es grue-
so ¥y necesita un perfodo prolongado de inmersién. A pesar de que

el mejor método que puede adaptarse en los descongsladores conti-
nuos de tipo industrial para la descongeiacidn de pescado entero

es la recirculacién de agua, dicho nftodo plantea problemas de

filtracién del agua contaminada, por lo que es necesario -de to-



dos modos— cambiar el agua periddicamente.

FIGURA %. Descongelacién discontinua en agua
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Fuente : el pescado y las industrias derivadas de la pesca. G. H{

Burgess

4.4.3.1.2 Descongelacién por Aire

4.4.3.1.2.1 Por Aire Estdtico

e P
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Este método se recomienda para ser utilizado en pequefla escala y
béjo supervisién rigurosa. Sin embargo, es diffcil evitar el sobre-
calentamiento y la dsshidratacién. A gran escala, el método es an-
tieconémico debido al abundante manipuleo gque requiere; ademds,

el estibar una capa de producto sobre otra no garantiza ninguna
ventaja a raiz de la disminucién de la velocidad de-descongelacidn

como resultado de la reduccidn de la superficie de contacto.
4.4.3.1.2.2 Por Aire Himedo

En la descongelacida por aire himedo, es fundamental mantener di-
cho aire en condiciones himedas para evitar una desecacidén peli-
grosa. Se necesita nds tiempo para descongelar mediante el mZtodo

anterior que-en éste.

El aire gue circula por el producto debe estar completamente satu~
rado de vapor de agua y es preferible implementar algin procedi-
miento de humidificacidn en vez de un sistema complicado de asper-

sidn de agua para rociar directamsnte al producto.
A.4.3.1.2.3 Descongelacién Industrial por Aire Forzado

Para este método se utilizan descongeladores gque funcionan con com-
bustibles baratos y es el método mds seneillo de descongelacién a
cualquier escala y que pusde ser de funcionamiento continuo o es-

t{tico. Cuando el sistema consta de un intercambiador de calor,
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el aire reciclado puede humidificarse por aspersién de agua en un

punto posterior al intercambiador.

a) Por flujo transversal : para sostener alta la velocidad del
aire y por ende, la velocidad de descongelacién, se hace uso de

potentes ventiladores.

Para descongelar pescado a una rata de una ton/hora, se necesita

una velocidad de recirculacién aproximada de 45 n/seg.

b) Por flujo paralelo : la ventaja de este método es que el trans-
portador se mueve en 1a misma direccidn que la corriente de aire
-por lo.gue se puede atilizar una velocidad de circulacidn mZs ha-

ja, cosa gue se traduce en disminucién de los costos de operacién.

lLa velocidad de circulacién del aire es aproximadamente de 8,5

m/seg.

FIGURA 4. Descongelador cecntinuo de aire forzado
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Fuente : 21 pescado y las industrias derivadas de la pesca. G. H.
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4.4.3.1.3 Descongelacién Eléctrica

4.4.3.1.3.1 Por Resistencia Eléctrica

Cuando las propiedades eléctricas del material conductor son cons-
tantes a través de toda su masa, el flujo de electficidad es uni-
forme y el calor se produce de la misma forma. En la prdctica, es

diffcil que estas condiciones se den porgque el pescado éongelado

a temperatura muy baja no conduce la electricidad con la velocidad
necaesaria; mientras, a medida que se calienta se va haciendo menor
su resistehcia eléctrica y, ademds, porque la electricidad no flu-

ye uniformemente por las partes de un bloque de pescado aunque su

temperatara sea constanta.

Sin embargo, se han determinado las condiciones ideales para des-
congelar y se ha crzado una técnica fdcil de aplicar. la condicién
fundamental estriba en que los blogues posean forma y espesor re-
gulares (caso de los filetes). Los productos individuales no pue-
den someterse a este mé&todo y los blogues de pescado entero pre-

sentan dificultades (Ver Figura 5 )

Los equipos para este método de descongelacién presentan condicio-
nes éptimas para efectuar ventas al detal.

A.4.3.1.3.2 Dieldctrica
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FIGURA 5. Diagrama del descongelador

pieza y descongelador de resistencia eléctrica

tnierruplor

electrodos de accro moxidable  awlomaiico nansformador
A F

blogue de pescado congelado interruptor red principal 50 ciclos

de resistencia de una

el pescado y las industriasiderivadas de la pe
Burgess

Fuente :

e P

sola



En la manera mds conocida, los blogues de producto congelado se
trasladan sobre un transportador de bandas que pasa entre undo <
mds pares de electrodos, aplicéndosele una corriente alterna de

alta tensidn a cada par y casi siempre de 5.000 voltios y 80 Hertz.

La ventaja de este método es gque el producto puede salir del des-
congelador con una temperatura donstante Y a.veces, ligeramente
inferior al punto de congelacién. Esta operacidén emplea un tiempo
mucho menor que los procedimientos anteriores.

FIGURA 6. Diagrama del descongelader dieléctrico

blogues de pescado electrodos

1 \ {jl generador de energia
! & P P < r <> . E
:| o Eroerl EECE Ryl e sl TS EeTOO R

<+ ~

it

cepillo rotatorio

Fuente : el pesocado Yy las industrias derivadas de la pesca. G.H.
Burgess

4.4.3.1.3.3 Por Microondas
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En este método, la velocidad de penetracidén del calor es aproxi-

madamente 10 veces mayor gus la del método dieléctrico,

Los inconvenientes gue presenta el método -ademds del alto costo-
son : que el poder del haz disminuye a medida que penetra_en el
misculo del productc y, el mds importante, gque se han demos tradoe
cientificamante 10; efectos altamente carcinfgenos gue acarrea la

utilizacién de este tipo de radiacién como es la microonda.



5. ASPECTOS LIGADOCS CON LA PRODUCCION
5.1 PRODUCCION PESQUERA

8i bieﬁ la productividad del Océano estd limitada por la falta de
una alta y uniforme fertilidad, la productividad de un recurso pes?
quero estd adn mds restringida pues, esta Ultima depende sdlo de
#a pequaiia proporqién -muy especifica- en cuanto a la clase de pro-

i . i
duccién biolégica total gque el hombre recoge pescando.

s e

Sin embargo, el producto pesquero es heterogénec y la demanda no
ed d=21 producto como tal, sino de esspecies determinadas y de pro-

ductos derivades del mismo.

~Algunas especies comerciales viven en el fondo marino.mientras gue
otras habitan en la supercicie o cerca de ella; ademfs, varian eﬁ
tamafio, localizacién, concentracién y otros factores. Por lo tan-
to, el hombre sélo busca ¥y pesca ciertas especies en algunas re-
giones, mientras gque en otras, pesca especies diferentas, de tal
suerte que la productividad pesquera de una regién es algo que no

tiene que ver con la cantidad que realmente haya disponible.
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Los pocos cientificos que se han ocupado ael tema, opinan que los
mares tropicales son menos prodﬁctivos que los de las zonas tem-
pladas. En lo que respecta a Colombia, la misidn del caribe de los
Doctores Poulsen Schmidt y Cecil Miles dice que nuestros mares no
son muy ricos en peces aungue insisten en gque el pafs puede desa-
rfollar una abundante pesca para abastecerse e inciuso, efectuar

exportaciones (atﬁn,y camarones ). En todo caso se trata de apre-

ciaciones y no de estudios completos.

Los autores citados y Jansen, opinan que el Pacifico es mds rico
que el Caribe y ofrece ademds mejores condicionss. la pesca serd
mds productiva en el Caribe si se realiza en aguas peldgicas y no

en la zona costera.

Todos los autores insisten en que los métodos de captura tradicio-
nales empleados en el pafs son muy primitivos e ineficientes y que
la produccién en estas condiciones no refleja correctamente las

posibilidades pesqueras.
Mar Caribe

Es considerado, en general, como poco productivo debido al déficit
de sales nutrientes para =1 fitoplancton. Estcs nutrientes proven-
drfan d=21 poco aporte efectuado por la cuenca y de la baja difu-

sién de los mismos por ausencia de gradientes térmicos notables.

No obstantes Jansen decfa que en afics anteriores, durante un perio-
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do de pesca experimental realizsdo en la Cuajira, divisdé importan-—
tes carddmenes de sierra y Jjurel con una extensién entre 4 y 5 mi-

1llas.

A pesar de sus observaciones, la Misidn del Caribe anota gque la
pobreza en fitoplancton nc ss traduce necesariamente en que nues-
tras aguas sean pobres en pescados y mariscos.

5.2 ZONAS DE CAPTURA

Santa Marta es el centro de acopio de muchas zonas de captura,

siendo las mds importantes las siguientes :

a) Zona de la Ciénaga Grande de Santa Marta, Tasajeras, Pueblo Vie-

jo, isla del Rosario y Ciénaga.

b) Zona del aeropuerto, pozos colorados, Gaira y el Rodadero.

c) Zona de Santa Marta

o
®

d) Zona Taganga
e) Zona de Bahfa Concha
f) Zona de Chengus, Gayraca, Neguanje, Cinto y extendifndose des-

da la desembocadura del rfo Palomino -en los limites del Magdale-

na y la Guajira- hasta Mayaco, en la Guajira.

La extensién de las zonas de captura del presente trabajo abarca

la zona de Taganga y otros gue tienen influencia directa en la po-

=
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blacién citada en 15 que se refiere al desembargue de las captu-
ras y por la relativa facilidad de traslado hacia la ciudaé de
Sénta Marta y scn las zonas e) ¥y f). Agrupando las tres zonas en
una, se observa qus presenta una gran variedad de especies fcti-
cas por lo gue se considera adecuada para el desarrollo de la pes-

¢a a nivel industriai.
5.3 METODOS DE CAPTURA

Dentro de las modalidades mds importantes de pesca empleadas por

los pescadores de la regibén, se tienen :
a) Linea de mano : puede ser de dos tipos :

— Con anzuelos simples, compuestos por el sedal, el anzuelo, la

carnada y el plomo.

—~ Con anzuelos compusstos, utilizados en las embarcaciones que se
s q

dedican a la pesca de fondo, consta de : el sazdal, varios anzue-

m

los, el plomo, el flotador y las respectivas carnadas. Cabe ano-
tar que en las embarcaciones de la zona es izado 21 sedal de ma-

nera manual, aungue otros poseen malacates o pequeflos winches.

b) Chinchorro : es una de las artes de pesca mds utilizadas, rea-

liz4ndose las faenas generalmente por la noche.

e = =
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Presenta una longitud comprendida entre los 50 y 120 metros y una
malla dz 1,5 a 35 cm (extendida), posee flotadores de balsa, hoja-
lata y lastre de plomo o roca y los pafios se construyen general-

mente de piola o nylén.

Tamnbién posee una relinga de unos 80 metros, tanto en la parte de
los flotadores como en la del lastre y se utilizan para la manio-

bra.

c) Arpdn : este érte es utilizado en menor escala por los pescado-
res y es mds que todo aprovechado para la pesca deportiva. Consta
de una estructura en forma de fusil a la cual se sujeta una vari-
lﬁa metdlica que es accionada por el pescador y lanzada sobrélla
p%esa.con gran potencié generada por cauchos o alre comprimido,

La varilla metdlica queda asegurada al fusil por medio de una.cuer~

i
dd que varfa entre 5 y 15 metros de longitud.

d)'Atarraya : es una red cubridora con las siguientes caracterfs-
ticas :

Didmetro 3 a 5 metros

Malla 3,5 a 7 cm

Lastre Plomo

Estd construida de algoddn, piola o nylon y vresenta una relinga

central para, la maniobra. Se emplea =n sitios somsros,
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e) Palangre : consta de un cabo gue oscila entre los 500 y 2.000
metros de longitud al cual van fijados loz bajantes con sus res-
pectivos anzuelos y con una separacidén de 2 metros, aproximada-
mente. Cuando el palangre es utilizado para la pesca de tiburdn
(tiburoneros,, los bajantes tiensn una separacién de 5 mstros, apro-

ximadamente.

En los extremos del palangres van colocados los flotadores (boyas)

ae se mantienen fijos por medio anclas ue permiten gue los ba-
Q g

jantzs psrmanezcan &n posicién vertical.

f)-Red agalladera : conocida también con el nombre de trasmallo.
i _ .
Es una red fija construida de piola o nyldén, presenta flotadores

(boyas) colocados en la relinga superior y el lastre (plomo) colo-

|

cado en la relinga inferior.

Esta red se utiliza en 4reas marinas y Ciénagas con profundidades

entre los 12 y 17 metros. Sus caracterf{sticas son :

Longitud 100 a 1.000 matros
Calzdo 2 a 8 mstros
Malla 0,05 a 0,10 metros

W

g) ¥azsas : son jaulas de variadas formas construidas de madera, me-
tal o material sintético. Se colocan en el fondo marino durante

varios dfas - ya que los peces capturados permanecen vivos dantro
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de =llas. Son usadas con poca frecuencia en la zona gque abarca

este estudio.

h) Red de arrastre : las redss de arrastre utilizados en el pais,
ya sea en la Costa Pacifica o en la Atldntica, presentan las si-

guientes caracterfsticas :

Cada red consta de tres partes, que son : la boca o entrada de la

red, el cusrpo y ¢l copo, siendo en ésta donde se deposita el ma-

terial ‘arrastrado.

la malla de la red es de nyldn nidmerc 21 y 42 de.1/8 de pulgada y

| n

el ojo de ‘la malla-estirada— es de 1 a 1 3/4 de pulgadas.
i ;
1

i

Lds dimsnsiones para cada tipo de red, 2n promedio, son :

Paka arrastre de profundidad 75 pies
Para arrastre de aguas someras 60 a 70 pies
Para arrastre dz orilla 50 a 55 pies

Cada aparejo lleva dos puertas de arrastre cuja funcidn ss la de

mantener la red abierta y crear una corriente de entrada de agua.

Estas puertas =2stdn hechas de madera afirmadas en platinas de 1/2
pulgada de espesor. La dimensién de cada puerta es de 96 x 49 pul-

gadas para la pesca de profundidad; en la pesca de orilla, las di-
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mensiones son menores y los tirantes gue unen las puertas con la

red son de 1/2 pulgada de didmetro.
5.4 PRINCIPALES ESPECIES CAPTURADAS

las informaciones gus reportan las capturas comerciales scn de gran
importancia en el estudio de poblacidén de especies explotadas, ya
que se toman directamente de aguellas. Resulta.dificil establecer
la participacién de las diferentes especies de la fauna marina por
la carencia ds una informacidén que muestre las cantidades de todas
y cada una de las especieés que se capturen, de manera mds o menos
exacta y coordinada; ademds, es necesario contar con informaciones
que reporten la clasificacién de las especies, el tamafio, lugar @e
capiura, &poca en que se efectud la faena de pesca, Deso; porque
estos datos conllevan a obtener importante informacién sobre las
‘migraciones de tipo estacional, lugares de criadero, aspscios bio-
légicos de las especies para poder programar una explotacién ra-
cional-de los recursos pesgqueros asegurando su sostenimiento para

las futuras generaciones.

.

A continuacidén se citan los nombres vulgares y cientificos de las
especies comerciales que se capturan en el drea gque tiene influen-
cia directa en la zona de Taganga, las cuales han sido citadas en

el capitulo 2.

T el et



Nombres vulgares

Aguja de ﬁaladar

Albacora

Bacalao

Bonito
Caballeta o mamia
Cabrilla

Cachl :achi
Cachorreta
Calamar
Camarén blanco
Camarén café
Camardén rojo
Carey

Carite

Cojinoa
Coroncoro
Dorado

Jurel

Langosta
Lebranche

Lisa

Loro
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Nombres cientf{ficos

Tetrapiurus albidus (Poey)

Thunaus alalunga (Bonnaterre)

Selene setapinnis (Mitchill)

Thunnus thynnus thynnus (linnaeus)

Rachycentron canadus (linnaeus)

Katsuwonus pelamis (Linnaeus)

Decapterus puncitatus (Agassiz)

Epinephelus adscensionis (Osbeck)

Calamus penna (Jalenciennes)

Auxis thazard (Lacépede)

Loligo spp

Penaecus schmitti Burken:oad)

Penaeus brasiliensi(latreille)

Penaeus duorarum notialis (Perez-Farfante)

Eretmochelys imbricata (Linnaeus)

Semberomorus regalis (Bloch)

Caranx Crysos (Hitchill)

Haemulon Dlumieri_(Lacépeda)

Coryphaena hippurus (Linnaeus)

Caranx hippos (Linnaeus)

Panulirus spp y Palinurus spp
Mugil liza (Valenciennes)

Mugil ineilis (Hancock)

Scarus guacamaia (Cuvier)




Nombres vualgares

Macabi
Macarela
Machuelo
Medregal

Mero

Mo jarra iayada
0jo gordo
Pzlometa
Pargo rojo
Pargo rayado
Pargo_palmero
Pargo mulato
Pez cabuya
Picda grande
Pictda pequefla
© Pulpo

Rébalo

Rubia

Sédbalo

Sable

Salmdén
Salmonete

Sierra mulata

Sierra blanca

.
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Nombres cientificos

Elops saurus (Linnaeus)

Scomber japonicus (Houttuyn)

Opisthonema oglinun (Le Sueur)

Seriola rivoliana (Cuvier)

Epinephelus itajara (Lichtenstein)

Eugerres plumieri (Cuvier)

Selar crumencphthalmus (Bloch)

Trachinotus spp

Lutjanus purpureus (Poey)

Lutjanus synagris (Linnaeus)

Lutjanus analis (Valenciennes)

Lutjanus griseus (Linhaeus)

Alectis ciliaris (Bloch)

Sphyraena barracuda (Walbaum)

Sphyraena picudilla (Poey)

Octopus vulgaris (Cuvier)

Centropomas undecimalis (Blsch)

Qcyurus chrysurus (Bloch)

Tarpon atlanticus (Valenciennes)

Trichiurus -lepturus (Linnaues)

Elegatis bipinnulatus (Quoy y Gai)

Pseudupensus maculatus (Bloch)

Scomberomorus brasiliensis (Collette,

Rusc y Zabala-Canin)

Scomberomorus cavalla (Cuvier)
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Nombres valgares Nombres cienti{ficos

Tiburén martillo Sphyrna spp

Tiburdn atunero Isurus spp

Tiburdn tigre Galeocerdo cuvieri (Le Susur)

5.5 MANIPULEQ Y PRESERVACION DE LA CAPTURA

El manipuleo de los productos pesgueros es discontinuo y a veces

irracional en América Latina.

lLas normas sanitarias que regulan el manipuleo de los productos
E .

pesqueros, son de dos categorias 3

i .

a) Indican la forma de reducir la contaminacién del producto por

1% suciedad y las bacterias y seflalan procedimientos para retar—

dﬁr el procaso de descomposicién.

H
!
'

b) Regulan el uso de los aditivos empleados para la conservacidén

——-y/o- para fabricar productos especiales.

Respecto al primer inciso, nunca débe descargarse el producto en
la playa, se deben limpiar cuidadosamente todas las superficies
que entren en contacto con aquel, tales como cublerta, cdmara
frigor{fica, equipos de pesca y de proceso. Es muy desagradable

encontrar arena de playa o de un muelle sucio en el producto, o
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trozos de ufias o pelos en un filete de pescado 0 en una conserva.
No se debe permitir que el cpsraric labore sin guantes ni gorros
L]

protectores.

En cuanto al segundo incisc, debe restringirse y vigilarse el em-
fleo de ciertos aditivos quimicos que aungue retardan la descompo-
sicidn del productoc son extremadamente peligrosos, tales como los
antibidticos, nitritos, antioxidantes, etc..

5.5.17 Manipuleo a Bordo

E} correcto manipuleo de la captura a bordo, tiene por finalidad .

asegurar que el producto conserve su forma inicial hasta el momen-

$6 del desembarco, dentro de lo posible.

i

Lo}més importante es refrigerar el producto, evitar gue se calien-
' :

tel posteriormente y mantener un elevado nivel de limpieza tanto

.

en cubierta como en la bodega donde se va a estibar.

El adecuado disefio de las embarcacicnes facilita el correctoc mani-

puleo, pero pocos pescadores tendrdn la fortuna de navagar en un

barco ideal: todos-sin embargo- debzn ejecutar las normas adecua-
’ =]

das.

Lo m€s importante es mantener la cubierta limpia y a baja tempe-

ratura, clasificar el producto réipidamente en pesca blanca y pes-

e WOt U 1 IV
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ca-de arrastre, descabezar, lavar y refrigerar si es camarén; la-
var, eviscerar, lavar nuevamente y refrigerar si es pescado gran-
de o lavar y refrigerar si es pescado pequefio. Si no se concede

importancia incluso a dztalles que parécen insignificantes,el pro-

ducto puesde alterarse rdpidamente.

El tiempo que transcurre ?ntrg la captura y el desembarco en puer-
to es caéi siempre mds largo que el tiempo tranécurrido entre el
desembargque y la venta. En conseaencia, el pescadcr es en gran
parte el responsable del grado de frescura congue el producto cap-

turado llegz al consumidor.
5¢5+1.1 Tratamiento de Diversas Clases de Pescado a Bordo

El tratamiento gue dzbe darse al prbductodepeﬁdede la clase y ta-

mafio de éste y del procedimiento que se utilice en la captura.

“La pesca gue se obtiene con redes de arrastre es a menudo una mez-
colanza de diversas especies, siendo muy importante escoger y des-—

éartar el producioc estrcpeado o que ha perdido calidad.

a) Peces grandes : es preferible que estos-se desangren mientras
estan vivos con el fin de obtener el tipo de filetes blancos exi-

gidos por ¢l consumidor.

En el caso del tiburdn,. el desangrado se hace con el fin de eli-
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minar la mayor cantidad de drea contenida =2n la sangre debido a
que la accién.bacteriana hace gus aguella se fraccione en amonfa-

co y cause el deterioro de la carne, a meno

L]

gue sSe someta a una
conservacién eficaz. Como el desangrado resulta mds eficaz cuando
el corazdn estd latiendc, el pez debe dejarse gquieto unos minutos
antes de comengzar a eviscerarlo. luego de eviscerar se realiza un
lavado minicioso, elimingudo_la sangre y los restos de visceras

que puedan haber quedade adheridas en 21 pez.

En las smbarcaciones grandes y modernas se usan lavadoras mecdni-
cas; pero, lo importante-es que el recipiente en que se lave el
pescado tenga agua corriente que se mantenga limpia mediante su

constante renovacidn.

b) Peces pequefios': es diffcil manipular los Ppeces pequefios del
mismo mode que los grandes, debido principalmente al tamafio, al
hdbito alimanticio‘y al lugar de captura. Si la pesca es de espe-
cies peguefias, son importantes un buen lavado con agua frfa y un

buen método de conservaciéu por frioc, porgue las cperaciones ta-—
.1es como, el descamado, eviscerado y fileteado nc pueden reali-
zarse en modo alguno por los altos costes de operacidén que con=
llevan. Por o%tro lado, si los peces capturados son de hébit&s planc;
ténicos, =s preferible no aprovecharlos en la fabricacién de con-
servas (enlatados), porgue el plancfon tiene un sabor amargo o

porgque los péces se descomponen rdpidamente despuéds de morir y

el vientre puede reventdirsele durante el almacenamiento en la em-

B T
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barcacién.

¢c) Camarones : el principal problema del almacenaje dal camaxdn
fresco consiste bdsicamente en la aparicidén de la melanosis (for-
macidén de manchas negras) en la concha y la cabeza y que, en casos
graves, origina también la decoloracidn de la carne afectando mu-

cho la apariencia y por ende su valor.

Este fenémeno es producido por el empardamiento enzimdtico que se
produce en el misculo por efectc de la tirosinasa, cuya accibn

es agravada por el cxigeno del aire cuando ha muerto el camardén.

Los experimentos que se han realizado en torno al caso demuestran
gque dicho éﬁpardamientb enzimétiéo pusde retardarse considerable—
mente cuando se efectuan arrastres rdpidos, descabezandc la pes-.
ca en la embarcacién, lavando con abundante agua de mar y some-

tiendo al camardn a una inmersidén en una solucidn de bisulfito

de sodio al 2% durante 15 minutos para luego proceder a refrigerar.

Bl descabszado del camarén es una operacién que toma tiempo pero
es esencial para disminuir el deterioro de la calidad del crusté-
ceo durante las largas faenas que efectdan generalmsnte los bar-

COS CcamaronerosS.

En cuanto 2 la solvcién de bisulfito de sodio, ésta debe ser pre-

parada diarijiamente, ya que ccn el tiempo pierde su poder antioxi-
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dante.
d) Langosfas, cangrejos, pulpos y calamares.

Es esencial que las langostas y cangrejos se mantengan vivos has-
ta-cuando se vayan a utilizar, ya gue muertos se deécomponen rd-
pidamente y son muy peligrosos si se consumen en mal estado; de-
ben desecharse los animales muertos y trasladar rdpidamente -los
_vivos— a un lugar fresco, colocarle en cestas o cajas ventiladas,
'preferiblemente con algas marinas con el fin de mantenerlos en un
ambients hﬁmedo. Epedeq colocarse en lugares con temperatura entre
400 y 10°C %eniendo mucho cuidado de no ponerlos en contacto con
hielo o con el agua dulce porgue les origina la muerte; en el ca-
so del pulpa y del calamar éstos‘se someten a lavados y refrige-

racién o congelacién, de acuerdo a las condiciones del barco.
5.5.1.2 Métodos. de Estiba

Los métodos de estiba pueden variar, pero los principales son: es-—

tiba a granel, estiba en cajas y estiba en estantes.

a) Estiba a granel : este es el nétodo convencional de estiba em-

pleado en los arrastrerosde pesca de altura. Bl producto se esti-

ba fntimamenie mezclado con hielo =2n las bodegas.

En la estibz de capa delgada, =1 espesor total de las capas de
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pescado-hielo no excede los 50 cent{metrcs de profundidad., En la
estiba de capa gruesa usada en los arrastreros de altura Jﬁsta-
mente después de la guerra, pero qgue hoy en dfa raramente se usa,
el espesor de las capas de pescado-hielo es de 120 centimetros o

incluso mds.

FIGURA 7. Estiba a granel
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Fuente : el hielo en las pesquerfas. FAO

b) Estiba en cajas : cuando se realiza adecuzdamente, una de las
me jores maneras de estibar el producto consiste en colocarlo en

cajas con h;elo; esta‘modalidad no ha sido totalmente adoptada
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por las flotas de pesca de arrastre en-altamar. Aunque el produc-
to se estiba con frecuencia en czjas con hielo, incluso aquellas
fabricadas especialmente parz ser usadas a bordo, nc siempre po-

seen suficiente capacidad.

Si el producto se coloca en cajas, a bordo, se obtiene una mejor
calidad ques si se estiba a granesl y de esta manera se consigue
también la debida proteccién para =1 dessmbarque, ya gque se hace

en ellas mismas.

En lo que se refiere al llenado de las cajas, debe colocarse una
capa de hielo dz 5 centfmetros de espesor, luego.las cajas de pes-
cgdo alternadas con capas de hielo, terminando con una capa éupe—
! ‘
raor de hielo de 5 cm de espesor y se debe tener mucho cuidado
| .

en no llenarlas, de tal forma que al estibarlos' no ocasionen com-
I .

pﬁesién los colocados =n la parte superior; ademds, deberdn colo-
} ' '
\ . .
carse sobre listones para separarlos del suelo y rellenar con hie-

lo los espacios entre-una pila y otra. (Ver Figura 8).

Para lograr wm mejor aprovechamiento de la estiba en eajas debe-

ran tenerss en cuenta d2talles como ¢

- Estibar productos de la misma especie
- Estibar productos del mismo tamafio, preferiblemente

- Estibar una cantidad de producto no mayor a la capacidad esti-

pulada. .

=ik it



FIGURA 8. Estiba en cajas
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¢) Estiba en estantes : aquf, el pescado se coloca formando una
capa Unica con el abdomen hacia abajo, uno al ladc de otro y ca-
beza con cola, , sobre gna capa de hielo dispuesta .en el estante ¥
se deja una cdmara de aire entre el pescado ¥y el estante superior.
Otra modalidad similér a la anter;or consiste en colocar una ca-
pa de pescado sobre el hielo —como en el caso anterior- y sobre.
dquella, una o mie capas de pescado dispuestos alternativamente
con el vientre hacia arriba y hacia abaﬁo y colocando finalmente

otra capa de hielo (Ver Figura 9).



FIGURA 9. Estiba en estantes y a graﬁel

Fuente : el pescado y las industrias derivadas de la pesca. G.
Burgess :

5.5.1.3 Programa de Inspeccidn Sanitaria

Conviene gue en cada barco pesguero se prepare un rograma de ins-
peccién sanitaria, gue en €l participe toda la tripulacién y que
se asigne una fuhcidn especifica a cada éripulante en lo gque se
refiere a la 1impieza.y desinfeccibn de la embarcacidén para que
todas las pa;tes de ella y sus egquipos se aseen pefiédicamente.

.

Debe ensefiarse a 1os pescadores el empleo de los utensilios espe-
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ciales de limpieza, el método de desmontar el equipo, la importan-

cia de la contaminacién y los peligros que ella acarrea.
5.5.2 Desembarque en Puerto

Cuando se hayan hecho todos los esfuerzos posibles para nmanipular
y conservar el producto en la forma debida durante toda la faena,
deban tenerse los nmismos cuidados para evitar que la pesca se mal-
trate, debido a que la operacidén d= desembarque es el eslabdn mds
4ébil de la cadena. Por tanto, la descarga de la captura debe rea-
lizarse con cuidado pero sin demcra =—-en cajas- evitindose la mez-
cla de pesca de dfas diferentes y que el misculo del producto se
desgarre por el uso de garfios, palos, palas, horcas y otras he-
rramientas, porque los lotes de calidad mixta suelen alcanzar ba-

i
jos precios en el mercado. . .

]

i

|

1

|
N& debe dejarse el producto de la pesca en el suelc ni en cual-

quier otra superficie sucia, ni exponerlo a la luz solar directa;

ks

adends, el lugar donde se coloca &guel debe estar a una tempera-

tura promedic de 1800.
5.5.% Recepcién en Planta

La materia prima debe ser llevada hasta la planta lo mds rdpido

despufs de su descarga en puerto; luego, se pesa y se

)

posibl

procede a su respectivo control ds calidad.
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5¢5.4 Control de Calidad

El término "calidad" aplicado 2 un producto puede no tsner el mis—
mo significado para todo el mundo. Por ejemplo, las personas Pre-

fieren diferentes grados de sabor en sus alimentos; las especies

¥ el sabor preferidos en un pafs pueden no ser aceptados fdcilmen-—
te en otro y podrfa discutirse cudnta importancia debe atribuirse
a factores talss como la buena presentacién del producto, la uni-

formidad en el tamafio y, en el caso de los camarones congelados,

la presencia de camarones rotos y manchados en el paquete.

El control debs comenzar por la materia prima una vez llegue a la

planta, la cual es en realidad el factor responsables de gran par-

‘.

te de los problemas, debido a la falta de un tratamiento adecua-
do y a menudo por las deficientes condiciones de almacenamiento

aﬁtes de su llegada a la planta. El primsr objetivo a lograr es,

i

1 ¥ : . .
naturalmente, el mejoramiento gradual de la calidad de la materia
prima mediante el rechazo de aquella de inferior calidad, por lo
tanto, el Unico control realmente efectivo es aguel que se rea-—

liza en la planta y que esté organizado como parte integral dsl

Proceso,

En 1 laboratorio de contfol de calidad se haran los andlisis or-

ganolépticos, qufmicos y microbiolégicos.

5.5.4.1 Anflisis Organcléptico
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a) Pescado : se determina el estado de frescura d= 4sie teniendo
en cusnta : el color de la piel, ojos, olor, aspecto y olor de
las agallas, rigidez del misculo, cavidad abdominal y rifiones;

los cuales, serdn evaluados por la Tabla 6.

b) Pulpo y calamar : se determina el estado de frescura de &stos

teniendo en cuenta :

Piel: brillante, lisa, suave, sin manchas sanguinolsntas.

Ojos: vivos, brillantes y salientes de sus érbitas

Musculos: consistentes y eldsticos

1

- Color: caracteristico de cada especie
—:Olor: sui géneris.-

cb Camarén : se recoge una muestra en una canastilla con capaci-

i

| .
d%d aproximada dz cinco libras, se lleva al laberatorio y. se pro-

1 .
c%de de la siguiente forma :

~ Peso : se pesa el nilmero dz camarones contenidos en el recipien-

te de la muestra.

rd

— Conteo : se cuenta el numero de camarones contenidos en el re-

cipiente de la muestra.

- Manchados : se, pesan y cuentan los manchados para determinar

el porcentaje de &éstos gque se tiene en la muestra.



TABLA 6. Determinacidn

préctica del estado de frescura del pe
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- Afectados en la textura : se pesan .y cuentan los afectados para

determinar el porcentaje de &stos que se tiene en la muestra.

— Pedazos : se pesan los pedazos para determinar el porcentaje de

éstos que se tienen en la muestra.

- Olor y sabor : se coloca en la estufa un Beaker con agua hasta’
su ebullicidén, se introducen entre cuatro y seis camarones por
un tismpo de un minuto, se baja de la estufa y se nota el olor que
deséregde gque deﬁe ser fuerte a camarén y el sabor que sea normal
a camarén.

Textura y color : se determina de acuerdo a los porcentajeé de

3
| . .
manchados y afectados en la textura.

!

\
|
‘.
LXS resultados de las pruebas se anotan en un formato a fin de

evaluar el estado de la materia prima a procesar (Ver Tabla 7).

5.5.4.2 Andlisis Qufmico

- Determinacidn de pH : se toman 50 gramos de la muestra y se li-
cliean con 100 cc de agua destilada y luego se toma el pH con una
cinta indicadorg introduciéndola durante 10 minutos, luego se

compara con los colores patrones de acidez © basicidad.

- pH entre 7,0 - 7,5 Normal -
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—pH mayor de 7,5 Anormal

A medida due aumenta el pH ésto Indica descom o2sicidn por la trans-
d p

ormacién ds las proteinas de roducto en amcniaco.
f iédn da 1 ot del oducto e

- Determinacidn cualitativa de Amonfaco libre en la’ muestra. Reac-

tivo de Nessler.

Al homogenizado de la licuadora con gue se ha determinado el pH,
-se le adiciona_%OO ol de agua destilada y 1 cc de dcido clorhi-
drico (HC1l) diluido para bajar el pH, posteriormente este nomo-
genizado ya licuado esltrasladado a un Erlenmsyer y puesto al ba-
fio Marfa 2 7000, hasta que ia muestra se torne espesa, se filtra
y se recoged 10 cc en un Beaker &l cual se le adiciona 1 éc del
;eactivo de Nessler. Si la muestra se torna de un color aﬁarillq_
oscuro la prueba ha sido positiva y por consiguiente el producto
presenta un estado avanzado de descomposicidén que continuard a
todo lo largo del proceso. Este andlisis se hace cuandc el pH es

mayor de 7,5 d2 lo contrario la prueba de Nessler es negativa.

(Ver Tabla 7).

- Determinacidn de anhidrido sulforcso (809) gn camaronses -conge-

lados.

Soluciones a utilizar 3

-Solucidn concenirada del medio absorbente.



TABLA 7. Formato de control para camardn

Datos de produccidn
Fecha- : Total |ManchadodAfect-Tex]|Pedazos
{=]
_ . Control de calidad para camardn O ko ke | % g % | ki %
Embarcacién : | ‘ s
- £
Dias de pesca : S
: Destino
Quimicos Organolédpticos Total Manchados Afect, - Tex. Pedazos
~ ] o o / = A
pH Ness— SUQ Olor |Sabor| Tex.|[Color| Conteo | Peso(kg)i Peso Jo Peso % Peso %
- OsPelMa

lexr

luestras
AN

-

wn

Observaciones :

Pirma :
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HgCl2 = 27,2 gramos
NaCl = 11,7 gramos
NaN3 - = 0,03 gramos
Glicerina = 50 gramos

Se toman los 50 gramos de glicerina y se llevan a un 2aldn de un
litro con agua destilada, luego se sacan 100 cc de esta solucidn
para agregar el resto de los reactivos y después completar con la

misma solucidn antes sacada a un litro.

- Solucién-diluidq del medic absorbente : se toma una parte de so-

lucién concentrada absorbente y tras partes de agua destilada.

- Solucién de £cido fosférico al 25% : se toman 29,4 cc de 4cido

fosférico al 25% y se completa a volumen con agua destilada.

— Solucidn saturada : se toman 16 gramos de cloruro de mercurio

(HgCl2) y se llevan a 200 cc con agua destilada.

- Sclucién de Formalina-P-Rosanilina : esta es la solucién. que

acentda el color del SO2.

- Solucidén standar : solucidén de concentracidn conocida.

- Solucién en blanco : solucidn que sirve para ajustar el espec-

trofotémetro..
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Preparacién de la muestra : se toman 150 gramos de la musstira apro-
ximadamente, se descongelan y lavan suavemente con agua circulante,
Juego se desconchan y se muelen, de este molido ya homogenizado se
toman para el andlisis 10 gramos, s& maceran‘con los primeros 30cc
de reactivo diluido de la solucidn absorbente. Después e agregan
40 cc del mismo reactivo para completar 70 cc de esta sélucidn;
luego, se adicionan 50 cec dz solucidén saturada y se deja en repo-
SO durante 30 minutes, sé filtra y de este filtrado se toma 1 cc

para colocarlo en una célula dz Conway.

FIGURA 10. Célula de Conway

1. Aro interno : lcc de solucidn absorbente concentrada; 2. Aro
externo lado izquierdo : Tcc de solucién de la muestraj; 3. Aro
gxterno lado derecho : 0,2 cc de solucién de £cido fosfdrico.

wis 4

En los bordes de la célula de Conway se pone vaselina para que se
pegue la tapa y se ajusta con una abrazadera; luego se lleva a una

estufa a B?OC por un tiempo de 90 minutos. Se sacan de la estufa

P P



y se recoge la parte central que es donde se encusntra la solucidn
absorbente con el 502. Se pasa a un htnbo de ensayo con tapa y se
completa hasta 5 cc con solucidn absorbente concentrada, luego se
afiade 1 cc de solucidén de P-Rosalina gue desarrclla el color de
acuerdo a la cantidad presente en la muestra; se lee en el espec-
trofotdmetro calibrando primero a nO" transmitancia y luego con

el blanco a 100ﬁ transmitanciae.

Lectura de la muestra x 50 x Factor ds dilucidén = ppn
Leciura standar -

5.5.4.3 Andlisis Microbiolégico

t -

i .

b ) . :,
Es bién sabido gue una'de las causas mds frecuentes de alteracién

y'descomposicién de los alimentos es debida a la accién bacteria-
| 5

na y cambios autolfticos que persisten en los productos pesqueros
| :

de%pués de la captura,‘aunque su accidn es inhibida en gran par-
te‘pcr el frio, contindan su accién ciertas bactarias psicrotole-'
rantes o psicréfilas ccmo son las bacterias del género pseudomo-
nas, achromobacter, etc., gue resisten temperaturas por debﬁjp

ds 0°Cc. Con el fin de llevar un control sobre la poblacién bacte-

rizna en el producto es necesario realizar las pruebas de control

microbiolégico an el laboratorio.

Se preparan los medios de cultivos y se hacen las diluciones co-

rrespondientes.
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Los principales medios de cultivo que se utilizan son :

- Agua peptonada al 1/1.000.

Este medio se utiliza para enriguecimiento previo no selectivo de
bacterias y en especial, de enterobacteriaceas patégenas a partir
ds alimentos y otros materiales. El enriquecimiento previo en es-
te medio de cultivo pérmite'obtener rendimientos mfs elevados de
enterobacteriaceas patdégenas, especialmente si se trata de gérme-
-nes dafiados supietalmente. Se hace la siembra del medio de culti-
vo con el material de muestra y se incuba unas 18 horas 3,3700,

A continuacidén se resiembra en mzdics nutritivos selectivos de en-

riquecimiento.
- Caldo Brila (Caldo-verde-brillante-bilis-lactosa).

Es un medio para enriquecimiento selectivo y numzracidn de gérme-
nes mediante determinacién del tftulo, o segin la técnica NIMP de

Bscherichia coli.

la Wlis y el wverde bfillante inhiben notablemente el crecimiento
de la flora indeseable acompaliante, incluso clostridios degrada-.
dores de la lactosa como el cl. perfrigens. La fermentacidn de
la lactosa con formacidén de g4s, es el indicativec de la presen—~
cia de BE. coli y se demuestra mediante la campana de Durham.

.

- Caldo para enriquecimiento de estafilococoes.
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Para determinacién del numero de gérmenes segin la técnica del

NMP y para enrigquscimiento selectivo de estafilococos.

Este medio ofrece una selectividad elevada , inhibiendo casi

completamente los gérmenes acompafiantes. El crecimiento des esta-
filccocos se pone de manifiesto por una coloracidn‘negra debida
a 1a reduccidén del telurito a teluro metdlico. Se hace la siem-
bra en cada tubo que-contiéne 15 cc de caldo a los cualés se le
agregan 1 cc d; muestra de acuerdo a cada dilucién y se recubre
la superficie .con parafina liquida espesa esterilizada. Se hace

1a incubacién entre 18 hasta 24 horas a 37°¢C.

— Caldo de enriquecimiento de selenito cistina.

Se utiliza para enriquecimiento selectivo de salmonella y. even-

tualmente shigella sonneil.

El selenito inhibe el crecimiento de bacterias intestinales coli-
formes y enterococos, principalmente en las primeras 6 hasta 12
horas de incubacidn. Salmonella, proteus y pseudcmonas no.son re-

primidas.

La muestra se introduce en el caldo preparade y se incuba hasta
o) £
24 horas a 37 C.

- Esterilizacién de los medios de cultivos y dilucién de las mues-
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tras.

Los medios de cultivos a excepcién del selenito cistina gue se pre-

para a 6000, se esterilizan en autoclaves a 121% y 15 libras de
presién durante 15 minutos.

Las diluciones m&s usuales son : 10-1, 10_2, 10_5, 10#4, etc. Se
toman 25 gramos de mues tra y se diluyen en 225 cc de agua desti-
lada que serfa la dilucidn 10“1, de &sta se toman 10 cc y se le

adicionan 90 cc de agua dastilada que serfa la dilucidén 10~ y

as{ sucesivamente hasta las diluciones que se requieran.



6. ESTUDIO DE MERCADO

El objeto del estudio de mercado es definir para un depermiﬁado
perfodo las posibilidades de venta de ‘la produccidn que tiene el
. proyecto, precio de venta del producto, canales de comercializa-
cidn, asflcomé también la preferencia de los consumidores.

6.1 CARACTERISTICA DEL PRODUCTO

E1 producto es presentado congelado en varias modalidades dsta-

“lladas a continuacidn :

a) Pescado entero : se presenta en bandejas de icopor con bolsas
pldisticas (cloruro de polivinilo) embaladas en cajas de cartén

parafinado de 20 kilogramos.
b) Pescado en filetes :

- Cartilaginosos : se presenta en bolsas pldsticas de 1 y 2 ki-

logramos , embaladas en cajas de cartén parafinado de 20 kilo-

grames.

nibg e L . i ] i s
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— Oseos : se presentan igualmente que los pescados enteros.

¢) Pescado en rodajas : igualmente que los pescados enteros.

d) Pulpo y calamar : igualmsnte gue los cartilaginosos.

e)Camarén : se presenta en bolsas pldsticas de 1 kilogramo emba-

ladas en cajas de cartdén parafinado de 20 kilogramos.

6.2 SITUACION Y ESTRUCTURA DE LA DEMANDA
La demanda determina el volumen de bienes o servicios proceden—
tes de una nueva unidad prdductora gue podrfa absorber el merca-

do.

éi 1a demanda total existente no estd satisfecha, la produccién
a que corresponde el proyeéto se sumard a la oferta de los demds
proveedores ¥y édlo se incrementard =21 volumen actual de transac-
ciones del mercado, orientdndose el estudio a cuantificar esta

demanda insatisfecha.

Para tener un dato estimative del consumo de producto pesgquero en
la ciudad de Santa Marta, se elaboraron encuestas en varios sec-

[
tores teniendo en cuenta el ingreso econdmice de la familia.

Zona 1 Altos ingresos
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Zona 2 Mzdianos ingresos

Zona 3 o Bajos ingresos

En la siguiente Tabla se detallan los resultados de las encues-

tas :

TABLA 8, Datos indicativos sobre consumo d= carnss en la ciudad

de Santa Marta

Zona No. Encues- No. Per- Promedio Carne con- Pescado
tas sonas personas sumida por consumi-
' hogar semana (Kg) da por
semana
(kg)
1 5T 399 7 680 204
2 57 _ - 370 6,5 565 192.
3 s 57 479 Byl 600 274

En las familias de altos ingresos ss observa gue del consumo to-
tal de carnes por semana, solamente el 30% corresponde a produc-
tos de la pesca .y las especlies de mayor consumo soOn : pargo, me-—

ro, sierra y camardn.

En las familias de medianos ingresos, el consumo alcanza el 34%

del total de carnes consumidas por semana y las especies de ma-
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sor consumo son : jurel, mojarra, sierra, camardén y rdbalo.
] b u

En las familias de »ajos ingresos, el consumo es del 46,5% del
total de carnes consumida por semana 'y muestran preferencia por
especies de gran demanda popular como el Bonito, Bocachico, Li-

sa, 0jo Gordo otras especies marginales.
] s ¥

El consumo percipita de productos de la pssca por semana estima-

do para la ciundad de Santa Marta es de 0,54 kilogramos.

Los resultados de las encusstas se proyectaron psra toda la po-

blacidén, que cuenta con 245.800 habitantes (1984).

De acuerdo a lo anterior la demanda semanal estimada para la ciu-
dad de Santa Marta es de 132.732 kilogramos; de la cual, el 14%
estd cubierto por supermercados, mercado piUblico, psscaderias,

cooperativas, pregoneras ambulantes, detallados en la Tabla Qi
6.3 TaMaRlO

Cuando se habla de tamafio de un proyecto se suele aludir a su.ca-
pacidad de produccién durante un perfodo-de tiempo gque se consi-
dera normal para las.circurstancias y tipo de proyectc de que se
trata. También hay que especificar el ntimero de dfas al afio y el
ndmero de horas al dfa en que se proyecta hacer trabajar la fd-

brica para .obtenér esa produccién.

LS. 3
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 TABLA 9. Estructura de la demanda de productos de la pesca en

Santa Marta para el afio 1985

Nombre entidad Cantidad (kg/semana) Presentacién

Cajamag’ 1.400 Congelado en-
g " tero, filetes
¥ en rodajas

Olimpica : 2,000 Congsladb en-
’ ' tero y en fi-
letes
Pescaderfia Pesca y mar 550 Congelado ente-

ro, filstes,
rodajes, cama-—
rén, pulpo y

- . calamar

Pescaderfa Tasajera 400 Congelado ente-
ro, filetes y
en rodajas

Pescaderfa los almendros 200 Congelado en-
tero y en ro-
dajas

Mercado pidblico 4.200 Enhielado en-

tero, rodajas

Pregoneras ambulantes 7.000 Enhielado en-
terc, rocdajas

Cooperativa Terminal Mari- 900 ' Congelado en-
timo tero -
Pescaderfa cardumen 600 _ Congeladc en-

: tero y en ro-.

dajas

Cooperativa integral de pes- 1.210 Congelado ente-
cadores de Taganga ro
TOTAL 18.460

Fuente : los autores
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El elemento de Jjuicio mds importante para determinar el tamaifio
del proyecto .es generalmente la cuantfa de la demanda que ha de

atenderse.
6.3.17 Volumen de Captura

El volumsn de captura gque va a manejar la P.P.P.T., es de suma
importancia porgue determina la envergadura que debe poseer el
proyecto, ya gue de acuerdo a &1 se disefian la capacidad de las

cdmaras tanto de coungelacién como de conservacidn.

El volumen estimado para el afio 1985 procede de los datos obteni-
dos de la Cooperativa integral de pescadores de Taganga, del nro-
yecto ds la Cooperativa de Ingenieros Pesgueros y del proyecto

presenfado por la P.P.P.T.
6.3.1.1 Cocperativa Integral de Pescadores de Taganga

Esta cooperativa sélo absorbe el 50% de la produccidén pesquera
que llega a la poblacién que a su vez, es apenas el 15% de la
captura total de toda el drea de influencia.

Como la poblacidén no. cuenta con C4maras de congelacidén ni de con-
servacién, es la P.P.P.T., quien prestard este servicio cémodo

para los pescadores de la zona en mencidn.

L —



El dato de produccién comercializada por la Cooperativa —gumi—
nistrado por el Gerente- para el afioc 133> ascendid a 121OCOO
iibras/aﬁo. Puesto en marcha el servicio mencionado, se espera
un mayor flujo de producto por par%e'de los pescadores hacia la
P,P.P.T., porque ellos se veran beneficiados ya que su producto
serd conservado de la mejor forma posible por persconal altamente
calificado -Ingenisros Pesqueros- hasta gue aguel organice su

dis tribucidn. Por lo tanto, se espera un incremento dsl 15% has-

ta el 25% en lo que se refiere a toda el drea de influencia.

6.3.1.2 Planta Piloto Pesquera de Taganga y Cooperativa de Inge-
nieros Pesqueros

Como las embarcaciones gue se proyectan adguirir son de la misma

denominacién, se toman como datos conjuntos,

Se aclara que el nimero de faenas/afio (14) proyectado por la
P.P.P.T. se considera reducido, pudiendo ser fdcilmente duplica-

do (28).

De acuerdo con los requisitos de produccidén de la motonave "Co-=
rozal" adscrito a la eompresa pesqﬁera PESTOLU, siendo la prime-

ra embarcacidédn tipo del pais, se tiene :

Nimero de embarcaciones 3
Nimero de faenas/embarcacién 28

Dfas/faena 9
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Dfas efectivos de pesca/faena 8

El volumen estimado que va a manejar la planta es de 300.000 li-

bras/afio (150 toneladas/afio) distribuidas de la siguiente forma:

P.P.P.T. y COOINPES 97,440 lidras/afio
Cooperativa Integral de
Pescadores de Taganga 121.000 libras/afio
Otros (pescadores, pes-
caderias, etc.) 81.560 libras/afio
TOTAL 300,000 libras/afio

¢.5.2 Capacidad de Produccidn
l
L

| .
kr/aﬁo) considsrando de éste un 10% para prédcticas docentes.

s planta estard mansjando un volumen de 97.440 iibras/aﬁo (48.720

Téniendo en cuenta lo anterior, se observa gque el volumsn gue va
a procesar y comercializar la Planta en la Ifnea es de 86.696 1li-
“bras/afio (43.848 kg/afic), ya que al producto de la CooperaEiva
Integral d= Pescadores de Taganga y al de los pescadores y pes-
caderfzs del drea se le prestard servicios de congelacidn y con-

servacidn.

Lo capturado por las embarcacicnes de la P,P,P.T. y de la Coope-

rativa de Ingenieros Pesgueros (COOINPES), se toman como datos
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conjuntos porque van a ser procesados come
q

P.P.P.T.

El volumen capturado estd distribuido de la siguiente forma

Camarén 680 libras/faena x 3 57.120 libras/afie
Pulpo y calamar .120 libras/fasna x 3 10,080 libras/éﬁo
Pescado 360 libras/faena x 3 30,240 libras/afio
Total : ‘ 97.440 libras/afio

La capacidad de produccidén de la P.P,P.T., en la linea estd da-
dada por el volumen procesado menos el porcentaje de pérdidas que

sufre la materia prima durante el proceso.

Se tomé como porcentaje de pérdidas el 20%.

Volumen procesado 86.696 libras/afio
Pérdidas por proceso 17.339,2 libras/afio
Capacidad de produccién 69.356,8 libras/afio

De acuerdo a lo anterior, la P.P.P.T., va a prdducir un volumen
semanal de 693,56 kilogramos, cubriendo asf el 0,52% de la deman-

da local.

6.4 PRECIOS Y COSTOS ACTUALES
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Los productos pesgueros sc¢ han ofrecido a veces con grandes va-
riaciones de precio. Ese es uno de los factores gue contribuyen
a frenar su consumo; después de todo, la gente estd ya habitua-
da a que se violen los precios oficiales y no se extrara de gue
lo mismo ocurra con el pescado. Es diffecil convencer a la gente
qus compre productos sujetos a tremendos vaivenes de precios, ya
que en nuestro pals la aplastanfe mayoria de la poblacién vive
"al dia? y las amas de casa tienen que hacer milagros para ajus-—
tar su;pfesupuesto a los precios de los alimentos. No pueden vi-
vir en la inceréidumbre de qué precio tendrd mafiana el pescado,
Si es mds alto de lo que esperaban, seguramente no volveran a
pensar en comer pescado durante mucho tiempo.
‘I ’
%uede arglirse, CLertamont,, que habrd dfas en que los precios
%ean muy bajos y las amas de casa podrén aprovechar para hacer
eservas de pescado barato. El hecho es gue muy pocas amas de
lasa tienen dinero suficiente para comprar mds de lo que consu-
mlra 1z familia ese dfaj; por lo demas, es obvio gue la gente no
recordard que a veces el pescado es barato, sino gue a veces es

muy caro. Esa imagen negativa hard que no lo busque.:

la falta de costumbre del piblico para consumir muchas especies
baratas y de buena calidad frena también el consumo, ya gque €xis-—
te un insuficiente abastecimiento de la media docena de especies
tradicionalmente solicitadas por los consunidores. Tampoco tiene

el consumidor de nuestra regidén costumbre de comer pescado conge-
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lado y esto limita las posibilidades de abastecimiento en é&pocas

de gran demanda.

Tradicionalmente el consumo de pescado en el pais ha sido muy
bajo. Con excepciones regionales, menos de una quinta parte de
lﬁs hogares Colombianos consume regularmente prodﬁctos esque-
ros y el consumo percdpita es uno de los m&s bajos del mundo.
Segin estadisticas internacionales, en 1383 el colombiano consu-
mié 4 kilos y-medio, cuando el promedio mundial fue de 13 kilos
¥y en el jépén se ponsqmian 70 kilos. Entre 132 naciones gue po-

seen registros de consumo de pescado, Colombia ocupa el lugar 112T

Para que una campafia de promocidén dz consumo tenga buen éxito se

deben atacar simultanédamente tres aspectos :

Incremento de las capturas que exige el publico, mantener pocas
oscilaciones en los precios y educacién de los consumidores para

crearles nuevos hdbitos.
6.4.17 Precios Actuales de las Espscies Comerciales del Area

Se presenta informacidén scbre los precios de venta a los que ope-

rard la planta.

*. Revista bayuco. Ejemplar No. 6.
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TABLA 10. Preciocs de las especiss ccimerciales en la P.P.P.T.

Nombre ; $/ks
Albacora : 210
Atdn 288
Bacalao ' 240
Bonito : 288 .
Cachorreta ' ' 210
Calamar 170
Camardén ‘. 950
Carite : 300
Cojinoa - . 234 -
Coroncoro 100
Dorado - ' : 1§O
Jurel 200
.Medregal 212
Mero . 312
Mojarra 368
Pargo . 300
Pulpo | | 170
Rébalo ' ~ 300
Rubia | 300
Sdbalo ‘ 280
Salmén i 238
Sierra 430
Tiburén ) 105
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6.4.,2 Costos Actuales de Congelacién y Conservacidn en la P.P.P.T.

Se presenta informacidn sobre los costos por servicios de congela-

cién y conservacién a gque operard la P.P.P.T.
6.4.2.1 Congelacidn

El zosto que tiene la planta para coangelar una tonelada ds produc-

to es § 828,71.

RB = P - Costo congelacién / tonelada
P

RB = Rentabilidad bruta, la cual se fija dependiendo del margen de

ganancia deseado.
RB = 20%

P = Precio para congelar una tonslada

P = Costo cong./ton = 828,71 = $ 100 / kilo
0,80 0,80

6.4.2.2 Conservacidn

El costo que tiene la planta para conservar una tonelada de pro-

ducto por dfa es de $ 377.5.

RB = 20%
P=377,5 =% 471,87 / ton/dfa

0,8

av)
|

= § 0,50/kilo/dfa

e



7. INGENIERIA DEL PROYECTO

Dentro de la actividad pesguera industrial en el pafs la "indus-
tria del cgmardn es lo mds importéntez invirtiéndose en ella el
mayor esfuerzo tanto humano comc econdmico, siendo de cardcter
secundario los procesos referentes a la pesca blanca, vorgue son
muchas las empresas dedicadas a aguella actividad ya ssa en ex-
traccién y/o proceso. Las técnicas empleadas en la mayorfa ds as-
tas empresas, tantc en la extraccidén como en el proceso, apénas
han variado desde el comienzo de esta actividad en la década del

50.

Unicamente se puede observar que hay mayor esfuerzo pesguero, au-

manto en la potencia de las mdguinas de las embarcaciones, han

4]

‘mejorado los métodos de conservacién a bordo y en planta y se ha
aumentado la pctencia y capacidad de las mdguinas utilizadas en.
planta, lo cual repercute en una mayor autonomia de pesca,.mayor
capacidad de extraccién y/o-proceso y una reduccidén considerable

en los costos,

7.1 SELECCION Y DESCRIPCION DEL PROCESO




Comprende las técnicas a segulr y el respectivo control de calidad
de la materia prima desde la extraccibén hasta la obtancién d2 un
producto de éptima calidad y que serd presentado ccmo pescado en-—
tero congelado, pescado en filetes, pescado en rodajas (postas),

camarén congelado y calamar y pulpo congelado.
7.1.1 Operaciones Comunes a las Cinco Lineas

7.1.1.1 Captura
Se realizarz{ con redes de arrastre, redes agalleras, palangres
y- lIneas de manoc con el propdsito de lograr las especies aptas

ﬁara la produccién.
|

i
H

!

T«1.1.2 Lavado ' - :
|
]

Sq realizard tan pronto llegue a bordo la captura, se lavard to-
da la materia prima con suficiente agua de mar limpia con el ob-
jeto de eliminar el limo y el mucus adheridos a la concha, piel

‘0 escamas.
7.1.1.3 Clasificacidn
Se iniciar4 apenas termine el lavado 7 se tendrZn en cuenta la

especie y el tamafio, ya que ellos determinaran variantes en cuan-

to al proceso se refiere.
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Esta operacién se realizard manualmente.

7.7.2 Opzracionss Para la Pesca Blanca

7.1.2.1 Operaciones Comunes a Las Tres Lineas de Pescado
7.1.2.1.1 Descamado y/o Eviscerado

Todas las especies deberdn ser descamadas y evisceradas a excep-
cién de aqusllas que por su tamafio se almacenardn enteras y con

escamas (peces pequefios y de poco valor).

Cuando el producto de la pesca sea tiburdn o peces de gran tamafio,

serdn desangrados mediante cortes especiales.
7.1.2.1.2 Lavado

Una vez descamada y eviscerada la materia prima, sz somesterd a
un lavado riguroso con agua de mar. Lo mismo se aplicard al ti-

burén y a los peces pequefios.
Ta142.1.3 Almacenado '

Se estibard lo mds rdpido posible y de acuerdo con la convenien-
cia del caso. El tiburdn y los peces grandes se estibardn a gra-

nel y separados entre si y de los otros peces.



DIAGRAMA

PESCA

DE FLUJO GENERAL

FIG 11

BLANCA

—

CaPTUREA

=X

-

|
LavaobDo ]

]

[ crasicacion |
| .

l DESCamMAD0 YA Evisce]

[ Ltavaoo ]
[

[ ALMacenano |

I

[ ocsemsrnroue |

[Recercion ¥ PESAJE ]
| .

[conTroL OE caLiDAD |
|

[ seELecciow ]
|

Lav CON SALM.

[ reces

1
OSEOQOS !
l

————{Lavabo_ccx_acua cio

1

@——l

ALMACENADO

DE S EMBARQUE

RECEP Y PESAJE

| FILETEAD |

ESTIBRDO

ONT DE CaLIDAD

v -

-

+ | av CON AGUA

-

=

* [lav cow acioooig] o f:srlenou_] [

Lavapo |

2 |
[ esvipaoe |

[congerano ]
l

%CONT. DE CALIDS

Lav CON AGUA CLO

[ comrtano |

CAL AMAM

PESAJE Y EMPAD

SELLADO

[
[_ansimU

TS

[PEsast v EmPaQ.

ESTIBADD

[ seiiano |

PULPO Y

CONGELADC

= w l ©w

- a

wTconGELEDD] - [PESAJL ¥ EMP20 | -

| : [ 3 a

- (=]

[comseiene w [conT oE caubag [ sewaso | g
|

FLSAJE Y EMPAD o[ souiascapo Z[ Esmisano | :

[ . [ o | o

SELLEODO | o [PEsase v empac, e[ conaeLaps |

;5 MD—I—_—J : <

5 SELLADO E CONT. Ui CALIDAD] E

ELASKOBRANQUID

[ ewsatane |

[Emsarano |

[ts7iaeno])
|

I
[[emeaLavo |

CONT DE. CALIDAD

|ALHAC{NADO[

ESTIBADO

ESTIB ADD

[es TEBAOD:]

I
]:_ES'HIBADD ]

[(aumzcenaco |

[cor TS|
|

[ AL MA C[H.ADOJ

ALMACENRDO

[ ALHLCENﬂ]
I

PESCaA

CESCABEZ. Y LAY

DESEMBAROUL
[recer v pesnsr]

—ALHACENADO

DE

ARRASTRE

¥ Toslapas

PESAJE ¥ EMPAQ

ESTIBADO

CONGELADO

GLA&SE ADO

EmBal aDO

ESTIBADO

ALMACENADO

DI‘STNIBU[CION

¢l



132
£l medio de conservacidn a utilizar serd el hielo picado, la re-
lacidn hielo/pescado variard entre 1 ¢ 2 y 1: 1 de acuerdo 'con
las condiciones msdio-ambientales y de captura.
7.17.2.1.4 Desembarque
Se realizard en el Puesrto de Taganga utilizando cajas y evitando
mezclar la pesca de diferentes dfas y el maltrato del producto.

Se harZ uso de un vehfculo apropiado para trasladar el producto

a la P.P.P.T. lo mds rdpido posible.
7.1.2.1.5 Recepcién y Pesaje

Se hard la recepcién en un local adecuado para tal fin que presen-

te una T° adeccuada de trabajo y se pesard.
7.1.2.1.6 Control de Calidad Organoléptica

Sa realizard el anflisis organoléptico al producto recibido y se

determinar{ la lfnea de proceso de mayor rendimiento para cada

caso; ademds,del concepto previo de aceptacién o rechazo del lo-

te recibido.
7.1.2.1.7 Seleccién por Especie ¥y Tamafio

Se depositard la materia prima en diversas canastas pldsticas de

T
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acuerdo con su tamafio y especie, que serdn oiras variantes deter-
minantes del proceso reguerido, debido a gue se tendrfan Elasmo-

branquios-y peces 6ssos. Esta operacidn se realizar{ manualmente.
7.1.2.2 Linea de Elasmobranquio en Filetes

7.7.2.2.1 Fileteado.

Se realizard sobre mesas de acero inoxidables, movibles, con so-
_portas de aluminio y con el fin de separar la parte muscular de
la parte cartilaginosa. El filete se presentard sin piel y se
evitard la presencia de codgulos de sangre.

Las dimensiones de dichas mesas serdn :

Largo = 2,43 m

Ancho = 1,21 m

Altura = Sobre el piso = 1,06 m

7.1.2.2.2 Lavado con Salmuera

Los filetes obtenidos se colocardn en salmusra al 5% durante 30
minutos . Para esto se contard con tinas de acero inoxidable de

1000 litros de capacidad.

7¢1.2.2.3 Lavado con Agua Potable
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. P ' 0 i
Se hard uso de agua potable fria coan temperatura de 10°C y de 1a

tina de lavado d2 acero inoxidable.

7.1.2.2.4 lavado con Acido Citrico

Se-utilizaré una solucida al 0,5% ds dcido cftrico.
T7+1.2.2.5 Estibado

~ Se hard uso de'la estiba en canastas de cloruro de polivinilo

(P.V.C.) con capagidad para 25 kg.

Sus dimensiones serdn :

Bxternas : largo = 0,60 m Internas : largo = 0,56 m
ancho = 0,40 m - ancho = 0,36 m
alto = 0,25 m alto = 0,22 m

7.1.2.2.6 Congelado

Se realizari en una cdmara de congelacién modular que alcance ten-

peraturas interiores de —BOOC 4 290,

7.1.2.2.7 Pesaje y Empaquetado

Se realizard el pesaje y se empaguetard en bolsas de coloruro de
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pelivinilo (pldstico :ransparente) de uno y dos kg de capacidad.
7.1.2.2.8 Sellado
Se sellardn las bolsas con una mfquina selladora al vacio para
qu% quedan completamente adheridas al producto. La ﬁermeabilidad
de dichas bolsas deberd ser de 0,6 mz/dia;

Te1.2.2,9 Embalado

Se utilizardn cajas de cartén parafinado de 20 kg de capacidad,

que serdn cerradas con bandas pldsticas.
7.1.2.2.10 Estibado

Se har{ uso de la estiba mixta de acuerdo con la conveniencia,

es decir, estiba en canastas y en estantes.

7+1.2.2.717 Almacenado

Se utilizard una cdmara frigorifica modular gque alcance tempera-
turas interiores de —EOOC.i 2°¢ y dotada de la estanderia metdli-

ca requerida.

7.1.2.2.12 Control de Calidad
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DIAGRAMA DE OPERACIONES PARA LA

LINEA DE ELASMOBRANQUIO EN FILETES

FIG. 14
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DIAGRAMA DEL PROCESO DE RECCRRIDO
PARA LA LINEA DE ELASMOBRANQUIO EN FILETES

FIG. 15
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Se tomardn muestras al azar del lote que sale de la cdmara de con-

servacién, antes de su distribucién.

Se le practicarf un sxamen riguroso y a la vez rdpido gue deter-
J q

mine la calidad del producto.
7.1.2.2.13 Distribucién

Sz distribuir{ el producto de acuerdo con los canales de comercia-

lizacidén gue especifique o determine la P.P.P.T., anotando que se

efectuard en un vehiculo refrigerado.

|
7.1.2.3 Linea de Pescado en Filetes

t

i |
e1.2.3.1 Lavado con Agua Clorada

SL rsalizarf con agua potable fria que contenga 20 P.P.M. de clo-
ro libre y utilizando las tinas de acero incxidable con capacidad
de 500 litros. La temperatura del agua serd de 10°¢.

T7.1.2.3.2 Fileteado

Se efectuard con el objetb de separar la parte muscular de la
parte 8sea. Los filetes ohtenidos serdn presentados sin piel ni

espinas y se evitard la presencia de coigulos de sangre.
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DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA

LINEA DE PESCADOQO EN FILETES

FIG. 16
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DIAGRAMA DE OPERACIONES PARA
LINEA DE PESCADO EN FILETES

RECEPCION Y PESAJE
CONTROL DE CALIDAD ORGANOLEPTICA
LAVADO CON AGUA CLORADA
FILETEADOD

LAVADO CON AGUA FRIA
PESAJE Y EMPAQUETADO
SELLADO
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CONTROL Qé CALIDAD
EMBALADO
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DIAGRAMA ©EL . PROCESO DE RECORRIDO
PARA LA LINEA DE PESCADO EN FILETES

FI1G. 18
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Esta operacién se realizard manualmente.
7.1.2.3.3 Lavado

Se har{ con agua potable corriente.
7.1.2.3.4 Pesaje y Empaquetado

Se pesardn los filetes, se colocarédn en bandejas de poliestireno

expandido (icopor) y luego se introducirdn en bolsas pldsticas de

uno y dos kg de capacidad.

7¢1.2.3.5 Sellado
}
Idew g Tel2.2.8

|
\

\

7.%.2.5.6 Estibado
Iden a 7.{.2.2.5
?.j.2.5.7 Congelado
Idem a T.1.2.2.6

7.1.2.3.8 Control de Calidad

Se tomardn mueztiras al azar del lote que sale de la cdmara de
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congelacidn, se le practicard un examen riguroso y rdpido que de-

termine la calidad del producto.

7.1.2.3.9 Embalado

7.1.2.3.10 Estibado

ldem & 7.1.2.2.10

7.1.2.5.11 Almacenado

|
{ .
Yaam & Tl 8.2 11

$
\
7.1.2.3.12 Distribucién

Tdem a 7.1.2.2.13

- 7.1.2.4 Linea de Pescado Entero
Te1.2.4.1 Lavado con Agu2 Cleorada

Idem a 7.1.2.3.1

T7.1.2.4.2 Estibado

| e
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Idam: & Teli2e2:5

T7.1.2.4.3 Congelado

Idem a 7.1.2.2.6

7.1.2.4.4 Control de Calidad
Idem a!7{1.2.3.8

7.1.2.4.5 Glaseado

ée efectuard con agva potable con ura temperatura entre 1OC.y BOC

| .

} durante un tiempo bastante corto. Para esto se contard con una

! .
tina de acero inoxidable de 500 litros de capacidad.

|

7W1.2.4.6 Pesaje y Empaguetado

Se pasardn las unidades de pescado congelado, sz colocardn ban-

" dejas de icopor y luego se introducirdn en bolsas pldsticas.:
7.1.2.4.7 Sellado
Idem a2 7.1.2.2.8

T7.1.2.4.8 Embalado
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DIAGRAMA DE OPERACIONES PARA
LA LINEA DE PESCADO ENTERO

FIG. 20
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DIAGRAMA DEL PROCESO DE RECORRIDO

PARA LA LINEA DE PESCADO ENTERO

FIG. 21
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Idem a 7.1.2.2.2

7.1.2.4.9 Estibado

Idem a 7.1.2.2.10

7.1.2.4.10 Almacenado

Idem a 7.1.2.2.11

7.1.2.4.11 Distr{buciﬁn

Idem a 7.1.2.2.15

7.1.2.5 Linea de Pescado en Rodajas (Postas)
7.1.2.5.1 Lavado con Agua Clorada
Tdem a Te1:2:3a1

T41.2.5.2 Estibado

Idem a T7.1.2.2.5

7.17.2.5.3 Congelado
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Idem & 7.+142.2.6
7.1.2.5.4 Control de Calidad
Idem a 7.1.2.3.8
7.1.2.5.5 Cortado

Se efectuard con una sierra sin fin a las especies gque por su mor-

fologfa asi 1o requieran, ddndoles la forma de rodajas o postas.
7.1.2.5.6 Glas=ado

Idem a 7.1;2.4.5

7.1.2.5.7 Pesaje y Empaquetado

Se pasardan las postas (rodajas), se colocardn en bandejas ds ico-
por y luego s& introducirdn en bolsas pldsticas de uno y dos kg
de' capacidad.

7.1.2.5.8 Sellado

Idem a 7.1.2.2.8

7.1.2.5.9 Embalado



DIAGRAMA DE

FLUJO PARA LA

LINEA DE PESCADO EN RODAJAS

FIG. 22
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DIAGRAMA DE OPERACIONES PARA
LA LINEA DE PESCADO EN RODAJAS

FIG. 23
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DIAGRAMA DEL PROCESO DE RECORRIDO

PARA LA LINEA DE PESCADO EN RODAJAS

FIG. 24
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Idem a T.1.2.2.9

7:1.2.5.,10 Estibado

Iéem a T7.1.2.2.10

TeleZe « 17 Almacenad?

- Idem a T.1.2.2.11

7.1.2.5.12 Distripucién

Idem a 7.13?.2.13

7.1.2.6.Linea de Pulpo y Calamar

7.1.2.6.1 Almacenado

Se realizard lo mds répido posible teniendo el hielo como medio
de conservacidn. La forma de estiba serd de acusrdo con las con-
veniencias del caso.

7.1.2.6.2 Desembargue

Tdem & Tel2.154
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Telu2oBe3 Recepcién y Pesaje

Idem a To.1.2.1.5

7.1.2.6.4 Control de Calidad Organoléptica

Se realizard la prueba de olor y textura, bdsicamente.

7.1.2.6.5 Limpieza

Se realizard la extraccidn de la "pluma
7.1.2.6.6 Lavado con AgFa Clorada

Idem a T.1.2.3.1

7.1:2.6+7 Pesaje ; Empaquetado

Idem a T+1.2.2.7

7.1.2.6.8 Sellado

Tdem a T+1.2.2.8

7.1.2.6.9 Estibado

" y del "pico de loro"
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Idem a T7.1.2.2.5

7.1.2.6.10 Congelado

Idem a 7.1.2.2.6

7.1.2.6111 Control de Ca%idaq
Idem a T7.1.2.3.8

7.1.2.6.12 Estibado

Idem a2 7.71.2.2.10

7.1.2.6.13 Almacenado

Iden a 7.1.2.2.11.

7.1.2.6.14 Distribucidn

Idem a T+1:2.2.13

7.1.3 Operaciones para la Pesca de Arrastre

7.1.3.1 Descabezado y Lavado
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DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA

LINEA DE PULPO Y CALAMAR

FIG. 25
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ODIAGRAMA DE OPERACIONES PARA
LA LINEA DE PULPO Y CALAMAR

FIG. 26
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DIAGRAMA DEL PROCESO

DE RECORRIDO

PARA LA LINEA DE PULPO Y CALAMAR

FIG. 27
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Se descabezardn y lavard el camardén con el fin de eliminar el

lodo y el limo adherido.
7.1.3.2 Lavado con Bisulfito de Sodio

Se sumérgird el camarén en una solucidén de Bisulfito de Sodio al
2% durante un tiempoc de 15 minutos. Se utilizard una tina de ace-

ro inoxidable de 1.000 litros d= capacidad.
7.1;3.5 Almacenado

Idem a 7.1.2.1.3

:

{ .
7.1.3.4 Desembargue

‘.

Ihem a T.1.2.1.4

7;1.3.5 Recepcidn y Pesaje
-Idem a T.1.2.1.5

7.1.3.6 Lavado con Agua Clorada

Se utilizard agua refrigerada a 10°¢ y la concentracidn serd de

25 P.P.M,

B T A Lt T ANEL N s

iy S o & D e S b
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Te1.3.7 Control de Calidad

Se separardn los camarones gque estén en perfectas condiciones de
los manchados, de los afectados en la texturas y de los troceados,
quienes continuardn el proceso por separado; ademds del concepto

previo de aceptacidén o rechazo del lote recibido.

T7+1.%3.8 Pesaje y Empaquetado

Se pesard la materia prima y se colocard en bolsas de pldstico

con capacidad ds una libra.

T.1.5.9 Sellado
|
|

i
]

p%netre el agua que se les adicionard{ (100 cc). Esto con-el fin

Se sellardn las bolsas y luego se les hard perfofaciones para-qﬁe
d% recuperar peso.

7.1.3.10C Estibado

Idem a T.1.2.2.5

T.1.3.11 Congelado

Idem a 7.1.2.2.6



.170

_7.1.3.12 Glaseado

Idem a 7:1.2.4.5

7+1.3.13 Embalado

Idem a 7.1.2.2.9

Tatsdatd Estibédo

Idem a 7.1.2.2.19

T«1.3.15 Almacenado

.Idem a Tils2s2: 11

T3 16 Distr;bucién

Tdism & e VP2 ¢ 15

7.2 CALCULO TLEL TIENPO DE CONGELAFION

El comportamiento de los Ingenizrcs de alimentcs respecto a la
congelacién de los mismos se encuentra ligadc con el problema de

predecir las curvas de temperatura y la estimacién del tiempc de

congelacidn o descongelacién.
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DIAGRAMA DE FLUJO PARA
LA PESCA DE ARRASTRE (CAMARON)

FIG6.28
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DIAGRAMA DE OPERACIONES PARA LA

PESCA DE ARRASTRE (cAMARON )

FIG. 29

| RECEPCION ¥ PESAJE
LAVADO CON AGUA CLORADA

CONTROL DE CALIDAD

- AFECTADOS

PESAJE Y EMFAQUETADO

()
SELLADO °
ESTIBADO °
CONGELADO o
LASEADO 8
EMBALAD.O

ESTIBADDO

ALMACENADO o

DI S TRIBUCION

(]

[



173
DIAGRAMA DEL PROCESO DE RECORRIDO

PARA LA PESCA DE ARRASTRE ( CAMARON)

FIG. 30
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Tal conocimiento es fundamental =zn el disefio y seleccidn del equi-

po, la evaluacién del almacenamiento y manipuléo y en la predic-

cidn de la disminucién de la cail:

e

dad durante el almacenamiento.

Sin embargc, los métodos comunes estdn basados principalmente

en relaciones empifricas, debido a 3

a) La limitada eficacia de férmulas tedricas que puedan ser apli-

cadas con propiedad en los alimesntos.

b) El hecho de gue todas las férmulas obitenidas son mds bien te-
madas como aproximaciones, por lo gue debe emplearse un factor

de correccién.

¢) las variaciones en las propiedades térmicas de los productos
alimenticios dependen de la variedad, método ‘de siembra, varia-

ciones estacionales, lugar de crecimiento y el gusto.

La definicidn del tiempo de congelacidén es una fuente de confu-
si%n gue se corigina a partir de lo siguiente :

a) Debido a la distribucidrn de temperatura dentro de la muastrg;
el tiempo de congelacidn tiene gue ser expresadd en t&rminos de
un lugar dado y el centro térmico - o el lugar en donde la pene-
tracidn del frfo es mis lenta- es tomado cominmente como =21 si-

tio de referencia.

S
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b) Los alimentos no tienen el punto de congelacidén caracteris-
tico asociado con la materia prima.

Algunos autores confunden el tiempo de congelacidén con el perio-
do de cambio da fase, misniras ctros lo definen como la-duracién
de todo el proceso ds congelacibn, incluyendc la precongelacién,

el cambio de fase y el perfodo de congelacidn.
7.2.1 Curvas de Congelacién o Descongelacién

Las curvas que describen la relacidén tismpo-temperatura de un
producto sometido a congelacidén o descongelacién se basan en 3

-

7.2.1.1 La Precongelacién

En este perfodo, la témperatura del producto es bajada hasta un
valor en donde pueda ocurrir el cambio de fase, En otras pala-
bras, la energfa caldérica transferida es empleada para disminuir
la temperatura d2l producto y la duracidn de estz perfodo dzpen-
de del gradiente ds temperatura, de las propiedadss térmicas de}
producto no congeladc y del coeficiente superficial de trapsfe—

rencia de calor.
7.2.1.2 E1 Perfodo de Cambio de Fase

Aguf tiene lugar la cristalizacién del agua. En las sustancias pu-
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ras este periodo se caracteri
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estabilizacidn en el pun-
to de congelacidn, mientras que en los preductos alimenticios hay
un descenso gradual en la tempsratura de tal manera que se des-

liga del apcrte de calor latente y se dsbe a la concentracién.

7.2.1.3 E1 Perfodo de Congelacién
Comienza cuando el aporte de calor latente es despreciable y se
caracteriza por un aumento en la velocidad del cambio de tempe-

ratura.

Las curvas de descongelacidén siguen patrones similares a las ds=s

congelacién, sin embarge, las primeras tienen una estabilidad ae~-
finida gque corresponde a un largo perfodo de cambio de fase debi-
de a qué la difusividad del hielo.es nueve veces la dal agua. En
otras palabras, 195 procesos de descongelacién son mucho mds len-
tos que los de congelacién aungue debe tenerse en cuenta el pro-

blema de la distribuciédn de temperatura en la muestra utilizada.
7.2.2 Estimacidén del Tiempo de Congelacidn

Ahcra que se han sefialado los inconvenientes,se dafine és£e como
el tiempo requerido para reducir la temperatura del alimento des-
de una inicial hasta otra determinada, en su centro térmico. Los
procedimientos utilizados para realizar la estimacién del tiempo

de congelacién se clasifican en tres grupos :
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7.2.2.1 Por Determinacién Experimental

ios procedimisntos dz este grupc son los mé&as simples dando la es-
timacién mds correcta pcrgue se deftermina msdiante el monitoreo
de la temperatura del producto desde su temperatura in;cial, du-
rante el proceso de congelacién hasta su temperatura final. Sin
embargo, los dztos del ?iemgo de congelacidén obtenidos a través
de la éxper;mentacién son diffciles de generaiizar a diferentes
procesos aungue son aplicables a una.serie de condiciones esta-

blecidas.

7.2.2.2 Por Férmulas Tedricas

Las férmulas tedricas ﬁbtenidas por solucidén de ecuacionesrde ba-
lance de calor o por solucidn de la ecuacidén de conduccién de ca-
lor en esitado inestable de Fourier pueden ser utilizadas para la
e&aluacién del tiempo de congelacibén. Para resclver dichas ecua-
cionas s= hscen distintzs consideraciones, por lo gque dsben ser
revisadas cuidadosamesate antes de su aplicacién; dichas conside-

raciliones son ¢

- La materia prima tiene propiedades termodindmicas constantes
siempre y cuando las propiedades del alimento en estado congela-

do sean diferentes a las del alimento no congelado.

- La densidad del alimento congelado es similar & la del no con-
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gelado.
- Bl alimento congela a diferentes temperatura.

Las férmulas tedricas contienen varios pardmetros ffsicos que in-
fluencian la velocidad de transferencia ds calor en el producto
en lo qua se refiere a las expresiones matemiticas, por lo tanto,
laSVEEIACiOnQS entre los pardmetros fisicos pueden ser obtenidas
a partir de estas férmulas; sin embargo, la estimacidén del tiem-—
po de congelacién mediante 21 uso de las mismas es menos exacta
que la determinacidén experimental, esto porgue todas las consi-

deraciones impuestas para derivar dichas férmulas son escasamen-—

te satisfechzs durante los tratamientos aciuales de congelacidne.

Dentro de este grupo se tienen : la férmula &e Rudolf Plank, las
soluciones para la ecuzcién de conduccidén de calor de Fourier,
la solucidn de Newman, la solucién de Luh C. Tao y otras presen-

tadas por D.C. Baxter, S.E. Charm ¥y H.G. Landau que son tres so-
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luciones si

7.2.2.3 Férmulas Semi-Tedricas

Estas férmulas son obtenidas mediante una combinacidn de los da-
tos experimentales y las férmulas telricas, pueden ser utiliza-

das sin la restriccidén causada por las consideraciones impuestas

en las férmulas tebricas. En este grupo hay dos soluciones prin-

S e B R
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cipales, la de J. Nagaoka y la de L.F. Mott.

La primera solucidn fue desarrollada para la cengelacién de pes-
cado fresco en cdmaras gue funcionsn con aire fcorzado. Debido a

que no existen grandes difersncias en las propiedades termodind-
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micas entre el pescad otros alimentos frescos, esta so-

icar en ambos €as0sS.
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lucidn pueds ap

La férmula estd dada por :

Tiempo de congslacién (&) = E + O,(.)Of,uij(’]J;j - Tcﬂ [:QJ’/ (Tf_Ta )]

[(PD/H) $ RDE/IE'

‘.

|

% = Caleor a extraer = Cp’ (-TO—TC )+ 1~+ Cp2 ( Tc - Tf)_

! )
ﬂondé : '

\= Temperatura inicial del producto © materia prima

P

=)

L= Punto de congelacién d= la materia prima o producto

_y = Densidad d=1 producto
Ta = Temperatura de la cédmara

P = Constante gue depende de la forma del producto

D = Espesor del producto

s
Il

Constante que depende de la forma del prcducto

Coeficiente de transferasncia de calor superficial

juel
1]
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K = Conductividad térmica del producto

T,.= Temperatura final de=l producto

f

Cn1= Calor especifico del producto por encima.dsl punto de con-
gelacidn

Cp2 = Calor especifico del producto por debajo del punto_de con--
gelacidn

;\ = Calor latents de fusidn del producto.

7.3 RAZONES POR LAS CUALES SE DESECHA LA CAMARA FRIGORIFICA EXIS-
TENTE EN LA P.P.FP.T.

Teniendo en cuenta que la cdmara no estd funcionando para lo que
fue disefiada, es necesario realizar cdlculos que clarifiguen su
capacidad de congelacidén o en su defecto de conservacidn.

7.3.1 Caracteristicas de Disefio

7.3.1.1 Dimensiones de la CZmara

Las dimensiones internas son @

Largo = 4,0m
Ancho =2,0m
Alto =2,0m

7.3.1.2 Dimdnsicnes de las Canastas Utilizadas Para la Estiba
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Drms‘row% C{( '!‘9) C'O‘M"-”a U4lh B e Z Cateved
Internas ' Externas
Largo = 0,58 m ' Largo = 0,60 m
Ancho = 0,38 n ' Ancho = 0,40 m

Alto ‘0,23 m Alto = 0,25 m
7.3.1:3 Cantidad de -Canastas Necesarias

Se efectda el siguiente arreglo :

20 columnas de 7 canastas cada una y 4 columnas de 4 canastas ca-

da una (en cada una hay una canasta vacia como base).

/20

No. Total de canastas
columna columna

= 156 canastas

No. Total de canastas llenas = (20 columnas x 6 canastas + 4 columnas X
columna

canagtas o
5 —5~————*)= 132 canastas

columna

Capacidad de la Cdmara (c)

¢ = 132 canastas x 22 xg/canasta

2.904 kg.

7.3.2.C£lcuio del Calor Aportadec per la Materia Prima (BTU/lb)

(29 columnas x 7 canastas + 4 columnasX 4 canastaS)
Lalidie boel : Saiicbe i
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F1G. 32 ESTIBADO DE LAS CANASTAS EN LA CAMARA EXISTENTE
EN LA P.P.PT.
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Actualmente se estdn utilizando técnicas novedosas para obtener

el calor aportado por un producte cualquiera en lo gue se refie—

Cn

re al progeso de congelacién. Los Japoneses son los 1lideraes en
este campo, presentando y aplicando conceptos desconocidos en el
medio hasta hace poco tiempo. Un ejemplo palpable es el hecho de
tomar el 70% en peso de los pescados y mariscos como si fuese una

mezcla homogénea y uniforme y resefiar el 30% como agua comin y

corriente.

"7.3.2.1 Cdlculo del Calor Especffico por Encima del Punto de Con-

gelacidn (CP1)

Misculo :

Cp1 F= I - A O!,&b
100

a = contenidc de humedad del producto (Ver Tabla 11)

b=100—a.
c F 79,370 + 0,4 (100 = 79,370) = 0,876 BTU/1b°F
? 100
Agua
C_, = 1 BTU/1b°F
pl1

7.3.2.2 Cdlculo del Calor Latente ()

Misculo :

g gy

e e AR
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TABLA 11. Porcentaje de humedad de pesczdos y mariscos

Especie ' o o ) Humedad
Pargo 78,92
Carite - 73,08
Mojarra 18,77
Liga 7756
Rébalo 17,35
Jural 61,14
Bocachico 17539
Pulpo 19,90
Camardn 81,40
Calamar 80,19
Total ' 193,70
Promedio | 1957
Fuente : Andlisis Bromatoldgico de siete especies de pescado en
el Caribe Colombiano. Gustavo Cotés et al
= 80 Keal/kez x a = 63,496 Kecal/kg = 114,32 BTU/1b

160

= 144 BTU/1b

7.3.2.3% Cdlculo del Calor Especifico por Debajo del Punto dz Con-
gelacién (CPQ) .
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TARLA 12. Promedios mensuales de temperatura y humedad para =1

afio 1984
Mes OT(OC) H k%)
En=ro 27,0 - 69
Febrero 27,2 ) 68
Marzo : : 27,86 68
Abril 28,8 63
‘Mayo ' 28,8 T4
~ Junio ; 28,4 4
Julio ) ' 28,1 75
Agosto 279 T
. Septiembre . - 26,9 80
Octubre 2€,9 79
Noviembre 26,8 79
Diciembre _ 7 26,2 74
Total 550, 6 885
Promedio _ 27,55 1515

Fuente : Himat, calendarioc meteoroldgico, 1984..

C.,=0,5a+0,4b = 0,479 BTU/1b°F

g 1Q0 :
Agua

¢ . =0,5 BTU/1b°F
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Q

misculo = 0,876 BTU ( 57 - 28)°F + 114,32BTU+0,479 BTU (28-24)°F
1b°F 1b 16°F
= 141,64 B?U/lb}
Qgua = 1 310 ( 57 - 32 )°F +144 BIU + 0,5 BTU (32 - 24)°F
1b°F = . 1b 1b°F |
= 173 BTU/1b

TaB%3 Céldulo del Tiempo de Congelacién (0)

Se calcula cou base en el calor aportado por el misculo quien a

pesar de apbrtar menoé BTU/lb, cede mayor cantidad de BTU/h.

&= |1,0 + 0,00445 (57-28 )°%} [j41,64 BTy (63_1b) /( 28 - 10)0%}
= 1b pies .

EEEL

.5 x 208 opies + 0,125 (0,208 pies)®
79 BTU/pieszoF 0,65 BTU/pies’F

20 horas.

7.%3.4 C£lculo de la Carga a Extraer de .la Cédmara

Esta carga estd conformada por el calor dtil y el calor de pér-

didas.

e p——— T g TCT AR S TR SIS (ST S g mpf) Sae e
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Qt = calor aportado por la materia prima + calor aportado por el
aire + calor de los operariss + calor aportadc por las ca-
nastés + calor aportado por el empaque + calor aportado por
las paredes + calor aportadc por el piso + calor aportado

por el techo + calor aportado por los motores.

7.3.4.1 Calor Aportado por la Matsria.Prima (£cal/h) (Qmp)
ﬁ#éﬁk
Q misculo = 2.904 kg/dfa x 0,7 x 141,64 BTU/1b x 2,204 1b/kg x

1 4fa/20h x 0,252 Kcal/BTU
qm = 7.995,8 Keal/h
Q == ) i L V 2
agua = 2.904 kg/dfa x 0,3 x 173 BTU/1b x 2,204 lb/kg x 1 dfa/20h
x 0,252 kcal/BTU
Q ag = 4.185 kcal/h

%p = 12.180,8 kecal/h

7.3.4.2 Calor Aportado por el Aire (Qa)

Qa = NV (he-hi)

Vs

N = No. de renovaciones de aire, considerado uno (1,0)

Vv = Volumen dtil de la cdmara
vs = volumen especifico del aire exterior = 0,874 m5/kg
hi = Entalpia interna = -2,0 kcal/kg de aire seco

he = Eptalpfa externa = 16,8 kcal/kg de aire seco.

T
1}

P e
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Q = 1,0 cambio d= aire x 8,17 mB/cambio d= aire [ﬁé,B -Q-Z,Oﬂ
dfa 0,874 m5/kg B

kcal x 1 dfa/20h
kg a.s
Q = 8,78 kcal/h

7.3.4.3 Calor Aportado por los Operarioé (Qo)

_No se tiene en.cuenta la labor de carga y descarga, porque se su-
pone que los e€gquipos estdn funcionando antes de comenzar el pro-

ceso de congelacidn.
Q, =0 kcal/h

7.3.4.4 Calor Aportado por las Canastas (Qc)

], = mCPAT
Q, = 2,0 kg/can x 132 can/dfa x 0,24 kcal/kg"C [13,88 —(-4,44)°c:|x
1 dfa |
20 h
Q, = 58 keal/h

7.3.4.5 Calor Aportado por el Empaque (Q_)

Qe = 22 bolsas x 132 can x 0,005 kg ¥ 0,5 kecal [%5,88—Q4,44)0é]x l1afa
canasta dfa bolsa kgOC 20h
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Qe' = 6,65 kcal/h
7.3.4.6 Calor Aportado por las Paredes (Qpa)
— Pared norte

Q=T an ffif)
\-"“‘”“"m\--« -

U=1/R; R=1/hi + 1/he + X1/K1 + X2/K2

B = £, (g0e

donde V = velocidad del aire en el interior de la cdmara

hi = 6,1 (3,328 m/seg)o’8

o}

hi= 16 keal/ha® °C

he = 1,22 ( a1/1)%12°
AT = Diferencia de temperatura entre el medio ambiente y la pa-

red externa'
L = Alﬁura externa de la pared
he = 1,22(6%/2,4 m)°’25

"he

]

1,5340 keal/hm>C

X1 = 5,2635 hn2°C/kcal

K

- 0,15 /0,6 kcal/hm°C

X, . 0,25 hm> °C/keal

R
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_U = 0,1605 keal/hm>°C

-Area media (Am)

Am =\]K interna x A external

Am ==VM1O m2 x 6,24 m2| = 4,996 m2

_Diferencia de temperatura ( AT)

AT T-externa — T interna

AT = 27,55% - (-12,2)°

AT = 39,77°C

Qpared norte = 31,85 kcal/h
— pared oeste

_U = 0,1605 keal/hm?°C"

-Am = VB,OZ n x 11,04 il = 9,397 e

- AT = 39,77°C
Q = 59,98 kcal/h
~Pared Este

. -U = 0,1605 kcal/hm“°C

_pm = 9,397 n°

- AT
AT = 59,7?00 + correccidn de temperatura por radiacidn solar
AT = 43;1°C

Q = 65,00 kcal/h

- el s




—-Pared Sur

. y e
_U = 0,1605 kcal/hm~°C

-Am = 4,996 m2

- AT
AT = 39,7?00 + correccidén de temperatura por radia
o
AT = 41,99 °C

Q = 33,67 keal/h

Qpa = 190,54 kcal/h

7.3.4.7 Calor Aportado por el Piso (Qpi)

_ Coeficients global dé transferencia de calor (u)
ni = 16 keal/hm=°C

ue = 1459 (AT}
ne = 2,3946 kcal/hm>°C

~
L

X1 =5,2631 nm°°C/kcal
kq
X
2_ - 0,05 ¥
¥y 0,8036 kcal/hn°C
x? 20 ‘ - ﬁ‘
—£_ - 0,0622 nn“ C/kcal I
ko ‘}g"

U = 0,1722 keal/bn>°C

Tt

iR

.
o

n

o
=3

0

L

ar

A
\

o

[



~im = V%,oz 22 x 11,96 mel

Am = 9,78 m2

- AT = 39,77°C

Qi = 67 kcal/h

7.%3.4.8 Calor Aportado por el Techo (Qte)

Coeficiente global de transferencia de calor (U)

hi = 16 keal/hm~°C (b
0 \

g s 1,08 [ 0F )

he = 2,0411 kcal/an2C" R N /Efv

D'_/‘ \9-’

%4 ) 20, ' 93,1 ) '

— = 5,2631 hm“ C/kcal L) AN

k )"

1 r Ly

X \

“2 _ 0,0622 hn-°C/kcal

Ky -

2
U = 0,170 koal/hm”°C

A = 9,78 m2
AT = 39,77°C

- o /
Q. = 66,12 keal/h

7.3.4.9 Calor Aportado por la Tluminacién (Qi)
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Se utiliza una bombilla de 100 vatios de potencia, pero sélo se
encenderd para cargar y descargar la cdmara, por lo gue no‘apor—

ta calor.

Q; =0 kcal/h

7.%3.4.10 Calor Aportado por los Motores de los Ventiladores ()
i m

El evaporadof consta de dos ventiiadopes de 1/3 Hp c/u que traba-
jan el mismo tiempo gue permanece encendida la cdmara

~ 5o
Q, = 2 x 1.290 BTU/h x 0,252 Kcal/BTU , i

Q 650,16 kcal/h

I

m

TABLA 13. Calor aportado por paredss, piso y -techo

Am hi- ‘he U Tiempo AP Q
o >
Bared @ kecal keal kcal fu%gion. % kcal
)
b0t Rg hm=°C h

N 4,996 16,0 1,5340 0,1605 20 h/dfa 39,77 31,99
0 9,397 16,0 1,5340 0,1605 20 h/dfa 39,77 59,98.
E 9,397 16,0 1,5340 0,1605 20 h/dfa 43,10 65,00
S 4,996 16,0 1,5340  0,1605 20 h/dfa 41,99 33,67
P 9,780 16,0 ‘2,3945 0,1722 20 h/dfa 39,77 67,00
T 9,780 16,0 2,0311 0,1700 20 h/dfa 39,77 66,12

Total 323,66

Fuente : los autores
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TABLA 14. Calor total a extraer de la cdmara existents

Detalle - ' Carga
kcal/h
Calor aportado por el producto 12.180,80
Célor aportado por el aire . 8.y T8-
Calor aportado por los operarios ' 0,00
Calor aportado por l;s canéstas 58,00
Calor aportado por el empague 5,65
Calor aportadc por paredes, piso y techo 323,66
Calor aporfado por la iluminacién 0,00
Calor aportado por los motores 650,16
Subtotal . . 13.228,05
Factor de seguridad del 10% 1.322,805
Posal 14.550,855

Fuente: los autores
7.%3.5 C4lculo de la Potencia d=1 Compresor

lLas btemperaturas de trabajo utilizadas para calcular la carga tér-
mica a extraer de la cdmara frigor{fica existente en la B PP Tw
scn muy diferentes de las gue realmente deben tomarse para rea-

lizar un prcceso de congelacién adecuada.

Una comparacidn es :



Cdmara existente Sptima
Temperatura .final del producto —4,4400 FZOOC
femperatura de la cdmara —12,2?00 —EOOC
Temperatura del evaporador o =15 G0 6 -37°¢

De inmediato se observa que la cdmara existente no se acoge a las
neoesidades minimas en 19 gue a temperaturas de trabajo se refie-
re, 1o cual puede s=2r una causa que determine éu salida de sarvicio.
Ademds, se notan defectos de construccién en la estructura que

se ven agravados pcr la falta de mantenimiento desde su puesta

en marcha.

También es de anotar el mal estado que presentan los equipos, de-
bido al desgaste y a la falta de mantenimiento desde su instala-
cién, lo que conllevaria una costosa reparacién y adecuacién de

los mismos.
7(°F)

100 -____5./151,86 psi

. \ \ -
65 e ol N e ol e o i o ---1
5 N\ 26,59 psi \6/
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TABLA 15. Condiciones de evaluacidn para compresores de refrige-

racién
Temperatura del vapcr Tempefatura de Temperatura del
refrigerante saturado entrada del va- vapor refrige-
Grupo a la entradz del com- por refrigeran- rante saturado
New presor te en el compre- a la salida del
prssor conpresor
- O °¢* °  °F °c . °F &
I —197 ~23,3 65 18,3 100 37,8
II 5 -15,0 65 1843 100 578
ILIT. 20 - 6,T. 65 18,3 105 40,6
Iv 40 4,4 65 18,3 110 43,3
v -10 -23,3 15 -9,4 95 35,0
VI 5 -15,0 30 =1, 25 33,0
VII - 20 - 6,7 40 4,4 100 37,8
VIII 40 4,4 55 12,8 100 5738
IX —40 40,0 -15 =261 95 35,0
X =40 -40,0 -15 -26,1 40 Ay
XI =40 -40,0 -15 -26,1 0 -17,8
%1 -25 =51 5] E O o T 40 4,4
XIII -25 =31,7 =

0 -17,8 5 -15,0 -

Fuente : Stoecker. Refrigeracién y acondicionamiento de aire

h, = 31,100 BTU/1b

5
hy = 77,803 BTU/1b
h1 ='se halla la temperatura de recalentamiento, con la presién

Tt
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de evaporacién.

TASLA 16. Caracterfsticas del R -12 a la presidn y temperatura
de trabajo '
P a5 Psi 26,592 PSI 30 PSI
o s v 3 S v h s v h

60 0,18591 1,7725 85,965 0,18484 1,6742 -85,885 G 18257 1,4644 55,7{6 :

65 | 0,18625 1,6927 86,633

g0 0,19155 1,8502 88,950 0,12050 1,7484 88,789 0,18326 1,5306 88,729,

86,633 BTU/1b

1 p=—
h5 = h5 ] h1 + h6
h5 = 22;27 BTJ/1b

7.3.5.1 C£lculo de la Temperatura de Descarga (Ta)

(N-1)
[, o\ T
T4 = Temperatura de entradz .pr9516n de condensacibr
al comprensor \Fresién de evaporacidn
1,138 = 1
14758

Td

1

(65 + 450)°R [131,86 Psi -
263592 Psi

T4 = 177,5°F

7.3.5.2 Cdlculo de h2

i —
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h :hg+6pm

N

T = 0,1616 BTU/1b°F
¥
ng = 87,029 BTU/1b
n, = 87,029 BIU/1b + 0,1616 BTU/16°F x 77,5°F
h, = 99,553 BIU/1b

7.3.5.3‘Célculo de la Produccién Frigorifica Especifica (Pfe)

Pfe

il

h6 - h5

Pfe = 55,533 BTU/1b

-1 = o

.B.Slﬂ C4lculo de la Produccién Frigorffica Volumétrica (Pfv)

Pfv = Pfe/vs x rendimiento volumétrico
Pfv = TU/1b -
v = 55,533 BTU/ D x 0,95
1,69275 pie’/1b
_Pfv = 31,166 BTu/pie3 ' B

734545 C4lculo de Presién Efectiva Media (Pem)
(L)
)

(N
Presién de evaporacién ( YI- ) [(p condensacién) -1

Pen =
(:r— -1 ) (? evaporacidn)
(1,138-1)
T ¥ s o : 21 mi Bas® (Ve138) '
em = 26,592 Psi [1,13¢€, (131,86 Psi) -
: 1,138- (26,592 Psi)
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_ A . P
Pem = 46,991 Psi = 3,304 kg/cm

7.3.5.6 C4lculo del Volumen Horario (Vh)

" Vh

Vh = Qt
Prv
Va = 14.550,855 kcal/h - x BTU
31,166 BTu/pie5 0,252 kecal
= 1,852 pie5/h = 52,45 m3/h

7.3.5.T Bdléuln de la Potencia Termodinfmica (Pt)

Pt = Pem x Va x 104
270.000

Pt = 6,42 HP

7.3.5.8 Cdlculo de la Masa Circulante (Mc)

Me = 1.039,77 1b/hn
7.3.5.2 Cdlculo de la Potencia Ildeal (Pi)

Pi = Mc (hZ - h1)
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Pi = 1,039,77 1b/h (99,553 - 86,635) BIU/1b

Pi = 5,28 HP x 1,15

N

o
g

P1 = H
Como se vé, la potencia necesaria para el compresor es exactamen-

te <1 doble dz la potencia dzl compresor existsnte en 18 PuPsPeTs

7.3.6 C£lculo de la Capacidad del Evaporador (Difusor)

Aqui se tiene en cuenta la carga a sxtraer de la cdmara, que &S
la misma que debe absorber el evaporador.

Carga 2 extraer de la cdmara = 14.550,855 kcal/h

|

2

[
C%pacidad del difusor = 4,8 TR x 1,15

Il

5,5 TR

Enjtonces, la capacidad del difusor necesario es casi el doble la
deg existente en la P.P.P.T., lo cual es una razén de peso a te-

ner en cuenia en las recomendaciones de este proyecto.

7.4 CALCULO ¥ DISENO DE LA CAMARA DE CONGELACION
7.4.1 Caracterfsticas de Disefio

7.4.1.1 Volumen Interno (Vi)

Vi = Capacidéd de carga

Indice de estiba x 0,8

Lo
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Vi = 1 Tn

0,250 Tn/m’ x 0,8

Vi = 5,0 m5

7.4.1.2 Dimensiones Internas

Escogiendo la altura igual a'2,0 m, se obtienen las otras dos.

Area = Vi/altura
Area = 2,5 m2

las dimensiones se enmarcan de acuerdo con el espacio fisico que

presenta la sala de procesos y, son :

Largo 2,0 m_

Ancho = 1,25 n
7.4.1.3 Dimensiones Externas

Las paredes serdn construidas con médulos independientes de alu-
minio embozado de 2 mm de espesor y el aislamiento térmico.en po-

liuretano expandido.

Largo = 2,0 m + 0,312 m + 0,008 m = 2,32 m

li

Ancho = 1,57 m

RSN B N



7.4.1.4 Cantidad de Canastas Necesarias Para la Estiba

Sz toman canastas similares a las utilizadas en el cdlculo ante-

rior, s6lo que se aumenta la capacidad individual a 25 kg.

No. canastas = Capacidad de 1la cédmara

Capacidad de la canasta

1,000 kg = 40 canastas

25 kg
744.2 Cdlculo del Calor Aportado por la Materia Prima o Producto

"(BTU/1b)
%
l

Qlésculo = 0,875 BTU ( 57-28 )°F + 114,32 BIU + 0,479 ggg.[%a— \;4%_°F
16°F 1b 1b°F
! = 155,00 BTU/1b
Q = 1,0 BTU ( 57-32 )°F + 144 BTU + 0,5 BTU I%z _.(-45} °p
BOHS TbOF b 1bOF

= 187 BTU/1b

7.4.3 C4lculo del Tiempo de Congelacién (0)

= E,o + 0,00445 ( 57-28 . )OFJ [155 BTU (63 1b/pie5)]/[2a-(—22)] °p

N TRy —



205

0,5 x 0,208 pie + 0,125 (0,208 pie)2

D
5,5 BTU/pie”°F 0,64 BTU/pie °F

=6 h
7.4.4 Cdlculo de la Carga a Extraer de la Camara de Congelacién (Qt)

7.4.4.1 Calor Aportado por el Producto (kcal/h)

Q = 700 kg/dfa x 155 BTU/lb x 2,204 1b/kg x 1 dfa/6h x 0,252 kcal/BTU
= 10.043%,63 kcal/n
Q. = 300 kg/dfa x 187 BTU/1b x 2,204 1b/kg x 1 dfa/6h x 0,252 kcal/BTU

.
|
‘ - 5.19%,06 kcal/h
Q&P - 15.236,69 kcal/h

T.¥.4.2 Calor Aportado por el Aire (Qa)

Qa = 1,0 cambic de aire x 1,0 mB/cambio de aire x 24,7 kcal x 1 dfa/6h

afa 0;8514 mE/kg aire seco . kg a.s

Q, = 4,83 kcal/h
7.4.4.3 Calor Aportado por los Operarios (Qop)

Qop = 0 kcal/h

7.4.4.4 Calor Aportado por las Canastas (Qc)
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QC = 2 kg/can x 40 can/dfa x 0,24 kcal/kgoc X 55,8800 x 1 dia
6h

1]

108,415 kcal/h
7.4.4.5 Calor Aportado por el Empaque (Qe)

22 bolsas x 40 canastas X 0,005 xz x 0,5 keal x 33.88°C x 1 dfa

O
I

canasta dfa - Dbolsa ‘kgoC 6n

I

12,42 kecal/h

7.4.4.6 Calor Aportado por 1as Paredes (Qpa)

Q, = 052985 ccal x 15,31 m° x 52°C

il
{ " h mQOC ;

= 237,64 kcal/h
!

7.4.4.7 Calor Aportado por el Piso (Qpi)
- - 2 [y
Q. = 0,3192 kcal X 2,01 m x 52°C

pl
hmzoc

49,96 keal/h

7.4.4.8 Calor Aportado por el Techo (Qte)

0,3120 kcal x 3,01 a® x 52%

hmz?c

O
d
I

e

48,8% xcal/h

I
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7.4.4.9 Calor Aportado por la Iluminacidn (Qi)
Q =0 kcal/h
7.4.4.10 Calor Aportado por los Motores d= los Ventiladores (Qm)

Q =2 x 5.100 BTU/h x 0,252 kcal/BTU
/

2.570 kcal/h

_maBLA 17 . Caldr total a extraer de la ci{mara de congelacidn

Detalle Ccarga (kcal/h)
_ Calor Aportado por el producto . 15.23%6,69
Calor aportado por el aire 4,83
Calor aportado por los operarios 0,00
Calor aportado por las canastas 127: 65
Calor aportado ﬁor el empaque 12, 42
Calor aportado por paredes, piso y techo 336,43
Calor aportado por la iluminacién _ 0,00
Calor aportado por los motores ' 2.570,4
Subtotal | 18.269,186
Factor de seguridad del 10% 1.826,9186
Total : 20.096,105

Fuente : los autores
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T.4.5 Cdlculo de la Potencia dzl Compresecr

7 (P

no

95 | __._.__..2 133,175 psi

A IR, —A__.__‘__J__.ﬂj&;71
e e ___: 9,5076 psSi .
e . b 6

\

h, = 29,906 BTU/1b

he = 72,913 BTU/1b

h, = 76,220 BTU/1b

h. = 26,599 BTU/1b

7.4.5.1 Cdlculo de la Temperatura de Descarga (Td)

(0,12126)

T4 = 445°R (13,233)

il

Td = 148,67°F

7.4.5.2 Cdlculo de hy



TABLA 18. Caracterfsticas del R - 12 a la presidn y temperatura
de trabajeo

P © 5 Ped 9,3076 Psi 10 Psi

OT v h s v : 'h - v h s
=15 3863 ‘76,2200 0,18195

(92

4,
0 8,0611 78,582 0,12663 4,5459 178,292 0,18636 3,9809 78,246 0.18471
4,

20 8,4265 81,309 0,20244 7586 81,054 0,19224 4,1691 81,014 G19061

h. = 86,601 BTU/1b + 8,71278 BTU/1b

= 95,313 BIU/1b
7.4.5.3 Cdlculo de la Produccién Frigorifica Especifica (Pfe)

Pfe 46,514 BTU/1b

1l

7.4.5.4 Cdlculo de la Produccidn Frigorifica Volumétrica (Pfv)
Pfv = 16,03 BTU/1lb
7.4.5.5 C4lculo de la Presidén Efectiva Media (Pem)

Pen

9,3076 Psi (8,24637)(0,36779)

28,25 Psi = 1,985 kg/em®

7.4.5.6 CLleulo de Volumen Horario (Vh)

- T s ©



Vo = 79.746,44 7 BTU/h

10,03 BTU/pie”

]

7.950 pie’/h = 225,14 m’/h

Tede5.7 Cdlculo de la Potencia Termodindmica (Pt)

1,985 ka/em® x 225,14 no/h x 104

270.000

Py

16,55 HP

©7.4.5.8 C4lculo de la Masa Circulante (Mc)

Mc = 79.746,447 BTU/h

46,314 BTU/1b

1.721,86 1b/h

7.4.5.9 Cdlculo de la Potencia Ideal (Pi)

Pi = 1.721,86 1b/h x 19,093 BTU/1b

12,92 HP x 1,15

li

15 EP

7.4.6 C4lculo de la Capacidad del Evaporador (Difusor)

Carga a extraer de la cdmara = 20.096,105 kcal/h

Capacidad del difusor = 6,64 TR x 1,15

T.6 TH
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7.5 CALCULO Y DISENO DE LA CAMARA DE CONSERVACION
7.5.1 Caracter{sticas de Disefio
7.5.1.1 Volumen Interno (Vi)

Vi = S0 In

0,303 Tn/m5 X 6,8

14,4 n’

7.5.1.2 Dimensioneg Intgrnas

Alte = 2,0 m

3 6 i

Largo

Ancho =

|
™
©
B

7.5.1.3 Dimensiones Externas

Largo 3,92 m

Ancho = 2,32 nm

Alto = 2,32 m
7.5.2 C4lculo de la Carga a Extraer de la Cdmara de Conservacién (Qt)

7.5.2.1 Calor Aportado por el Producto

Como yva viene congelado, no aporta calor
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% = 0 kcal/h
7.5.2.2 Calor Aportadoc por el Aire (Qa)

37,46 cambio de aire x 2,88 mB/cambio de aire x 24,7 xcal x 1 dia

dfa 0,8514 mafkg aire s. kga.s 18h

D
1l

173,88 kcal/h

7.5.2.3 Calor Aportado por los Operarios (Qop)

" Q@ = calor.aportado por persona X No. de operarios
op
383,45 keal/a x 1°

383,45 kcal/h

It

7.5.2.4 Calor Aportado por las Paredes (Qpa)

_ 0,290% kcal/h m“°C x 25,46 n? x 52 °C

>
|

pa
334,33 kcal/h

7.5.2.5 Calor Aportado por el Piso (Qpi)‘

0,5099 keal/h m2 °C x 8,09 m° x 52°C

O
I

pi
130,36 kcal/h

il

7.5.2.6 Calor Aportado por el Techo (Qte)

k 2
Q. =.0,3031 kcal/hmn”°C x 8,09 n? x 52°C
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Q, = 127,50 keal/h

7.5.2.7 Calor Aportado por la Iluminacién (Qi)

Q. = calor aportadc por "na bombilla x No. de bombillas

- 860 kcal x 0,1 kxw x 3
kv h

= 258 kcal/h

7.5.2.8 Calor Aportado por los Motores ds los Ventiladores (Qm)

- 2 x 430 BTU x 0,252 kcal
h BTU

O
|

216,72 kcal/h

TABLA 19 . Calor total a extraer de la cdmara de conservacidén

Detalle - Carga (kcal/h)'
Calor aportadc por el producto : 0,00

Calor apcrtadc nor el aire 17 5,88

. Calor aportado por los operarios 383,453

Calor aportado por parsdes, Piso ¥y techo 642,19

Calor aportado por la iluminacién 258,00

Calor aportado, por los motores . 216572
Subtotal 1.6T74,22
Factor de seguridad del 10% 167,422
Total 1.841,642

Fuente : los autcres

e L s



7.5.3 Cdlculo de la Potencia del Compresor

El ciclo seleccionado presenta las mismas caracterfsticas dsl ci-

clo antesrior, por lo que hay valores semejantes.

I o)
95 ______ 123,173 pSl
o 1
\
3!.
__40 s \ 933076 pPsi1 /
\ - e\ |
i ¥

7.5.3.1 Cdlculo dsl Volumen Horario (Vn)

7.308,103 BTU/h
3

Vh

1l

10,00 BTU/pie

728,62 pie5/h = 20,63 m5/h

I

e e e et
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TaDide 2 Cdlculo d= la Potencia Termodindmica (Pt)

1,985'kg/cm2 x 20,63 mB/h X ‘IO4

270.000

Pt

li

V95 HE

Te5.%3.3 Cdlculo de la Masa Circulante (Ma)

7.308,103 BTU/h
46,314 BTU/1b

Me

1

-

157,8 1b/h

T+5.3.4 C4lculo de la Potencia Ideal (Pi)

Pi = 157,8 1b/h x 19,093 BTU/1>
= 1,18 HP x 1,15

1,35 £ 1,5 HP

]

-7.5.4 C4lculo de la Capacidad del Evaporador (Difusor)

Carga a extraer de la cdmara = 1.841,642 kcal/h

0,609 TR x 1,15

Capacidad del difusor

0,700 TR

1

7.6 ADECUACIONES EN LA P.P.P.T.
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Las adacuaciones que hay que realizar en la planta, planteadas en

este proyecto son las siguientes :
7.6.1 Sala de Proceso

— Cambiar las mesas fijas por mesas movibles en acero inoxidable
- Suprimir la tina de lavado por quedar &sta expuesta directamen—
te a los rayos soclares, también para poder instalar equipes de acon-

dicionamiento de aire, ya que por msdio de gsta hay comunicacién

directa entre el medic ambiente interno y el externo.
— Construccidn dz un canal de dssaglie a todo lo largo de la sala,
especificado éste en la Figura 34
i ;
-, Instalacién del cielo raso y puertas de acceso
|
-

Instalacién del equiﬁo de acondicionamiento de aire :

i

‘l
L% seleccidn del equipo se hizo con base en la investigacidn rea-
liEada por los estudiantes de la Facultad - Pedro Eslava & Isabel
Pa?ejo - denominada "Cdlculos para el acondicionamiento de aire

en la sala de fileteo &n la P,P.P.T.". D2 acuerdo con lo antesrior,

O

ar

lcs datos son
Carga total a retirar = 15848,15 kcal/h
Tiempo de trabajo del equipo = 12 h/dfa

Potencia del compresor = 3 HP

- Instalacibn de cortinas de -aire en las puertas con el fin de evi-



tar flujo de calor y la entrada de insectos.
7.6.2 Laboratorio de Control de Calidad

— Instalacidn del cielo raso

- Instalacidn &3l squipo de acondicionamiento de aire

La seleqcién del equipo se hizo con base en la investigacidén rea-
lizada Po£ los estudiantes de la Facultad - Carlos Puerta y Anto-
nio Serge - denocminada "CdZlculos pé&a 2l acondicicnamiento de aire
del laboratorio de control de calidad y del almacén de la P.P.P.T.'

Lbs datos son los siguientes :

C

o e L

rga total a retirar = 11979 kecal/h
Tilampo de funcionamiento = 12 h/dfa
Potencia del compresor = 2 HP

7.6.3 Almacén

— Instalacién del cielo raso

- Instalacidén del eguipo de acondicicnamiento de aire :

Los datos son los siguientes :

Carga total & retirar = 6.300 kcal/h
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Tiempo ds funcion%?ieLto = 12 h/dia

Potencia del compresor = 1 1/4 HP

EEE————
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F1G. 35~ MODELO DE UNA CAMARA MODULAR
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FIG.36 ~— VISTA FRONTAL DE LAS CAMARAS MODULARES
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8. INVERSIONES

6.1 INVERSIONES FIJAS.
'8.1.1 Terreno géxistente)
8.1.2 Edificio (existente)
8.1.% Adecuaciones

8.1.4 Maquinaria y Equipo

Descripcidn Cantidad

Sierra sin fin 1

Tinas de acero ino-
xidable de 1.000
litros 2

Tinas de acero ino-
xidable de 500 li-
tros 2

Mesas de acero ino§
xidable (2 x 1,7 )m 4

Canastas . 120

V.Unit.

$ 600,000

12,000

V.Total
$§ 600,00
24,000

16.000

48.000

138.000

“Valer ($)
§ 751.026,82
5.207.840,00

281.854,00



Descripeidén

Selladora ds bol-
sas (exist.)

Cuchillos
Hachuslas

Descamadoras ma-
nuales

Bdscula tipo pla-
taforma (ex.)

Bdscula tipo re-
1loJ (exis.)

‘Bomba ds agua 1/2
Uniformes
Estantes

Selladora dz ban-
dzs

Cortinas de aire

Acondicionador de
aire de 2 HP

Acondicionador de
aire de 3 HP

Acondicionador de
aire de 1 HP

Transportador de
canastas manual

Esmeril manual

Extintor de incen-
dio

Rejilla de desaglie

Balde pldstico de
100 litros

Cimara de cohgela-
cidén

Cantidad

24
12

24

BB 1

10

24

$

.224

Va.lnit.

10.000
650
450

300

16.000

3.500
34.000
4.000

14,000

2.500

17,482
177.000
212.000
150.000

10.000

5.000

24.000

2.000
1.200

1.500.000

V.Total

$ 10,000
15.600

5.400
7.200
16.000

7.000
34,000
40,000

336.000

5.000

34.964
177.000
212.000
150,000

10.000

5.000

48,000

2.000
2.400

1.500.000
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Descripcién Cantidad V. lnit. V.Total
Cédmara de conser-

vacidn 1 $ 1.836.000 § 1.836.000
Cdmara de prefrio 1 300.000 300,000

Sub-total $ 5.579.564 $ 5.579.564
8.1.5 Equipos y Elementos de Laboratorio

Probetas graduadas

de 100 mil ' 2 $ 363 % 726
Probetas graduadas

de 250 mil 2 740 1.480
Probvetas graduadaé

de 500 mil 2 _ 1.815 3.630
Probetas graduadas

de 1.000 mil . 2 v 5025 6.050
Pipetas graduadas

de 1 mil 5 237 1.185
Pipetas graduadas .

ds 2 mil. 5 254 1.270
Pipetas graduadas

de 5 mil. 5 271 1355
Pipetas graduadas _ !

de 10 mil. 5 423 2,115
Pipetas graduadas

de 20 mil 5 593 2.965
Pipetas graduadas

de 50 mil 2 800 1.600
Erlenmeyer de 250 .

mil., 5 201 1.005
Erlenmeyer de 500

mil 3 335 1.005



Descripcidn

Vasos de
tados de

Vasos d= precipita-

precipi-
250 mil.

cién de 500 mil

Tubos de
con tapa
mm

Tubos de
sin tapa
mm

Tubos de

Cajas de
100 x 15

ensayos
16 x 150

ensayos
12 x 100
Durham

petri .
mm

Gradillas metdli-

cas

Balanza granatoria
Licuadora
Vasos de licuadora

Bafio de Maria de dos

puestos

Mangos de bistufies

Cuchillas de bistu-

ries

Incubara bacterio-

16gica

Asas bacterioldgi-

cas

Mecheros de alcohol

Peras de caucho pa-
ra extraccién de 1i-

guidos

Cuenta colonias

Cantidad

5

5

24
24
24

24

1

—_—

50

-1

10

2

1
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V.Unit.

$ 247

728

358

26
24

581

- 500
54.450
?.804

1.200

114.950

629

36
108.900
109

5.147

889

50.000

$

V.Total

1.235

2,184

8.592

624
576

13.944

1.500
54.450
7.804

6.000

114.950
3.145

1.080
108.900

1.090

11.494

1.778

50.000
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Descripeidn Concepto V.
Termémetros 2 8
Espectofotdmetro 1 18

Estabilizador de

voltaje 1 1
Células de Comway 10

Estufas 2

Su-total

8.1.6 Muebles y Equipos de Ofici

Escritorio tipo
sub-gerente 2 $ 43

Sillas giratorias d 26

Archivador 2 8
Sub=-total

Total de inversiones. fijas
'.8.2 INVERSIONES DIFERIDAS

8.2.1 Montaje y Puesta en Marcha

Descripcidn No.Personas
Director 1
Celadores 4
Mecandgrafa | 1

7

Uniite V.Total

2.238 $ 4.476

0.000  180.000
0.000 10.000
400 4.000
1,800  3.600
$ 615.808 615,808
na :

.526 $ 87.052
.665 . 53.330
.930 17.860

$ 158.242 158.242,00

$ 13.594.335,00

Tftulo $/3 meses
I.P, Y 2635:121
Obrero 338.112

Secreta-

- 80,253



Descripecidn

Prestacionss

(40%)

Costo proyecto

Sub—total_

No.Personas,

8.2.2 Imprevistos y Varios

5% de la inversién fija

.Total inversiones diferidas

8.3 CAPITAL DE TRABAJO

228

TYtulo

$/3 meses

272.594,4

72.600

$1.026.680,4

8.3.1 Gastos Administrativos (Némina )

Descripecidn
Director

_ Jefe de control
_ de calidad

Jefe de Produc-
cidn

Coordinador de
prdcticas

Celadores
Operarios
Aseadoras

Mecanbgrafa |

No.Personas

1

[AC IS § B

T{tulo

L2,

I.Pﬂ

Téénico
Obrero-
Obrero
Obrera

Secreta-
ria

$/3 meses

263.121

210.000

210.000 -

130.515

338,112

*449.100

171.864

80.253

1.026.680,40

679.716,75

$ 1.706.397,20
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Descripcién No.Personas Titulo §$/3 meses

Prestacionss so-

ciales (40%) 657.186

Sub-Total ; $2.510.151,00

8:3.2 Materiales Directos

8.3.2.1 Elementos qﬁimicos- $ 49.485
"8.3.2.2 Bolsas pldsticas (7.200) 10.800

8.3.2.3 Cajas de Cartdn Parafi-

nado (480) ' 15.360
8.3.2.4 Bandejas de Icopor (3.600) 4.320

8.3.2.5 Bandas Selladoras (1 rollo)2.150

Sub-total $82.119
8.3;3 Materiales Indirectos
8.3.3.1 Electricidad

$ 1.261,169 x 90 dfas = § 113.505;21

dfa 3 meses 3 meses

$2.510.151,00

$ 82.119,00
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8.3.3.2 Agua

$ 142 x 90 dfas = $ 12.780

dfa 3 meses 3 meses
8.3.3.% Utiles de Oficina y Papeleria

$ 50 x 90 dfag = § 4.500

dfa 3meses 3 meses

8.3.3.4 Utiles de Aseo

$ 66,66 x 90 dfag = § 6.000

‘dfa 3 meses 3 meses

sﬁb—total | $ 136.785,21

ToFal capital de trabajo

$136.785,21

§ 2.725.055,21



9, EVALUACION ECONOMICA
9.7 INGRESOS

Tienen que ver con el dinero en efectivo que llega a la planta por
-concepto de- venta del producto y servicios prestados por congela-

cidn y conservaciéﬁ.
-9,.,1.1 Por Concepto de Venta

Velumen de produccién anual = 34.678,4 kilogramos
Valor unitario promedio = $I283/kg

Valor total anuél = $ 9.813.987,20

Devolucién y descuentos en ventas (1%) = & 98.139,87
Valor total anual = $ 9.715.847,33 |
P.P.P.T. (48%) = § 4.663.606,70

COINPES (52%) = $ 5.052.240,60
9.1.2 Servicios de Congelacién y Conservacién

9.1.2.1 Congelacién

| ——
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Volumen de producto = 101.280 kg/afio
Valor unitario = $ 1,00/kg

Valor anual = § 101.280
9,1.2.2 Conservacién

Se estima en un 40% del volumen congelado

Volumsn de producto ='40.512 kilogramos

Valor unitario = § 0,50/kg

Valor total anual = § 20.256

Total de los Ingresos Anuales en la P.P.P.T. = § 4.785.142,7

9.2 EGRESOS

Tienen que ver con las salidas de dinero por los siguientes con-

ceptos

- 9.2.1 Gastos Operativos
9.2.1.1 Costo de Materiales Directos

$ 82.119 x 12 meses = § 328.476/afio

3 meses 1 aifio

9,2.1.2 Costo de Mano de Obra Directa

P—

Sl e

e L B e
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$ 209.580,00 x 12 meses = $§ 2.514.960/afio

3 meses _ 1 afio
9.2.1.3 Costo de Materiales Indirectos

$ 136.785,21 x 12 meses = $ 547.140,84/afio

3 mases 1 arno

9.2.1.4 Gastos Administrativos

9,2,1.4.1 Némina del Perscnal Administrativo y de Servicio

$ 6€55.137 x 12 meses = $ 7.861.644/afio

3 meses

9.2.1.5 Depreciacién Econémica

$ 899.996,80/afio

Total de los Egresos Anuales en la P.P.P.T. = § 12.152.218

9.3 BENEFICIOS DEL PROYECTO

Valor de la némina actual de la P.P.P.T. = § 8.024.604/afio

Valor de la némina propuesta en el proyecto = $ 10.376.604/afio

De acuerdo a lo anterior, el valor de la némina de la P.P.P.T.,

P T LY
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se incrementa en $ 2.352.000/afioc por inclusién en la ndmina de un
jefe de Produccién y un Jjefe de Control de calidad -Ambos Ingenie-

ros Pesqueros -.

Los ingresos de la planta por conceptos de ventas y servicios da
congelacién y conservacién son del orden de los § 4,785.142,70/afio.
Observando las cifras anteriores se tiene qus la planta se alivia-

rd $ 2.433.142,70/afic en sus gastos de funcionamiento.

e e



10. CONCLUSIONE3S Y RECCMENDACIONES

1. La implantacidén de la lifnea de frfo en la Planta Pilcto Pesque-

L= g

ra de Taganga (P.P.P.T.), es una necesidad de la Facultad de Inge-

’

nierfa Pesquera; y2 que ésta contard con un proceso

¥

reductivo con-

=

tinto, beneficiando a la poblacidn estudiantil en sus labores aca-
démicas, trayendo consigo una mejor cualificacidén de sus egresados.

F )

2. La poblacién de Taganga se verd beneficiada, ya gus siendo &zta,

[©]

uno de los puertos pesqueros mds importante de la regidn, se hace

n de la lfnea de frfec en la P.P.P.T., la

On

ks

L

‘inmminente la implan

cual extenderd sus servicios & la comunidad.

. La cdmara frigorifica existente en la P.P.P.T., nc se acoge a
& H

H

las necesidades minimas 2n lo que a temperaturas de trabajo se re-
fiere; ademds, se notan defectos de construccidén en la esstructura

de la cdmara y gue se ven agravadoes por la falta de mantenimiento

que ha adolecido desde su construccidn.

4., La capacidad del compresor iastalado cubre apenas el 50% de la

recesaria; lo mismo gue la capacidad del evaporador, el cual pre-
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.3.

senta un déficit del 45%; por lo que se nota q%e tanto la cdmara

en sf como sus equipos deben ser sustituidos.

5. Ya, deuscartada la cdmara existente, se recomienda el montaje
de las cdmaras de congelacién y conservacidén disefiadas en este

proyecto.

6. Es importants mantensr la cadena de frfo en todo momento en un

P
o

cidad de calentamiento dz un pescado congelado es mds del doble ds

la velocidad normal y esto es por causa de la gradiente de tempera-

L1

tura mucho mayor que se establece entre un producto muy frio y el

medic ambiente, o sea, el incremento de temperatura crece ¥y con
\

él se incrementa la rapidez en el calentamiento.

.

T. Bl psscado congelado debe consumirse inmsdiatamesnte después;de
4

la descongelacidn, porque las enzimas o microorganismos no son des-

truidos por las bajas itompzraturas, sino solamente destruidos en

su accidn.

8. Reducir al mdximo la abertura de las pusrtas de las cdmaras fri-

gor{ficas y no sobrepasar la capacidad estipulada para las mismas.

9. Debe estimularse el empleo de miquinas concebidas sspecialmente

-

bara eviscerar, lavar, filetear, desollar, cortar en rodajas y

otras operaciones similares.

L3
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10. En esencial gue la instalacién de mdquinas nuevas se haya es-
tudiado a fondo, se justifique econdémicamente y gue las mdquinas

se prueben rigurosamente antes de emplearlas, porque de lc contra-

rio se pueden sufrir fracasos costosos.

P



11. RESUMEN

El estudio se realiZd.en la Planta Piloté.PeSQuara de Taganga
(P.P.P.T.) en el transcurso de 1985 y parte de 1986. Este modifi-
ca las condiciones actuales de la Planta en las de una planta
“ideal, brindando a toda la poblacidén estudiantil y docente de la
Facultadi ie Ingenierfa Pesquera un proceso productivo continuo,
+rayendo consigo una mejor cualificacién de sus egresados y una
~mejor extens}én de servicios a la comuanidad y proporcicnando pro-

ductos pesqueros de buena calidad a precics Justos.

Ademés, la planta reducird{ sus gastos de funcionamientc durante

el primer afio y el orden de los $ 2.4%3.142,70.
Caracteristicas del Producto
El producto se presenta congelado en varias modadlidades.

a) Pescado entero : en bandejas de icopor con bolsas pldsticas ¥y

embalado en cajas de cartdn parafinado de 20 kg.

b) Pescado en filetes :
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- Cartilaginosos : empacado en bolsaé plésticas de 1 y 2 kg y em-

balados en cajas de cartén parafinado de 20 kg.

— Oseos : Idem a).

Pescado en rodajas : Idem a).

Pulpo y calamar : Idem a los cartilaginosos. -

Camardn : en bolsas pldsticas de 1 kg y embalados en cajas de

cartén parafinado de 20 kg.



SUMMARY

The present study fdok placz in Taganga's fish processing Flant,
about its different operational lines, modifyng the actual con-
ditions to an idea1 one.

It offer to the éunicipality, University community and its Fis-
hing Ingeneering Faculty, é continuos, non - expensive and produc-
tive procéSsing services. The study brings itself a bettér cuali-
fication tothe Faculty Graduatesand at the same time, a éood pro-
jection to the public, because of the high quality of the producis
and resonables prices, reducing in $ 2.433.142,70 the funtioning .

expenses per year.
Characteristics of the products

a) Whole fish : Row material comes on trays, in 1to2 kgrs plastié

bags and packed then in 20 kg parafinated cardboard boxes.
b) Fillets

- Cartilaginous fishes : Row material comes in 1 to 2 kg plastic
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bags and packed in 20 kg par;finated cardboard boxes.
— Bony Fishes : idem %o a)

c) Slices.= idem to a)

d) Octopus and squid : idem to cartilaginous fishes

e) Shrimp : comes in 1 Kg plastic bags'and packed later in 20 kg

‘parafinated cardboard boxes.

Fid

T

T —— e
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ENCUESTA PARA CONSUMIDORES

Fechsa Encuestador
dafa mes arno

Encussta No. Direccidn

Sector

Né@mero de personas iategrantes del hogar

Consumo dz pescado sf N6
Motivo .
Qué cantidad compra semanalmente ? kg

Cial es la especie gque mé&s compra ?

Por qué *?

Consume usted, otros tipos de carnes ? ohil § N6

Cantidad semanal aproximada kg

Observaciones :
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