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Introduccién

En nuestros continuos viajes a las fibricas de harina de pescado
en el Perfi, r4pidamente nos dimos cuenta de que la calidad de la harina
disminufa fuertemente durante el almacenamiento, 1,08 cambios en la ca-
lidad se debfan en primer lugar a que la harina sufrfa un alto aumento de
temperatura cuyo resultado visible era una modificacidon del color que ten~
mamarillo-marr6n. Una bolsa que ha sufrido este aumento de
temperatura ya no es tampoco homogénea respecto al color en todo su con
tenido, Presenta un ndcleo de harina de color marrén en el centro, lo que
inmediatamente llama la atencién del comprador. En muchos casos estas
harinas demuestran una fuerte baja en su valor mtritivo,

Otra consecuencia del almacenamiento es que la harina, que es
higroscépica, absorbe agua del aire hiimedo. Debido a eso el tenor pro-
téico baja considerablemente, mermando 2 - 3%,

En la actualidad, con el tipo de material de embalaje en uso, no
es posible conservar intacta la calidad de una buena harina desde el mo-
mento de su produccifén hasta su exportacién,

La primera condicién para mejorar la calidad de harina de pesca
do del Perdi, debe ser encontrar un método de almacenamiento m4s apro
piado que el empleado actualmente por las fibricas, método que evitard
tanto el calentamiento espontdneo como la absorcién de humedad.

El trabajo que se describe en este informe comprende el uso de.
bolsas de papel-pldstico como envase para alcanzar este fin, Los 6 ensa-
yos preliminares se refieren al almacenamiento en el depésito del produc-
tor, y demuestran claramente que con el uso de bolsas de papel-pldstico
la calidad de la harina de pescado peruano se mejorara notablemente, Se
da a continuacién las conclusiones de los ensayos, mientras que los deta-
lles y datos numéricos respecto a los experimentos comentados se encuen

tran en nuestro Informe Interno TRS No. 4/1962, que los interesados pue-~
den obtener dirigiéndose al Instituto, Apartado 3734, Callao.




Tenemos la esperanza de poder continuar los resultados tan inte-
resantes mediante un embarque experimental de harina en bolsas de papel-
plastico, por ejemplo a Europa. Consideramos que tal ensayo es muy ne-
cesario, méxime teniendo en cuenta que varios cargamentos de harina de
pescado del Perd han llegado a Europa en un estado de calentamiento inci=
piente, Nuestra experiencia en el uso de bolsas de papel-plistico por es-
pacio de varios afios, nos indica que un ensayo de transporte tiene mucha
posibilidad de éxito, Esta prueba, que demostrar4 las ventajas del uso de
bolsas de papel-pldstico como envase para harina de pescado del Perd, pue
de iniciarse tan pronto se asegure su financiacién,

CONCLUSIONES DE LOS ENSAYOS

(Experimento No. 1):

Aumento de Peso y Modificaciones en la

Calidad de la Harina Durante el Almacenamiento.

En este ensayo, el almacenamiento se hizo en las mismas
condiciones que para el resto de sacos y bolsas que emplea
la fdbrica donde se ejecutd el experimento.

a) La harina en papel-pldstico habia absorbido 1. 5% de hume-
dad en el curso de 3 meses, quiere decir de 5.0 hasta 6. 5%
/ de agua. La harina correspondiente en papel y en yute, ha-
bia absorbido 6 % de humedad, aumentando su tenor de 5%
hasta 11% de agua. (Gréfico No. 1.a)

b) Harina empaquetada en papel-plastico sufrfa un aumento de
peso de 3.7 % en el curso de 3 meses, La correspondiente
harina en papel yen yute: 8. 6 % en el mismo perfodo. (Gri-
fico No. 1.b).

c) Como consecuencia de lo anunciado bajo puntosa) y b), la ha-
rina empaquetada en bolsas de papel-pldstico tenfa un tenor
protéico considerablemente més alto que la correspondiente
harina envasada en papel y enyute. La diferencia llegé a un
2% después de un mes de almacenarmiento. En 6 semanas,
el contenido protéico de la harina empaquetada en papel y en
yute habia bajado mds que el limite de garantia, o sea 65 %,
mientras que la harina en papel-pldstico contenfa 67 %, (Grd
fico No, 1l.c). T

d) La fase grasa enla harina almacenada en papel y en yute se
oxidaba mdés rdpidamente que la correspondiente harina em-
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paquetada en papel-pldstico. Como consecuencia, la harina,

' empaquetada en papel-pldstico'arrojaba | % mds de grasa des-

pués de un almacenamiento de 6 senianas que la correspon-
diente harina almacenada en papel y én yute. (Grdfico No. 1..d),

Como es sabido, la grasa oxidada no 8e incluye en la determi-
nacién por extraccién con benceno.

-

(E;:peri'mento No. 2):

Au.mento de FPeso Durante el

Almacenam1ento de un Mes

El almacenamiento de un mes ha sido elegido como un peri’odo
conveniente para este ensayo, ya que corresponde & un tiempo
de almacenamiento normal antes de un embarque del Per§ ha-
cia los paises de consumo. :

La harina a.lma.cenada en papel-pliltico. papel y en yute mos~
traba un-aumento de peso de respectivamente 2. 24, 5.30 .y
5. 15% después del almacenamiento de un mes. Este aumento
de peso se debe a la absorcibn de agus y oxigeno del aire.
{(Gré&fico No. 2).

('Expeiimento No. 3):

La Influencia del Embalaje Sobre

el Calentamiento de la Harina. ~

a)

b)

c)

. Esta prueba tuvo 3 objetivos:

Medir las terhperaturas méximas que el alcanzaron las hari-
nas empaquetadas en sacos de yute, bolsas de papel, bolsas
de papel-pléstico. (y yute con pldstico de 2 tipos).

Controlar la mixima temperatura que alcanza la harina des-
pués de una aeracién debida al transvase a nuevo material de
embalaje. (harina en bolsas de papel-pléstico transferida a
sacos de yute),

Medir a distintos intervalos el porcentaje de oxigeno atmosfé-
Tico que se encuentra alrededor de las particulas de la harina
de anchoveta, cuando esti almacenada en distinto material de
embalaje,

S

Los resultados correspondientea fueron:
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a) La temperatura en la harina empaquetada en bolsas de papel-
pldstico aumentd unos pocos grados (2 - 4 C) para luego ba -
jar gradualmente hasta la temperatura del ambiente. En cam-~
bio la harina en bolsas de papel y de yute alcanzé temperatu-
ras de 66 y 84° C, respectivamente, (Grifico No. 3.a).

b) Para examinar la accién de la barrera de pldstico, hemos
transferido harina que habfa sidoempaquetada en &éstas bclsas,
a bolsas de yute, después de una hora, después de dos horas,

6 dfas y 15 dfas de almacenamiento en papel-pldstico, El en-
sayo dib resultados muy interesantes, ya que la harina que se
habfa mantenido una hora en bolsas de papel-pldstico se calen-
t6 completamente, 1legando a 107° C,, después de la transfe-
rencia a bolsas de yute. A las 12 horas de haber estado en bol-
sas de papel-pldstico la temperatura aumentd de 40 hasta 76°C.
después de la transferencia a bolsas de yute. Después de 15
dias el aumento después de la transferencia era insignificante,
tan s6lo unos 8° C, — (de 19 hasta 27° C, ) (Gréfico No, 3 b. ).

c¢) La harina que se encuentra en bolsas de papel y en yute, ha te-
nido durante todo el tiempo de almac enamiento un libre acceso
de oxfgeno permitiendo la oxidacién libremente, ILa harina en
bolsas de papel-plastico, tiene durante los prirmneros 15 hasta
20 dfas después de la produccibn, un acceso reducido de oxige-
no, de ahf que la oxhidacién sea muy lenta. Desde los 30 a 35
dfas de almacenamiento la harina empaquetada en papel-pldsti-
co presenta libre acceso al oxigeno, ya que la atmdbsfera gue
circunda las partfculas de harina en la bolsa ha alcanzado 20 %
de oxigeno, (Grédfico No. 3 c.). '

(Experimento No. 4):

Aumento de Temperatura en la Harina Envasada en

Distinto Material Embalaje, Almacenada en Bolsas Separadas y Aisladas. -

La temperatura en bolsas de papel~-plastico colocadas separa-
damente aumenté 2° C. y después bajé en forma regular de 55
hasta 30° C., en el curso de 2 dfas. La misma harina empa-
quetada en papel y en yute aumenté 15° C., de 55 a 70° C. des-
pués de lo cual la temperatura bajé 32° C. en el curso de. 2
dias (Grafico No. 4).

La diferencia relativamente insignificante entre los difereates
tipos de envase, en este caso se debe naturalmente a las con-
diciones extremadamente favorables de almacenamiento.
Véanse en cambio los experimentos'S y 6.



' ( :E:‘:'peﬁf;:pﬁto. No. 5):

: 'Aﬁhiéhi:b‘ de Temperatura en la Harina Empaquetada en

‘Di,st_'i”r';_tq_‘Material Embalaje Colocado en Pila de 3 Bolsas.

Como en el ensayo No. 4 el aumento de temperatura en papel-
pldstico era insignificante, en papel y en yute la temperatura
subib hasta tal punto que ocasiond cambios de color en la hari-
na. El ensayo demuestra, que no es aconsejable: apilar la ha-
rina en papel o en yute directamente, sin un perfodo previo de
enfriamiento ( bolsas colocadas separadamente), pero esto no
implica ningfin riesgo de calentamiento si la harina se empaque-
ta en papel-pldstico. (Gréfico No. 5),

{ Exp‘er_;i‘-.i'p'e{ixm No.. 6):

Aumento de Temperatura en Harina, Empaquetada en

Distinto Embalaje, Apilada en Pila Baja, -

El experimento es idéntico al ensayo No, 5 con la @nica dife-
rencia de que las pilas eran algo méds grandes y que el peli-
gro de calentamiento por eso era més pronunciado, ' La hari-
na empaquetada en papel y en yute se calent§ completamente
mientras que la harina empaquetada en papel-plistico no fué
influenciada y tan sélo aumenté su temperatura en 2° C,
[Grafico No. 6). El embalaje en papel-pldstico protege la ha-
rina de manera efectiva contra el calentamiento, adin cuando
la harina se apila directamente de la produccién sin ningin
periodo preliminar de enfriamiento, en posicién vertical, se-
paradamente. La harina en papel y en yute se calienta por
este método de almacenamiento,
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