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RESUMEN ABSTRACT

El Instituto del Mar del Peru estd desarrollando
experiencias tendientes a la creacion de una tecno-
logia propia o adaptacion de tecnologias foraneas
mas convenientes para nuestras principales especies
hidrobiolégicas. Por esta razon se hicieron expe-
rimentos de ahumado en caliente de machete, jurel,
lisa, sardina y anchoveta, para lo cual se ha cons
truido un ahumador que, entre otras caracteriscas,
destaca la sencillez de su operacion, facil transpor-
te y bajo costo.

The Instituto del Mar del Peru is developing
some experiences intended for the creation of an
appropriate technology or the adaptation of the
most convenient foreign technologies for our prin-
cipal hydrobiological species for human consump-
tion. Consequently, we are carrying out some ex-
periments on hot smoking of menhaden, jack
mackerel, mullet, sardine, and anchovy, for which
reason an smoker has been buiit that, among other
characteristics, emphasizes the simplicity of its
cperation, easy transportation, and low cost.
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1. INTRODUCCION

FEl ahumado de pescado data desde tiempos pre-
histéricos en que el hombre descubrié que el pes-
cado podia conservarse por cierto periodo después
de un ligero salado y ahumado.

Los paises eurcpeos tales como Inglaterra,
Alemania, pases nérdicos, U.R.S.S., etc., han de-
sarrollado avanzadas tecnologias para el ahumado
de pescado; sin embargo, esas técnicas no pueden
ser aplicadas directamente a nuestras especies
marinas, tanto porque difieren en sus caracteris-
ticas fisicas y quimicas, como por el incipiente
consumo de estos productos debido a los habitos
alimentarios de nuestra poblacién, que es necesario
modificar a fin.de ampliar el consumo de alimentos
baratos, ricos en proteinas y vitaminas como es el
pescado y sus productos derivados en general.

Por esta razén, el IMARPE ha realizado ex-
periencias con la finalidad de apoyar y contribuir
con el desarrollo del sector pesquero, poniendo a
su disposicién las técnicas especificas de ahumado
para cada especie estudiada.

En consecuencia, el presente informe contiene
la tecnologa de ahumado de especies tales como:
machete, jurel, lisa, sardina y anchoveta, las mis-
mas que han demostrado ser aptas para este tipo
de procesamiento, por ofrecer buena calidad, apa-
riencia atractiva, sabor agradable, aroma caracte-
ristico, etc.

2. OBJETIVO

Determinar las tecnologias especificas de ahu-
mado de especies marinas grasas o semi - grasas
o grupos de especies de caracteristicas fisicas y
quimicas similares, con la finalidad de elaborar
productos pesqueros experimentales de calidad y
bajo precio, que contribuyan por una parte, a for-
mular las especificaciones basicas del procesamien-
to de ahumado y calidad del producto final, y por
otra, a su aplicacion a nivel industrial.

3. AHUMADO

El ahumado es un métodec de procesamiento
que consiste en una combinacion del salado (débil),
secado, cocido y deposicion de productos quimicos
resultantes de la combustion de la madera (humo),
a fin de proporcionar al pescado un sabor y olor
especialmente atractivos.

3.1 Tipos de ahumado

En este punto trataremos brevemente las dife-
rentes técnicas de ahumado que se desarrollan en
diferentes paises del mundo.

a) Ahumado en frio

La acciéon térmica a la que es sometida la
materia prima en el ahumador esta comprendida
entre 27 y 38°C y su tratamiento dura de 3 a
4 dias.

b) Ahumado en caliente

La accién térmica a la que es sometida la ma-
teria prima en el ahumador oscila entre 65 ¥y
120°C y su tratamiento dura de 4 a 6 horas.

¢) Ahumado electrostatico

En este proceso. el humo generado pasa por
unas rejillas sometidas a la accidon de un campo
eléctrico de corriente continua de alta tensién, por
la que las particulas de humo se depositan unifor-
memente en la superficie de ]a materia prima. Con
este método la operacion de ahumado puede redu-
cirse a 2 horas, aproximadamente.

d) ahumado mediante humo liquido

La materia prima, previamente preparada, se
sumerge en humo liquido, el mismo que se obtiene
por la destilacién seca de los elementos pirolefo-
sos de la madera,

3.2 Propiedades y compesicion del humo

Investigaciones realizadas hasta la fecha de-
muestran que el humo consiste en una fase de vapor
que es invisible y una fase de diminutas particulas
que dispersan la luz; para este caso, sélo la fase
de vapor tiene mayor importancia, ya que las par-
ticulas constituyen a lo sumo el 5 % de la cantidad
total de humo que se deposita en el pescado.

El humo es un poderoso bactericida debido a
su contenido de alcoholes y fenoles, puesto que las
cargas bacterianas en la superficie del pescado
disminuyen considerablemente, no obstante que du-
rante el almacenamiento del producto ahumado los
microorganismos, que aun sobreviven, aumentan
rapidamente.

El aroma y sabor deseables, caracteristicos a
humo, se componen de aldehidos (aromaéticos),
quetonas, acidos y fenoles que son volatiles en el
vapor de agua. En el ahumado en caliente puede
introducirse de 4 a 6 mg de lencles por cada 100
grs de carne para dar a la superficie un color me-
talico amarillo dorado.

De acuerdo a investigaciones efectuadas en la
U.R.S.S., el humo contiene fenol -m- cresol, gua-
yacol, metil guayacol, formaldehido, acetaldehido,
trazas de vainilla, acetona metiletil, metil acido
pentanelena, monéxido y diéxido de carbono, algo
de metano y etano, acido formico, acido acético,
pequefias cantidades de Acido propidnico, butirico,
valeriinico, cuprénico, cretonico, acetato de metilo,
acetato de dimetil, alcohol metilico, etc. Puede
sefialarse que los componentes fundamentales del
humo son el acido formico, acido acético, formal-
dehido, alcohol metilico, creosota y alquitranes.
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4. TECNOLOGIA DEL AHUMADO PARA EL MACHETE,
JUREL, LISA, SARDINA Y ANCHOVETA

Las condiciones iniciales que debe presentar el
pescado para ser sometido al tratamiento del ahu-
mado es su completo estado de frescura, lo que
significa que ha tenido un adecuado método de pre-
servacion a bordo. EI presente estudio describe la
tecnologia del ahumado para el jurel, lisa, sardina
redonda, machete y anchoveta, en forma practica y
sencilla.

4.1 Seleccién

La eficiencia del ahumado radica generalmente
en el tratamiento preliminar que estad supeditado a!
tamafio y la especie. Por esta razén, cuando el
pescado llega a la planta de procesamiento debe
lavarse inmediatamente con un chorro de agua po-
table, a fin de eliminar particulas de arena, mucus,
codgulos de sangre y cuerpos extrafios, al mismo
tiempo que se seleccionan las especies sanitaria-
mente aptas de las deterioradas o en vias de
deterioro.

4.2 Eviscerado y lavado

En las especies estudiadas, a excepcién de la
anchoveta, el corte se realiza por la zona dorsal,
procurando evitar laceraciones y desgarres en cl
pescado. Los trozos de intestino, agallas, etc., se
eliminaron con un chorro de agua por ser focos de
alteracion y deterioro que inciden en la calidad del
producto final.

A continuacion se presenta la Tabla N? 1, en

la cual se aprecia la composicion quimica det
miusculo de las especies mencionadas.

TABLA No. 1 — COMPOSICION QUIMICA DEL MUSCULO

Composicion Basica en % (1)

Agua Proteinas Grasa  Sales  Cloruros

Especies (Nx6.25) (benceno minerales (SINa)
Machete 72.1 193 7.3 1.3 —
Jurel 74.1 20.3 3.8 1.2 —_
Lisa (2) 77.4 16.9 41 1.1 0.41
Sardina 67.1 21.9 6.8 1.3 _—
Anchoveta  70.0 19.6 8.5 1.7 0.58

(1) Es el resultado de la composicion promedio de las
muestras, antes de cada proeesamiento.

(2) Muestras provenientes de la Albufera de Medio Mundo.
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4.3 Salado

Esta operacion se realiza con la finalidad de pro-
porcionar sabor y consistencia a la carne favore-
ciendo la formacion de una pelicula brillesa de pro-
teinas coaguladas en la superficiete del corte. El
salado se llevoé a cabo sumergiendo el lote de pes-
cado en una solucién de salmuera cercana -al punto
de saturacion. El tiempo de salado depende del
tamahno, contenido graso y tipo de especie.

Durante el salado se observ6 que, con e] uso, la
salmuera se diluye debiendo agregarsele sal sdlida
para mantener la concentracion deseada. Esta con-
centracion es facilmente controlada mediante el sa-
linémetro o densimetro.

La cantidad de salmuera usada es aproximada-
mente 2 voldmenas por 1 de pescado. (Anexo No. 2).

TABLA Ne. 2 — TIEMPO DE SALADO EN FUNCION

DEL TAMANO DE LA ESPECIE

Tiempo de Salmuera

Especies  Longitud Salmuera salado para lavado

(em.) (%) (min.) (Yo}
Machete 23 - 28 20.5 9.0 2.5
32 - 38 20.5 90 2.0
Jurel 35 - 40 20.0 9.5 2.0
45 - 52 20.0 12.5 2.0
-3 20.0 9.5 2.0

Lisa
45 - 55 20.3 12.0 2.0
Sardina 24 -30 20.0 8.0 2.0
Anchoveta 16 - 18 21.0 5.0 2.5

(*) Lisa de la Albufera de Medio Mundo.

4.4 Oreado

E] oreado permite la eliminacion de pequefias
cantidades de humedad y la formacién de una pe
licula pegajosa y lustirosa sobre la superfcie del cor-
te (proteinas coaguladas), que va a favorecer la
formacion de una superficie brillante durante el
ahumado, la misma que constituye uno de los cri-
terios comerciales de calidad y presentacion. Con
este propésito el pescado fue colocado en unas va-
rillas o espitones y sometido a la accion del aire
ambiental, cuidando que el pescado no exceda la
temperatura de 24 ° C,

El tiempo de oreado también depende de la es-
pecie, como se aprecia en la Tabla siguiente:
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TABLA No, 3 — TIEMPO DE OREADO Y PORCENTAJE
DE PERDIDA DE PESO

Especies Tiempo de Oreado Pérdida de Peso
{horas) %
Machete 3-6 3.1-43
Jurel 3-10 4.3 - 5.8
Lisa (*) 4-5 2.1-2.7
Sardina 25-45 41-59
Anchoveta 25-35 1.9 - 3.4

(*) Lisa de la Albufera de Medio Mundo

4.5 Pre - secado

El pre - secado evita la deshidratacién violenta
del pescado y, por ende, las consecuencias de des-
colgado durante el ahumado. Con esta finalidad se
ha mantenido a una persona en forma perenne para
atender el hogar del ahumador que puede ser con-
trolado por mayor o menor adicién de lefia 0 “co-
ronta” de maiz, y regulando la entrada del aire me-
diante control de la abertura de las compuertas e
incluso la puerta del hogar.

TABLA No. 4 — TIEMPOS DE PRE-SECADO

niendo en cuenta primordialmente el descolgado.
Es ésta la razon por la que estos datos no seran pro-
bablemente coincidentes con los publicados en dife-
rentes tratados sobre el ahumado y las teorias de
secado ideal.

Estos ensayos han sido realizados en la Unidad
Experimental de Productos Pesqueros del IMARPE
(Callao}, donde la humedad relativa es alta y con-
sideramos que se cumpla en cualquier lugar de
la costa peruana.

4.6 Cocido

Esta operacion, dentro del proceso de ahumaac
en caliente, se realiza incrementando los gases ca-
lientes en la caseta del ahumador, tratando de
que en el hogar se produzca la menor can-
tidad posible de humo. De esta manera, en las ex:
periencias realizadas se mantuvo las temperaturas
de los gases en la caseta entre 80 y 120°C.

El tiempo que permanecen las especies estu-
diadas depende directamente del tamafio y espesor
de las mismas; sin embargo, puede considerarse
como fpalizado el cocido cuando empiezan a gotear
sobre la parrilla los solubles y el aceite de las mues-
tras o especies en procesamiento.

En la Tabla siguente se dan las temperaturas
y tiempos de cocido por especies y tamafios.

TABLA No. 5 — TEMPERATURAS Y TIEMPOS DE COCIDO

PRE-SECADO

Especies Longitud Temperatura Tiempo

(cm,) ) (hrs.) CoCIDO
Machete 23 -28 20 - 75 1:452:00 Especies Longitud Temperatura Tiempo
Jurel 32 - 40 17 - 75 1:45-2:00 (em,) (° 9] (hrs.)

-5 2-8 200215 pachete 23 -2 8 - 110 1:30-1:45
Lisa % -9 B-w LBOLI - Jurel 32 - 40 8 - 115 1:00-1:30

B-% 0 -7 2:30-2:45 %5 - 52 85 - 120 1:45-2:00
Sardina 24-3% 2 - L00-1:15 i, 25 . 30 80 - 105 0:40-1:00
Anchoveta 16 - 18 18 - 70 1:15-1:30 45 . 55 80 - 115 1:30-1:45
Nota.—Las temperaturas registradas son el promedio de las “ardina -3 80 - 105 1:45-2:00
temperaturas de los gases entrantes y salientes. Anchoveta 16 - 18 75 - 100 0:40-0-55

En forma experimental se ha obtenido los tiem-
pos y temperaturas de trabajo del pre - secado, te-

Nota,—Las temperaturas registradas son los promedios de
los gases calientes.
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4.7 Ahumado

El ahumado propiamente dicho se inicia luego
de cocido el pescado, mediante la generacion de hu-
mo denso en el hogar del ahumador, lo que se con-
sigue evitando la formacion de llama, humedecien-
do el combustible (lefia o coronta), graduando al
minimo la entrada de aire, etc.

Con este tratamiento, como ya se ha mencio-
nado c¢n el acapite correspondiente, se consigue
darle a la superficie del producto un color metalico
amarillo dorado y el sabor agradable caracteristco
al humo.

En la siguiente Tabla (No. 6) se dan las tempe-
raturas y tiempos de ahumado con humo denso.

TABLA No. 6 — TEMPERATURAS Y TIEMPOS

DE AHUMADO
HUMO DEN
Promedio - DENSO

Especies de tamafo Temperatura Tiempo

(cm,) cO0 (hrs.)
Machete 23-2 -8 00:10-00:20
Jurel 32-355 75 - 80 00:15-00:30
Lisa 25 - 55 7 - 80 00:20-00:30
Sardina 24 - 30 0 -9 00:20-00: 30
Anchoveta i6 - 18 70 - 80 00:15-00:20

4.8 Envasado y almacenado

Puede considerarse como la tltima operacion del
proceso, y consiste en enfriar el producto durante
un periodo prudencial, evitando de esta manera el
aspecto hiumedo y fofo que presenta el producto
cuando se envasa aun caliente. Los envases mas
comunmente utilizados son: papel estafado, papel
grasa, papel parafinado, celofan, mangas de rilsan,
rilstein y envases de hojalata.

Durante estas experiencias, luego de la degusta-
cién por los panelistas, los productos fueron envasa-
dos en papel manteca, mangas y/o bolsas de rilsan,
bolsas de polietileno y envases de hojalata; poste-
riormente se almacenaron al medio ambiente y en
refrigeracion (0-5°C).

Cabe destacar que en algunas experiencias se
obtuvieron, en los productos recientemente ahuma-
dos, un sabor picante a pesar de que se habia tra-
bajado con materia de aceptable calidad organo-
léptica, lo que indica que para este proceso es acon-
sejable trabajar con materia prima de buena cali-
dad, preferentemente preservada a berdo.

Inf. Inst. Mar Peru, Ne 48
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A continuacién se resumira las observaciones
realizadas en los diferentes productos sometidos a
diversas condiciones de almacenamiento.

Almacenado al medio ambiente

Enfriado el pescado ahumado, se empaco en pa-
pel manteca, manteniéndolo al medio ambiente y
realizando una calificacion y degustacidon con un
panel de cinco personas en periodos regulares de 24
horas. De estas calificaciones se deduce que las
especies pueden considerarse aptas para e] consumo
dentro de los 4 a 6 dias (a excepciéon de la anchove-
ta). Después de este lapso, se inica el desarrollo de
hongos y moheos, olor y sabor poco agradable, mien-
tras que la anchoveta almacenada en esta forma,
a las 24 horas presenta aspectos poco atractivos, de
bido a la formaciéon de puntos grises de grasa oxi-
dada, asi como un sabor rancio apelmazado, lo que
claramente indica que no sera factible el uso de la
anchoveta en estas condiciones, salvo que se supere
de alguna forma los problemas anteriormente men-
cionados. Una solucion podria ser el envasado de
la anchoveta ahumada en aceite vegetal empleando
latas rectangulares u ovales.

Almacenade en refrigeracién (0°C-5°C)
El almacenamiento se realizé en tres formas:

a) Un lote de los productos se empacé en papel
manteca y se inicio la degustacion y calificacion 48
horas después de almacenado, continuandose la
misma evaluacion sensorial cada 48 horas. Se uti-
lizd al mismo panel de degustadores y se determind
que las especies procesadas (a excepcion de la an-
choveta) tenian apreximadamente una duracion de
12 - 15 dias como aptas para el consumo humano.

b) Otro lote de los productos fue empacado al
vacio en bolsas de polietileno; la degustaciéon y ca-
lificacién se hizo también cada 48 horas, habiéndose
observado una duraciéon como aptos para el consu-
mo hasta aproximadamente 20 25 dias. Después
de este tiempo se observdé que las bolsas comenza-
ron a hincharse, debido posiblemente a la penetra-
cion del oxigeno del medio ambiente y a la produc-
ci6n de gases de los microorganismos presentes. En
la anchoveta se observaron siempre zonas blanque-
cinas de grasa apelmazada (oxidada}.

c¢) Un tercer lote fue empacado en holsas de
rilsan al vacio, haciendose la degustacion y califica-
cion por el panel cada 15 dias. Por los resultados
de esta evaluacion se deduce que éste seria uno de
los métodos mas adecuados de envasado y almace-
namiento, puesto que la presentacion y el sabor se
mantienen por largos periodos. Asi, la anchoveta,
por ejemplo, con este método se mantuvo durante
aproximadamente 10 dias como apta para el con-
sumo, mientras que las otras muestras con las di-
ferentes especies tienen una duracién entre 90 - 120
dias.
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TABLA N° 7 — ENVASADO Y ALMACENADO

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO

Tipos de Envase Af ambiente Refrigerado
Papel manteca 4 - 6 dias 12 - 15 dias
Polietileno 20 - 25 dias
Rilsan 90 - 120 dias

4.9 Controles guimicos, microbiologicos y
organolépticos

4.9.1 Quimicos

Se realizaron los controles quimicos de los pro-
ductos terminados con miras a determinar la cali-
dad del producto en cuanto al contenido proteico.

En la siguiente Tabla se presenta la composi-
cion quimica del producto ahumado, donde clara-
mente se nota el valor nutritivo, pudiendo constituir
otra base para la dieta alimenticia rica en proteinas.

4.9.2 Microbiologicos

Las Tablas No. 9 A y B presentan los prome-
dios minimos y maximos de los indices microbiolé-
gicos determinados en el musculo del pescado (in-
cluye la piel), destinado al proceso de ahumado. Se
observa que los indices hallados estan dentro de los
limites permisibles para calificar apta a la mate-
ria prima destinada al ahumado.

TABLA N¢ 9-A — MAXIMOS Y MINIMOS EN

TABLA Ne¢ 8 — COMPOSICION QUIMICA DEL PESCADO
AHUMADO

Composicion Promedio del Misculo en %

Clorure
Especies Agua Proteinas Grasa* Cenizas de sodio
Machete 59.4 26.3 9.5 26 26-2.38
Jurel 61.1 28.2 7.8 2.7 25-3.1
Lisa 65.9 26.6 4.3 2.6 25-3.0
Sardina 4.4 295.1 13.2 2.9 27-3.0
Anchovela 61.5 26.9 8 4 2.8 2.0-2.5

*Determinado por el método del benceno

Las Tablas No. 10 A y B presentan el re-
cuento microbiano en el producto ahumado, alma-
cenado al medio ambiente y en refrigeracién. El
ahumado empacado en papel manteca. y almacena-
do al ambiente fue controlado cada 24 horas y el
almacenado en refrigeracién cada 48 horas. De esta
forma, se descartaban los productos que pudieran
ir contaminandose paulatinamente, realizindose pa-
ralelamente la calificacion organiléptica.

En términos generales, estos productos se en-
cuentran aptos para el consumo humano, pudiendo
observarse la numeracion un poco alta de hongos
y levaduras, especialmente en las muestras alma-
cenadas al medio ambiente, lo que indica el cuida-
do que debe tenerse al empacar, a fin de no permi-
tir mayores contaminaciones.

EL RECUENTO MICROBIANO DEL MUSCULO DE LA MATERIA

PRIMA DESTINADA Al PROCESO DEL AHUMADO

INDICES MICROBIOLOGICOS

JUREL MACHETE

Numeracion de aerobios viables 20°C

Numeracién de micrococaceas

Numeracion de coliformes

Numeracion de E. coli

Numeracién de Sireptococos faecales
Grupo D

Numeracion de Gram negativos

3.0 x 102 — 0.1 x 10% col/g.
Neg. - 0.2 x 10¢ col/g.

3 — 15 NMP/10 ¢.

Neg. — 15 NMP/10 g.

Neg. — 0.7 x 103 col/g.

24 x 10¢ — 3.6 x 105 col/g.
2.0 x 10¢ — 9.9 x 105 col/g.
110 — 1100 NMP/10 g.
Neg. Neg, — 88 NMP/10 g.
Neg. — 40 NMP/10 g.

Neg. — 0.8 x 10* col/g.
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TABLA N0 9B — MAXIMOS Y MINIMOS EN EL RECUENTO MICROBIANO DEL MUSCULO DE LA MATERIA
PRIMA DESTINADA AL PROCESO DEL AUMADO

INDICES

MICROBIOLOGICOS

LISA

SARDINA

ANCHOVETA

Numeracién de

Numeracién de

Numeracién de

Numeracién de

aerobios viables 20°C

micrococéaceas

coliformes

E. coli

Numeracién de Streptococos faecales

Grupo D

Numeracién de Gram negativos

4.6x107—1.7x10° col/g.
Neg. —7.9x102 col/g.
Neg.-3000 NMP /10 g.

Neg.

Neg.

3.2x103—8.6x10¢ col/g.
Neg. — 0.2 x 104 col/g.
Neg.-110 NMP/10 ¢g.

Neg.

Neg.

Neg. —1.3x105% col/g.

5.1x10°—7.3x10" col/g.
Neg.
Neg.

Neg.

Neg.

0.3x107—0.4x10° col/g.

TABLA N¢ 10-A — RECUENTO MICROBIANO DEL PRODUCTO AHUMADO EN DIFERENTES CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO (col/g.)

Machete Jurel
INDICES MICROBIOLOGICOS
Ambiente Refrigerado Ambiente Refrigerado
Numeracién de aerobios viables 20°C 1.8 x 102 2.28 x 103 5.4 x 108 7.3 x 104
Numeracién de micrococaceas 5.4 x104 1.01 x 105 1.4 x 10° 4.0 x 102
Numeracién de coliformes Neg. Neg. Neg. Neg.
Numeracidén de E. coli Neg. Neg. Neg. Neg.
Numeracion de Streptococos faecales
Grupo D Neg. Neg. Neg. Neg.
Numeracién de hongos y levaduras 102 102 8.1 x 104 Neg.
Numeracién de Gram negativos Neg. Neg. Neg. Neg.
Numeracién de Clostridium sulfito reductor] Neg. Neg. Neg. Neg.

Inf. Inst. Mar Perti, Ne 48

Setiembre, 1978
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TABLA Ne¢ 10-B — RECUENTO MICROBIANO DEL PRONUCTQ AHUMADO EN DIFERENTES CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO (col/g.)

Lisa Sardina Anchoveta
INDICES MICROBIOLOGICOS
Ambiente |[Refrigerado] Ambiente | Refrigerado| Ambiente |Refrigerado
Numeracion de aerobios viables 20°C 1.5x 10° 53 x 108 —— Neg. 1.9 x 104 74 x 10¢
Numcracién de micrococaceas 45x 103 62x10¢ e 2.4 x10 34 x1p4 8.4 x 10+
Numeracion de coliformes Neg. Neg. e Neg. Neg. Neg.
Numeracién de E. coli Neg Neg.  — Neg Neg. Neg.
Numeracion de Streptococos faecales
Grupo D
Neg. Neg. v— Neg. Neg. Neg.
Numeracién de hongos y levaduras Neg. 6.2x 102 — 1.7x 103 7.0x10% 5.0 x 102
Numeracién de Gram negativos Neg. Neg.  — Neg. Neg. Neg.
Numeracion de Clostridium sulfite reductor] Neg. Neg. _ Neg. Neg. Neg.
4.93 Organoléptica CONSISTENCIA
La evaluacién o calificacién organoléptica del 3
pescado ahumado se realizé mediante un panel de — Elrme e 5
degustacién, teniendo en consideracién los siguien- igeramente seca o ura """ -
tes criterios: — Muy seca o dura ... ... . 1
OLOR PUNTAJE PUNTUACION
— Agradable, a humo . ... ... ... ... 3 Muy bueno 10-12
- Insipido, ligeramente rancio ... 2 Bueno ... . 8- 9
—- Ligeramente patrido ... ... ... ... 1
— Patrido ... ... ... Ll 0 Aceptable ... ... 6- 7
Malo ... .. s oeer s aas 2- 5
SABOR
Bajo este patron se determiné tentativamente
. el limite de almacenamiento de los productos ahu-
— Muy agradable, jugoso, sabor ca- mados en diversos envases.
racteristico a humo ... 3
- Bueno, ligeramente seco ... ... 2
L Cabe mencionar que en algunas oportunidades
Regular, algo rancio ... ... ... ... 1 se realizaron ahumados de jurel y lisa calificados
— anclo... ...
Desagradable, picante, r ncm 0 organolépticamente como regulares, y los produc-
tos a ias 24 horas de haber sido procesados te-
APARIENCIA nian un sabor picante. Lo mismo ocurria cuando
el oreado del pescado sobrepasaba las 10 horas,
-— Brilloso, oro metalico ... ... 3 razon por la cual debe trabajarse con pescado de
— Opaco, exudacién ligera de grasa 2 buena calidad, cuidando de no sobrepasar los limi-
— Rugoso, ceroso, exudacion de grasa 1 tes del oreado establecido.

10
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4,10 Balance de Materia
Base: 1,000 Kgs. de pescado

4.10.1 Machete
Longitud promedio de 28 c¢ms.

MACHETE
1,000 Kgs.
A ) COMPOSICION DEL
] MUSCULO
Agua ... ... ... ... T2.1%
VISCERAS | EVISCERADO ___| Proteinas ... ... ... 19.8
212 Kgs. 21.2% 788 Kgs. 78.8% N ggfia PR Zg
e meraies .
A
N N
ENSILADO ENSALMUERADO
788 Kgs.
HIDROLIZADO \
/
HARINA ]
A PERDIDA DE AGUA Y
| OREADO —_— SOLUBLES
51 Kgs. 75.1% 37 KgS. 3.7%
|
Vv
| DESPERDICIOS PERDIDA DE AGUA
| — AHUMADO |—> POR EVAPORACION
| gs. 8.5% l 52 Kgs. 52.6% | 295 Kgs. 22.5%
A
COMPOSICION DEL e ———— '
MUSCULO N
Agua ... ... ... ... Db9.4%
Proteinas ... ... ... 28.3 AHUMADO SIN CABEZA |
Grasa ... ... ... ... 95 Y ALETA .
Sales Minerales ... 2.6 11 Kgs. 44.1% | > Empacado y/o enlatado

Inf. Inst. Mar Perud, Ne 48
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4.10.2 Jurel

Longitud promedio

VISCERAS

169 Kgs. 16.9%

\
ENSILADO
HIDROLIZADO

HARINA
N

| DESPERDICIOS

< —

4 em.

I 99 Kgs. 9.9%

JUREL
1,000 Kgs.
A COMPOSICION DEL
i MUSCULO
Agua . ... 14.1%
EVISCERADO Proteinas ... ... ... 20.3%
& —
831 Kgs. 83.1% - Grasa ... ... .. 3.8%
Sales Minerales 1.2%
A
ENSALMUERADO
831 Kgs.
AN
PERDIDA DE AGUA Y
OREADO — SOLUBLES
T Kgs. T7.9% 52 Kegs. 5.2%
|
Vv
PERDIDA DE AGUA
. AHUMADO |~ | POR EVAPORACION
572 KgS. 57.2/’b 207 KgS. 207%

A
COMPOSICION DEL |
MUSCULO v
Agua’... 61.1% |
Proteinas ... ... ... 28.2% AHUMADO SIN CABEZA
Grasa ... ... ... 7.8% Y ALETA
Sales Minerales 2.1% 473 Kgs. 41.3%

12
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4.10.3A Lisa (Albufera de Medio Mundo)

Longitud promedic = 28 cms.
LISA
1.000 Kgs.
A COMPOSICION DEL
| MUSCULO
Agua ... T7.4%
VISCERAS EVISCERADO _ | Proteinas ... ... ... 16.9%
262 Kgs. 26.2% |< T8 Kas. 73.8% ~"7[ Grasa ... ... . 4.1%
Sales Minerales 1.1%
A
vV
ENSILADO ENSALMUERADO
738 Kgs.
HIDROLIZADO <
/
HARINA
A PERDIDA DE AGUA Y
| OREADO = SOLUBLES
\ 714 Kgs. 71.4% 24 Kgs. 2.4%
i
| !
: \
DESPERDICIOS PERDIDA DE AGUA
e | < AHUMADO_ |_> POR EVAPORACION
| 04 Kgs. 10-4% 488 Kgs. 48.8% | 296 Kgs. 22.6%
/‘\ |
COMPOSICION DEL —_— I
MUSCULO v
Agua ... ... ... ... 65.9% I
Proteinas ... ... ... 26.6% AHUMADO SIN CABEZA |
Grasa ... ... ... 4.3% Y ALETA —~> Empacado y/o cnlatado
Sales Minerales 2.6% 384 Kgs. 38.4% |

Inf. Inst. Mar Perd, Neo 48
Setiembre, 1978
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4.10.3B Lisa

Longitud promedio

= 45 cms.

LISA

1,000 Kgs.

AN

VISCERAS

EVISCERADO

170 Kgs. 17.0%

< —

830 Kgs. 83.0%

\
ENSILADO

INDROLIZADO

HARINA
|

\

A

ENSALMUERADO

830 Kgs.

A

OREADO

792 Kgs. 79.2%

g

! DESPERDICIOS

\%

AHUMADO

I 107 Kgs. 10.7%

617 Kgs. 61.7%

COMPOSICION DEL
MUSCULO
Agua ... ... , 68.5%
Froteinas ... 25.5%
Grasa ... ... ... ... 3.8%
Cales Mmera]es 2.1%

|

V

I AHUMADO SIN CABEZA

Y ALETA

510 Kgs. 51.0%

14

COMPOSICION DEL

MUSCULO
Agua . .. . 75.2%
Proteinas ... ... ... 20.5%
Grasa ... .. 2.9%
Sales Mmerales 1.2%

PERDIDA DE AGUA Y
SOLUBLES

38 Kgs. 3.8%

PERDIDA DE AGUA
POR EVAPORACION

175 Kgs. 17.5%

-~ Lmpacado y/o enlatado




4.10.4 Sardina redonda

Longitud promedio =

ESTUDIO TECNOLOGICO DEL AHUMADO DE ALGUNAS ESPECIES MARINAS

VISCERAS

217 Kks. 21.7%

< —

\%
ENSILADO
HIDROLIZADO

HARINA
A
L
l

| DESPERDICIOS

I‘ 97 Kgs. 9.7%

COMPOSICION DEL

MUSCULQ
Agua ... ... ... ... 53.4%
Proteinas ... ... ... 29.1%
Grasa ... ... ... ... 13.2%
Sales Minerales 4,1%

Inf. Inst. Mar Pert, No 48
Setiembre, 1978

|
|

26.5 cms.

SARDINA I

A

|

1,‘(“’ Kgs . I

EVISCERADO

783 Kegs. 78.3%

A

ENSALMUERADO

783 Kgs.

/N

|

OREADO

733 Kgs. 73.3%

\/

—>

AHUMADO

- 523 Kgs. 52.3%

AHUMADO SIN CABEZA

Y ALETA

426 Kgs. 42.6%

COMPOSICION DEL

MUSCULO
Agua - 67.1%
Proteinas ... ... ... 21.9%
Grasa ... ... ... ... 8.8%
Sales Minerales ... 1.3%

PERDIDA DE AGUA Y
SOLUBLES

50 Kgs. 5.0%

—>

PERDIDA DE AGUA
POR EVAPORACION

210 Kgs. 21.0%

I.__’>‘ Empacado y/o enlatado
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4.10.5 Anchoveta

Longitud promedio = 17 cms.

ANCHOVETA
1,000 Kgs.
A COMPOSICION DEL
| MUSCULO .
Agua ... ... ... ... T0.0%
wVII(SCEsz:S < EVISCERADO ___| Proteinas ... ... ... 19.6%
gs. 24.5% - ~~| Grasa ... ... -.. ... 8.5%
755 Kgs. 75.5% Sales Minerales ... 1.7%
|
\%
ENSILADO ENSALMUERADO
755 Kgs.
HIDROLIZADO =
HARINA | PERDIDA DE AGUA
A E Y
OREADO —_ SOLUBLES
729 Kgs. 72.9 % 2% Kgs. 2.6%
I \
DESPERDICIOS PERDIDA DE AGUA
= < AHUMADO —> | POR EVAPORACION
| Kgs. 10. 531 Kgs. 53.1% 198 Kgs. 19.8%
A
COMPOSICION DEL _ I
MUSCULO Vv
Agua'... vee e .a. B81.5% I
Proteinas ... ... ... 26.9% AHUMADO SIN CABEZA
Grasa ... ... ... ... 8.4% Y ALETA — Enlatado
Sales Minerales ... 2.8% 430 Kgs. 3.0 %

18
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5. EQUIPOS

5.1 Caracteristicas

Para estas pruebas se utilizd un ahumador de
tiro natural de 50 Kg de capacidad, modelo origi-
nal canadiense, y construido en el IMARPE con
modificaciones en la chimenea.

Este ahumador es funcional ya que puede de-
sarmarse facilmente y transportarse a los lugares
de trabajo. La energia y/o humo generado en el
hogar pasa a través de un ducto horizontal e in-
gresa a la camara de ahumado por una plancha
cribada, ubicada en la parte inferior de la mis-
ma; el humo y/o calor salen al exterior por la
chimenea.

El ahumador puede construirse de preferencia
con fierro negro o galvanizado de 1/20” de espe-
sor, considerando que la camara productora de
humo debe estar forrada con asbesto en el fondo
y parcialmente en los costados (Anexo 3).

Se utilizé6 también tanques de ensalmuerado y la-
vado, carretillas para el oreado o tendido, etc.

Los tanques de ensalmuerado y lavade pueden
ser construidos de fierro negro de 1/16”, forrados
preferentemente con fibra de vidrio con acabado
lustroso. Las carretillas de oreado o tendido pue-
den ser de varillas de fierro de 1/4”, tiras de ma-
dera 2”7 x 1 6 angulos de 1" x 1.

5.2 Operacion

Encendido el hogar, va sea utilizando ‘‘coron-
ta’” de maiz, algarrobo u otras maderas duras no
resincsas, debe tenerse mucho cuidado en mante-
ner la llama, de tal manera que no pueda haber un
ascenso brusco en la temperatura. Esto puede rea-
lizarse cerrando y/o abriendo las ventanillas o res-
piraderos superior o inferior, y en algunos casos, la
puerta. Si bien es cierto que esta operacion no as
dificil, requiere el control permanente del operador.

6. COSTOS EXPERIMENTALES

Se presenta a continuacion los costos estimados
de produccién experimental de las especies con las
cuales se han realizado las experiencias, tomando
como base 100 Kg. de materia prima y los rendi-
mientos de ahumado que se presenta en les balan-
ces de materia.

6.1 Costo estimado de la produccidn experimental
del machete o sardina ahumada

— Materia prima (S/. 6.00/Kg.) S/, 600.00
— lhombre dia (S/. 432.00/dia)
incluyendo los beneficios sociales 432.00

Inf. Inst. Mar Perti, Ne 48
Setiembre, 1978

— Insumos (sal, coronta de maiz,

papel manteca, etc.) 100.00
-- Depreciacién (5 afios) 17.00
— Otros gastos (2.5%) 26.00

S/, 1,175.00
Costo por Kg. producido —+ S/. 22.40

6.2 Costo estimado de la preduccién experimental
del jurel ahumado

— Materia prima (S/. 18.00/Kg.) S/. 1,800.00
— 1 hombre dia (S/. 432.00/dia)
incluyendo Beneficios Sociales 432.00
— Insumos (sal, coronta de maiz,
papel manteca, etc.) 100.00
—- Depreciaciéon (5 afios) 17.00
— Otros gastos (2.5 %) 59.00
S/. 2,408.00
Costo por Kg. producido =+ §S/. 42.00

6.3 Costo estimado de la produccion experimental

de la lisa ahuma

-~ Materia prima (S/. 21.00/Kg.) S/. 2,100.06
— 1 hombre dia (S/. 432.00/dia)

incluyendo Beneficios Sociales 432.00

—- Insumos (sal, coronta de maiz,
papel manteca, etc). 100.00
— Depreciacion (5 afios) 17.00
— Otros gastos (2.5. %) 66.66
S/. 2,715.00
Costo por Kg. producido S/. 44.00

6.4 Costo estimado de la produccién experimental
de la anchoveta ahumada

— Materia prima (8/. 5.00/Kg.) S/. 500.00
-—- 1 hombre dia (S/. 432.00/dia)
incluyendo Beneficios Sociales 432.00
-~ Insumos (sal, coronta de maiz) 60.00
— Depreciacién (5 afios) 17.00
— Otros gastos (2.5 %) 26.00
S/, 1,07.00
Costo por Kg. producido S/. 20.20

7. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

— En base a los resultados de una serie de expe-
riencias de ahumado se ha desarrollado la tec-
nologia para las cinco especies estudiadas, ob-
teniéndose productos experimentales de buena
calidad y alto valor nutritivo.

— De las observaciones realizadas se desprende

que es aconsejable mantener los productos ahu-
mados en refrigeracion.

17
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— Es necesario continuar estas experiencias con
otros tipos de especes hidroboldgeas, tanto ma-
rinas como continentales, preferentemente gra-
sas o semi-grasas.

— Con el fin de diversificar el uso de los produc-
tos ahumados, se recomienda que la industria
conservera considere la elaboracién de nuevos
productos (filetes ahumados en aceite).

8. AGRADECIMIENTOS

Se reconoce el amplio apoyo del Director Eje
cutivo de Investigaciones Tecnoldgicas Pesqueras.

ANEXO 1

Seleccion de la materia prima
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Eviscerado v lavadao

Preparacion de la materia prima para el ensalmuerado

anies del ahumado

Ensalinuerado ligero previo al proceso de ahumado

Inf Tnst. Mar Perg, N» 13
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Proceso de ahumado en caliente

Pescado shumado antes de envasar

20
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Pescado ahumado envasado en rilsan

ANEXO 2

PREPARACION PRACTICA DE LA SALMUERA

Se parte de la premisa que debe prepararse
aproximadamente 2 volimenes de salmuera por unc
de pescado, o sea:

V = 2 (W/dp)
donde:
V == Volumen de salmuera final (lt.)
W = Peso de pescado (Kg.)
dp = 1.07 Kg/lt. (densidad promedio del pes-

cado eviscerado).
ds. = 1.15 Kg/lt. (densidad de la salmuera cn-
tre 20 y 21% - Handbook).

115V
1.15 x 2W/dp
1.15 x 2 W/1.07

Peso de salmuera

[

Inf. Inst. Mar Pera, Neo 48
Setiembre, 1978

= 215 W
Pesodelasal (CINa) = 021 x 215 W
= (045 W
Peso del agua = 0Mx215W
= 1T7M0W

Luego, para preparar la salmuera (1t.} se mul-
tiplica los respectivos factores por el peso del pes-
cado eviscerado (W), a procesarse,

Ejemplo: Se requiere preparar salmuera entre
20 y 21% de concentracion para salar 170 Kg. dc
pescado eviscerado.

0.45 x 170

= TTK
170 x 170 +

289 1t.

Sal requerida =
Agua requerida =

Diluida toda la sal en el agua, ésta puede fil-
trarse con el fin de separar materias extrafias no
disueltas.
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ANEXO 3
EQUIPO EXPERIMENTAL PARA AHUMADO
{ Medidas en cms. )
27
szo{'
[}
w5 DIMENSIONES TOTALES

R ALTO :400m
) LARGO: 2.I18 m
Ancho : 0.80m

-1

ﬂl_‘f‘— ,_.——(i)’, Angulos
Y % gi‘_:.}no s/1e”

Detalle UNION DE ANQULDS

30 R 110
(v b

ANBULOS "1 1"x 118

MODELO ORIGINAL A.W. LANZ FISHERIES RESEARCH BOARD OF CANADA 19668
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AHUMAGOR VISTA LATERAL

CHIMENEA

MALLA METALICA

CAMARA DE %
CALOR N <" ANGULOS
o

TERMOMETRO

;{-f

MALLA METALICA

/ _ AIRE
PLANCKA -] N N
PERFORADA . " \/\

RES®™iRADERCS

AISLAMIENTO

c TA
{ASBESTO) ORON CAMARA PRODUCTORA

DE HUMO

MODELO ORMINAL AW, LANI FISHERIES RESEARCH BOARD OF CARADA 1266

Inf. Inst. Mar Perti, No 4§
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ANEXO 4

COSTQS ESTIMADOS DE INVERSION

Siendo el ahumado un proceso no tradicional en
nuestro pais, y teniendo en cuenta que la demanda
del producto no sera signficativa por lo menos du-
rante el inicio, se considera que para ir introdu-
ciendo paulatinamente el ahumado, se requiere que
su desarrollo se realice dentro de otras industrias
ya establecidas, tal es el caso de la conserveria.

Por esta razon se hacen los calculos aproxima-
dos de costos (factor principal para cimentar cual-
quier inversién), partiendo de la premisa que esta
industria naceria dentro de otra ya establecida co-
mo son las conserveras- Con el propésito de brin-
dar una mejor orientacion se ha subdividido estos
célculos en cinco casos, considerando tres espe-
cies de las estudiadas: jurel, de alto valor comer-
cial al estado fresco; la sardina, de menor valor
comercial al estado fresco, pero de alta demanda
en la industria conservera y, por ultimo, la ancho-
veta, aparentemente sin valor comercial al estado
fresco, pero posiblemente constante como fuente de
materia prima para su transformacion en producto
para consumeo humano directo.

Cabe destacar que se ha considerado que los
gastos generales seran asumidos por la industria

establecida. Ejemplo: agua, luz, mantenimiento,
seguro, transporte, etc.

Caso 1

Jurel ahumado empacado 100 % en papel manteca o similar
Base: 500 Kgs./dia x 220 dias/afio

a. Inversién de capital - fijo (I.C.)

— 1 ahumador (capacidad: 200 Kgs./carga) S/. 100,000.00

— 2 tanques de ensalmuerado ... ... ... 25,000.70
— 4 carretillas para el oreado .. ... 32,000.00
— 1 mesa de fileteado y lavado . ... ... 20,000.00

— 200 varillas aceradas de 3/8° de
didmetro ... 8,000,00
— 15 bandejas ... ... ... ... ... .l L. 8,000.00
— 2 cestos de inmersién .. ... ... ... ... 3,000.00
— 10 cuchillos ... 5,000,00
4 hachillas ... ... ... ... . 4,000.00
— Gastos de instalacion .. ... ... ... ... 10,000.00
- Imprevistos ... ... 14,000.00
TOTAL : S/, 225,000.00

24

b. Costos de Produccién 220 dias/afios (C, P.)
{ No se consideran servicics )

— Materia prima (5/, 18.00/Kg.) ..... S/. 1'980,000.00
— Envases (papel manteca o similar) ... 120,000.00
— Insumos (coronta, sal, etc.) 100,000_00

— 10 operarios a destajo
(S/. 1.00/Kg., Evisc.) ... ... ... ... 110,000,00
— 1 operario permanente (S/. 150.00 dia) 54,800.00
— Beneficios Sociales {53.9% del jornal) 29,500.00
— Depreciacién {5 afios) ... ... ... ... 45,000.00
— Qtros gastos ... . 30,000.00
TOTAL : S/. 2'469,300.00

¢. Costo bruto del producto por unidad de produccién (C. B.)

Para este caso consideramos que la unidad de
produccién seria paquetes de 1 Kg. c/u.

Gastos Totales I1.C. + C.P.
o8 = Unidades Producidas N U.P.
225,000 + 2’469,300 2’694,300
BT wrmxosm 63,030
CB. = S/, 4.7

d. Ingreso por concepto de venta (L V.)

Teniendo en consideracién el alto valor de los
productos carnicos ricos en proteina animal, puede
considerarse muy razonable un costo de venta de
aproximadamente 100 % sobre el costo de produc-
cidén, luego tendremos:

LV. 63,030 x 85

I.V. S/. 5'357,550.00

e. Ganancia bruta anual ( G, B.)

GB. = Ingreso anual por venta
— costo de produccién anual
GB. = Lv. — CP
GB. = 5357,550 — 2'469,300
G.B. S/. 2'888,250.00
f. Utilidad neta total (U.N,)

Se considera aproximadamente el 25 % de la
ganancia bruta para los gastos por impuestos, co-
misiones, representaciones, etc.
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U.N. = Ganancia bruta anual — (Impuestos,
comisiones, representaciones, etc.)

UN. = 2'888,250 — 722,000

U.N. = §/. 2’166,250.00

Jurel ahumado empacade en rilsan y hojalata, tipo portola

Base: 500 Kg./dia x 220 dias/afo

De la producciéon de este rubro se destina el
80 % para empacarlo en bolsas de rilsan de 0.5 Kg.
c/u. y el 20% para envasarlo en hojalata tipo por-
tola, cuyo peso de pescado es aproximadamente
354 grs. en cada lata. Del mismo modo, para hallar
los costos de produccion de cada rubro, se repar-
ten los gastos en 80 % para la linea de productos
envasados en rilsan y 20 % para la linea de enva-
sados en hojalata tipo portola.

II. I Linea de productos envasados en rilsan
( 80 %o del total)

a, Inversion del capital fijo (I.C.)

— Monto del caso I S/, 225,000.00
— 1 empacadora al vacio 100,000.00
S/. 325,000.00

b. Costos de produccién (C.P.)
(no se considera servicios)

— Materia prima S/. 1'584,000.00

— Envase (manga o bolsa de

rilsan S/. 7.00 unidad) 600,000.00
— Insumos (coronta, sal, etc.) 56,000.00
— Operarios a destajo

(S/. 1.00 Kg./ Evisc.) 88,000.00
— Operario permanente

(S/. 150.00 dia) 43,840.00
— Beneficios sociales 23,600.00
— Depreciacién (5 afios) 36,000.00
—-- Otros gastos 20,000.00

TOTAL: S/. 2'451,040.00

-

c. Costo bruto del producto por unidad de produecién (C.B.)

Consideramos que la unidad de produccién se-
ria paquetes de 1/2 Kgs. c/u, y partiendo que el
rendimiento para este tipo de envases es 47 %

Inf. Inst. Mar Pert, Ne¢ 48
Setiembre, 1978

aproximadamente (descabezada y decolada, etc.),
tendremos:

I.C. -+ C.P.
cB. = ——
U.P.
325,000 -+ 2°451,040 2"T76,040
CB. = - = e—
500 x 0.8 x .47 x 2 x 220 82,720
C.B. = §/.33.50

d. Ingrese por concepto de veata (L V.)
Teniendo las mismas consideraciones del caso 1.

Lv. =
Lv.

82,720 x 67
S/. 5°542,240.00

H

e. Ganancia bruta anual (G, B.)

GB. == LV. — C.P.
GB. = 5542240 — 2'451,040
GB. = S/.3091,200.00
f. Utilidad neta total (U.N.)
UN. = G.B. — (Impuestos, comisones, re-
presentaciones, ete,)
UN. = 3%091,200 — 772,800
UN. = §/. 2'318,400.00

IL. 2 Linea de productos envasados en hojalata tipo portola
(20 % del total )

a. Inversién de capital fijo (I, C.)
— Monto del Caso I S/, 225,000.00
S/, 225,000.00

b. Costo de preduccién ( C. P.)

— Materia prima (18.00 Kg.) S/, 396,000.00
— Envase (hojalata) 280,000.30
— Insumos (aceite, coronta, sal, etc.) 114,000.00
— Operaciones al destajo
(S/. 1.00 Kg. eviscerado) 22,000.00
— Operario permanente (S/. 150/dia) 10,960.G0
— Beneficios Sociales 5,900.00
— Depreciacion 9,000.00
— Servicios
{uso de cerradora autoclave, ete.) 56,000.00
— Otros gastos 10,000.00
TOTAL: S/. 903,860.00
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¢. Costo bruto del producto por unidad de preduccion (C.B.)

En este caso la unidad de produccion es ia lata
oval tipo portola (354 grs. peso de pescado), y
partiendc que el rendimiento es el 45 % aproxima-
damente( descabezada, decclada, despellejada, etc.)
tendremos:

I.C. + CP.
CB. = —m—
U.P.
225,000 4 903,860 1'128,860
C.B. === e ——r————
100 x 0.45 x 220 x 1/0.354 27.966
CB. = = §/.40.40

d. Ingreso por concepto de venta (I.V.)

V.
1v.

27,99 x 81
S/. 2°265,246.00

il

e. Ganancia bruta anual (G.B.)

GB. = ILV. — CP.
GB, = 2'265,246 — 903,860
GB. = S/.1361,386.00

f) Utilidad neta total (U.N.)

U.N. = G.B. — (Imp., comisiones re-
presentaciones, etc.)

U.N. == 1'361,386 — 340,000

U.N. = §/.1021,386.00

CUADRO N¢ 11 — RESUMEN DEL CASO II

JUREL AHUMADO EMPACADO EN RILSAN Y HOJALATA
TIPO PORTOLA

Costos del producte ahumado

Rubros Hojalata  Totales
Rifsan-80% oval-20% 8/.

a. Inversion del capital 325,000 225,000 ——
b. Costo de produccién 2'451,040 903,860 —
¢. Costo bruto por unidad 33.50 40.40
d. Ingreso por venta 5'542,240  2'265,246  7°807,486
e. Ganancia bruta 3'091,200 1'361,386  4'452,586
f. Utilidad neta 2'318,400 1021,386  3'339,706
Caso III

Sardina ahumada empacada 100% en papel
manteca o similar

Base: 500 Kg/dia x 220 dias/ano

26

Inversién de capital fijo (I1.C.)

— Monto del Caso I S/.  225,000.00

TOTAL: S/, 225,000.00

Costos de produccion {C.P.) 220 dias/afo

(no se considera servicios)

— Materia prima (S/. 5.00 Kgs.) S/. 550,000.00
— Envase (papel manteca

o similar) 114,000.00
— Insumos (coronta, sal, etc.) 100,000.00
— 10 operarios a destajo

(S/. 1.00 Kg./eviscerado) 110,000.00
— 1 operario permanente

(S/. 150.00 dia) 54,600.00
-- Benefcios Sociales

(83.9% del jornal) 29.500.00
—— Depreciacion 5 afos 45,000.00
— Otros gastos 30,000.00

TOTAL: S/. 17033,300.00

Costo bruto por unidad de produccién (C.B.)
La unidad de produccién es el kilogramo

Gastos totales 1C. + C.P.
C.B- = — —— e
Unidades produccion U.P.
225,000 + 1°033,300 17258,000
CB. —= — = ——
500 x 220 x 0.523 57,530

CB. = S/. 22.00
Ingreso por concepto de venta (I.V.)

Bajo la misma forma del Caso I, punto d.,
tendremos:

IV, = 57,530 x 4
1.V, = §/. 2’531,320.00

Ganancia bruta anual (G.B.)

GB. = LV. — CP.
G.B. =— 2%531,320 — 17033,300
GB. == S/.1'498,020.00

Utilidad neta total (U.N.)

Baje la misma premisa del Caso I, punfo f.,
tendremos:

UN. = G.B. — (Impuestos, comisiones,
representaciones)

U.N. == 1'498,020 — 374,505

UN. = §8/.1’123,515.00
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Caso 1V

Sardina ahumada empacada en rilsan y
y hojalata tipe pertola

Base: 500 Kg/dia x 220 dias/afio

De la produccién de este rubro se destina el
20% para empacado en bolsas o mangas de rilsan
de 0.500 Kgs. ¢/u.; y el 80% restante para envases
en hojalata tipe portola, cuyo peso de pescado es
aproximadamente 354 grs. por lata. Asimismo, pa-
ra hallar los costos aproximados de produccién de
cada rubro, se reparten los gastos en 20% para la
linea de productos envasados en rlsan y 80% para
la linea de productos envasados en hojalata tipo
portola.

IV.1. Linea de productos envasados en rilsan
(20% del total)

a. Inversion del capital fijo (1.C.)

— Monto del Caso I S/, 225,000.00
— 1 empacadora al vacio 100,000.00
TOTAL: S/, 325,000.00
b. Gastes de produccién - 220 dias (C.P.)
(no se considera servicios)
— Materia prima (5.00 Kgs.) S/.  110,000.0C
— Envase (manga o bolsa
de rilsan) 140,000.00
— Insumos (coronta, sal, ete.) 20,000.00
— Operacién al destajo
(8/. 1.00 Kg./eviscerado) 22,000.00
— Operario permanente 10,960.00
— Beneficios Sociales 5,900.00
— Depreciacién (5 ahos) 9,000.00
— Otros gastos 6,000.00
TOTAL: S/, 323,860.00

¢. Costo bruto del producto por unidad
de produccion (C.B.)

La unidad de producciéon son paquetes de
0.500 gr. (1/2 Kg.); luego:

Gastos totales I1.C. + C.P.
C.B. == —
Unidad de produccitn U.P.
325,000 + 323,860 648,860
C.B. - =
500x0.20x220x0.426x2 18,744
CB. = = §/.3.0

Inf. Inst. Mar Perii, Neo 48
Setiembre, 1978

d. Ingreso por concepto de venta (L.V.)

V. 18,744 x 70

S/, 1'312,080.00

I

e. Ganancia bruta anual (G.B.)

GB. = 1V. — CP.
G.B. = 1'312,080 — 323,860
G.B. = S/. 988,220.00

f. Utilidad neta total (U.N.)

UN. = G.B. — (Impuestos, comisiones,
representaciones)

UN. = 988,220 — 247,055

UN. = §S/. 741,165.00

IV.2 Linea de productos envasados en hojalata
tipo portola — 80% del total

a. Inversién de capital fijo (.1.C.)
— Monto del Caso I S/, 225,000.00
TOTAL: S/, 225,000.00

h. Costo de produccion 220dias/afo (C.P.)
(No se considera servicios)

— Materia prima (5/.5.00 Kg.) S/. 440,000.00
— Envase (hojalata) 1°000,000.00
— Insumos (aceite, coronta,

sal, ete.) 430,0000.00
— Operarios a destajo

(1.00 Kg/Evisc.) 88,000.00
— Benefcios sociales 23,600.00
— Operario permanente

(S/. 150.00 dia) 43,840.00
—- Depreciacion 36,000.00
— Otros gastos 24,000.00

TOTAL: S/, 2°085,440.00
c. Costo bruto del producto por unidad
de produccién (C.B.)

Igual que en el Caso II, la unidad de produc-
cién es la lata oval tipo portola, cuyo contenido
de pescado es aproximadamente 354 grs. Por otro
lado, consideramos un rendimiento del 40% (des-
cabezada, descolada, despellejada, etc.); luego:

I.C. + C.P.
CB. =
U.P.
225,000 4 2'085,440 2'310,440
C.B. - _ e —
500x0.8x220x0.40x1/0.354 99,435
CB. = S§/. 3.0
21
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d. Ingresos por concepto de venta (I.V.)

I.V.

= 99,435 x 46
Lv. =

S/. 4'574.010

e. Ganancia bruta anual (G.B.)

GB. = 1LV. — CP.
G.B. = 4'574,010 — 2’085,440
G.B. = S/. 2488,570

f. Utilidad neta total (U.N.)

= G.B. — (Impuestos, comisiones,
represteciones)

2'488,570 — 622,143

S/. 1'866,427.00

Il

UN.

TABLA No. 12 — RESUMEN DEL CASO 1V

SARDINA AHUMADA EMPACADA EN RILSAN
Y HOJALATA TIPO PORTOLA

Costes del producto
ahumado
hojalata TOTAL
Rubreos Rilsan-20% oval-80% S/.

a. Inversién del capital 325,000 225,000 _
b. Costo de produccién 323,860  2'085,440 _
c. Costo bruto por unidad 35.00 23.00
d. Ingreso por venta 1'312,080 4'574,010  5°686,090
e. Ganancia bruta 986,220 2'488,570  3'476,790
f. Utilidad neta 741,165  1'866,427  2'607,592
Caso V

Anchoveta ahumada envasada 100%
en hojalata tipo portola

Base: 500 Kg/dia x 220 dias/afio

Puesto que la anchoveta ahumada tiene apa-
riencia poco atractiva, de acuerdo a las calificacio-
nes por el panel de degustacién, después de las pri-
meras 24 horas, se desarrollé otras experiencias
envasandola en aceite (puede usarse otras salsas c
liquidos de gobierno). Este tipo de producto ha
tenido undnime aceptacion por los degustadores,
por ello creemos que esta especie puede tener una
gran acogida tanto en e] mercado nacional como
en el extranjero, con mayor énfasis en el nacional
para lo cual debe presentar buena calidad y em-
plearse envases ovales (tipo portola), en reempla-
zo de los envases tipo sardina (rectangulares).

28

a. Inversién del capital fijo (I.C.)

-—- Monto del Caso 1 S/.  225,000.00

TOTAL: S/.  225,000.00

b. Costo de producciéon — 220 dias/afo (C.P.)
{No se considera servicios)

—- Materia prima (S/.5.00 Kg.) S/. 550,000.00
— Envase (hojalata) 1°337,000.00
— Insumos (coronta, aceite,

sal, etc.) 470,000.00
— 10 operarios a destajo

(S5/. 2.00 Kg./Evisc.) 220,000.00
— 1 operario permanente 54,800.00
— Beneficios Sociales

(53.9% del jornal) 29,500.00
— Depreciacién (5 afios) 45,000.00
— Otros gastos 30,000.00

TOTAL: S/. 2736,300.00
c. Costo bruto del producto por unidad
de producciéon (C.B.)

La unidad de produccidn es la lata oval tipo por-
tola, cuyo contenido de anchoveta es aproximada-
mente 354 gr., teniendo en cuenta que el rendimien-
to de la anchoveta es 43%, para este tipo de pro-
ductos tenemos:

I.C. +~ C.P.
CB. =
U.P.
225,000 - 2°736,300 2'961,300
C.B. = S
500x0.43x220x1/0.354 133,616
CB. = S/. 22.00
d. Ingreso por concepto de venta (I.V.)
ILV. = 136,616 x 44
LV. = §/. 5879,104
e. Ganancia bruta anual (G.B.)
GB. = IV, — C.P.
G.B. = 5879,104 — 2’736,300
G.B. — S§/. 3142804
f. Utilidad neta total (U.N.)
U.N. = G.B. — (Impuestos, comisiones,
representaciones)
U.N. 3'142,804 — 785,700
UN. = §/. 2’357,104.00

Resumen de los costos estimados de inversién

En la Tabla No. 13 se presenta un resumen de
los costos estimados que permite visualizar todo
lo expuesto en los diferentes productos ahumados.
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TABLA N° 13 — RESUMEN DE LOS COSTOS ESTIMADOS DE CADA TIPO DE PRODUCTO AHUMADO

JUREL SARDINA

Rubros Empacade Empacado Anchoveta

en ENVAS ADOS en ENVAS ADOS envasada

papel papel en hojalata

100 % Rilsan - 80 % Hojalata - 20 %% 100 % Rilsan - 20 % Hojalata - 80 % 100 %

a Inversion de Capital 225 000.00 325,000.00 225 (:00.00 225,000.00 325,000.00 225 000,00 225.000.00
b. Costo de Produccion 2'469,300_00 2'451,040.00 903 850.60 1°033,300.00 323,860,00 2°085,440.00 27730,360.00
c¢. Costo bruto por unidad 42.70 33.50 1010 22.00 35.00 23.00 22,60
d. Costo de venta por unidad 85.00 67.00 81.00 4400 70.00 46.00 4440
e Ingreso por venta 5'357,550.00 5'542,240.00 2'265,246.00 2'331,3200 1°312,080.00 4'574,010.00 5'879,104.00
f. Ganancia bruta 2'688,250.00 3°091,220.00 1'361,386.00 1'498 020.00 988,220.00 2'4.3.570.00 3'142,804.00
g. Utilidad neta 2°166,250,00 2'318,400.00 1'021,386.00 1'123,515.00 741,165.00 1'856,427.00 2'3567,104,00

Nota.— a) Los preductos empacados en papel son paquetes de 1 Kg. c/u.

b) Los productos envasados en rilsan son paquetes de 1/2 Kg. c/u.

SYNIHVI SHIDIAMSH SYNNODTY A OQVIHY 13d O00ID0TONITL OIANLLSH
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Dice: Debe decir
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6 1a. 4 thallzado tinalizado
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materia prima, eviscerado
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\/
26 1a. e e

_ 27,996x81 27,966 x 81
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