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NUESTRA CARATULA

Hermosa escultura realiza-
da integramente en metal
por el conocido artista pe-
ruano Victor Deifin Y que
adorna la Caleta de Huan-
chaco en Trujillo. (Foto:
César Madrid C.)
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INFORMES TECNICOS CIENTIFICOS

La presente tecnologia de preparacmn de conservas de
anchoveta de tipos “Shprot en Aceite”’(1) y “Anchoveta
blanca dorada en aceite™ %2 ) ha sido elaborada sobre 1a base
de experimentos realizados en el barco cientifico soviético
“Proféssor Mésiatsev” por el candidato de - Ciencias
Tecnologicas E.A. Xvan y por el Ing0 G.B. Shupletsov. La
materia prima para la fabricacion de conservas “Shprot en
aceite” fue la anchoveta negra y para las segundas la
anchoveta blanca.

PREPARACION DE LA MATERIA PRIMA

Para 1a elaboracion de conservas, la anchoveta se escogio
de la captura total directamente en la cubierta del barco,
luego de la cobra de la red. Para esto, el pescado debena
satisfacer las siguientes exigencias:

A. Superficie del cuerpo: limpia, de color natural, sin

deterioro ni hemorragias producidas por golpes;

B. Las escamas: fuertemente pegadas al cuerpo;

C. Las agallas: de color rojo vivo, sin olor ni mucosas;

D. Consistencia de la came: eldstica y compacta.

- El pescado asi escogido era transportado a la fibrica
experimental donde se elaboran las conservas,

PREPARACION DE CONSERVAS
“SHPROT EN ACEITE”

La anchoveta se clasifica por su tamafio en dos o tres
grupos, cada uno de los cuales se trabaja independiente-
mente. El pescado se lava cuidadosamente, se bafia en una
soluci6én de sal hasta que la carne contenga de 1.5 a 1.8%/o
de sal y se ensarta el pescado a través de los ojos en varillas
de hierro. Las varillas con el pescado se colocan en las
ranuras del marco de la shumadora y se lava el pescado con
agua fria.

Informe presentado por el
Grupo Cientifico del BEC
“Proféssor Mésiatsev”

DIRECCION GENERAL
DE EXTRACCION

TECNOLOGIA DE LA PREPA-
RACION DECONSERVAS
DEANGHOVETA




Después de escurrido, se le seca en locales ventilados o
directamente en los hornos de ahumado durante 10 6 12
minutos, El' secado se continiia hasta que deje de formarse
gotas en los extremos de las aletas posteriores y la piel del
pescado quede un poco seca.

Los marcos con el pescado seco se colocan en los hornos
de ahumado donde, en primer lugar, se cuece la anchoveta
de 12 a 18 minutos a una temperatura de 1000 a 1200 C.
Son sintomas de la finalizacién de este. proceso el color
blanco de la carne de la anchoveta y su ligera separacion de
Ia espina dorsal, asi como también el emblanquecimiento y
la fragilidad de las aletas caudales.

Después del cocinado se efectiia el ahumado propiamen-
te dicho. En los primeros 30 9 40 minutos de este proceso,
se mantiene la temperatura de la cAmara a un nivel de 1000
a 1209 C y al final se disminuye hasta 90 6 1000 C. En un
régimen Gptimo, la humedad relativa de la mezcla de aire y
humo en el horno es de 30 a 409/o durante la coccidn, y de
12 a 189/0 durante el ahumado.

El pescado ahumado listo se coloca en las cimaras de
enfriamiento hasta que alcance la temperatura normal.
Luego se le quita la cabeza y parcialmente las aletas
caudales y se coloca a la “Thushka™(3) en latas cilindricas o
de forma especial. En las latas de forma especial, la
“Tushka™ se coloca en estrechas filas paralelas y en las latas
cilindricas en filas cruzadas. El pescado de la fila inferior se
coloca bocabajo (hacia el fondo de la 1ata}), el pescado de la
fila superior bocarriba (hacia la tapa de la lata). En un
mismo efivase se procura colocar el pescado de igual tamafio
y con la piel de un mismo color.

El pescado enlatado se bafia con una mezcla caliente de
aceite vegetal refinado (759/0} y aceite de mostaza (250/o)
a una temperatura de 750 a 850 C. La relacidn de pescado y -
aceite enlatados constituye respectivamente el 759/0 y el
250/o del peso neto de las conservas. En las conservas
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El presente informe ha sido traducido, redactado y -1
elaborado .por los siguientes funcionarios del
Ministerio de Pesqueria:

Gustavo Valcércel Carnero
Patricia Iturri Loyer
Fabiola Pancorvo Gémez
Ricardo Tello. Llanos




'TECNOLOGIA DE
LA PREPARACION......

esterilizadas listas debe haber de 70 a 900/o y de 30 a
100/0 de aceite (En “Shprots” de alta calidad: de 75 a

1900/o de pescado y de 25 a 109/0 de aceite).

Las conservas se esterilizan, por lo general, al vacio.

Formula de Esterilizacion

NO de la Lata ~Férmula

Y S e e 20-35-20
120

31,17,18,19,29y3. . ... 20— 30 - 20
120

16y 22 e , 20-25-20
120

El aspecto externo del pescado es uno de los principales
indices de calidad de las conservas *“‘Shprot en aceite”. En
las conservas preparadas la coloracion de su superficie debe-
rd ser uniforme, variando desde claro hasta amarillo—dora-
do; la piel mtegra con ligeras arrugas fuertemente pegadas al
tejido muscular; la carne cocida y jugosa.

La piel del pescado se rasga y se desliza en las conservas
preparadas cuando la materia prima es retenida antes del
ahumado, cuando el pescado antes del ahumado se seca
demasiado o'cuando se realiza el ahumado con baja hume-
dad relativa en la mezcla de aire y humo; asi como también,
cuando se altera el régimen de esterilizacidn de las conser-
vas,

El cocinado y el secado del pescado realizado durante un
tiempo prolongado y con una humedad en la mezcla de aire
y humo menor a la 6ptima, trae consigo un fuerte reseca-
miento de la piel y del tejido conjuntivo subcutineo. En-
tonces la piel se arruga en pliegues gruesos, debido a la
diferencia de elasticidad entre el tejido muscular y la piel.

Para la utilizacién de anchoveta congelada en la produc-
ciébn de conservas “Shprot™ en aceite es necesario observar

las siguientes condiciones:

— Enfriar el pescado inmediatamente después de la cap-
tura hasta la temperatura de 00 a 10 C en las camaras
de refrigeracién y conservar el pescado enfriado mas
de 18 horas hasta su congelaci6n;

— Colocar el pescado en aparatos de congelacion rapida
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a una te'mperatura de —300a ~350Cyenplacasde 5

a 10 kilos;
— Someter a un glaceado las placas de pescado y envol-
verlas en papel pergamino.

— Conservar el pescado congelado a la temperatura de' "

—200 C no mds de 50 a 60 dfas. . .

PREPARACION DE CONSERVAS
“ANCHOVETA BLANCA DORADA
EN ACEITE”

El pescado se corta en las maquinas evisceradoras o a
mano en Torma. dé “Tushkas”, para su envasado en -latas
rectangulares u ovaladas, o en rodajas para el envasado en
latas cilindricas.

En el proceso de evisceracidn se le quita la cabeza y las '

aletas caudales y las visceras. Las “Tushkas™ son lavadas
cuidadosamente con agua corriente en los tambores de lava-
do, si es necesario se les troza en la guillotina, tomando en
cuenta la altura de la lata.

Las “Tushkas” o rodajas de “Tushkas” ya lavadas se
salan en una solucion fria (;i no miés de 12) y filtrada, cuya
densidad es de 1.2 gr./cm.>, de 3 a 5 minutos y luego de
escurridas (durante 5 6 10 minutos) se colocan en 1as latas
lo mds estrechamente posible. Luego se trasladan a la cdma-
ra de vapor donde el pescado se cocina o una temperatura
de 980 a 1009 C durante 20 6 30 minutos (sin tomar en
cuenta el tiempo necesario para la elevacion de la tempera-
tura en la cidmara de vapor, que tiene una duracién de 10
minutos).

Durante el “dorado” a vapor y el enfriamiento, la pérdi-
da de peso de la anchoveta de tamafio medio es de 10 a

149/o y de la pequefia, de 14 a 180/o.
Después de verter el caldo alas latas se agregan especias:

pimienta negra (1 6 3 granos) y un trozo de hoja de laurel

(aproximadamente 2 cm2), igualmente se bafia ¢l pescado
con aceite calentado (de olivo o de mani) hasta una tempe-
ratura de 700 a 800 C. El aceite constituye aproximada-
mente el 150/o de peso neto de la conserva (129/o cuando
se utiliza anchoveta grande y grasosa). Las latas llenas se
introducen inmediatamente en la miquina selladora a un
vacio no menor de 350 a 400 mm. de mercurio. Las latas
selladas se lavan con agua caliente a una temperatura de 900
a 950 C, en las maquinas lavadoras, luego se esterilizan al
vacio segiin las formulas mencionadas anteriormente,

v . PASA A LAPAG. 63
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LOS ESTADOS
UNIDOS......

VIENE DE LA PAG. 23

cada vez con mayor abun-
dancia, en estanques. - El
siluro es un pez de fondo y
en su estado natural sabe
un poco a barro, debido a
que el cieno es su elemen-
to natural, Los cultivado-
res excitan esto cridndole
en estanques artificiales
‘con agua de pozo limpia.

La industria del siluro

.cree que su producto es

superior a la variedad natu-
ral en mas respectos que el
gusto. El entusiasmo por la
cria del siluro se manifesto
en 1969 y ha venido
creciendo afio tras afio. En
1972 se produjeron cinco
millones y medio de kilos
y es posible que esta
produccion se duplique en
1973.

Scott Carpenter, un as-
tronauta norteamericano
que se ha hecho acuonau-
ta, y que vivi6 en el fondo
del acéano por 30 dias en
un laboratorio marino, ha-
ce dos afios, predice que el

hombre iniciard en este
decenio un programa com-
pleto para la “conquista”

de los mares. El cultivo -

marino puede ser el princi-
pio. _

Scott Carpenter dice
que cuando él y su tripula-
¢ién ocuparon- el laborato-
rio sumergible frente a la
costa de La Jolla en
California, creyeron hallar-
se en un desierto ocednico.
Pero después de trabajar
allf por algin tiempo mu-
chas especies de peces se
aposentaron en las cerca-
nias y al final de la
operacion se sentian como

en medio de un acuario |

densamente poblado.

“Podemos inventar mé-
todos apropiados para
atraer y proteger a cual-
quier especne de fauna
marina”, dice Carpenter
Precisa una conciencia de
lo inmediato del problema,
y dinero para costear los
estudios necesarios.

“Nos hemos aventurado
en una travesia de 400.000
kilometros a la Luna y alin
tenemos que explorar las
riquezas que contiene el
mar que nos rodea. El
potencial del mar es fan-
tastico™.

TECNOLOGIA DE LA
 PREPARACION DE
CONSERVAS
. DE' ANCHOVETA

VIENE DE LAPAG. 11

NOTAS DEL TRADUCTOR
(1)SIdNIFICADO DE LA PALABRA “SHPROT”

a) Nombre de un pez (Sprattus sprattus) que habita en
el mar Béltico, algo parecido a la anchoveta (Engraulis
rmgens) en su forma, tamafio, constitucion y alimen-
tacion.

b) Tipo de conserva que se prepara en la URSS en base a
la “Kilka del Béltico o Shprot del Biltico” (S. spra-

ttus balticus) y a la “Kilka del Caspio” (Clupeonella

delicatula), que son algo similares a la anchoveta pe-.-

ruana (Engraulis ringens) en la forma, tamafio y ali-
mentacion.

Preparacion del “Shprot”:

El pescado descabezado y eviscerado es sometido por
unas horas a un proceso de salado al seco, para luego
ahumarlo en frio y, posteriormente, envasarlo en latas
metélicas. Antes de la esterilizacién se le agrega actite de
girasol y algunas especias (pimienta negra, hojas de lau-
rel, etc.)

(2)*“ANCHOVETA BLANCA DORADA EN ACEITE”

Se entendera por “dorado” al pescado que ha sido desca
bezado, eviscerado y frito antes de ser envasado.

CONSUMO DE MATERIA PRIMA EN
LA PREPARACION DE CONSERVAS

EN DIFERENTES LATAS
- Gésto de materia
) : Gasto de materia
NO de lata Peso prima en Kg.
Neto gr. En 1,000 latas
6y5 - 250 364
i6 100 146
17 160 233
.22 130 189 -
31 23 334
TABLA DE PESCADO ENLATADO
| Peso de la Anchoveta en gr
No de fata Grande y
Mediana Pequeiia
6,5 245 255
18y 31 225 234
16- 100 105
17 155 165
3 : 235 245
22 . 225 130
29 205 215
19 215 225
(3)“TUSHKA”

Por cuanto no ha sido p051ble encontrar una palabra
castellana equivalente a la rusa “tushka”, se ha decidido
utilizar temporalmente este término. En ‘adelante se en-
tenderd por “tushka” al pescado descabezado, eviscera-
do, al cual se.le ha quitado la parte ventral con la piel |
correspondiente, la aleta caudal, haciéndole un corte a

partir de la aleta anal.
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