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El incremento de la produccién de truchas, las pérdidas post-cosecha por deterioro, el
desconocimiento de alterativas tecnologicas que permitan diversificar los productos y a la
vez incrementar su valor agregado, plantea la busqueda de nuevos conocimientos para

promover el desarrotio de la acuicultura y en particular de la industria conservera.

Por ello, el presente trabajo de investigacién buscd obtener los pardmetros 6ptimos de
procesamiento de conservas de filetes de trucha (Oncorhynchus mykiss) al natural, para lo
cual previamente se analiz6 la materia prima, encontrindose 74.6% de humedad, 18.8% de
proteina, 2.55% de grasa, 3.85% de ceniza, 4.25% de carbohidrato y 114.1 kcal; con
relacion a la carga microbiana, en Recuento de Aerobios mesofilos (30°C) present6 180
UFC/g, recuento de Staphylococcus aureus: O UFClg, recuento de Escherichia coli: 4
UFC/gy recuento de Salmonella sp: Ausencia/25 g.; estos valores se encuentran dentro de
los limites de la Norma Sanitaria Nacional vigente.

Las principales operaciones tecnoldgicas fueron, enfriado de la trucha fresca hasta 3 °C,
descamado, eviscerado, descabezado, lavado, fileteado, despellejado, salado, cortado,
envasado a razén de 180 g en envase de hojalaia de ¥ Ib, pre-coccién a 90 °C y 3-3.5 Ib/plg?
de presién durante 30 minutos, adicién de liquido de gobierno (se probé agua tratada y caldo
de pre-coccion), sellado de envases, lavado de envases, esterilizado a 240°F y 10.5 1b/plg’

(durante 50, 60 y 70 minutos) y enfriando.
El disefio experimental fue un DCA, estudiandose dos liquidos de gobierno y tres tiempos
de esterilizacion, las conservas fueron evaluadas por un panel no entrenado conformado por

30 jueces en el laboratorio de evaluacién sensorial de la Universidad Nacional Micacla



Bastidas de Apurimac, utilizandose la prueba de escala hed6nica, cuyos resultados fueron
evaluados con ¢l sofiware estadistico MINITAB, encontrandose que los tratamientos no
presentaron diferencias significativas en ninguna de las caracteristicas sensoriales, a un
nivel de significancia de 0.05, por lo que se selecciond como liquido de gobiero caldo de

pre coccién, en razén a su menor costo de produccion.

El célculo del tiempo de tratamiento térmico se realizé utilizando el sistema de monitoreo
inaldmbrico DATA TRACE, resultando un tiempo de 40 minutos para la esterilizacién de
conservas de filetes de trucha al natural, en envases de hojalata tipo tuna de 2 libra de

capacidad (307x113) y a una temperatura de retorta de 240°F.

Con los parametros 6ptimos de procesamiento, se efectud la corrida final para la obtencion
de conservas de filetes de trucha al natural, cuyos resultados fisicos fueron vacio 5 plg Hg,
5 mm de espacio libre, 0.047 plg de espesor de cierre, y 0.115 plg de altura de cierre,
‘encontrandose ¢stos parametros dentro de los valores estandares; organolépticamente fue
calificada como bueno; en cuanto al valor nutricional, presenté 69.80% de humedad,
22.86% de proteina, 4.83% de grasa, 2.21% de ceniza, 0.30% de carbohidrato y 136.11
kcal; microbiologicamente, fue calificada como un producto estéril comercialmente, es

decir apto para consumo humano.



The increase of the production of trouts, the losses post-harvest by deterioration, the
ignorance of technological alterativas that allow to diversify products and simultancously to
increase their added value, silverplates the search of new knowledge in particular to

promote the development of aquiculiure and of the canning industry.

For this reason, the present work of investigation looked for to obtain the optimal
parameters of processing of fillet conserves of trout (Oncoriynchus mykiss) to the natural
one, for which previously the raw material was analyzed, being 74,6% of humidity, 18,8%
of protein, 2,55% of fat, 3,85% of ash, 4,25% of carbohydrate and 114,1 Kcal; in relation to
the microbial load, in Count of meséfilos Aerobes (30°C) it presented/displayed 180
UFC/g, count of Staphylococcus aureus: 0 UFC/g, count of Escherichia coli: 4 UFC/g and
count of Salmonella sp: Ausencia/25 g. ; these values are within the limits of the effective

National Sanitary Norm.

The main technological operations were cooled of filleted, skinned, salty the fresh trout up
to 3 °C, descamado, eviscerating, leaving without a leader, washing, cut, packaged at the
rate of 180 g in tin plate package of ¥ Ib, pre-baking to 90 ° Cs and 3-3,5 1b/plg’ during 30
minutes, addition of government liquid (it tried on water treated and broth about pre-
baking), sealed of packages, washing of packages, sterilized to 240°F and 10,5 1b/plg®

(during 50, 60 and 70 minutes) and cooling.
The experimental design was a DCA, studying two liquids of government and three times
of stetilization, the conserves were evaluated by a trained panel not conformed by 30

judges, being used the test of hedonic scale, whose results were evaluated with statistical



software MINITAB, being that the treatments did not present/display significant
differences in any of the sensorial characteristics, at a level of significance of 0,05, reason
why broth of pre was selected like government liquid baking, because of their smaller

production cost.

The calculation of the time of heat treatment was realised using the system of wireless
monitoring DATA DRAWS UP, being a time from 40 minutes for the sterilization of fillet
conserves of trout to the natural one, in tin plate packages type bigeye tuna of 2 pound of

capacity (307x113) and to a temperature of retort of 240°F.

With the optimal parameters of processing, the final bullfight for the obtaining of fillet
conserves took place of trout to the natural one, whose 5 physical results were empty plg
Hg, 5 mm of free space, 0,047 plg of thickness of closing, and 0,115 plg of height of
closing, being these parameters within the standard values; organoleptically it was
described like good; as far as the nutritional value, it presented/displayed 69,80% of
humidity, 22,86% of protein, 4,83% of fat, 2,21% of ash, 0,30% of carbohydrate and
136,11 kcal; microbiologically, a product sterile, that is to say commercially apt for human

consumption was described as.



I. INTRODUCCION

En el Perd, la produccién de trucha arco iris (Oncorhynchus mykiss) viene cobrando gran
importancia por su volumen creciente y la calidad del producto, sin embargo por su alta
perecibilidad origina grandes pérdidas lo que hace que su produccién no sea rentable ni
sostenible, por ello es indispensable buscar alternativas tecnoldgicas que garanticen su
estabilidad e incrementen su valor agregado, como es la elaboracién de conservas aplicando
metodologias de procesos adecuados.

Por otro lado, el problema mds importante en la elaboracién de conservas es el
desconocimiento de los pardmetros ptimos de procesamiento que influyen negativamente
en la calidad nutricional, sensorial y microbiolégica, asf como en los costos de produccién;
por ello, para la determinacién de estos pardmetros se requiere del conocimiento de varios
factores, entre ellos la naturaleza del producto, las dimensiones del envase, desarrollo y
crecimiento microbiano, supervivencia, resistencia al calor de los microorganismos
principalmente patégenos que contaminan el alimento, entre otros; es decir, para garantizar
la inocuidad de las conservas los procesos del enlatado dependen de una serie de

operaciones unitarias que deben efectuarse en forma cuidadosa y exacta.

En este sentido, la preocupacidén principal en salud publica y particularmente en los
alimentos enlatados de baja acidez, es la formacién de la toxina botulinica producida por un
microorganismo resistente al calor llamado Clostridium botulinum, esta enfermedad se
conoce como botulismo, por ello urge la necesidad de desarrollar trabajos de investigacion

que busquen lograr el maximo aprovechamiento de la trucha para la obtencion de conservas



con las mejores condiciones nutricionales, sanitarias y de gran aceptacién por parte de los

consumidores.

Asi mismo, la generacién de nuevas tecnologias para el procesamiento de conservas de
trucha brindard a los procesadores, conocimientos técnicos para la diversificacién de
productos de calidad qué ademds generard mayor valor agregado en toda la cadena
productiva, lo cual contribuird en la generacién de empleo y por consiguiente en la mejora

de la calidad de vida de los productores y procesadores.

Para resolver la problemaitica planteada, €] presente trabajo de investigacion se planteé los
siguientes objetivos:

Objetivo General

Determinar los pardmetros 6ptimos de procesamiento de consefvas de filetes de trucha

arco iris (Oncorhynchus mykiss) al natural.

Objetivos Especificos

. Determinar el liquido de gobierno mds adecuado para la elaboracién de conservas de
trucha al natural, en funcién al tiempo de esterilizacién y grado de aceptabilidad.

U Calcular el tiempo de esterilizacién de la conserva de filetes de trucha al natural, eh
envases de hojalata de V2 libra tipo tuna (307x113 plg) y a una temperatura de 240
°F, en funcién del valor F, recomendado para el producto disefiado.

. Determinar las caracterfsticas fisicas, composicién quimico - proximal vy
microbioldgicas de las conservas de filetes de trucha al natural, obtenidas en funciéh

de los pardmetros éptimos de liquido de gobierno y tiempo de tratamiento térmico.



2.1.

II. MARCO TEORICO

La Trucha Arco Iris (Oncorhynchus mykiss)
La trucha fué introducida en el Perti en 1925 mediante la importacién de unas 50
mil ovas procedentes de EEUU, que eclosionaron en un criadero particular de la

Oroya, en donde se realizaron las primeras siembras en aguas andinas.

En 1934, Juan Morales Vivanco instalé un pequefio criadero en Quichuay y
posteriormente otro Ingenio, Concepcién (Junin). Este Ultimo pasé a poder del
estado en 1950, convirtiéndose en la estacién piscicultura de Junin, principal

abastecedor de ovas y alevinos de trucha a las diferentes unidades productoras.

Entre 1938 y 1940 quedd establecida la estacidén piscicola de Chucuito (Puno),
como resultado del primer acuerdo de los gobiernos de Perd y Bolivia, para poblar
con truchas la cuenca del Titicaca. Asi, en 1940 el estado realiz6 una primera
siembra en el lago, con alevinos de un envio de 234 mil ovas de EEUU para la

estacion.

Segin Walbaum (1792), la trucha arco iris I(Oncor.hynchus mykiss), es una éspecie
de talla media que en libertad no suele superar los 50 cm de longitud. Es semejante
a la trucha comin pero con la cabeza mas pequefia y con las aletas adiposas y caudal
moteadas con manchas negras, ademds presenta una banda lateral irisada que
reéorre todo el cuerpo. Vive en rios de montafia con aguas frias, aunque es menos

exigente que la trucha comun en lo referente a temperatura y oxigeno. Ver Figura 1.



FIGURA 1:

TRUCHA ARCO IRIS (Oncorhynchus mykiss)

2.1.1. Clasificacién Taxonomica

Segin Storer y Usinger (1972), la trucha arco iris se ubica en la siguiente

posicién taxonémida:

REYNO
PHYLUM

SUB PHYLUN
SUPER CLASE
CLASE
GRADO

SUB CLASE
ORDEN
FAMILIA
GENERO
ESPECIE
NOMBRE CIENTI{FICO

NOMBRE VULGAR

Animal
Chordata
Gnathostomata
Piscis
Osteichtyes
Actinopterygii
Neopterygii
Isospondyle
Salmonidae
Oncorhynchus
Mykiss
Oncorhynchus mykiss

Trucha Arco Iris



2.1.2. Habitat
El principal hdbitat natural de la trucha arco iris es el Lago Titicaca, situado
este en la porcién norte del altiplano peruano-boliviano, sobre los 3800
m.s.n.m. y que ocupa una superficie total de 8559 km®,
Esta especie de trucha arco iris estd confinada casi exclusivamente en la parte
pelagica profunda de éste, aunque se le puede encontrar en zonas aledafias a la
desembocadura de los rios tributarios, asf como en el curso de estos, en cuyos

tramos superiores desova.

La inmigracién hacia el lago se traduce en la edad aproximada de un afio y
medio, para una vez alcanzada la madurez sexual, vuelve a migrar rio arriba

para cumplir con su primer desove.

La trucha estd adaptada para vivir en ambientes lénticos y 16ticos en nuestra
serranfa, habiendo demostrado un desarrollo éptimo en aguas dulces y limpias
de temperaturas adecuadas y bien oxigenadas. Vive en alturas mayores a los

1500 m.s.n.m.

Se caracteriza por su reo positivismo o propiedad de nadar en contracorriente

en época de fecundacion.

Los elementos fisico-quimicos 6ptimos del ambiente de crianza de la trucha

que menciona Klontz (1991) son:

Temperatura :10a 18 °C

Oxigeno :6a10 ppm.
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pH :7.2a8.6.

CO, :7a20ppm

Anatomia
La trucha es un vertebrado acudtico, cuerpo fusiforme, cuyo largo es
comparativamente corto en relacién al ancho, siendo los machos mas delgados

que las hembras.

El cuerpo estéd cubierto de escamas relativamente grandes teniendo de 115 a
140 en serie lateral. Su piel segrega una fina capa de sustancia viscosa
(mucus), en virtud de la cual la superficie es lisa y escurridiza. La forma del
cuerpo es aerodindmica, ofreciendo minima resistencia al agua siendo una

especie excelente nadadora, Walbaum (1972)

Los misculos del cuerpo representan alrededor de las tres quintas partes del
volumen total del pez y constituyen la parte comestible, sin embargo se
aprovechan también como alimento muchas otras partes, en especial la piel,

higado, bazo, huevas y aletas, Sikorski (1994).

La boca es pequefia en comparacién con otras especies del mismo género; el

maxilar llega muy cerca del ojo, estando provisto de dientes agudos y fuertes,

La aleta dorsal tiene 11 radios y la anal 10. La aleta adiposa no tiene funcién
particular, pero las otras siempre actiian como estabilizadores, timones y

frenos.
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La piel tiene una coloracién o pigmentacién bastante notoria y caracteristica,
aspecto que se usa como criterio de seleccién para fines comerciales. El
cuerpo, la cabeza y aletas presentan numerosas manchas oscuras pequefias
uniformerﬁente distribuidas; sin embargo, algunas veces presentan manchas

rojas en el cuello, en el mismo lugar que las tienen las truchas cuello cortado.

En las partes laterales del cuerpo, la trucha arco iris presenta una banda rojiza,
siendo esta caracteristica la que le da el nombre de arco iris. La coloracién, sin

embargo, es variable dependiendo del sexo y edad del especimen, asi como a

‘la calidad del agua y la composicién quimica del alimento. En los peces

adultos (tres a cinco afios), el color en la parte superior del cuerpo es azulino y

plateado en los costados cerca del abdomen, Walbaum (1972).

Alimentacién

La trucha es esencialmente carnivora, alimentdndose de peses (principalmente
oréstias sp), crusticeos, moluscos, insectos, ranas, larvas acuéticas, etc.
Normalmente, la trucha no es vegetariana, pero acepta algunos fragmentos de
vegetales, musgos, etc que son ingeridos cuando capturan a sus presas.

En cuanto a las dietas elaboradas, se caracterizan por su alt}o contenido
proteico y elevado nivel energético. En la elaboracién de los alimentos se
utilizan diversos insumos tales como: Harina de pescado, hidrolizados, harina
de sangre, torta de soya, subproductos de cebada, trigo y maiz, aceite de

pescado, suplementos minerales y vitaminicos , NTP 209.255 (2009).
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Los trabajos experimentales realizados en diferentes piscigranjas,
especialmente en el lago titicaca, demuestran la bondad de estos alimentos,
permitiendo truchas de peso comercial a 10 meses como méaximo, segin la
técnica de crianza empleada y las condiciones ecolégicas del medio ambiente,

NTP 209.255 (2009).

Composicion Quimica

La truché es considerada como un alimento de alto valor nutritivo y de gran
exquisitez, siendo este tipo de proteina facilmente digerible por el organismo
humano

Asimismo, se destaca como fuente de vitamina B tales como tiamina,
riboflamina y niacina. Lé trucha es baja en calorias y rica en 4cidos grasds
del tipo omega 3. El consumo de esta sustancia eété demostrado que ayuda a

mantener un bajo contenido de colesterol en la sangre, Madrid (1993).

En términos porcentuales, la composicién quimica de la parte comestible de

la trucha se muestra en el Cuadro 1:



CUADRO I: o
COMPOSICION QUIMICA DE LA TRUCHA

Cantidad
Componentes
@ () 3 “)

Agua (gen 100 g de muestra) 75.3 78.0 81.3 50-85
Proteina (g en 100 g de muestra) 20.9 19.5 15.7 11-24
Grasa (g en 100 g de muestra) 2.3 4.3 3.0 1-25
Ceniza (g en 100 g de muestra) 1.2 1.2 - 0.6-1.5
Carbohidratos (g en 100 g de muestra) - - Tr -
Sales minerales (g en 100 g de muestra) 1.2 1.3 - 0.6-1.5
Energia (kcal) 110 116.7 90 i -
Vitamina B1 (mg) 0.01 0.01 - -
Vitamina B2 (mg) 0.22 0.22 - -
Niacina (mg) : 3.15 3.15 5.1 0.7-4.9
Vitamina (mg) 3.15 3.15 - -

'Collazos (1998), * Dieter y Grosch (1988), *Moreiras et al (1997), “Sikorski,
(1994).

Si la comparamos con otros peces, tales como el bonito, la merluza o el
machete, su contenido graso es similar a éste 1iltimo pero inferior al bonito.
En cuanto al contenido proteico, la trucha presenta mas proteinas que la

merluza pero menos que el bonito y el machete.

2.2. Produccion de Trucha de Crianza
2.2.1.  Produccion Nacional
La crianza de trucha arco iris (Oncorhynchus mykiss), estd experimentando

un gran crecimiento en el pafs. En los tltimos 10 afios, dadas las condiciones



naturales para su crianza y a I_as inversiones que se estdn anunciando, el
potencial de crecimiento es bastante mas promisorio.

Segun las cifras oficiales del Ministerio de la Produccidn, en términos
generales las cosechas provenientes de la trucha en el Perd han crecido.

De los abundantes recursos hidricos continentales disponibles para la
produccién acuicola de trucha en el pafs, solo se llega a utilizar una pequefia
parte. En el caso del Lago Titicaca en Puno, se dispone de 10.000 hectéreas
habilitadas y solo se han concesionado alrededor de 200 hectéreas,
equivalentes al 2% del total del area habilitado. Esta disponibilidad de
recursos hidricos apropiados para el cultivo de la especie ofrece grandes
oportunidades para nuevos inversionistas

La cosecha nacional de trucha se encuentra concentrada en los
departamentos de Puno y de Junin, con 71% y 17% para el afio 2008. Sin
embargo, dada la disponibilidad de lagunas y de fuentes de agua en toda la
sierra del Pert, es posible expandir la produccion de trucha en los distintos
departamentos de la sierra del pais. Asimismo, diferentes distritos del Peru
cuentan con infraestructura para la crianza de peces que no estd siendo
utilizada y que con un poco de inversiébn es posible ponerlas en
funcionamiento, PRODUCE (2009).

En la Figura 2 se muestra la evolucién de 1a produccién de trucha en el Pert,
nétese que en el periodo 1993-2006 se presénté un gran crecimiento éon una

tendencia exponencial en los Ultimos afios.
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FIGURA 2:
EVOLUCION DE LA PRODUCCION DE TRUCHA EN EL PERU
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Fuente: PRODUCE (2009).

2.2.2. Produccién Regional
Asimismo la criaﬁza de trucha arco iris (Oncorhynchus mykiss), en la region
Apurimac en los tltimos afios (2004-2006) esta experimentando crecimiento,
como se muestra en la Figura 3, por lo que ésta disponibilidad de materia

prima ofrece la oportunidad de fomentar 1la industria conservera.
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FIGURA 3:
EVOLUCION DE LA PRODUCCION DE TRUCHA EN LA REGION
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Fuente: PRODUCE (2009).

2.3. Consideraciones en el Proceso de Conservacion de la Trucha.

2.3.1.

Altergciones de los Alimentos.

Desde el momento en que el alimento se cosecha, se recoge o se sacrifica,
comienza a pasar por una serie de etapas de descomposicion progresiva.
Segiin el alimento, esta descomposicion puede ser muy lenta, o puede ser
muy rapida que vuelve pricticamente inutilizable a un alimento en pocas

horas, Casp y Abril (1999).
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2.3.2.

Cambios Bioquimicos -0 Microbianos

Pueden ser perceptibles o no por los sentidos del consumidor. En los
alimentos se producen cambios de naturaleza bioquimica que el
consumidor no puede percibir visualmente, olfativamente, etc. y que
solo pueden detectarse por medidas de laboratorio. Los cambios que
pueden ser percibidos sensorialmente por el consumidor incluyen la
decoloracién y cambios en el sabor, aroma y consistencia.

Por lo tanto, cuando se procesan los alimentos no solo deben ser
protegidos de la contaminacion microbiana sino que también se deben

eliminar los cambios no microbianos indeseables, Casp y Abril (1999).

Cambios Producidos por Microorganismos
.

Los microorganismos representan al agente més temible de alteracion
de alimentos, el mds activo debido a su elevadisima velocidad de
reproduccién en condiciones adecuadas.

Estdn dotados de una carga enzimética notablemente desarrollada de
forma que se puede decir que no existe en los alimentos compuesto
que no sea atacado y degradado por al menos una especie microbiana

Casp y Abril (1999).

Origen de los Microorganismos en los Alimentos.

Existen miles de géneros y especies de microorganismos, varios centenares

de ellos estdn relacionados de una u otra forma con los productos

alimentarios.
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Los microorganismos de importancia alimentaria son aquellos que estdn
presentes de forma natural en el alimento, o bien han sido aportados por
contaminacién, o han sido afiadidos intencionalmente durante algin
momento de su historia, pero independientemente de su origen todos han
encontrado en el producto condiciones favorables para su desarrollo.

En los alimentos se pueden encontrar, por tanto dos tipos de
microorganismos, Casp y Abril (1 999)5

o Los que se utilizan en su proceso de fabricacién, conservacién, o se

usan para potenciar su sabor.

. Los que suponen la causa principal de deterioro de los alimentos.

Principios Fundamentales del Desarrollo de los Microorganismos
Cuando los microorganismos se encuentran en un ambiente éptimo para su
desarrollo, se multiplican en tiempos muy breves, que en la mayor parte de
los casos, son del orden de pocos minutos. Se comprende pues, _que al cabo
de pocas horas el nimero de microorganismos sera extremadamente alto,
Frazier (1994).

La reproduccién microbiana, no se produce de forma indefinida, una vez se
alcanza un limite determinado, como puede ser el agotamiento de los
factores nutritivos disponibles, la mortalidad supera al nimero de células que
se producen, por lo que se aprecia una reduccién de las mismas.

La curva de crecimiento de un cultivo microbiano se puede subdividir en

varias fases como se puede apreciar en la Figura 4, Frazier (1994).
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Fase latencia: En esta fase el nimero de microorganismos permanece
constante, o incluso puede disminuir, como consecuencia de la
adaptacién de los microorganismos al mevdio. Tramo AB.

Fase estacionaria de crecimiento: Una veé superada la fasé anterior de
adaptacién de los microorganismos al medio, comieﬁzan su
multiplicacién lentamente, éon tiempos de multiplicacién notablemente
largos. Tramo BC.

Fase logaritmica: En este periodo los microorganismos se multiplican
activamente y su nimero aumenta en progresion geométrica. Lds ,
tiempos de duplicacién son muy breves. Tramo CD. |

Fase de crecimiento negativo: El numero de microorganismos continua
aumentando.pero con un ritmo mucho menor, los tiempos de duplicacion
son més largos. Tramo DE.

Fase estacionaria: En esta fase se establece un equilibrio entre rla
produccién y la muerte de los microorganismos, por 1o que su nimero
permanece practicamente constante. Tramo EF.

Fase de muerte acelerada: il nimero de gérmenes que mueren supera al
de los que se producen. En consecuencia disminuye el nimero de
microorganismos. Tramo FG.

Fase de muerte o fase de declive: Durante la cual el nimero de células
que mueren es mayor que el de las que forman. Tramo GH.

Fase de supervivencia: Durante el cual no existe divisién celular, las

células que sobreviven lo hacen a expensas de nutrientes enddgenos.
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FIGURA 4:

- CURVADE CRECIMIENTO DE UN MICROORGANISMO o ‘:1_ T

“bog del K e microrganismes

Fuente: Frazier (1994)

2.3.4. Factores que Influyen en el Desarrollo Microbiano

Los principalés factores de la composicién de todo alimento que influye en ' _

la actividad microbiana son: pH, humedad, potencial de 6xidd - réduc_évié'n y- e

la presencia de sustancias inhibidoras, a las que hay que aﬁad‘i_r"'la o

' temperatura al que se encuentre el alimento, Casp y Abril (1999). - o

e El pH
- ElpH de un alimento infhiye en el crecimiento c‘le'losv microbrganismés '

pues cada microorganismo tiene un pH minimo, éptimo y mdximo de -

crecimiento. Esto es F'eXtremadamente importante ya que puede
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determinar si este microorganismo tiene la habilidad o no de crecer y

producir su toxina.

Necesidades de Agua

Los microorganismos necesitan agua para su crecimiento, que utilizan de
dos formas, como solvente de nutrientes para permitir su transporte y
disponibilidad en el citoplasma, y como agente quimico que interviene
en las reaccionés hidroliticas que dan lugar a monémeros necesarios para

la sintesis microbiana y para las reacciones energéticas.

Requerimiento de Oxigeno

Algunas bacteriaé requieren oxigeno libre para poder sobrevivir y se
denominan aerobias. Para otras pequefias cantidades de oxigeno puede
evitar su crecimiento y se llaman anaerobias.vLa mayoria de las
bacterias .no son estrictamente aerobias o anaerobias si no que pueden
tolerar hasta cierto grado tanto la presencia como la ausencia de

oxigeno, estas bacterias se conocen como anaerobias facultativas.

Requerimiento de Temperatura
Los grupos bacterianos llevan nombres que indican su relacién con la
temperatura, Instituto de Proceso de Alimentos, (1988); Casp y Abril,

(1999):
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Grupo Psicrotréfico.- Estas bacterias crecen mejor entre 14°C a
20°C debido a esta capacidad son llamados psicro (frio) tréficos (que
crecen). Ninguna de estas bacterias, excepto el Clostridium tipo E y
las cepas no proteoliticas de los tipos B y F, son de importancia en

i

los alimentos enlatados.

Grupo Mesofilico.- Las bacterias de este grupo se multiplican a
temperaturas entre 20°C a 45°C, con un Optimo de 37°C; todos los
microorganismos que afectan la seguridad de los alimentos crecen
dentro de este dmbito de temperatura. El organismo formador de

espora Clostridium botulinum es un miembro de este grupo.

Grupo Termofilico.- Son vcapaces de desarrollarse a temperaturas
elevadas, entre 45°C a 65°C, con un 6ptimo de 55°C. Presentan una
tasa de crecimiento muy elevado pero con una duracién corta. Las
bacterias termofilicas no producen veneno durante el deterioro del

alimento y no afectan la seguridad.

Principales Grupos de Microorganismos Causantes de Alteraciones

Los principales tipos de microorganismos que participan en el deterioro de
los alimentos son bacterias, mohos y levaduras, que pueden ataéar
practicamente todos los componentes de los alimentos y cuando estos se
contaminan bajo condicionas 'r;aturales, es probable que actien a la vez
varios tipos de microorganismos y contribuyan a una serie de cambios

simultdneos, Casp y Abril (1999).
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Conservacion de Alimentos Mediante Aplicacion del Calor

Los principios de la fabricacién de conservas en frascos herméticamente cerrados y
sometidos a la accién del calor se deben al francés Appert, posteriores estudios a
cargo de los ingleses Durand y Heine introdujeron los recipientes de hojalata en el
afio 1810, las fabricas de conservas trabajaban inicialmente sélo con frutas y
verduras, para mds tarde extender su actividad a la conservacién de leche y de
carne. El proceso de conservacién se realizaba en bafio Maria. La introduccién de
autoclave data de 1874 con este aparato se podr_fa utilizar temperaturas superiores a
los 100°C y se obtenfan productés que se conservaban durante plazos més

prolongados, Heinz (2000).

2.4.1. El Enlatado
Consiste en colocar el alimento correctamente preparado en una lata, cerrarla
por medio de un sellado doble, efectuar una operacién de esterilizacién por
calor y prevenir la re contaminaci6n de la lata, sobre todo durante el enfriado
inicial tras el tratamiento térmico para prolongar la vida 1til del alimento.
Para que el enlatado conserve efectivamente el alimento se debe tener en

cuenta:

1. Llenado y Espacio Libre Superior
El espacio libre de la parte superior de los envases del pescado en conserva
disminuird conforme aumenta la temperatura y aumentara conforme

disminuya la temperatura.
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2. Obtencion del Vacio.
Seré necesario someterlos aun evacuado para producir un vacio parcial que
eé creado por la condensacién del vapor de agua y contraccién del prbductq
después del enfriado. |
El vacio amortigua el efe:cto térmico, amortigua las pérdidas de
propiedades nutritivas, es un indicador de hermeticidad, ITP (2001).
El enlatado debe poseer un vacio parcial no menor de 3 plg Hg, NTS
N°069 MINSA/DIGESA-V.01 (2008). Véase Anexo 1.
La necesidad de este vacio lo justifican razones.biolégicas, quimicas y

fisicas, ITP (2001) y Escobedo y Miranda (2002): |

. Biolégicamente.
Restringe el crecimiento de aerobios, sobre todo para productos que

reciben tratamiento térmico de bajo valor letal.

. Quimicamente.
Al reducir el volumen de aire, se realizard la reduccién de »la
concentracién de oxigeno y con esto se previene la rancidez, retarda
la corrosién de la placa de estafio. El vacio protege e]_ color y sabor de
los productos y asiste en la retencién de las vitaminas ya que alguna
vitaminas son sensibles a la accion del calor, pero mucho més lo son
al calor en presencia del oxigeno; esto no es tanto para las vitaminas

A, Dy E, que son menos sensibles al calor sino especialmente para la
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vitamina C que es destruida rdpidamente por el calor en presencia del

oxigeno.

. Fisicamente.

Reduce la presion interna durante el tratamiento térmico y con esto
evita deformaciones en la sutura.

Después del procesado y enfriamiento hace que las tapas y el fondo
del bote permanezcan ligeramente céncavos y no convexos que son.
considerados como sospechosos de poseer contenido alterado, es
decir reduce la posibilidad de que la presién del gas interno haga
abombar los envases, si estos se almacena en lugares calurosos o se

ponen a bajas presiones atmosféricas.

3. Cerrado Hermético

El doble cierre constituye dos operaciones en los cuales el metal del
cabezal (tapa) y el cuerpo se entrelazan y se presionan conjuntamente en
cinco capas (3 capas de tapa y 2 capas de cuerpo) para formar un sello
hermético que sostenga los extremos de la lata sobre el cuerpo de la misma.
En la costura se aprecian 7 'capas, el doble cierre tiene por objetivo
imposibilitar la introduccién de aire en una lata dev tal manera que impida
que el contenido una vez esterilizado se exponga a la contaminacion de los
microorganismos que lo descompondrian.

Las variaciones en el acabado del doble cierre pueden ser detectados por

medio de medidas, inspeccién visual e inspeccién destructiva. La
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apariencia general del acabado del cierre es una guia para determinar la

calidad del doble cierre, ITP (2001).

e Componentes del Doble Cierre:

Cabezal o Tapa Fija: Es la parte superior del envase colocada por la
magquina selladora luego de introducir el producto a la lata.

Cuerpo: Es la parte principal de un recipiente, generalmente es la parte
mas grande que conforma los lados de la lata aunque puede tener
también como componente el fondo. Poseen diversas formas, los cuales
pueden ser cilindricas, cuadradas, ovaladas, etc.

Compuesto Sellador: Es un material plegable colocada en las pes;aﬁas
del cabezal, el cual llena los vacios del doble cierre y como
consecuencia se produce un sello hermético.

Pestaiia del Cuerpo. i

Es la porcién del cuerpo de la lata que se prolonga hacia fuera y
proporciona al gancho del cuerpo cuando el cabezal es cerrado sobre la
lata.

Gancho del Cuerpo

Es la parte del sello doble formado por la porcién volteada de la pestafia del
cuerpo. Para la determinacién de este atributo se deber4 utilizar, métodos

6pticos como referencia.
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Gancho de la Tapa
Es aquella porcién de la pe;sitaﬁa de. la tapa que esta volteada‘ hacia ‘atrés; N
entfe el Cuerpo y el ganchovdel éuerpo para la fofmacién del sello doblé.'
Traslape

Es el ‘g.r_adO dek sobre'pqsiéién entré el gancho del éuerpo y e.l gancho de lab.'.‘
tapa. | | | L
Altura '
Es la distancia éXtefna del éierre }nedida paraleléfnenté é_l_os \doﬁleées :
del doble cierre. | | | | | |

’_"Espesor .

Es la divstanciva_exter.na del -cief_re medida per}pe‘ndi‘cﬁlafmente‘ :a,.lo's

‘dobleées del doble cierre. |

Profundidad

Es la distancia medida desde el extremo dél d.oble cierre haété el pénely o

de la tapa adyacente.

. EnlaFigura5 se muestra los principales co_mponentés del doblp cierre:
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FIGURA N°5:
DENOMINACIONES ESTANDARES PARA LOS COMPONENTES DE SELLO
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’ | 4. Gancho de Cuerpo
- | 5. Profundidad de la
- Tapa

ANAIARIMRRNG

! Espesor de {a hoja

AALANNRARRHRRARRARRNN

- de metal de la tapa

Fuente: ITP (2001) y Escobedo y Miranda (2002)

2.4.2. Envase de Hojalata
La hojalata es todavia el material ampliamente utilizado en la industria del
enlatado para la fabricacidon de los envases. La hojalata estd formada de una
hoja de acero cubierta con dos capas finas de estafio, aprovechandose las
propiedades de dureza del acero y las propiedades protectoras del estafio
6xido protector y aceite, ya que la resistencia a la corrosién no dependé solo

del grosor de la cubierta de estafio también de la base de acero, una cubierto
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gruesa puede en algunos casos ofrecer mejor proteccién, Escobedo y Miranda
(2002).

Los envases de hojalata estdn constituidos de 97.5% de hierro y 2.5% de
estafio y actiia para un pH determinado.

Estos envases deben proteger el alimento contra las contaminaciones externas
posteriores a la esterilizacién pueden provocar reacciones corrosivas en
relacién con el producto para eliminar estas reacciones es necesario proteger

el interior de la lata con una o més capas de barniz, Flores (1999).

2.4.3. Propiédades de los Envases de Hojalata.
La hojalata por su gran resistencia al impacto y al fuego, ademds de su
inviolabilidad y hermetismo ofrece al consumidor el mayor indice de
seguridad en conservacién prolongada de alimentos. Brinda la posibilidald de
tener almacenados fécilmente todos los productos necesarios para la

supervivencia, Escobedo y Miranda (2002), por ello posee:

¢ Resistencia.

Permite envasar alimentos a presién o vacio.
¢ Estabilidad Térmica.
El metal no cambia sus propiedades al exponerse al calor (solo se dilata,

pero eso no afecta a los alimentos).
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¢ Hermeticidad
Barrera perfecta entre los alimentos y el medio ambiente, esta propiedad
es la principal caracteristica exigida a estos envases, para evitar
descomposicién por la accion de microorganismos o por las reacciones
de oxidacién.

e (Calidad Magnética
Que permite separar facilmente los envases desechados de otros
desperdicios con imanes.

e Integridad Quimica.
Minima interaccién quimica entre estos envases y los alimentos,
ayudando a conservar color, aroma, sabor, etc.

¢ Versatilidad
Infinidad de formas y tamafios.

¢ Posibilidad de Impresién.
Pueden imprimirse a gran velocidad con disefios litograficos de gran

calidad o pueden recubrirse con lacas para su proteccion.

2.4.4. Tipos de Envases:

- Tall de 1 libra =301x411plg.
- Oval de 1 libra = 608x406x108 plg.
- Tuna de V2 libra = 307x113 plg.

En términos generales los envases deben cumplir los siguientes requisitos,

Flores (1999):
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e Ajuste hermético.

e Termo resistencia o capacidad para resistir el proceso de esterilizacién
(resistencia térmica y enfriamiento). |

o Elasticidad para resistir las presiones internas y externas, sin pérdida de
ajuste.

® Resistencia a la accién quimica del contenido.

e Buena conductividad del calor.

¢ Facilidad de manipuleo y costo reducido.

Para las conservas de trucha se emplean latas de las siguientes

caracteristicas, Flores (1999):

e Nombre comercial : Tuna de V2 libra.
e Capacidad total : 0 200cm’
e Diametro : 37/16 pl g
e Altura _ : 113/16 plg.
e Peso de envase vacio 44g.
" Cuerpo . : 31g.
= (Cabezal : 13g.

Las latas de conservas se colocan en cajas de carton lo suficientemente fuertes
para soportar las condiciones de manipuleo, transporte y almacenaje con el
objeto de no danar el contenido:

o Tipo de caja : Cart6n corrugado doble — C.

e Dimensiones oo 31.1x23.5x23.5 cm.
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2.5.

e Capacidad : 48 latas /caja.

Conservas de Pescado

Como su nombre lo indica, tiene como objetivo principal prologar la vida ttil de los
alimentos, destruyendo, inactivando o simplemente retardando las causas que
provocan su alteracién (microorganismos, énzirhas, reactividad quimica, etc.) y
manteniéndola en un envase tal que impida su contacto con el exterior y evite posibleé
contaminaciones que indefectiblemente conducirian a su degradacién,‘fundacic’)n Chile
(1993)

Son aquellos productos envasados herméticamente y que han sido sometidos a

tratamientos de esterilidad comercial.

2.5.1. Clasificaciéon
Seglin la NTP 204.002 (1974), las conservas de productos pesqueros en

envases herméticamente cerrados se clasifican en:

1. Conservas de Productos Pesqueros al Natural
Conserva elaborada a base de productos crudos, sazonados con sal y cuyo
medio de relleno es su propio liquido o agua tratada. |
2. Conservas de Productos Pesqueros en Aceite
Es la conserva elaborada a base del producto pre-cocido, sazonado con sal
y al cual se le ha agregado aceite comestible como medio de relleno bésico.
3. Conservas de Productos Pesqueros en Salsa
. Es la conserva elaborada a base del producto previamente cocido al cual se

le ha agregado una pasta o una salsa o ambas.
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4.

Conservas de Productos Pesqueros Ahumados

Es la conserva elaborada a base del producto que ha sido sometido a un -
proceso adecuado de ahumado y posteriormente envasado.

Pasta de Productos Pesqueros en Conserva |

Es la conserva elaborada a base de pescado finamente molido y al que se le

puede agregar otros ingredientes.

De acuerdo a. la presentacién del contenido, las conservas de pescado se

clasifican en:

1.

Entero

Es el pescado que se presenta descabezado, eviscerado, libre o no de aletas
y escamas.

Lomitos

Son filetes dorsales de peséado, libres de piel, espinas, sangre y carne
oscura.

Sélidos y/o Filetes

Son filetes cortados en segmentos transversales y’colocados en el envase
con los planos de sus cortes paralelos al fondo del mismo.

Medallones

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

Trozos (Chunks)

Son porciones de musculo de pescado en los que se mantiene la estructura

original del musculo.
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2.6.

6. Trocitos (Flakes)
Son porciones de miuisculo de pescado, mas pequefios que los indicados en
el punto 5, en los que se mantiene la estructura original del misculo.

7. Desmenuzado (Grated)
Es una mezcla de particulas de musculo de pescado que han sido reducidos
a un tamafio uniforme. Las particulas estdn separadas y no se compactan
formando una masa.

8. Pasta
Es una masa untable elaborada a base de pescado molido, materias grasas y
otros ingredientes.

9. Molido
Es la masa elaborada a base de pescado y otros ingredientes, y que puede o

no mantener su plasticidad

Causas de Alteraciéon de Conservas
Se dice que una conserva alimentaria se encuentra alterada o deteriorada, cuando
por cualquier motivo ha sufrido una alteracién que puede deberse a causas

microbianas, fisicas y quimicas.

Es necesario entonces determinar el tipo y causa de la alteracién para asi conocer
si el producto fue bien preparado y localizar las fallas en la materia prima o en la

industrializacién.
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2.6.1. Alteracion Microbiana

La alteracién microbiana de los alimentos enlatados preservados por el
calor se debe a la actividad de los microorganismos que sobreviven al
tratamiento térmico de las latas o a los que llegan al interior de las mismas,

después del tratamiento, a través de los cierres con fugas, Farro (1996).
Las principales causas son:

e Manipulacién inapropiada de la materia prima.

e Fugas a través de los cierres defectuosos, las bacterias productoras de
alteraciones en los alimentos enlatados pueden ser aerobias, anaerobias
y facultativas.

e Aunque la alteracién de los alimentos enlatados, esterilizados por
calor, suele ser causada por bacterias esporuladas, a veces los
responsables son levaduras o formas vegetativas de las bacterias;
cuando asi ocurre es que han penetrado a fravés de fugas o que el
tratamiento térmico ha sido insuficiente, Nickerson y Sinskey (1978).

e Empleo incorrecto de autoclave.

Durante la esterilizacion el envase soporta presiones internas que llegan al
méximo cuando el centro del producto alcanza temperaturas de
esterilizacion, en esta etapa inﬂuye mucho un buen vacio, Farro (1996).

El estudio de los microorganisfnos presentes en los productos alimenticios
con valores de pH > 4,6, como son las conservas ha llevado a la seleccién de

ciertos tipos de bacterias como microorganismos indicadores. Estos son los
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mdés dificiles de matar en forma de esporas de entre todos los tipos de
bacterias que puedas ser causa de alteraciones en los alimentos.

El microorganismo utilizado con mds frecuencia en el enlatado es el
clostridium botulinum, el cual elabora una toxina letal por lo que el objeto
fundamental en la elaboracion de conservas es la inactivacién de éste

microorganismo.

o  Clostridium Botulinum

Es el microorganismo patégeno considerado como el més resistente en

el establecimiento de procesos térmicos de conserveria. El Clostridium

botulinum es un microbio mesdéfilo, anaerobio» y formador de esporas.

Produce toxina letal que produce el botulismo que afecta el sistema

nervioso central de los humanos, I.T.P. (1985) y Cheftel (1976).

- Botulismo
Los esporos del Clostridium botulinum tipo E son los més sensibles
al calor de los siete tipos conocidos de este especie; por ello, la
mayoria de los brotes se han asociado al consumo de los alimentos
marinos crudos o inadecuadamente procesados, como pescado o
huevas de éste fermentados, ahumados o puestos en vinagre. Este
germen reviste gran importancia para la salud publica por la facultad
que tiene de multiplicarse y producir toxinas en el pescado sin
originar en éste cambios evidentes de su olor o sabor. Existen tipos
especiales de esporos de Clostridium botulinum presentes en pequefio

nimero en el pescado; sin embargo, estas bacterias deben crecer y
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producir su toxina especial para resultar peligrosas. Para desarrollar
sus efectos nocivos requieren la ausencia tanto de aire (oxigeno)
como de otras bacterias competitivas; por esto, la mayoria de los
procedimientos de procef;o y conservaci6n detienen su crecimiento.
Solo el pescado enlatado y algunos peces ahumados constituyen
peligro real. El enlatado se practica de forma que destruya el
Clostridium botﬁlinum, por lo que unicamente graves errores 0
manipulaciones improcedentes permitirian su multiplicacién. La
inactivacién de la toxina se consigue calentando de forma adecuada los
alimentos marinos inmediatamente antes de su consumo, Sikorski

(1994)

2.6.2. Alteraciones Fisicas y Quimicas
Las latas de conservas excesivamente llenas pueden deformarse durante su
tratamiento en autoclave por la extensién de su contenido.
Otra causa de alteracién es colocar las latas demasiado juntas dentro de la
autoclave, cuando debe colocarse sueltas para permitir la libre circulacion

del vapor.

La alteracién quimica es la formacién de hidrégeno a causa de la corrosion
interna del recipiente y la accién de los 4cidos contenidos en la conserva,

esto es 1o que se llama abombamiento por hidrégeno..



2.7.

Las latas con un vacio escaso son las mds propensas a la corrosién siendo
uno de los elementos determinantes la temperatura de almacenamiento,

Farro (1996).

Tratamiento Térmico

2.7.1.

2.7.2.

Fundamento del Tratamiento Térmico

Bajo el titulo de tratamientos térmicos suelen englobar todos los
procedimientos que tienen‘ entre sus fines 15 destrucciéon de los
microorganismos por el calor, Footitt y Lewis (1999).

Dada la complejidad de la acciones de los tratamientos térmicos sobre los
alimentos serd necesaria su optimizacién de forma que se obtengan los
resultados buscados.

Aunque el principal objetivoi sea la destruccién de los microorganismos
no hay que olvidar que a la vez ocurrirdn otros procesos unos deseables
(destruccidon  enzimdtica, ablandamiento de tejidos, mejora la
digestibilidad, etc.) que pese a ello se deberd controlar para que no
produzcan efectos excesivos 'y otrobsv menos desgables ‘inevitables en
algiin grado (destruccién de nutrientes, pérdida de cualidades

organolépticas: Color aroma, etc.), Casp y Abril (1999).

Accion del Calor Sobre los Constituyentes de los Alimentos.
El efecto del calor sobre la flora del alimento se le denomina destruccion

térmica, porque este es el tnico efecto buscado, mientras que el efecto
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sobre el resto de sus compdnénfes se le denoinina coccién, se ablicé para
~ hacer lqs alimentos apfopiados para el consumo, Casp y Abril ( 1999)"

En general los cambios producfdos antes del tfafamiento téf_mico son
menos importantes que lps originados_du'rdnté_ok despuéé_ d61 trat”am'ievntgv .
térrhico, ya que Ia manipu.l'acién‘ y el bglof ej¢fceh la mvéxilﬁa: influ:.evncia:
‘_'s‘o_bre ja alteracién .de l.yos tej.idos)vderzl alirﬁento y de‘la rﬁezcla ‘d..e los -
contenidos celulares dé distintos materia.lesi, Villanue.va.(ll998).
_ En los ‘Cuadros 2 y 3 se muestran los efectbs devl‘ tratamiento térmicob :
sobre los principales componentes nutritivos como tamt.)l;:ér’l sobre a -

" calidad sensorial del producto.
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CUADRO 2:

EFECTO DEL TRATAMIENTO TERMICO SOBRE LOS PRINCIPALES

COMPONENTES NUTRITIVOS.

Nutriente

Efecto

Sustancia seca

Pérdida de sélidos totales en el liquido.

Dilucién.
Deshidratacién.
Proteina Inactivacién enzimatica.
Pérdida de algunos aminodcidos esenciales.
Pérdida de digestibilidad.
Mejora de la digestibilidad.
Carbohidratos Gelatinizacion del almidén y aumento de la digestibilidad, sin cambio aparente en el
contenido de carbohidratos.
Fibra de la dieta Generalmente sin pérdida del valor fisiolégico.
Lipidos Conversion de los 4cidos grasos cis en trans por oxidacién.
Vitaminas Elevadas pérdidas de vitaminas C y B1 por lixiviacién y degradacién por el calor.
hidrosolubles Aumento de la biodisponibilidad de biotina y niacina por inactivacién de enzimas.
Vitaminas Principalmente termoestables
liposolubles Pérdida por oxidacién de lipidos.
Minerales Pérdida por lixiviacion.

Posible aumento de los niveles de sodio y de calcio por captacién de los contenidos

en el liquido enlatado.

Fuente: Rees y Bettinson (1994)
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CUADRO 3:

EFECTO DEL TRATAMIENTO TERMICO SOBRE LA CALIDAD

SENSORIAL

Calidad

Efecto

Textura
Lesién de membranas celulares
Separacién celular

Desnaturalizacién proteica

Pérdida de consistencia.
Pérdida de firmeza.

Solidez, gelificacién.

Reaccién de maillard.

Otras, e}. Vitamina C.

Gelatinizacién del almidén Gelificacién
Color.
Rotura de pigmentos naturales. Decoloracién

Pérdida de color
Oscurecimiento

Decoloracién

Sabor

Sabor basico

Perdida de compuestos voldtiles (oxidacién)
Formacién de compuestos voldtiles (maillard)
(oxidacidn) '

(piracainas)

Estable

Pérdida de olor

Olor a quemado, amargo
Olor a rancio

Olor ha quemado.

Fuente: Rees y Bettinson (1994).

2.7.3. Meétodos del Procesamiento Térmico

Existen muchos métodos para el procesamiento de productos empacados
en envases sellados herméticamente, la mayorfa de los productos se

colocan en envases, los cuales se sellan y se procesan en algin tipo de

i
autoclave (recipiente a presidn). Este tipo de sistema de procesamiento se

conoce como el procesamiento térmico convencional. El procesamiento

aséptico es un método de procesamiento térmico diferente y mas
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resistente. El nimero de sistemas y la variedad de productos procesados
asépticamente estdn aumentando rdpidamente. Este método involucra la
esterilizacién del producto y el empaque por separado, las cuales se
juntan luego de un ambiente estéril, Instituto del Proceso de Alimentos

(1988).

El tratamiento térmico, tiene por objeto el empleo de calor para impedir el
crecimiento de microorganismos aplicando temperaturas adecuadas para
su destruccién. Con este tratamiento se logra la llamadé esterilizacion
comercial; que significa la destruccién de todos los microorganismos
viables que pueden ser contados por una técnica de recuento o cultivos

adecuados, Silla (1993).

La aplicacién del tratamiento térmico adecuado es importante para
obtener un producto estéril comercialmente y de buena calidad, que
conserve sus propiedades nutritivas, sin permitir la degradacién proteica,

Footitt y Lewis (1999).

Estos tratamientos son suficientes parﬁ destruir la mayof parte de
microorganismos patégenos no esporulados resistentes al calor. Los
métodos para calcular los tiempos de tratamiento térmico de alimentos
enlatados, se basan en el caricter logaritmico de la termo destruccion

bacteriana, Frazier (1994).



2.74.

Cinética de Destruccion de los Microorganismos
La destruccién de los microorganismos por el calor no significa una
destruccién en el sentido fisico, sino mas bien una pérdida de viabilidad,

es decir una pérdida de la capacidad para reproducirse.

La destruccién térmica de i0s microorganismos a temperatura constante

en general se desarrolla bajo un modelo logaritmico, Villanueva (1998).

~ Esterilizacién.

Diferentes conceptos acerca del término de esterilizacion o esterilidad en
las conservas se definen en la literatura; sin embargo se dice que un
producto estéril es aquel en el cual no estdn presentes n]jcroorgénismos
viables. Las temperatura ligeramente superiores para el desarrollo de las
bacterias provocan la muerte de las células vegetativas bacterianas
mientras que las esporas pueden sobrévivir a temperaturas mayores €s por
ello que son de gran importancia en muchos procesos.de esterilizacién,

ITP (1997).

La esterilizacién no es un buen término para apiicar a los procesamientos
térmicos de alimentos, desde que el criterio de éxito es la incapacidad de
los microorganismos y sus esporas para crecer bajo condiciones
normalménte encontradas en el almacenamiento. Esto significa que
pudiera haber algunos micrcurganismos no patégenos en forma latente en

el alimento (cualquier microorganismo patdgeno estaria muerto) para que
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las condiciones que prevalecen son tales que ninglin organismo puede

reproducirse, Cerezal (2001).

Los alimentos que han sido procesados térmicamente con este criterio son

referidos a “esterilidad comercial”, “inactividad bacteriana” o “esterilidad

parcial”. Las condiciones térmicas necesarias para producir la esterilidad

comercial dependen de muchos factores, siendo estos:

Con relacién al producto:

e Forma y tamafio del envase.

e  Peso neto del producto.

e Relacién peso / liquido del producto envasado.

e Tamafio de las piezas.

® Viscosidad del h’qgido.

* Temperatura inicial del gnvase llenos.

e El pH del producto.

e Condiciones de almacenamiento de los alimentos posteriores al
proceso térmico.

e Resistencia al calor de los microorganismos y sus esporas.

e Caracteristica de la transferencia de calor en el alimento, su envase y
el medio de calentamiento.

e Carga inicial del microorganismo.

Con relacién al proceso aplicado:

e Tiempo y temperatura de venteo.
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e Temperatura de proceso.
e Tiempo de proceso.

e  Me¢étodo de proceso: Vapor, agua, estético, rotatorio, continuo, etc.

Por dltimo es necesario dejar claro que la esterilidad absoluta no es
posible obtenerla, ni es necesaria para una conservacién adecuada del
producto, lo que se precisa es que el alimento quede exento de
microorganismos patégenos y que tenga una vida de almacenamiento
aceptable.

Pero esta regla no debe conducir a un tratamiento severo de losv alimentos
conservados sacrificando las propiedades sensoriales y nutritivas para

obtener una esterilidad extrema, Rees y Bettinson (1994).

La esterilizacién en autoclave es esencialmente una operacién ciclica que
consta de las siguientes partes:

e Purga de autoclave.

¢ Subida de temperatura.

e Mantenimiento de temperatura.

¢ Enfriamiento (shock térmico).

Mafart (1994).
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2.

Punto Critico o Punto Mais Frio del Producto (Pmfp)
La zona de calentamiento mds lento se conoce como punto critico, siendo esta
la més dificil de esterilizar debido al retraso producido en el aumento de su

temperatura, Mojo (2002).

Constante de Resistencia Térmica Z

La constante de resistencia térmica, Z, es un factor que describe la resistencia
térmica de las esporas bacterianas. Se define como el aumento de temperatura
necesaria para causar una disminucién del 90% en el tiempo de reduccién
decimal D. Representando los valores D obtenidos a diferentes temperaturas en
coordenadas semilogaritmicas, el valor de Z representa el aumento de
temperatura necesario para cambiar un orden logaritmico, Singh y Heldman

(1998).

Valor D

Es el tiempo de reduccién decimal, o el tiempo necesario para destruir el 90%
de los microorganismos. Este valor es numéricamente igual al nimero de
minutos necesarios para que la curva de supervivencia atraviese un ciclo
logaritmico. Matematicamente, es igual al reciproco de la pendiente de la curva
de supervivencia y mide la rapidez con que un microorganismo muere, cada
tipo de microorganismo posee un ;/alor D diferente como se puede observar en

el Cuadro 4:
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CUADRO 4:
VALORES D PARA LAS ESPORAS DE ALGUNOS

MICROORGANISMOS
Microorganismos Valor D (min). A 121,1°C
B. stearothermophilus 40-5.0
C. thermosaccharolyticum 3.0-4.0
C. nigrificans - 2.0-3.0
C. botuluinum (AyB) 0.1-0.2
C. sporogeries 0.1-1.5
B. coagulans 0.01 -0.07

Fuente: Instituto Tecnolégico Pesquero (1995).

5. Valor F
Ball introdujo el simbolo F para designar el equivalente en minutos a 121,1°C
(250°F) de las letalidades combinadaé de todas las integraciones tiempo -
temperatura en el punto de calentamiento mds tardio para un producto durante
_ su tratamiento térmico, Rees y Bettinson (1994).
El tiempo de muerte térmica F, es el tiempo necesario para causar una
determinada reduccién en la poblacién de microorganismos o esporas. Este
tiempo puede expresarse como un multiplo del valor D. Por ejemplo, una
reduccién del 99.99% en una poblacién microbiana equivale a cuatro
reducciones de orden logaritmico 6 F = 4D. En el proceso térmico de alimentos
perdurables, el valor tipico de mUd;‘te térmica utilizado es F = 12D con el valor

D caracteristico del Clostridium botulinum, Singh y Heldman (1998).

43



En la ciencia de alimentos es corriente expresar F con un subindice con el valqr
Z del microorganismo considerado. En_tonces, F,' es el tiempo de muerte
térmica para una temperatura T y una constante de resistencia térmica Z. Un
término comunmente utilizado como referencia eé el tiémpo de muerte térmica
Fi5*° 6 Flom’ ! Este tiempo de muerte térmica de referencia, generalmente'
denominado F,, representa el tiempo necesario para lograr una determinada
reduccién en la poblacion de una espora microbiana con un valor Z de 10°C
(18°F) a 121,1°C (250°F), Singh y Heldman (1998).

En el Cuadro 5 se muestra los valores F de algunos productos los cuales han

permitido obtener productos seguros, sin riesgo para la salud del consumidor:

CUADRO 5:

VALORES DE F, QUE SE HAN UTILIZADO COMERCIALMENTE CON
EXITO PARA PRODUCTOS DEL MERCADO INGLES

Productos Tamaiio de envase | Valor Fy
Alubias de tomate Todos 4-6
Alimentos infantiles Potes chicos 3-5
Zanahorias Todos 3-4
Carnes Todos 12-15
Carne de pescado Todos 2-6
Carne troceada Ovalados 10
Jamon by 1Kg 3 -4

Fuente: Rees y Bettinson (1994).
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6. Inactivacion de las Esporas del Clostridium botulinum

Los esporos de Clostridium botulinum resisten al calor lo suficiente para
sobrevivir a un tratamiento a temperatura superior a 100°C. Esta propiedad
determiné la inactivacién, que es un proceso equivalente en letalidad a 3
minutos a 121,1°C (Fy=3), calculado con un valor Z de 10°C. La aplicacién de
este concepto para el célculo del tratamiento térmico de alimentos de baja
acidez (pH > 4,6) que aseguran su inocuidad, eliminando el riesgo de
supervivencia de los esporos de Clostridium botulinum, ha resultado
satisfactoria mds de 50 afios. No se ha producidovbrotes de botulismo
provocado por esporos dé Clostridiptm botulinum, supervivientes a un
tratamiento de Fy=3.

La inactivacién de este microorganismo se basa en una inocuidad demostrada
en lé practica. También debe sefialarse que la probabilidad de supervivencia de
esporos de Clostridium botulinum en recipiente es la de uno de cada 10"
recipientes, la de partidas de 100 000 recipientes serd de uno por cada 10’
lotes, Rees y Bettinson (1994).

Para la destruccién del clostridium botulinun, se aplica los pardmetros que se

menciona en el Cuadro 6, durante el tratamiento térmico:
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CUADRO 6:
PARAMETROS BASE PARA EL TRATAMIENTO TERMICO.

Microorganismo Esterilizacion
Clostridium botulinun Parametros

T de referencia 250 °F=121,1°C
ValorD 0,21 minutos
Valor Z 18°F=10°C

T° minima letal 212°F=100°C
Expresion de letalidad Fig™’=Fyo' " '=F,

Fuente: Hurtado (1987).

2.8. Mecanismos de Penetracion de Calor en los Alimentos
El mecanismo de transferencia de calor en los alimentos enlatados durante el
proceso térmico, puede ser dividido en:..Conduccic’m, conveccién o una combinacién
de ambas, prevaleciendo uno u otro segin las caracteristicas propias de cada

producto, Cerezal (2001).

2.8.1. Calentamiento por Conveccién
Los productos liquidos envasados en latas (por ejemplo sopas, salsas, caldos,
etc.), presentan un mecanismo de penetracion de calor por conveccion.
En los productos calentados por conveccién el punto de calentamiento més lento
(PCML) esta situado sobre el eje vertical ligeramente debajo del centro

geométrico del envase, Stumbo (1973).
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2.8.2. Calentamiento por Conduccion -

Los alimentos envasados como sélidos, en los cuales esencialmente no existe
movimiento del producto dentro del envase, atin cuando estos sean agitados,
transmiten el calor principalmente por conduccién: debido a la falta de
movimiento del producto y la baja difusividad térmica de la mayoria de los
alimentos, estos productos se caiientan muy lentamente y no exhiben una
distribucién uniforme de temperaturas durante el calentamiento y enfriamiento
debido a la gradiente de temperatura que se establece entre la pared y el centro
geométrico del. envase.

En este tipo de transferencia de calor el punto de calentamiento més lento

(PCML) esté situado en el centro geométrico del envase, Meingochea (1998).

. Es bueno destacar, que en los alimentos enlatados no hay una transferencia de
calor puramente por conduccién o conveccidn, sino que hay una mezcla de
ambos, donde uno es el predominante. Esto debido a las caracteristicas propias
de los alimentos, ya que no se puede encontrar en las conservas alimenticias un
s6lido tan p-erfecto, donde se produzca conduccion pura ni un liquido tan poco
denso y con baja viscosidad doncllevse manifiesten las corrientes ideales de

conveccién, Escobedo y Miranda (2002)
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2.9. Métodos_ para Determinacion de la Letalidad en los Pro¢esos Térmicos (‘Valovr‘.
Fy). |
2.9.1. Método General de Cilculo
El método gene_fal de cdlculo se basa en un .trabajobde Bigelow etval (1920). o |
Dicho trébajo constituye l_a base del actuai célculo de procesos téI‘Il‘ll'vC_OvS. El -
"r’nét‘odo' imp]ica' la inVestigacién -dé los efectos. 'lletale's péra bdiversas
combinaciones tiempo—temperatﬁra, a paﬁir de ]aé medicione’s en el punto
' frio, en un procesafniénto térrnico, Mafart (1 994).
La esteﬁ]izaéién se producé de acuerdo év_las condic_i_oin_es xde‘vvar:iacié_n

térmica que se muestra en la Figura 6:

FIGURA 6:
CURVA DE TEMPERATURA INTERNA DEL ALIMENTO Y
TEMPERATURA DE RETORTA (METODO GENERAL)

-

T°C

S Tempefé:tdr;; de'retorta

Temperatura interna
TR del alimemo

?wmpcs Aming i el
" Fuente: Mafart (1994)

El valor de ester1112ac1on se basa en la ecuacién:
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2.9.2.

F=LTdt
Donde:

LT=Letalidad térmica.

F= Tiempo de muerte térmica.

dt= Derivada del tiempo.
Mediante resolucién numérica de la integral, la funcién L (T) =f (t) no es
una modelizacién matemaética si no que se emplea el registro de temperatura
interna del producto. A partir de este registro, se resuelve graficamente la

suma, Mafart (1994).

F= XLixt
Donde:
Li : Letalidad Térmica en un punto determinado.
F : Tiempo de Muerte Térmica.
t : Tiempo

Método de la Férmula de Ball

Ball introdujo el simbolo F para designar el equivalente en minutos a 121,1
°C de las letalidades combinadas de todas las integraciones tiempo —
temperatura en el punto de calentamiento méas tardio para un producto
durante su tratamiento térmico, Rees y Bettinson (1994),

Los valores de tiempo — temperatura se pueden graficar en una sola linea

recta (simple heating curve) o en no mas de dos lineas rectas (broken heating
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curve) y a partir de lé curva se determina los‘ factores pafa_ el cédlculo del
valor de esterilizacion (F,) mediante la férmula mostrada en el Cuadfo 7,
para alimentos de bajé acidez, ITP (1 995): : |
Asi -e.l valor F es una medida del ‘efecto letal tQtal soBre l/Qs mvicrovorgavnism‘osr '

. que ti.en'e. un tratamientd te’fmicb, en la Figura 7 se fnuestfa el 'gr:af_ié;) “del B

) método de Ball.

FIGURA7:. - |

GRAFICO DEL METODO DE LLA FORMULA DE BALL
' RT

Temperatura {°C)

© corregido

Tiempo {min} i

Fuente: Rees y Bettinson (1994)

La ecuacién de este método se muestra en el Cuadro 7:
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‘ CUADRO 7:
ECUACION PARA LA DETERMINACION DEL VALOR F, SEGUN

METODO DE BALL
ESPECIFICACIONES DETALLES
Z Z=10°C=18°F Parametro de termorresistencia para
el Clostriduum botulinum
fh Un periodo de la curva
RT Temperatura de retorta
r1 CUT=x0.58=min. Proyeccién al eje de T°
J1 JI=RT-I"T”
IT Temperatura inicial de la lata
1 I=RT-IT
J J=J1/1
Log JI
B B=tp+(0.42xCUT)
B/fy,
Logg Log g=log JI-B/f,
Fi Fi=1 O(T*-RT/L)
Si:log g <-1
To To=fpx(log JI+1)
Tu Tu=B-to
/U f/Udel grafico f/U: log g
Logg
F, Fo=fn/(f/UxFi)+Tu/Fi
Si:log g > -1
fn/U /U del grafico f/U: log g
F, Fo=f/(f/UxF1)

Fuente: Sikorski (1994)
2.9.3. Empleo del Software DATA TRACE
Actualmente, se han perfeccionado los métodos y équipos usados, €
inclusive en los paises més adelantados tecnoldégicamente se hace uso de
sistemas computarizados para los diferentes aspectos del procesamiento

térmico, ITP (1997).

Un desarrollo mds reciente ha. sido el sistema de monitoreo inalambrico
DATATRACE que estd constituido por 2 componentes principales como se

muestra en la Figura 8. Primero, lo integran los pequefios dispositivos de
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almacenamiento de détos llamados tracers y segundo, el sistema interfase
para computadora que se utiliza para programar y leer estos tracers, Lo
innovador de este sistema son justamente los tracers, los cuales pueden ser
programados para empezar procesos de grabacién de temperatura, valor F,,
P, y Co como también la humedad o presiéon en una fecha y hora
especificada, y continuar grabando hasta un méaximo de 16,000 datos en
intervalos especificados de tiempo, hasta que nuevas instrucciones sean
dadas.

FIGURA 8: )
COMPONENTES DE SISTEMA DE MONITOREO INALAMBRICO

DATA TRACE (TRACER E INTERFACE)

RS —p [

.

La interfase DATATRACE para PC y los tracers trabajan conjuntamente,
colectando y creando grabaciones permanentes de un determinado proceso.
Los tracers estan disefiados para ser colocados junto con el producto dentro
de cualquier recipiente en su mismo ambiente de procesamiento. Esta
informacion vital es obtenida sin depender de conexiones externas, los
tracers son completamente auténomos.

Siguiendo las instrucciones mostradas en la computadora, se puede
programar el tracer para capturar la informacién requerida, colocarlo luego

en el lugar donde se va realizar el proceso y al finalizar este, introducirlo
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dentro de la interfase conectadav a su PC para recobrar los datos

almacenados. El sensor puedé ser entonces re-programado para un segundo

proceso.

La exactitud de datos en tiempos de procesamiento y pardmetros criticos le

dan la confiabilidad de que sus productos y procesos satisfacen sus

requerimientos operacionales, Footit y Lewis (1999).

Para determinar vel tiempo fe tratamiento térmico en la elaboracién de

conservas se sigue lo siguiehte:

a)  Programar el sensor DA’i‘A TRACE, ingresando los pardmetros del
tiempo, el valor Z = 10 del Clostriduum botulinum y la temperatura de
referencia 121.1°C.

b) Instalar el sensor en el punto de calentamiento mas tardio de las
conservas, junto con el producto e iniciar el proceso de esterilizacién.

¢) Terminado el tiempo de esterilizacién se retirara el sensor del
producto, acondicionando el mismo para los procedimientos
siguientes. |

d) Lectura de los datos registrados en el sensor (tiempo, temperatura y
Valor F,), DATA TRACE.

e) Con los datos obtenidos por el sensor se confecciona un gréfico para la
determinacién del tiempo de tratamiento térmico.

En el presente trabajo de investigacién el método utilizado para garantizar el

tratamiento térmico es aplicado el método general ideado por Bigelow, ITP

(1995 y 1997) y Fellows (1994) y se hard uso de un sistema computarizado

DATA TRACE.
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|
III. PARTE EXPERIMENTAL

La ejecucion de la parte experimental de la presente investigacién, especificamente la
v elaboracién del productos, se realiz6 en la Planta Piloto de Procesamiento de Truchas
de la Autoridad Binacional Auténoma del Sistema Hidrico TDPS; los anélisis fisicos,
quimicos y microbiolégicos de la materia prima y del producto terminado se realizaron
en los Laboratorios de Medicina Veterinaria y Zootecnia, Toxicologia y Control
Alimentario de la Universidad Nacional del Altiplano; asi como, en el Laboratorio de la
Sociedad de Asesoramiento Técnico S.A.(£. (S.A.T.).
La evaluacién sensorial del producto se realizé en el Laboratorio de Evaluacién

Sensorial de Alimentos de la Universidad Nacional Micaela Bastidas de Apurimac.

3.1. Materiales, Equipos y Métodos
3.1.1. Materia Prima evInsumos.
e Materia Prima
| Como materia prima se utilizé trucha arco iris (Oncorhynchus mykiss) de
700 a 800 g de peso/unidad, procedente de la piscigranja de la Autoridad
Binacional Auténoma del Sistema Hidrico TDPS, ubicado en el Lago

Titicaca, a 3810 m.s.n.m.

¢ Insumos para Liquido de Gobierno
- Agua tratada.
- Caldo de pre coccién obtenido de la prevcoccién de filetes de trucha arc'ov
iris
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- Sal yodada micro pulverizada.

e Materiales Indirectos.
- Detergente
- Hipoclorito de sodio.
- Sal de Andrews.

- Desinfectante orgénico Biocitro.

¢ Envases
- Envases de hojalata tipo tuna de Y2 libra dev capacidad - 200 cm’
(Diametro 3 7/16 plg, Altura: 1 13/16 plg), con tapa abre facil.
- Cajas de cartén corrugado Doble-C, Dimensiones 31.0 x 23.5 x 23.5 cm,

Capacidad 48 latas/caja.

3.1.2. Equipos, Instrumentos y Materiales de Procesamiento

- Balanza eléctrica con capacidad de 150 kg.

- Balanzas digitales con capacidad de 5 kg.

- Autoclave vertical eléctrica con sistema de calentamiento a gas, rango de
presion: 0-30 psi, temperatura de trabajo: 70 — 260 °F.

- Equipo de monitoreo inalimbrico DATATRACE

- Selladora de latas Automatic canning devices manitowoc.wis U.S.A., de 4
latas/ minuto de 2 HP.

- Mesa de eviscerado de acero inoxidable.

- Mesa de fileteado de acero inoxidable
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3.1.3.

- Mesa de envasado de acero inoxidable

- Cinta térmica para control de esterilizacién.

- Cﬁchillos de acero inoxidable, cucharas, utensilios, ollas, etc.
- Recipiente de acero inoxidable de 3 L de capacid’ad.

- Cocina industrial.

- Canastillas y bandejas indus-‘u.iales.

- Bins de enfriamiento.

Equipos e Instrumentos para Analisis Fisico y Quimico-Proximal

- Estufa de laboratorio.

- Equipo Soxhlet

- Equipo Micro kjeldahl.

- Desecador.

- Mufla de laboratorio.

- Balanza electrénica digital.

- Balanza de precisién, [Ohaus triple Beambalance. U.S.A. 800series:5 1b
20g; 700series 2610g. Capacidad maxima 610g; escala 0.1g.

- Balanza analitica
Ictiémetro

- Placas betm’.

- Vacuémetro tipo punzon marca “Narsball” con registro de 0 — 30 plg Hg.

- Tornillo micrométrico marca‘Starret

- Pipetas

- Probetas
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- Vaso de precipitado
3.1.4. Equipos e Instrumentos para Andlisis Microbiologico
- Incubadora
- Autoclave
- Balanza analitica
- Gradillas y tubos de ensayo.
- Materiales de vidrio (Placas petri, pipetas, matraces, etc.)

- Medios de cultivo para cada microorganismo especifico

3.2. Poblacién y Muestra
La poblacion estd representada por el lote de conservas de filetes de trucha, en
envases de hojalata de V2 libra de capacidad, procesada en una autoclave vertical
de 300 latas de capacidad.
Para la evaluacion, se efectud un mugti.streo no probabilistico, tomdndose muestras

al azar.

3.3. Técnicas e Instrumentos de Analisis
3.3.1. Analisis de la Materia Prima
Siendo uno de los untos Criticos de Control, la recepcién de materia prima,
se desarroll$ el andlisis riguroso recomendado por las Normas de calidad a

una muestra de la materia prima (trucha), como se muestra a continuacién:
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1.

Determinacion de las Caracteristicas Morfométricas

Se determiné las caracteristicas morfométricas de la trucha fresca
utilizando un ictidmetro para las medidas de longitud total, longitﬁd de
la cabeza, entre otros; y una balanza digital para la determinaci6n del

peso de las especies.

2. Evaluacién Organoléptico

A fin de determinar el estado de frescura de la materia prima, se evalu6 la
superficie y consistencia del producto, ojos, cavidad abdominal y érganos,
branquias y olor de la materia prima, mediante el esquema de puntuacién de
la Norma Técnica Peruana 204.058 (2008) “Trucha fresca, requisitos y

definiciones” que se muestra en el Anexo 2.

Analisis Quimico Proximal

e Humedad:
Meétodo de la estufa.- El método se basa en la determinacion
gravimétrica de la pérdida de masa, de la muestra desecada hasta
masa constante en estufa de aire, AOAC 952.08 (2005) Cap.35 Ed.
XVII Pag. 8).
¢ Grasa:
Meétodo Soxhlet.- El solvente (Hexano - €ter) extrae la grasa de la

muestra y la deposita en el matraz previamente tarado (pesado) y por
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diferencia de peso se obtiene la cantidad de grasa de la muestra,
AOAC 948.15 (2005) Cap.35 Ed. XVIII Pdg. 11).

¢ Proteina:
Método de Kjeldahl.- El método se basa en la destruccién de la
materia orgédnica con dcido sulfiirico concentrado, forméandose sulfato
de amonio que en exceso de hidréxido de sodio libera amonfaco, el
que se destila recibiéndolo en éc.ido sulfﬁﬁco donde se forma sulfato
de amonio y el exceso de 4cido es valorado con hidréxido de sodio
en presencia de rojo de metilo, AOAC 940.25 (2005) Cap.35 Ed.
XVIII Pig. 8).

e Ceniza:
Meétodo de la Mufla.- El método se basa en la destruccién de la
materia orgédnica presente en la muestra por calcinacién a 600 °C
durante 2 — 5 horas y determinacién gravimétrica del residuo, AOAC
938.08 (2005) Cap.35 Ed. X VIII Pag. 8).

¢ Carbohidratos:
El cdlculo se realiz6 por diferencia total (100%) menos la sumatoria de

los porcentajes de ceniza, grasa, proteina total y humedad.

4. Analisis Microbiologico
Teniendo en cuenta la Norma sanitaria que establece los criterios
microbioldgicos de calidad, sanidad e inocuidad de trucha fresca, NTS N°.

071 — MINSA/DIGESA-V.01 (2008) y la Norma Técnica Peruana
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204.058, 2008 “Trucha fresca, requisitos y definiciones”; se realizé la

determinacién de los siguientes microorganismos:

Aerobios mesdfilos (30°C): Método de Ensayo FDA/BAM, Enero

2001.
ICMSF. 2° Edicién. 2001. Vol. L Parte II. Método 1. Pig. ]20-]24.
o  Escherichia coli: Método de Ensayo FDA/BAM, Sept. 2002.
ICMSF. 2° Edicién. 2001. Vol. I. Parte II. Método 1. Pdg. 132-134. |
s  Estaphylococcus aureus: Método de Ensayo FDA/BAM, Sep. 2001.
ICMSE. 2° Edici6n. 2001. Vol. L. Parte II. Método 1. Pag. 231-232.
e Salmonella: Método de Ensayo FDA/BAM, Abr. 2003.
ICMSE. 2° Edicién. 2001. Vol. 1. Parte II. Método 1. P4g. 172-176.

Punto 10 (a) y (c) Pag. 176.

34. Metodologia Experimental
El diagrama de flujo del proceso experimental para la elaboracién de conservas de
trucha al natural se muestra en la Figura 9, el mismo que se describe a

continuacion.
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FIGURA 9:

DIAGRAMA DE FLUJO PARA EL DESARROLLO EXPERIMENTAL: ELABORACION
DE CONSERVAS DE FILETES TRUCHA AL NATURAL

Trucha fresca '“—’"é'l Recepcidn y pesado |

A

Agua | N .
g —> | Lavado | ——>  Suciedad
\l/ t
Descamado, eviscerado y Escamas, visceras,
descabezado cabeza
Agua ‘ \l’ - Agua, desinfectante,
Desinfectante _ _._..._:;[ Lavadoy desinfectado | —> merma

(Biocitro) \l/ :

Fileteadoy despellejado | 5 Espinazo, piel

v / - Tiempo 20 minutos
Salmuera al 7% *._,_;,l Salado l ——> Salmuera, merma

. \ )

l Cortado l —>  Merma
« 7 i,

l Envasado

\

Precoccién y evacuado

v

Sal ., | Adicidn de liquido de
Tratamientos: LG1: Agua tratada gobierno
LG2: Caldo de
precoccién v .
l Sellado |

Tiempo: 30 minutos
Temperatura: 90°C

Agua mas detergente  —>» l Lavado de envases l > Agua mas detergente

\!l

Temperatura: 116°C
Esterilizado Tratamientos: 1. 50 minutos
\[, { T2: 60 minutos

Agua >, ' ~ Enfriado o > Agua T3: 70 minutos

v

s Cuarentena

v

Conservas de trucha
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3.4.1.

3.4.2.

34.3.

Recepcion y Pesado

Una vez alcanzada el peso de 700 a 800 gramos de peso unitario, la trucha arco
iris se coseché de la piscigranja y trasladé a la Planta de Procesamiento en
bandejas industriales de 20 kilos de capacidad, luego se realizé un muestreo del
lote para su evaluacién organoléptica y morfométrica.

La trucha fresca se descargd en los bins de enfriamiento para su tratamiento con
cremolada (mezcla de pescado - hielo - agua) a fin de disminuir su temperatura
de 13 °C hasta 3 °C.

Durante la fase de elaboracién de conservas este proceso es un Punto de Control
Critico por lo de la muestra del lote se desarrolla todos los analisis recomendados
por las normas.

Lavado

Tiene por finalidad separar los contaminantes adheridos al pescado como cuefpos
extrafios, suciedad, escamas sueltas, mucus, etc. Se realizé empleando abundante
agua potable por aspersion. :j:
Descamado, Eviscerado y Descabezado

Consisti6 en eliminar las escamas con la ayuda de una escobilla, luego se eviscerd
con mucho cuidado tratando de no perforar las visceras para evitar la
contaminacién microbiana de la carne de pescado; posteriormente se despojé la

cabeza del pescado.

Estas operaciones se realizaron en una mesa de eviscerado de acero inoxidable.
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3.44.

3.4.5.

Lavado y Desinfectado

Después del eviscerado, nuevamente se realizé el lavado para tenninaf de eliminar
restos de visceras, sangre, mucus, etc.; para luego desinfectar con preservante
orgédnico, empleando una concentracion de 200 ppm de BIOCITRO.
Fileteado y Despellejado

El pescado limpio y desinfectado, se trasladé a la mesa de fileteo de acero

inoxidable; donde se procedi6 al fileteado mediante un corte a nivel dorsal,

- eliminando huesos, aletas y musculo adiposo; luego se extrajo la piel de los filetes

. en forma manual utilizando un cuchillo.

3.4.6.

3.4.7.

3.4.8.

3.4.9.

Salado

A fin de mejorar la consistencia y el sabor de la carne, los filetes se salaron en una
salmuera al 7% durante 20 minutos. v

Cortado

Los filetes salados se cortaron en porciones de 3.5 cm de longitud a fin
acomodarlos en envases de hojalata tipo tuna de V2 libra de capacidad.
Envasado

Las porciones de filetes, se envasaron manualmente, en envases de hojalata de %2
libra tipo tuna, previamente lavado y desinfectado con una solucién de hipoclorito
de sodio al 0.5 ppm de cloro libre iresidual. En ellas, se acomodaron los filetes
tratando de no dejar espacios libres, hasta completar un peso de 180 g por envase.
Pre-coccién y evacuado |

La pre-coccién de los filetes envasados se realizd a vapor directo con el objeto de
extraer parte de los liquidos, especialmente agua y grasa, para mejorar la textura y

sabor del producto. Esta operacién ademds busca:
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e Coagular las proteinas del tipo albuminoide.

e Destruir o inactivar las enzimas.

e Destruir parcialmente bacterias no esporuladas.

e Eliminar gases o aire contenido en el tejido de los musculos.
e TFavorecer la diferenciacién y cambio de color de la carne.

e Mejorar la textura y color.

La operacién de evacuado se realizé simultdneamente con la operacién de pre-
coccidn, y tiene por objeto producir un vacio adecuado en el envase, para controlar
los siguientes factores mecanicos y bioquimicos:

e Mantener la tapa y el fondo del recipiente colaxados.

e Prevenir presiones innecesarias sobre el agrapado y el sellado, que se produce
durante la esterilizacién y que pudiere originar fisuras como intercomunicacién
entre el interior y el exterior facilitando la contaminacién post-esterilizacion.

e Reducir al mdximo los cambios bioquimicos que puedan originar cambios en el
sabor natural del producto y -ilnreservar las vitaminas que contengan los
productos envasados; ademads, impide la creacién de condiciones para el
desarrollo de bacterias aerobias, eliminado productos gaseosos que desmejoren
la composicién quimica del contenido.

e Evitar la destruccién de la vitamina A y E que son sensibles a la accién del

calor en presencia de oxigeno.
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Los pardmetros utilizados en este proceso fueron los siguientes:

e Temperatura : 90 °C
e Presion : 3 1b/plg”.
e Tiempo : 30 minutos.

3.4.10. Adicién de Liquido de Gobierno

El liquido de gobierno o liquido de cobertura, busca mejorar y hacer resaltar el
sabor natural del producto enlatado; ademas, facilita la transferencia de calor en el
interior del envase, favorece la regulaciéon del pH del producto y pemite un
llenado completo de los envases redyciéndo asi la cantidad de espacio de aire y al
mismo tiempo la posibilidad de con"{;)sién en su ihten'or.

Antes de cerrar las latas, se adiciond sal yodada micro pulverizada, a razén de
1 gramo por lata. |

Para la adicién de liquido de cobertura, se estudié dos tratamientos con el objeto
de determinar el mejor liquido de gobierno que contribuya en mejorar el grado de

aceptabilidad de las conservas de trucha.

Tratamientosﬁ

Liquido de gobierno 1 : Agua tratada (en el Anexo 3 se muestra las
caracteristicas fisico-quimica del agua tratada)
Liquido de gobierno 2 : Caldo de pre-coccién.

Dichos liquidos de gobierno se calentaron en un recipiente de acero inoxidable con

capacidad de 3 L, hasta una temperatura de 85°C.
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Luego se procedié a agregar el liquido de cobertura caliente al envase con el
producto pre cocido a razén de 30 ml/lata considerando un espacio de cabeza en el

rango de 3 a 5 mm, lo cual es necesario para:

e  Permitir un vacio éptimo.
¢ Que el producto tenga el espacio suficiente para dilatarse, segtin las diferentes
temperaturas a que ha sido sometido durante su elaboracién, almacenamiento
y transporte.
3.4.11. Sellado y Control
Tiene porvfinalidad aislar totalmente el contenido del envase del medio exterior, de
modo que dicho envase pueda soportar las condiciones de esterilizado y evitar
contaminaciones posteriores.
Este proceso es otro de los Puntos Criticos de Control en la elaboracién de
conservas por ello es que previo> al cerrado, se ajustd y calibré la maquina
cerradora de latas para garantizar la adecuada operacién del equipo y la
hermeticidad del cierre.
Para realizar el cerrado d¢ las latas, se colocé la tapa sobre el envase con
producto y el conjunto se trasladé a.la cerradora inicidndose la operacién en dos
etapas, verificando permanentemen"[e los cierres a fin de efectuar los. ajustes a la
maquina cerradora si fuera el caso. |
3.4.12. Lavado de Envases
Los envases sellados herméticamente se trasladaron a una tina de agua caliente y

detergente procediéndose al lavado para eliminar grasa y residuos adheridos.

Luego, las latas se codificaron con cinta térmica y tinta indeleble.
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3.4.13. Esterilizado

Se realizé con la finalidad de inactivar los microorganismos presentes en el
producto para garantizar su conservacién por 1argo tiempo y lograr su inocuidad
para los consumidores, manteniendo un nivel de contaminacién denominado
"esterilizacion comercial"”,

Esta operacion se efectud con sumo cuidado por tratarse del tercer Punto Critico de
Control en la elaboracién de conservas; se desarrollé en una autoclave vertical de
300 latas de capacidad, a una temperatura de 240°F y 10.5 1b/pl g’ de presion.

En esta operacion, se estudiaron tres tratamientos para cada uno de los dos liquidos

de gobierno ensayados en la presente investigacién, sumando un total de seis

tratamientos:

a) Tratamientos:

Tiempo de Esterilizacién 1 : 50 minutos

Tiempo de Esterilizacién 2 | : 60 minutos

Tiempo de Esterilizacién 3  : 70 minutos
El disefio expefimental para elegir el mejor liquido de gobierno en funcién al
proceso térmico para la elaboracion de conservas de filetes de trucha al natural

se muestra en el Cuadro 8:
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CUADRO 8:

‘

DISENO EXPERIMENTAL PARA ELEGIR EL MEJOR LIQUIDO DE
GOBIERNO EN FUNCION AL PROCESO TERMICO PARA LA
ELABORACION DE CONSERVAS DE FILETES DE TRUCHA AL

NATURAL

TIEMPO DE ESTERILIZACION (minutos)

LIQUIDO DE GOBIERNO

LGI1= Agua Tratada

T=50
LG2= Caldo de Pre coccién
LGI= Agua Tratada

Tr= 60
LG2= Caldo de Pre coccidén
LG1= Agua Tratada

Ts=70

L.G2= Caldo de Pre coccidn

El producto final se sometié a una evaluacién sensorial, aplicando una

prueba de preferencia, orientado al consumidor para determinar el grado de

aceptacion, Espinoza (1997), con un panel de 30 jueces no entrenados,

utilizando para este fin la escala hed6nica de 9 puntos, con diferentes

categorias que van desde extremadamente bueno, pasando por ni bueno ni

malo hasta extremadamente malp.

Los panelistas indicaron el grado de aceptacion o rechazo del producto

escogiendo la categoria apropiada.

68




Las muestras se presentaron en recipientes idénticos codificados con figuras
diferentes, antes de realizar la prueba se realizé una breve explicacién de la

forma de calificar, segtin los atributos.

b) Analisis Estadistico

La prueba Kruskal Wallis es la alternativa no paramétrica para el disefio
completamente al azar pues para la aplicacién de una prueba paramétrica se
requiere el cumplimiento de ciertos supuestos sobre los pardmetros de la
poblacién desde las cuales se obtienen los datos, como por ejemplo la
normalidad de los errores. En uha prueba no paramétrica en cambio, no son
necesarios estos supuestos, Miranda (2009).

En consecuencia, por tratarse de variables discretas y no poseer distribucién
normal, el andlisis estadistico de los resultados obtenidos del panel de

evaluacién sensorial se procesan mediante el modelo Kruskal Wallis.

Hipétesis:
H,: Los liquidos de gobierno y los tiempos de esterilizacién no influyen

significativamente en los atributos de calidad sensorial de las conservas

H,: Los liquidos de gobierno y los tiempos de esterilizacion si influyen

significativamente en los atributos de calidad sensorial de las conservas

Estadistico de prueba:
T=1_ {Z R 1 +1)? }
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Donde:

O
[

. k '
Ri= X R(Xjy

CSTo 1 [ ROGE NN+IY } S :
NN 4 R

k= Muestraé i_ndepeﬁdientes (éorrespondienté alos k‘ tratam.ierito_s).
n; =_Tamaﬁ6 : |

N = Total de observaciones

R(Xij) = Rango asi grll;cldo a las observaciones Xj; |

R; = Suma de rangos asignados a la muestra i

Si no hay empateé, S? se simp]iﬁéa ar

I

$2 = NN+1)
12

Y el estadistico de prueba se reduce a:

nj

T=_12 [y Ri_ 3N+D] |
N(N+]){ . | } - :
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Si el nimero de empates es moderado, la diferencia entre ambas expresiones

de T sera pequeiia.
Regla de Decision:

La hipétesis nula se rechaza con un nivel de significacion de 5% (0=0.05) si

T resulta mayor que el valor de tabla CHI CUADRADO Xz(l_a, k)

El andlisis estadfstico correspondiente se realizé mediante la aplicacién del
software MINITAB 16.

c¢) Calculo del Tiempo de Esterilizacion.
Para determinar el tiempo de tratamiento térmico, se utilizé el sistema de
monitoreo inaldmbrico DATA TRACE que consta de una interfase, un

sensor o termistor y una lap top con software DATA TRACE.

El procedimiento utilizado Se describe a continuacioén:
a. Se programd el sensor DATA TRACE, ingresando los pardmetros del
tiempo de inicio, el intervalo del tiempo cada 1 minuto, el valor Z = 10
del Clostriduum botulinum y la temperatura de referencia de 121.1 °C.
b. Seguidamente se instalé el sensor en el punfo de calentamiento més
tardio de las conservas, dentro del producto, ubicado en el centro
geométrico del pescado y a la vez entre el centro geométrico y la parte
inferior del envase, en el eje central, el conjunto se precocind y se sell6 o

en caliente conjuntamente con el lote de produccién.
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¢. Luego se inici6 el proceso de esterilizacion, previa eliminacién de‘todo
el aire del equipo con la pur:ga correspondiente.

d. Una vez concluido la esterilizacién, se procedié a retirar el sensor del
producto, lavando el mismo para efectuar la lectura.

e. Se efectud la lectura de los datos registrados (tiempo, temperatura y
Valor F,) en el sensor DATA TRACE.

f. Para el monitoreo del valor F, se utiliz6 el Método General ideado por
Bigelow et al, como lo mencionan Mojo (2002), ITP (1995) y Fellows
(1994) que es mas preciso porque en €l se considera lab acumulacién de
valores de letalidad a lo largo del procesamiento térmico, desde el
calentamiento hasta el enfriamiento y facilita el control de la penetracion
del calor, pues se puede determinar la acumulacién del valor mientras el
proceso de esterilizacién estd en marcha. |
La aplicacién del método general de calculo fue realizado por el programa
DATA TRACE, mostrando los resultados del valor Fo; asimismo para
realizar una comparacién se desarrollo también este cdlculo mediante la

siguiente féormula:
(Tome—121.1)

z
i

Efecto Letalidad = 10

Donde:
Tpme = Temperatura en el punto de calentamiento mds tardio, en °C.

Z = Parametro de termorresistencia para el Clostriduum botulinum en °C.
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g. Luego con los datos obtenidos por el sensor se confeccioné un grafico que
muestra la evolucién del valor F, del producto a lo largo del tiempo de
tratamiento térmico.

h. Con los datos anteriores, se calcul6 el tiempo de esterilizacion en funcién
del valor F, = 6 (recomendado para el producto); de manera que se
asegurd que las esporas del microorganismo Clostridium botulinum hayan

sido totalmente inactivadas.

3.4.14. Enfriado

Una vez esterilizado, las latas se enfriaron rdpidamente para reducir la temperatura,
producir el shock térmico que permita terminar de destruir a los posibles
microorganismos sobrevivientes y a la vez evitar la sobre coccién del producto,
hasta alcanzar la temperatura ambiente incrementado eﬁ 5 °C. se utili26 agua

clorada a una concentracion de 0.5 ppm de cloro libre residual.

3.4.15. Cuarentena

3.5.

El producto final se almacené en condiciones adecuadas de temperatura y
humedad del almacén, durante 21 dias tiempo donde se distribuyen

homogéneamente sus componentes de la conserva, para luego ser evaluados.

Andlisis del Producto Final.
Para el anilisis del producto final, se efectué una corrida con los pardmetros
6ptimos de procesamiento, es decir, una vez seleccionado el liquido de gobierno y

el tiempo de tratamiento térmico.
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Después de la cuarentena (21 dias de almacenamiento), se realizé evaluaciones

fisico—organolépticos, andlisis quimico—proximal y anélisis microbiolégico.

3.5.1. Evaluacién Fisico — Organoléptico.
El producto final se evalué utilizando la hoja de resultados de ensayoé segun
la Norma Técnica Peruana 204.007 (1974); que se adjunta en el Anexo 4,
“Conservas de productos de la pesca en envases de hojalata” que considera

vacio, pesos, cierres y caracteristicas organolépticas:

. ~ Vacio
Se determiné con la ayuda de un vacudmetro tipo punzén marca
“Narsball” con registro de 0 — 30 pulgadas vde mercurio.

. Pesos
Se determind los pesos bruto, escurrido y neto del producto en una
balanza digital de 1 kg de capacidad.

o Cierre
Se utiliz6 un micrémetro marca “Starret” en unidades de pulgada,
efectudndose la medida de la altura y espesor de] cierre.

. Caracteristicas Organolépticas
Se determinacién el color, olor, sabor y textura del producto al momento

de abrir la lata.

74



3.5.2. Analisis Quimico Proximal

1. Humedad:
Método de la estufa- El método se basa en la determinacion
gravimétrica de la pérdida de masa, de la muestra desecada hasta masa
constante en estufa de aire, AOAC 952.08 (2005) Cap.35 Ed. XVIII
Pég. 8).

2. Grasa:
Meétodo Soxhlet.- El solvente (Hexano - éter) extrae la grasa de la
muestra y la deposita en el matraz previamente tarado (pesado) y por
diferencia de peso se obtiene la canﬁdad de grasa de la muestra, AOAC
948.15 (2005) Cap.35 Ed. XVIII P4g. 11).

3. Proteina:
Método de Kjeldahl.- El método se basa en la destruccién de la materia
orgénica con 4cido sulfirico concentrado, forméndosé sulfato de amonio
que en exceso de hidr6xido de sodio libera amonfaco, el que se destila
recibiéndolo en:
Acido sulfiirico donde se forma sulfato de amonio y el exceso de 4cido
es valorado con hidréxido de sodio en presencia de rojo de metilo,
AOAC 940.25 (2005) Cap.35 Ed. XVIII Pag. 8).

4. Ceniza:
Método de la Mufla.- El método se basa en la destruccién de la materia

orgénica presente en la muestra por calcinacién a 600 °C durante 2 — 5
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horas y determinacién gravimétrica del residuo, AOAC 938.08 (2005)
- Cap.35 Ed. XVIII P4g. 8). :
5. Carbohidratos:
El calculé por diferencia total (100%) menos la sumatoria de los

porcentajes de ceniza, grasa, proteina y humedad.

3.5.3. Andlisis Microbioldgico
Se efectud la prueba de esterilidad comercial, en base a las recomendaciones
NTS N° 071-MINSA/DIGESA - V.01 (2003) “Norma Sanitaria que establece
los criterios microbioldgicos de calidad sanitaria e inocuidad para los
alimentos y bebidas de consumo humano”, que implica el recuento total de

aerobios y anaerobios. Véase Anexo 5:

1. Recuento Total de Anaerobios
¢ Anaerobios Meséfilos (putrefactivos).- A .partir de los envases pre —
incubados a 30 - 35 °C por 14 — 15 dias, se transfieren de 4 — 5 g. de
muestra a cada uno de los tres tubos que contienen caldo cerebro
corazén — almidén 0.1% mas cisteina al 0.05%. Después de la siembra
se les adiciona vaselina estéril para darle el ambiente anaerébico. Se
incuba a 30 — 35°C durante 72> h. Se realiza una prueba en blanco,

NTP 204. 009 Pag. 4 (1986).

e Anaerobios Termoéfilos.- A partir de los envases pre-incubados a 52 -

55°C durante 7 — 10 dias, se transfieren de 4 - 5 g de muestra, a cada
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uno de los tres tubos que contienen caldo cerebro corazén ~ almidén
0.1% mas cisteina al 0.05%. Después de la siembra se les adiciona
vaselina estéril para darle el ambiente anaerébico. Se incuba as52-~55
°C por 72 h, se hace lectura a las 24 h y a las 48 h, se realiza uha

prueba en blanco, NTP 204. 009 Pag. 5 (1986).

2. Recuento Total de Aerobios.

e Aerobios Meséfilos (deteccion de fugas).- A partir de los envases
pre-incubados a 30 - 35°C durante 14 -~ 15 dfas, se transfieren de 4 - 5
g de la muestra a cada uno de los tres tubos que contienen caldo
purpura de bromocresol {u otro medio apropiado). Se incuba de 30 -
35°C por 48 h, NTP 204. 009 Pag. 5 (1986). |

e Aerobios Termdfilos (acidez plana).- A partir de los envases pre-
incubados a 52 — 55°C durante 7 — 10 dias, se transfieren de 4 -5 g de
la muestra a cada uno de los tres tubos que contienen caldo purpura de
bromocresol (u otro medio apropiado). Se incuba de 52 - 55°C por 48
h Se observa a partir de las 24 h (NTP 204. 009 Pag. 5, 1986).
Véase en el Anexo 6, la Norma Técnica Peruana - INDECOPI
204.009 (1986) “Métodos para determinar la esterilidad de las
conservas de productos de la pesca de baja acidez en envases

herméticos”.
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IV. RESULTADOS Y DIS CUCI()N

4.1. Analisis de la Materia Prima

4.1.1.

4.1.2.

Caracteristicas Morfométricas
Los resultados morfométricos promedio de 30 especies de trucha fresca se

muestran a continuacién:

Longitud : 39 cm

Peso : 750 g.
Longitud de la cabeza: 8.1 cm.
Espesor del cuerpo  3.6-4.0cm.
Altura del cuerpo : 7.8 cm.

Se utilizé especies de 750 g y 39 cm, lo cual permitié obtener trozos de
tamafio estdndar para envases de hojalata tipo tuna de Y2 libra de capacidad,
se selecciond este tamafio porque especies mds pequefias no permiten la
obtencién de filetes homogéneos en forma y consistencia; por otro lado,

especies mas grandes no quepan en dicho envase.

Evaluacién Organoléptico

Los resultados de la evaluacion organoléptica de la trucha fresca,
especificamente de la superficie y consistencia del producto, ojos, cavidad
abdominal y érganos, branquias y olor de la materia primé, tomandov como
referencia el esquema de puntuacion de la Norma Técnica Peruana 204.058

(2008) “Trucha fresca, requisitos y definiciones”, se muestra en el Cuadro 9: ‘
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CUADRO 9:
RESULTADOS DE LA CALIFICACION ORGAN OLEPTICA DE LA TRUCHA
FRESCA, SEGUN EL ESQUEMA DE PUNTUACION DE LA NTP 204.058.

Superficie y Consistencia:

Caracteristicas Puntaje
Superficie lisa brillante, de espejo; color luminoso; mucilago claro y transparente. Consistencia firme 4
y eldstica bajo la presién de los dedos
Superficie aterciopelada y sin brillo; ligeramente palido; mucilago lechoso y opaco. Consistencia un 3
poco relajada y elasticidad disminuida
Superficie aterciopelada y sin brillo; ligeramente pélido; mucilago lechoso y opaco. Consistencia un 2
poco relajada y elasticidad disminuida
Superficie muy granulosa; colores sucios e imprecisos; mucilago turbio, amarillento o marrén rojizo. 1
Consistencia blanda, se queda impresos los dedos
Ojos:

Caracteristicas Puntaje
Globo ocular hinchado y abombado; cérnea clara y brillante; pupila negra oscura
Globo ocular plano; cérnea opalescente; pupila opaca 3
Globo ocular hundido; cérnea acuosa y turbia; pupila ¢ iris lechoso 2
Globo ocular contraido; cérnea turbia; pupila opaca, cubierta de mucilago turbio gris-amarillento 1
Cavidad Abdominal y Organos:

Caracteristicas Puntaje
Superficie de corte de los 16bulos ventrales de color natural sin decoloracidn, lisas y brillantes; 4
peritoneo liso, brillante y muy firme; rifiones, resto organico (excepto partes en el estémago e
intestino), sangre adrtica, rojo profundo
Lébulos ventrales y superficies de corte de los 16bulos ventrales suaves y sin brillo; zona rojiza a lo 3
largo de la espina dorsal, peritoneo liso hay un ligero desprendimiento de espinas ventrales cercana a
la cavidad branquial. Sangre color rojo pélido
Superficie de corte de los 16bulos ventrales amarillentos, peritoneo granuloso, dspero, separable del 2
cuerpo; rifiones, restos organicos y sangre marrén rojizo.
Superficie de seccién de los 16bulos ventrales turbia y pegajosa; peritoneo ficilmente desgarrable; 1
rifiones y restos orgdnicos turbios y pastosos; sangre acuosa, de color marrén sucio, con tonalidades
violetas.
Branquias:

Caracteristicas Puntaje
Color rojo sanguineo; mucilago claro, transparente filamentoso
Color rosa palido; mucilago lechoso, turbio y denso 3
Color rojo grisdceo y acuoso; mucilago lechoso, turbio y denso 2
Color sucio marrén rojizo; mucilago turbio gris grumoso 1
Olor: (Hay que percibirlo en la superficie del pez, en las branquias, en la cavidad abdominal o en la
musculatura; luego de practicar en la musculatura dorsal un corte de un plano por lo menos).

Caracteristicas Puntaje
Fresco como el agua de mar
Ya no como el agua de mar pero fresco y especifico 3
Olor neutral o ligeramente 4cido, parecido al de la leche o al de cerveza 2

Olor pesado, rancio, violento "a pescado” de trimetilamina

79




4.1.3.

Nota: Sobre la base de la puntuacién obtenida se considera una posible
clasificacion:

Calidad eXtra.........coooveiiiiis iiiiiiiiiiiiae 18-20 puntos

Calidad buena...........c.cccoeiiiiiiiiiii i, 15-17 puntos
Calidad media...........ccoeiiiiiiiiiiiiiiiiin, 10-14 puntos
Calidad baja ..........coooiiiiiiiiii i 7 - 9 puntos
Producto no aceptable.............c.oooviiiiiL. < a7 puntos

Los resultados de la evaluacién organoléptica de la trucha fresca dieron un
puntaje tofal de 20 puntos que corresponde a un calificativo de CALIDAD
EXTRA, esto debido a que la materia prima procedia de una piscigranja
ubicada a 200 metros de la planta de procesamiento, lo cual garantiza la
buena calidad de la materia prima, cumpliendo los estdndares de INDECOPI

y por tanto encontrdndose en condiciones favorables para su procesamiento.

Este resultado es importante, porque la frescura del pescado es un indicador
de la buena calidad de la materia prima, lo cual permite la thencién de
productos de buena calidad; al respecto, Sikorski (1994) indica que la
comprobacion organb]éptica de la frescura supone deterrﬁinar el grado de

desarrollo alcanzado por los cambios post mortem en el pescado.

Analisis Quimico - Proximal de la Trucha.
En el Cuadro 10 se muestran los resultados del anélisis quimico—proximal
de la trucha fresca y la comparacién con los resultados obtenidos por otros

investigadores.
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CUADRO 10:
RESULTADOS DEL ANALISIS QUIMICO-PROXIMAL DE LA TRUCHA ARCO

IRIS FRESCA
ANALISIS UNIDADES VALOR VALOR TEORICO
OBTENIDO
@ @ 3) @

Humedad 2/100g 74.6 75.3 78.0 81.3 5085
Proteina 2/100g 18.8 20.9 19.5 15.7 11-24
Grasa g/100g - 2.55 2.3 43 3.0 1-25
Cenizas 2/100g 3.85 12 12 - 06-15
Carbohidratos g/100g 4.25 - - Tr -
Energia Total Kcal. 114.1 110.0 116.7 90 -

Collazos (1998); “Dieter y Gosch (1988); *Moreiras, et al (1997); *Sikorski (1994).

FIGURA 10:
COMPARACION DE LA COMPOSICION QU{MICO-PROXIMAL PROMEDIO DE
LA TRUCHA FRESCA CON RESULTADOS DE OTROS AUTORES

e

%

@D

=

€

g

g = VALOR OBTENIDO
-é B COLLAZOS

-]

£ W DIETER, etal
8

m MOREIRAS, etal

Humedad, m SIKORSKI

Proteina -
Cenizas

Uarbohidratgs Kcal.

Fuente: Elaborado en base al Cuadro 9: Resultado del andlisis quimico—proximal de

la trucha arco iris fresca
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Como se puede observar en la Figura 10, el contenido de humedad sé
encuentra ligeramente por debajo del rango reportado por Collazos (1998),
Dieter 'y Grosch (1988) y Moreiras et al (1997) , sin embargo esta dentro de
los rangos reportados por Sikorski (1994) quien menciona que la caﬁtidad
de agua presente en los peces depedende de la especie y del estado nutritivo
del animal, pues el agotamiento por hambre, muy corriente en muchaé
especies de peces durante la puesta de huevos, consume las reservas
energéticas de los tejidos y como consecuencia incrementa la cantidad de

agua presente en la carne.

La variacién del contenido de agua también de sebe otros factores, toda vez
que la composicién del agua es inversamente proporcional a la composicién

de grasa en la trucha de lago, conforme sefiala Madrid (1993).

Ademas, Sikorski. (1994), sefiala que en los miisculos y otros tejidos, el agua
desempefia el importante papel de solvente de solutos orgédnicos e
inorgénicos, creando el medio idéneo para los procesos bioquimicos que
acontecen en las células, a la vez que interviene activamente en muchas
reacciones; también participa en buena medida en la conformacién y la
reactividad de las proteinas: La hidrétacién de éstas es responsable de las

propiedades reolégicas y jugosidad de los alimentos musculosos.

El contenido de proteinas se encuentran dentro de los rangos mencionados

por Sikorski (1994) y superior al mencionado por Moreiras et al (1997), no
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obstante se encuentra ligeramente por debajo de lo mencionado por Dieter y
Grosch (1988) y Collazos (1998). Segin Farro (1996), la diferenciacién de la
composicién de protefna depende de la especie del animal, estado nutritivo,
época de captura, estado sexual, tamaiio, edad y tipo de musculo; de igual
modo, Sikorski (1994) en la clasificacién de Tos peces invertebrados de
acuerdo con sus conténidos de grasa y proteina bruta, menciona que la
cantidad de grasa en los peces es inversamente proporcional al contenido de

proteina bruta.

Cabe sefialar, que los resultados de contenido de protefnas obtenido
corresponden a proteina bruta, constituida por las proteinas y otros
compuestos nitrogenados tales como 4cidos nucléicos, nucleétidos,
trimetilamina (TMA) y su éxido (OTMA), aminodcidos, urea, etc. Sikorski

(1994).

El contenido de grasa bruta (extracto etéreo), se encuentra dentro de los
rangos mencionados por Sikorski (1994), ligerafnente Superior a lo
mencionado por Collazos (1998) e inferior a lo mencionado por Dieter y
Grosch (1988) y Moreiras et a’ :(1997); esta variacién de la composicion de
grasa dependen de numerosos factores tales como la dieta, localizacién
geogrifica, temperatura, época de captura, edad, biologia, estado sexual, etc;
asimismo después de desovar los peces se alimentan vorazmente y la tasa del

contenido de grasa aumenta como lo menciona Sikorski (1994).
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El contenido de carbohidratos se encuentran superior a los valores
reportados por Moreiras et al (1997) y Collazos (1998), lo cual podria
deberse al alto contenido de glucégeno muscular por el estado de frescura de
la trucha, toda vez que la cosecha se realizé evitando todo tipo de estrés y
utilizando cremolada para reducir la temperatura rdpidamente de 13°C a
3°C, lo cual obviamente retarda la formacién de acido ]éctico‘ a partir de
glucégeno; ademds, Sikorski (1994) sefiala que este componente depende del
tipo de esp.e_cie, estacion del afio, época de captura, edad, tamafio, estado

nutritivo, etc.

El contenido de ceniza de la trucha fresca también se encuentra superior a
los valores reportados por Moreiras et al (1997) y Collazos (1998), lo que
demostraria su alto contenido en sales minerales, cabe sefialar que este
componente depende del tipo de especie, estacién del afio, época de captura,
edad, tamafio y estado nutritivo (Sikorski, 1994), Este constituyente
desempeiian un significativo papel en los procesos bioquimicos y valor

nutritivo de productos pesqueros (Sikorski, 1994).
En general, la composicién quimico-proximal de la trucha fresca utilizada en

la presente investigacién se hallé dentro de los rangos reportados por

diversos investigadores, lo que ratifica su alto valor nutricional.
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4.1.4. Analisis Microbiologico
Los resultados de la evaluacién microbiolégica de la trucha fresca se

muestran en el Cuadro 11:

CUADRO 11:
RESULTADOS DEL ANALISIS MICROBIOLOGICO DE LA TRUCHA
ARCO IRIS FRESCA
PARAMETROS UNIDADES VALOR LIMITE POR g1
| OBTENIDO
m M
Recuento de Aerobios ufc/g 180 5x10° 10°
mesoéfilos (30°C)
Recuento de ufc/g 0 107 10°
Staphylococcus aureus
Recuento de ufc/g 4 10 10°
Escherichia coli
Recuento de Salmonella | Ausencia/25 g 0 Ausencia/25g | -
sp

'NTS N° 071 — MINSA/DIGESA-V.01 (2008) “Norma Sanitaria que establece
los criterios microbiolégicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos
y bebidas de consumo humano”, Norma Técnica Peruana 204.058 (2008)
“Trucha Fresca. Requisitos y Definiciones”

El andlisis microbiolégico realizado a la trucha fresca dio como resultado
cantidades de carga microbiana por debajo de los limites permisibles
establecidos por la Norma Sanitaria NTS N° 071 — MINSA/DIGESA-V.01
(2008) y la Norma Técnica Peruana 204.058 (2008); es decir no se aprecia
mayor desarrollo microbiana que suele incidir negativamente sobre laé

caracterfsticas organolépticas del pescado; sobre el particular Sikorski (1994)
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afirma que los procesos metabélicos de la microflora contribuyen en parte a la
pérdida gradual de sustancias sdpidas en los peces y conducen tltimamente a la
descomposicién debida a una protedlisis parcial con acumulacién de
metabolitos desagradables .

Dichos valores de carga m.icrobiana relativamente bajas, se deben a que la
materia prima fue analizada inmediatamente después de la cosecha; ademds, la
cosecha de la trucha se realizé6 con el respectivo ayuno de un dia para
suspender su metabolismo y para reducir el estrés se someti6 a enfriamiento
rdpido con cremolada (agua con hielo en escamas), aunado a las‘ buenas
pricticas de manufactura, logiéndose la disminucién de la temperatura y
consecuentemente se retardd el desarrollo microbiano; toda vez que, como.
sefiala Sikorski (1994), el pescado recién capturado depende principalmente de
la contaminaciéh y temperaturas ambientales, del métpdo de cosecha y de lés

condiciones en que se lleva el manejo del pescado.

Con estos resultados se puede afirmar que las muestras analizadas se
encuentran en buenas condiciones higi€nicas y sanitarias, aptas para

consumo humano.

4.2. Determinacion de la Composicion Adecuada de Liquido de Gobiernb.
Para la seleccién del liquido de gobierno, se estudié dos liquidos de gobierno,
caldo de pre—coccic’)n y agua tratada, sometidos a 3 tiempos de esterilizacién, 50,
60 y 70 minutos; los productos de los seis tratamientos, fueron evaluados con un
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panel no entrenado conformado por 30 jueces, quienes calificaron mediante la
prueba de la escala hedénica, cuyos resultados de olor, color, sabor, textura y

aceptabilidad general se muestran ¢n los Anexos 7 y 8.

El disefio estadistico seleccionado es la prueba no paramétrica de Kruskal
Wallis, fundamentalmente por tratarse de variables discretas, los resultados della
évaluacic’m sensorial se procesaron utilizando el software estadistico MINITAB
16.

En el Anexo 9 se muestran el comportamiento de las variables respuestas: olor,

color, sabor, textura y aceptabilidad general, para cada tratamiento en estudio.

Del anélisis de los resultados, se afirma que las conservas de trucha al natural
elaboradas con agua tratada y caldo de pre coccién como liquido de gobierno, y
sometidas a 50, 60 y 70 minutos ,Kde esterilizacién, no presentaron diferencias
significativas con una fiabilidad del 95% en ninguna de las caracteristicas
sensoriales; es decir, los seis tratamientos con dos liquidos de gobierno y tres
tiempos de esterilizacién, no afectan los atributos de de calidad; por tanto no
corresponde la realizacién de pruebas de comparaciones multiples, ya que la
hipétesis nula (H,: Los liquidos de gobierno y los tiempos de esterilizacién no
influyen significativamente en los atributos de calidad sensorial de las
conservas) es aceptada, rechazdndose la hipétesis alterna (H,: Los liquidos de
gobierno y los tiempos de esterilizacién si influyen significativamente en los

atributos de calidad sensorial de las conservas).
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Al respecto, conviene precisar que dichos resultados-corresponden a los filetes
de trucha y no al liquido de gobierno propiamente dicho, en razén a que los
filetes constituyen el producto principal y el liquido de gobierno solo es el
liquido de cobertura; en este sentido, Dosrosier (1982) indica que los contenidos
apropiados para las conservas que llevan carne en su formulacién, deben
contenerla entre el 35% y el 80 % de la conserva, el liquido de gobierno ayuda a

mejorar las caracteristicas de color, olor y sabor de los filetes.

Segiin los resultados de la prueba de escala hedénica, el grado de aceptécic’)n
general del producto se ubic6 en la posicion 7 (en promedio), lo cual

corresponde a las caracteristicas de moderadamente bueno.

Se estudi6 el empleo de agua tratada como liquido de gobierno, bajo el supuesto
de que mejorarfa las caracteristicas sensoriales del producto y que ademas
permitirfa la limpieza de particulas en suspensiéon producidas normalmente
durante la pré coccion; frente al caldo de pre coccién que se suponia perjudicaba
las caracteristicas organolépticas del producto y ademds no permitia la
eliminacién de las particulas disgregadas; no obstante, el estudio demostrd que
ambos tratamientos son iguales desde el punto de vista estadistico; en
consecuencia, se eligié el tratamiento con caldo de pre coccién, en razén a (jue

corresponde a las conservas de trucha al natural y por su menor costo.

Por otro lado, se estudid los tiempos de esterilizaciéon de 50, 60 y 70 minutos,

para evaluar su efecto sobre los atributos de olor, color, sabor, textura y
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aceptabilidad general, toda vez que tratamientos a alta temperatura y largo
tiempo suelen influir en la destru(;cién de los factores de calidad sensorial y
nutricional, sobre ello Sikorski (1994) manifiesta que el calor modifica la
capacidad de la carne de reflejar y dispersar 1a luz, la carne roja cambia su color
a castaflo mas o menos oscuro, la carne blanca acentda su palidez. Ademads
pueden formarse productos coloreados, lo cual afectaria los atributos antes
mencionados de las conservas; sin embafgo, el estudio demostré que los
tratamientos son iguales y por tanto, losvtiempos de esterilizacién no influyeron
significativamente sobre los atributos de calidad sensorial de las conservas de

truchas.

Esto podria deberse a que los rangos de tiempo no fueron muy espaciados,
variando solo de 10 en 10 minutos, desde 50 a 70 minutos.

Si bien, las variables de tiempo de esterilizacién no afectaron los atributos de
calidad sensorial, lo cierto es que si afectan su valor biolégico, al respecto
Carballo et al (2001) sefiala que la appertiiacién reduce la digestibilidad
alrededor de un 4%. Ademds Sikorski (1994) sefiala que el proceso de
esterilizacién no solo destruye los @icroorganismos viables, sino también afecta
a las deseables propiedades nutritivas y organolépticas de los componentes de

los alimentos tales como las proteinas, aziicares, grasas y vitaminas, entre otros.

El estudio de los tres tiempos de esterilizacion, es decir, 50, 60 y 70 minutos,
también estuvo orientado a verificar que los tratamientos en estudio cuenten con
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4.3.

el respectivo efecto letal requerido para la destruccidon del Clostridium
botulinum, equivalente a un F, igual o superior a 6. Los resultados del estudio
demostraron que los seis tratamientos tienen efecto letal contra diéha bacteria
mesofila.

Estos resultados concuerdan con Ibarra (1997), quien en su estudio sobre
“Evaluaciéon de los Pardmetros de la Elaboracién de Convservas de Cuy en
Guiso”, no encontré diferencias significativas entre los atributos de calidad
sensorial del producto elaborado con diferentes formulaciones de liquido de
gobierno y tiempos de esterilizacién, seleccionando el tratamiento con el menor

costo de produccion.

Por lo tanto, para calcular el tiefnpo Optimo de esterilizacién en funcién del
monitoreo del valor F, y proseguir con el estudio del presente trabajo de
investigacién, se optd por el tratamiento con caldo de pre coccién como liquido
de gobierno y un tiempo de 60 minutos de esterilizacién. Dicha eleccién ‘de
liquido de gobierno también obedece a la recomendacién de Carballo et al
(2001) que sefala que si se ingiere el liquido de gobierno, las pérdidas de
nutrientes son minimas, debido a que en €l se encuentran solubilizados
nutrientes solubles como proteinas, lipidos, minerales, vitaminas, colageno,

entre otros; pero si se desecha, hay pérdidas considerables de los mismos”.

Cilculo del Tiempo de Tratamiento Térmico.
Una vez concluido los procesos de esterilizado y enfriado de las conservas, se

realizé la lectura del sensor de monitoreo inalambrico DATA TRACE, el cual

90



registr6 los datos de tiempo, temperatura en el punto més frio del producto y el
valor F,, para lo cual se considerd las caracteristicas cinéticas de destruccién
del microorganismo Clostridium b;)tulinum (Temperatura de referencia = 121.1
°C yvalor Z=10 °C.).

Del mismo modo, se realizé los cdlculos mediante la aplicacién de la férmula

de efecto letal a fin de comparar los resultados con los del DATA TRACE:

(Tpmf - Tr)

LT =10 °

Donde:

LT : Efecto letal

Tr : Temperatura de referencia (121.1°C).

Tpmf : Temperatura en el punto més frio del producto.

Z : Pardmetro de ter;porr_esistencia para el Clostriduum botulinum

en °C

‘En los resultados de letalidad, tanto en los del DATA TRACE y con la formula
de letalidad, se observé que los seis tratamientos con dos liquidos de gobierno y
tres tiempos de esterilizacién prescptan efecto letal superior a F, = 6, lo cual se
encuentra dentro de los valores recomendados por Rees y Bettinson (1994) para
alimentos de baja acidez como es la carne de pescado.

En consecuencia para proseguir con el estudio de determinacién de tiempo

6ptimo de procesamiento térmico de las conservas mediante €] monitoreo del
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valor F,, a una temperatura constante de 240°F y con los pardmetros de
inactivacién térmica del Clostridium botulinum, se utilizé el valor intermedio,
es decir un tiempo de 60 minutos de esterilizacién, lo cual es ligeramente
superior al valor encontrado por Escobedo y Miranda (2002), que para la
“Obtencién de los Pardmetros Optimos para el Tratamiento Térmico en la
Elaboracién de Consérvaé de Medallones de Pejerrey”, seleccion6 un tiempo de
tratamiento térmico de 55 minutos y una temperatura de 117 °C, con un valor

F,de 5.9.

Del mismo modo Fargue (1981) reporté en el desarrollo de una conserva de
conejo en guiso, que el tiempo de proceso térmico para alcanzar una valor F, de
3.01 y asegurar la destruccién o inactivacién del clostridium botulinum fue de
59 minutos a 121.1 °C; por otro lado Vinagre et al (1990), reporté un valor de
F, 9.3, para una conserva de guiso de conejo neozelandé€s, sometido a un

tratamiento térmico de 60 minutos a 121.1 °C.

En consecuencia, en base a los resultados de la prueba fina que se muestra en el
Anexo 10 donde se observa la evolucién de las temperaturas en el punto més
frio del producto, el valor F, y el efecto letal acumulado en funcién del tiempo
- de tratamiento térmico, se construyd la curva integral de 1etalidad térmica que
se muestra en la Figura 11, de donde se obtiene que para un valor de Fo= 6, le
corresponde un nuevo tiempo de cierre de vapor de 40 minutos, que resulta de

Ja diferencia de 65 minutos requeridos para alcanzar un F, = 6.1, menos 25
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minutos con el que se alcanza los 100°C necesarios para el inicio del efecto
letal contra la bacteria Clostridium botulinum.
FIGURA 11:

CURVA DE LETALIDAD TERMICA
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Tiempo: Minutos

Por lo tanto, los pardmetros 6ptimos de esterilizacién para las conservas de
filetes de trucha al natural, en envases de hojalata tipo tuna de ' libra de
capacidad, son 240 °F, 10.5 Ib/plg’ y 40 minutos, lo que garantiza la

inactivacion del Clostridium botulinun y la inocuidad del producto final.

En consecuencia, la disminucién del tiempo de tratamiento térmico con el
respectivo efecto letal, traen consigo un ahorro en los costos de produccion y el
aumento en los componentes nutritivos de la conserva, ya que como menciona
Sikorski (1994) el objetivo de la industria conservera es producir alimentos
enlatados microbiolégicamente seguros y con un elevado valor nutritivo y
como consecuencia un tiempo de tratamiento térmico Optimo; de igual forma
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4.4.

menciona que los azdcares se degradan cuando sufren un calentamiento
\

prolongado a alta temperatura. Aminodcidos, péptidos y grupos amino de las

proteinas pueden combinarse con azicares en reacciones de pardeado

(Maillard), 1o que puede ocasionar cambios de color y textura en las conservas.

Del mismo modo Sikorski (1994) reitera que con un tiempo 6ptimo de
tratamiento térmico no se provocan cambios en los lipidos, lo contrario
originaria su hidrélisis, oxidacién y polimerizacién y los producbtos resultantes
pueden reaccionar con sustancias nitrogenadas lo cual reduce el valor biolégico

de los alimentos enlatados.

Andlisis del Producto Final.

Con los pardmetros 6ptimos de procesamiento para la elaboracién de éonServas
de filetes de trucha al natural, vale decir utilizando como liquido de gobierno
caldo de pre-coccién y esterilizdé:ién a 240°F, 10.5 lb/plg2 y durante 40
minutos, se realizé una corrida final, cuyas muestras se almacenaron durante 21
dias, al cabo del cual se eféctué una evaluacién fisico—brganoléptico, quimico-

proximal y microbiolégica:

4.4.1. Evaluacién Fisico-organoléptico

Los resultados promedios de tres repeticiones, de la evaluacién fisico-
organoléptica de las conservas de filetes de trucha al natural, efectuado
segun las especificaciones técnicas de la NTP 207.007 (1974), se muestran

en el Cuadro 12.
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CUADRO 12:
'RESULTADOS DE LA EVALUACION FI{SICO ORGANOLEPTICO DE
CONSERVAS DE FILETES DE TRUCHA AL NATURAL

PRODUCTO: Conservas de filetes de trucha al natural
LUGAR DE ELABORACION: Planta de Procesamiento de Truchas-ALT
EXAMINADO POR: Bach. Noemi Cdrdenas Marifio
FECHA DE INSPECCION: 04 - 12 -2010
VACIO O PRESION INTERIOR (plg Hg) 5
ESPACIO LIBRE ENTRE CONTENIDO Y ENVASE (mm) 5
CIERRE (plg) GROSOR 0.047
ALTURA 0.115
BRUTO 200.0
SIN LIQUIDO : 176.9
PESO (g) NETO 161.0
ESCURRIDO 137.0
TARA 39.0
ACEITE/ LIQ. TOTAL (cm®) 24
SUPERFICIE Buena
LABOR DE ENVASADO : Buena
N° DE TROZOS 6
APARIENCIA GENERAL Aceptable
TIPICO X
OLOR ACEPTABLE -
EXTRANO : -
BUENO X
COLOR REGULAR -
ANORMAL -
EVALUACION BUENA X
ORGANOLEPTICA LIMPIEZA |REGULAR .
MAL B}
BUENO X
SABOR REGULAR -
ANORMAL .
FIRME X
TEXTURA | ALGO BLANDA -
BLANDA .
COLOR C Tipico
LIQUIDO LIMPIEZA Buena
OLOR/SABOR Tipico
CALIFICACION GENERAL Bueno
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El vacio obtenido de 5 plg Hg es adecuado, toda vez que la NTP N° 069-
MINSA/DIGESA-V.01, 2008 “Norma Sanitaria Aplicable a la fabricacién
de alimentos envasados de baja.acidez y acidificados destinados al consumo
humano” sefiala que el vacié minimo en envases cilindricos deberd ser no
menor de 3 pulgadas de Hg. Esto quiere decir, que la operacién de evacuado
y cerrado de envases se efectuaron en forma satisfactoria, conservandose
ademds sus propiedades nutritivas, Sikorski (1994) indica que la
rivoflamina, las vitaminas A, E, D y PP son relativamente termoestables en
ausencia de oxigeno; ademds la formacién de vacio éumenta la estabilidad
del producto enlatado, como consecuencia de atenuarse la oxidacién de
lipidos y vitaminas. Con ello se retrasa la merma de la calidad del producto y
se évita también la deformacién de la lata duran-te el tratamiento térmico por
el calor.
b

Por otro lado, el Instituto del Proceso de Alimentos (1988) sefiala que la
presencia de vacio en un envase procesado de alimento indica normalmente
que el sello del envase estd integro, asi mismo con respecto a la integridad
del envase, el propésito primordial de mantener un vacio adecuado en el
envase, es para reducir la tenciép del envase y de sus sellos o cierres durante

el procesamiento térmico y durante el manejo posterior.

Con relacion al espacio libre obtenido de 5 mm, también se encuentra dentro
de los valores aceptables, ya que segun sefiala Flores (1999); el espacio de
cabeza debe estar en el rango de 3 a 5 mm. Es decir, las labores de envasado
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y adicién de liquido de gobierno se efectuaron eﬁ la forma correcta; al
respecto Sikorski (1994) menciona que es preciso controlar el peso del
alimento envasado, un llenado excesivo puede motivar que el alimento no
sea procesado convenientemente, que hagan prominencia las caras de la lata
o inclusive que salten la suturas de ésta por consiguiente es imprescindible
dejar un espacio adecuado entre el nivel del alimento y la cara interior de la

tapa.

Sobre el particular, el Instituto del Proceso de Alimentos (1988), indica que
es .esencial el espacio de cabeza para prevenir que el producto entré en
contacto con el drea de sellado y que quede producto entre el borde del
envase y la tapa colocada sobre el envase. Si el alimento es atrapado en el
sello o cierre durante la operacién de llenado, puede causar deformacién del
sello, y puede también actuar como una mecha o puen.te para introducir

contaminacién dentro del envase.

Asi mismo, las medidas de los cierres de los envases se encuentran dentro de
los rangos estdndares para envases de hojalata de %2 Ib tipo tuna, lo que
ratifica el correcto cerrado de envases, que constituye un punto critico de

control en los procesos de elaboracién de conservas. Ver Cuadro 13.
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: CUADRO 13:
RESULTADOS DE CIERRE Y ESPECIFICACIONES TECNICAS PARA
ENVASES DE HOJALATA DE 2 LIBRA TIPO TUNA.

VALOR
CIERRE TEORICO (plg)’ OBTENIDO

Caracteristica

Minimo Ideal Maximo (plg)
Espesor 0.044 0.048 0.052 0.047
Altura 0.107 0.118 0.124 0.115
Gancho de tapa 0.070 0.080 0.090 0.080
Gancho de cuerpo 0.070 0.080 0.090 0.080

X1 Curso Internacional “Tecnologia de procesamiento de productos
pesqueros (1995)”

El Instituto del Proceso de Alimentos (1988), indica que si los cierres no se
encuentran dentro de los rangos establecidos para dicho envase puede
ocasionarse deterioro por infiltracién; y por consiguiente contaminacién del

producto.

En el Cuadro 11, también se observan los resultados de la evaluacién
organoléptica de olor, color, limpieza, sabor y textura segin el formato pre
establecido por la norma NTP 207.007 (1974); cuyo calificativé final resulté
como un producto de buena calidad.

Por tanto, desde el punto de vista fisico-organoléptico de conservas
estipulado por INDECOPI, las conservas de filetes de trucha al natural se

encuentra apto para el consumo humano e inocuo para la salud publica.
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4.4.2. Analisis Quimico - Proximal
Los resultados de la composicién quimico-proximal de las conservas de

trucha al natural se muestran en el Cuadro 14.

CUADRO 14:
RESULTADOS DE COMPOSICION QUIMICO-PROXIMAL DE LAS
CONSERVAS DE FILETES DE TRUCHA AL NATURAL

ANALISIS UNIDADES RESULTADOS
PROMEDIO
Humedad g/100g 69.80
Proteina (Nx6.25) g/100g 22.86
Grasa , . g/100g 4.83
Cenizas - g/100g 221
Carbohidratos g/100g 0.30
Valor cal6rico kcal/100g 136.11

Se observa que los resultados de | composicion quimico-proximal del
producfo se encuentran dentro de los limites esperados; no obstante,
conviene resaltar que el contenido de humedad, comparado con el de la
materia prima, disminuye de 74.4% a 69.80%, en tanto que los contenidos de
proteinas y grasas se ven ligeramente incrementados. Esto se debe a que el
contenido de agua disminuye durante la operacién de pre-coccién por
pérdida por drenaje, lo que a su vez origina la concentracién de los otros
componentes; lo cual constituye un proceso normal dentro de la industria

conservera en general. Al referente Sikorski (1994) sefiala que el proceso de
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pre coccidn reduce aproximadamente a un 65% la tasa de humedad existente

en el pescado.

El contenido de proteinas se ve incrementada de 18.8% en la materia prima a
22.86% en el producto, debido a su concentracién por pérdida de humedad
durante la pre coccién, no obstante debe entenderse que suelen presentarse
pérdidas importantes, sobre el particular Carballo er al (2001) indica que
existen pérdidas de disponibilidad de las proteinas por participaciéon de Ia
reacciones de Maillard y formaciéon de compuestos téxicos tipo lantionina.
Ademas, indica que se ha comprobado por valoracién biolégica que las
proteinas sufren transformaciones profundas con alto porcentaje de pérdida
de su valor biolégico, por exceso de calentamiento. Ademas, sefiala que el
coldgeno tiene wuna digestibilidad baja, pero que se incrementa

extraordinariamente con los tratamientos térmicos.

Carballo er al (2001) también manifiesta que los tratamientos térmicos
tienen efectos benéficos sobre las proteinas, mejorando su digestibilidad y.
aprovechamiento, por la disminucién de los impedimentos estéricos que
ofrece la proteina. Sikorski (1994), sefiala que la capacidad formadora de gel
de las proteinas muséulares del ’pescado varia de una a otra especie. En una
especie determinada, la temporada en que se realice la captura y las
condiciones en que se manipule, éstas influyen sobre la calidad de los

productos terminados.
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Ademads, Sikorski (1994) indica que la conservacién de nutrientes se
caracteriza por poseer los valores D y Z mucho mas altos que los de las
esporas bacterianos termo resistentes, lo que confirma la buena proporcién

de nutrientes del producto final.

Del mismo modo, el contenido de grasa también se ve incrementada de
2.55% en la materia prima a 4. 83% en el producto final, favorecida por la
teduccién del contenido de agua. No obstante, también existe pérdida

durante la operacién de pre coccién.

Sin embargo, el contenido de cenizas se ve disminuida de 3.85% en la trucha
fresca a 2.21% en la conserva, debido a su pérdida por solubilizacién durante
la pre-coccién y su paso al liquido de gobierno; al respecto, Carballo et al
(2001) sefiala que la perdida de agua hace que suba la concentracién de otros
componentes, pero paralelamente hay pérdidas de nutrientes hidrosolubles
fundamentalmente minerales y vitaminas; asi mismo, menciona que si la
coccidn se realiza en agua se produce lixiviaciéon o solubilizacién de los

minerales y vitaminas hidrosolubles.

Con relacién al contenido de carbohidratos, la materia prima presentd 4.25%
y €l producto final 0.3%, lo que se explicarfa por la conversién post-mortem
del glucégeno muscular en 4cido l4ctico durante el proceso de acidificacién
normal de la carne. Ademads, se habria producido pérdida de glucégeno, al

respecto Carballo et al (2001') sefiala que en los enlatados que se someten a
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altas temperaturas de esterilizacién, puede haber pérdida en el liquido de
gobierno de nutrientes solubles, alteracién de vitaminas por calor,

solubilizacidn del colageno, hinchamiento de la elastina, etc.

Por lo tanto, la composicidén quimico-proximal de la conserva de fi]etes_ de
trucha al natural, obtenida en el presente trabajo de investigacién,. se
encuentra dentro de los valores normales, toda vez que al otorgarle un
tiempo adecuado de tratamiento térmico en funcion del valor F,
recomendado, la destrucci6n de los nutrientes seria minima como lo
recomienda Mojo (2002), al sefialar que dandole menor tiempo de
tratamiento térmico que alcance un nivel de valor F, estipulado por las

normas, se mejora la calidad nutricional del producto.

4.4.3. Anaélisis Microbiolégico
Los resultados de la evaluacién microbiolégica de las conservas de filetes de

trucha al natural, fueron los siguientes:

¢ Recuento de mesofilos aerobios : 0/3 ufc/g
e Recuento de meséfilos anaerobios : 0/3 ufe/g
e Recuento de termé6filos aerobios : 0/3 ufc/g
e Recuento de termdfilos anae;“obios : 0/3 ufc/g
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Al no detectarse crecimiento de esporas de termoéfilos o meséfilos
anaerobios estrictos o facultativos, se puede afirmar sobre la ausencia de
microorganismos del género Clostridium en los conservas de trucha.

En consecuencia, en base a la NTP N° 071.MINSA/DIGESA-V.01 (2003)
“Norma sanitaria que establece los criterios microbiolégicos de calidad
sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano”, se
conpluye que las conservas elaboradas son estériles comercialmente, por

tanto aptas para el consumo humano. Ver cuadro 15.

CUADRO 15:

RESULTADOS DE LA EVALUACION MICROBIOLOGICA -
ESTERILIDAD COMERCIAL DE LAS CONSERVAS DE FILETES DE

TRUCHA AL NATURAL
ANALISIS RESULTADOS
Prueba de esterilidad comercial Estéril comercialmente

Es decir, la ausencia de meséfilos anaerobios indica que se ha logrado
inactivar esporas de Clostridium botulinum; al respvecto, Fellows (1994)
menciona que la esterilidad comercial en el producto nos asegura la
destruccién del Clostridium botulinum, microorganisfno mas resistente de
los alimentos de baja acidez, pues €ste es capaz de crecer en condici_ones de

anaerobiosis en envases cerrados, eliminando al medio una exotoxina muy
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- potente, pdr eilo lc')s_.procesos de esterilizacion buscan comd rfn’nimd 'su
' desfmccic’)n.

En consecuencia, las .conservés de filetes‘ de trucha al natura], velabovradavs
aplicando los i)arémetros 6ptir’no$ de provce_sarr.lient.o, perhiiti.é obtener un . .
producto de buenva.calidad fl’sico'-organoléptico, nutricional .y sanitar.ié, toda
vez que el pfoducto es este’ril comercialmente y pof fénto se encuentra apto

para el consumo humano.
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5.1.

V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Corclusiones

La trucha arco iris (Oncorhynchus mykiss) fresca utilizada resulté de
calidad extra; present6 en promedio de 74.6% de humedad, 18.8% de
proteina, 2.55% de grasa, 3.85% de ceniza, 4.25% de carbohidrato y
114.1 kcal; recuento de aerobios meséfilos (30°C): 180 ufc/g, recuento
de Staphylococcus aureus: 0 ufc/g, recuento de Escherichia coli: 4 ufc/g
y recuento de Salmonella sp: Ausencia en 25 g; valores que confirman la
buena frescura, buena calidad nutricional y sanitaria de la materia prima.
Se seleccioné como liquido de gobierno mds adecuado para la
elaboracién de conservas de filetes de trucha al Inatural, el caldo de pre
coccidén, en razén al menor costo de produccién y para el mejor
aprovechamiento de los nutrientes; el producto final fue calificado por
los panelistas como moderadamente bueno.

El tiempo 6ptimo de esterilizacién, en envases de hojalata tipo tuna de Y2
libra de capacidad (307x113), es de 40 minutos a una temperatura de
240°F.

La conserva presentd en promedio un vacio de 5 plg Hg, 5 mm de
espacio libre, 0.047 plg de espesor de cierre y 0.115 plg de altura de
cierre, los cuales se encuentran dentro de los valores estdndares. Desde el
punto de vista organoléptico, el producto fue calificado como bueno y

por tanto apto para consumo humano, con 69.80% de humedad, 22.86%
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de protefna, 4.83% de grasa, 2.21% de ceniza, 0.30% de c.arbohidrato y
136.11 kcal; la prueba de esterilidad comercial dio la calificacién -de
aceptable, es decir, es estéril comercialmente; por tantb, el prodﬁcto es

de bu‘eri‘a calidad y sin riésg-c()para la salud publica.

- 5.2, Repomendaciones
J Es'tudivar la '.(‘:in-ét\ica de destruccién térmica de los componentes nutritivos de Iasﬂ
conservas de trucha arco iris. |
. Transferir los respltados de'la prc}:sevnte' ian:stigacjéh:, a ilo‘s t‘ru_chicultqresrby.

~ procesadores, para su aplicacion en la industria conservera.

e

Fheem
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ANEXO 1:

NTS N°069 MINSA/DIGESA V. O] NORMA SANITARIA APLICABLE A LA
FABRICACION DE ALIMENTOS ENVASADOS DE BAJA ACIDEZ Y

ACIDIFICADOS DESTINADOS AL CON SUMO HUMANO 2008
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. S | 5 2008)ninsA
. MINISTERIO DE SALUD | Ne. 135 - 2008/

.......

Visto: el expednente N°® 07-116533- 001, que contiene el Memorandum
N° 571-2008/DG/DIGESA; 'y,

CONSIDERANDO

Que, el articulo 2° de la Ley N° 27657, Ley del Ministerio de Salud, establecs
que el Ministerio de Salud es el ente rector del Sector Salud que conduce, regula y
promueve fa intervencidn del Sistema Nacional de Salud, con la finalidad de lograr
el desarrollo de la persona humana, a travées de la promocion, proteccidn,
recuperacién y rehabilitaciéon de su salud y del desarrolio de un entorno saludable,
con pleno respeto de los derechos fundamentales de la persona desde su
concepcién hasta'su muerte natural;

Que, el articulo 48° de Reglamento de Organizacién y Funciones del
Ministerio de Salud, aprobado tnediante Decreto Supremo N° 023-2005-SA,
_dispone que la Direccién General de Salud Ambiental es el organo técnico
‘normativo del Ministerio de Salud en los aspectos, entre otros, relacionados a la
hlglene alimentaria y zoonosis; .

Que, mediante documento del visto, la Direccion General de Salud
Ambiental ha propuesto para su aprobacion la “Norma Sanitaria aplicable a la
fabricacion de alimentos envasados de baja acidez y acidificados destinados al
consumo humanag”, la misma que tiene como objetivo establecer las condiciones y
requisitos sanitarios a fos que debe sujetarse la fabricacién de los alimentos
envasados de baja acidez y acidificados tratados térmicamente, aplicando para su

control sanitario, sistemas de reconocimiento lntemacmnal que garanticen su
inocuidad,

Que, por Resolucién  Ministerial  N® 704-2007/MINSA, para &}
perfeccionamiento de la Norma Sanitaria propuesta, se dispuso su publicacion en el
Portal de Internet del Ministerio de Salud, habiéndose receogido las sugersncias y
recomendaciones del publico en general; : '

Estando a lo informado por la Direccién General de Saiud Ambiental;




Gt
IRNANDER ¢

Con el visado del Director General de Ja Direccién General de Salud
Ambiental, de la Directora General de la Oficina General de Asesoria Juridica y del
Viceministro de Salud; v,

De conformidad con lo dispuesto en el literal 1) del Articulo 8° de la Ley

N° 27657, Ley del Ministerio de Salud;

SE RESUELVE:

- Articulo 1°.- Aprobar la NTS N° 0 c9 -2008-MINSA/DIGESA-V.01
“Norma Sanitarla aplicable a la fabricacion de alimentos envasados de baja
acidez y acidificados destinados al consumo humano”, la misma que forma
parte integrante de 1a presente Resolucién.

Articulo 2°.- Disponer que la Direccién General de Salud Ambiental a través

‘de la Direccién de Higiene Alimentaria y Zoonosis se encargue de la difusidn e

implementacion de la citada norma.

Articulo 3°.- Disponer que la Oficina General de Comunicaciones publique
la presente Resolucidn Ministerial en la direcciéon  efectronica
http://www.minsa.qob. pe/godaI/OGtransparenc:a/normas asp del Portal de Internet
del Ministerio de Salud.

Articulo 4°.- La Norma Técnica de Salud aprobada entrara en vigencia a
partir de los noventa {(80) dias posteriores a la publicacion de la presente
Resolucién en el Diario Oficial "El Peruano”.

Registrese, comuniguese y publiquese

SN : AAANC A

Y]

HERNAN GARRIDO-LEECSA-MONTANE
Ministro de Salud
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1. FINALIDAD

La presente Norma Sanitaria dispone gue los alimentos envasados de baja acidez y
acidificados cumplan los requisitos de calidad sanitaria e inocuidad que permitan proteger la
salud de los consumidores y facilitar la posicion de estos productos en el mercado
internacional.

2. OBJETIVO

Establecer las condiciones y requisitos sanitarios a los que deben sujetarse la fabricacion de
los afimentos envasados de baja acidez y acidificados tratados térmicamente, aplicando para
su control sanitario, sistemas de reconocimiento internacional, que garanticen su inocuidad,

3. AMBITO DE APLICACION

La presente Norma Sanitaria se aplica a los alimentos envasados de origen vegetal y animal, de
baja acidez y acidificados, tratados térmicaments, que se comercializan y consumen en todo ef
territorio nacional y comprende al producio de fabricacion nacional y at producto importada. Esta
norma no contempla los alimentos envasados asépticamente.

Todas las personas naturales y juridicas que participan o intervienen en cualquiera de los
procesos u operaciones que involucra el desarrollo de actividades y servicios relacionados con
la fabricacién de alimentos envasados de baja acidez y acidificados, estdn comprendidas
dentro de los alcances de 1a presente Norma Sanitaria.

4. BASE LEGAL Y TECNICA

Base legal:

= lLey 26842 Ley General de Salud.

¢ Decrelo Supremo N° 007-98-SA que aprueba el Reglamento sobre Vigilancia y Cantrol
Sanitario de Alimentas y Bebidas.

s Decreto Supremo N° 023-2005-SA que aprueba el Reglamento de Organizacion y
Funciones del Ministerio de Salud.

Base técnica:

s El Codiga Internacional Recomendado de Practicas de Higiene para Alimentos Paco
Acidos y Alimentos Acidificados Envasados, del Codex Alimentarius, CAC/RCP 23-1979,
Rev.2 (1993).

+ £ Codiga de Regulaciones Federales CRF Tltulo 21 Parte 113 y 114 de (a Food and Drug
Adminisiration (FDA por sus siglas en inglés).

+ El Codigo de Practicas de Higiene para la Eiaborauén de Esparragos en Conserva,
aprobada por Resolucidn Ministerial N ® 636-97- SA/DM. .

5. DISPOSICIONES GENERALES
5.1. Defin-iciones Opsrativas

Actividad de agua {Aw). Es la relacion entre la presion del vapor de agua del producto y la -
presion del vapor del agua pura a la misma tempgratura.

Agua potable: Agua apta para el consumo humano que cumple con los criterios establecidos
por et Ministerio de Salud y 1a Organizacion Mundial de la Salud {OMS),
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Autoclave: Equipo destinado al tratamiento térmico de alimentos envasados en recipientes
herméticamente cerrados, que trabaja con parametros de presién y temperatura.

Cierre hermético: Condicion que alcanza un envase para proteger el alimento contenido en &,
contra el ingreso de microorganismos durante el {ratamiento térmico y después de &l durantg
su vida util,

Codex Alimentarius: Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias destinadas a
-proleger la salud del consumidor y asegurar ia aplicacién de practicas equitativas en el
comercio internacional de alimentos.

Codigo de producto: Es la identificacion de un producto que debe contener como minimo el
cadigo  del establecimiento v la fecha de produccidn. El cadigo de producte debe permitir,
mediante procedimientn de rastreabilidad conocer las condiciones técnicas y sanitarias del
proceso,

Curva de tratamiento térmico: Es la representacién gréafica de las variables temperatura,
tlernpo y presion, que se produce durante todo el tratamiento térmico.

Ensays o estudio de. distribucién de temperatura: Es el procedimiento disefiade para
determinar experimentalmente el comportamiento y operacian de un autoclave especifico
durante el calentamiento, mantenimiento y enfriamiento, con el objetivo de validar que el
proceso termico pragramado, temperalura y transferencia de calor, sea uniforme para todos los
envases, cualquiera sea su ubicacion e identificar la zona mas fria del autoclave.

Envase: Cualquier recipiente o envaltura que contiene y esta en contacto con alimentos y
bebidas de consumo humano.

Esterilidad comercial: Condicion de un alimento procesada térmicamente obtenida por;

(i) Aplicacién de calor que hace que el alimento est¢ libre de; (a) Microorganismas capaces de
reproducirse en el alimento bajo condiciones normales de almacenamiento y distribucion no
refrigeradas; y (b) Mlcroorqamsmos viables {incluyendo esporas) de importancia para la salud
publica; o

(i) Control de la actividad de agua y la aplicacion de calor, que hace gue el alimento esté fibre
de microorganismos capaces de reproducirse en el mismo, bajo condiciones normales (no
refrigeradas) de almacenamiento y distribucién.

Estudio de penetracion de calor: Es el procedimiento disefiado para delerminar
experimentalmente el comportamiento del calentamiento y enfriamiente del producto/envase
(formato especifico) en el punto de calentamiento mas lento y en un autoclave especifica can el
objetive de establecer tratamientos térmicos programados seguros. El ensayo debe ser
disefiada para-evaluar todos los factores criticos asociados al producto, al envase y al proceso,
que afectan las caracteristicas de! calentamiento y enfriamiento. El estudio de penetracién de
calor se realiza después de un ensayo de distribucion de temperatura.

lote: £s {a cantidad especifica de producto de caracteristicas uniformes cuya produccion
corresponde a un periodo de tiempo determinado y que se somete a inspeccion como un
conjunta unitario.

Personal técnico calificado: Es aquella persona natural o juridica que aplica procedimientos y
métodos cientificos reconocidos internacionalmente (FDA, Unidn Europea -UE, Instituto para
Especialistas en Termoprocesos — [FTPS por sus siglas en inglés, Codex Alimentarius) y por el
Ministerio de Salud.

Plan HACCP: Documento preparado de confarmidad con los principios del Sistema HACCP
(Sistema de Analisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control", HACCP, por sus siglas en
ingiés Hazard Analysis and Critical Control Point) y con la Norma Sanitaria para la aplicacion
del Sistema HACCP en la fabricacion de Alimentos y Bebidas, aprobada mediante R M.N® 449-

o
. Reyes J.
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2006/MINSA, de tal forma que su cumplimiento asegura el control de los peligros que resultan
significativos para la inocuidad de los alimentos en el segmento de la cadena alimentaria
considerado.

Punto de calentamiento mas lento: Es la zona dentro del producto envasado que recibe la
menor cantidad de calor durante el proceso térmice programado.

- Rastreabilidad/rastreo de los prodUctos es la capacidad para seguir el desplazamiento de
un alimento a través de una o varias etapas espec:flcadas de su produccién, transformacion y
d(stnbuclén (Codex Alimenlarius CAC/GL 60-2006)

Tratam;ento térmico: Es la aplicacion de calor a un producto envasado herméticamente
. cerrado a condiciones de temperatura, presion y tiempo cientificamente determinados para
asegurar la calidad y esterilidad comercial.

Valor F: Es el numero de minutos requeridos para destruir un numero especifico de
microorganismos a una temperatura especifica para alimentos de baja acidez. El valor £ para
diferentes microorganismos no debe ser comparade a menos que su valor Z sea ¢l mismo. F es
frecuentemente escrito con un subescrito (lefra, simbolo), el cual sefiala la temperatura de
referencia y un sobrescrito, el que indica el valor Z.

Porej: F 20 Representa el numero especifico de minutos requeridos para destruir
250 un numero especifico de microorganismos a 250°F cuando Z=20°F.

Valor Fo: Es el nimero de minutas requerido para destruir un nimero especifico de esporas
bacterianas @ 25Q "F cuando Z= 18 F

F, 18 El valor Z igual a 18 es asumido para el Clostridium _botulinum, de ahi que el
250 Fq se refiere Unicamente a este microorganismo. Los dos valores, Z y F, son
suficientes para definir el comportamiento de ios microorganismos frente al
tratamiento térmico y a partir de, ellos se calcula el tiempo de tratamiento para

las conservas. :

Valor Po: Es el numero de minutos requerido para destruir un numero determinado de
esporas baclerianas aplicando temperaturas letales a alimentos acidificados,

5.2. Aplicacién del Sistema HACCP

Toda fabrica de alimentos envasados de baja acidez y acidificados debe efectuar ef control de
calidad sanitaria e inocuidad de los productos que elabora, sustentado en el Sistema de Analisis
de Peligros y de Puntos Criticos de Cantrol (Sistema HACCP por sus siglas en inglés Hazard
Analysis and Critical Cantrol Point) conforme a la legislacion sanitaria vigente.

6. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

6.1. Del Producto

6.1.1. Nombre y descripcién de los productos alimenticios

Para fines de la presente Norma Sanitaria se entiende como Alimento Envasado a aquel que
es contenido en un recipiente herméticamente cerrado y posteriormente sometido a un
tratamiento térmico, suficiente para destruir o inactivar cualquier microorganismo dafiino para (a
salud de las personas, que pudiera desarrollar en condiciones de lemperatura ambiente.

Los alimentos envasados que aplican para la presente norma sanitaria son aquellos con los
siguientes nombres y descripcion:
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NOMBRE ] ‘ OESCRIPCION
ALIMENTO ENVASADO Alimento envasado de consumo directo con un pH flnal en
DE BAJA ACIDEZ equilibrio mayor de 4.6 y actividad de agua (Aw) mayor de 0.85

ALIMENTQ ENVASADO Alimenio envasado de baja acidez al que se ha afiadido dcidos
ACIDIFICADO auterizados para reducit su pH, o alimentos dcidos hasta

: alcanzar pH final de equilibrio de 4.6 0 menor. La actividad de
agua (Aw)} €s mayor de 0.85

6.1.2. Aditivos alimentarios permitidos

Queda prohibido el empieo de aditivos alimentarios que na estén comprendidos en ta Norma .
General de! Codex Alimentarius (GSFA) o que estando permitidos excedan sus limites
maximos de uso. Tratandose de aromatizanies-sahorizantes estan, ademas, permitidos los
aceplados por la Food And Crug Administration de los Estados Unidos de Norteamérica (FDA),
la Unidn Europea y la Flavor And Extractive Manufacturing Association (FEMA). En caso no
existiese limites establecidos por el Codex Alimentarius (GSFA), la FDA o el FEMA se tomara
en consideracion lo indicado por la autoridad sanitariz nacicnal teniendo en cuenta que los
niveles deben ser tan bajos como sea tecnoldgicamente posible. En las instalaciones de las
fabiricas de alimentos y bebidas no podra tenerse aditivos alimentarios no perrmitidos.

6.1.3. Contaminantes

Los contaminantes (metafes pesados, residuos de plaguicidas y medicamentos de uso
velerinario, entre olros), sus limites maximos, asi como toda madificacién o vapacién se
sujetaran a lo establecido por el Ministerio de Salud ¢ por la Cemision Conjunta FAO/OMS ded
Codex Alimentarius. E} Ministeriv de Salud podra exigir con fines epidemioldgicos, de
rastreabilidad y ante emergencias sanitarias la idenlificacién de determinados contaminantes
en los productos. '

6.1.4. Criterios de calidad sanitaria e inocuidad

a) . Fisico guimicos

Los criterios flsico quimicos de calidad sanitarid e inocuidad que deben cumplir los alimentos
envasados de baja acidez y acidificados son las siguientes. Adicionalmente el Ministerio de
Salud puede exigir otros con fines epidemioldgicos, da rastreabilidad y anle emergencias
sanitarias.

a.1}  Vacio
Ei vacio en ef interior de un envase hermeticamente cerrado es 1a diferencia entre la presian
atmosférica del medio ambiente v |a presion en &l interior del envase a [a misma temperatura,

Tolerancias:

. El vacio minimo en envaseas de hojalata cilindricos con capacidad hasta 370 mL, debera
ser no menor de 76.2 mm Hg {3 pulgadas de Hg).

- Para los envases rectangulares, el vacio minimo debera ser de 40 mm Hg (1,6 pulgadas
de Hg). -

» El vacio minimo en envases de vidrio debera ser no menor de 140 mmHg (5,5 pulgadas
de Hgj.

wes N. a.2) Determinacidn del pH

Para conservas esterilizadas el pH minimo en equilibrio sera 4,6; una conserva con pHde 4.0 0
3.5 puede o no eslerilizarse. Para conservas pasteurizadas el pH maximo en equilibrio sera
4,5. El pH se medird mediante potenciometro sobre el praducto homogeneizado, fase sofida y
fase iiquida, referide a 20° C, lo cual @s muy importante sobretodo para pasteurizados. Se
debera Hevar un control de la determinacion del pH tanto para los productos de baja acidez
como para los acidificados. ‘

a.3) Turbidez: Es el grado de transparencia <2 liquido de gobierno y se puede medir con el
turbidimetro de Kertesz. El valor minimo sera de 2 unidades Kertesz.

C,. Reyos J.
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b} Criterios Microbioldgicos

Los criterios microbiolégicos de calidad sanitaria e inocuidad gue deben cumplir los alimentos
envasados de haja acidez y acidificados son los establecidos en la norma sanitaria
correspondiente.  Adicionalmente .el Ministerio de Salud puede exigir ofros criterios
microbiologicos con fines epidemioldgicos, de rastreabilidad y ante emergencias sanitarias.

6.1.5. Muestreo ‘ _

los planes de muestreo para producios en lotes (almacén) y en exhibicion para
comercializacion al ptblico, se sustentaran en procedimientos sustentados en las Normas
Técnicas Peruanas o normas internacicnales. Basado en esto, el fabricante debe contar con
los respectivos planes de muestreo por escrito para cada tipo de producto, como parte del plan
HACCP, el cual pondrd a disposicién de la Autoridad Sanitaria, quien realizara el respectivo
muestreo, en caso de ser necesario, en conformidad con él.

6.1.6. Registro Sanitario
Todo producto sea de fabricacion nacional o importade debe contar con el correspondiente
Registra Sanitario conforme a lo dispuesto en la regulacion sanitaria vigente.

6.1.7. Rotulado

Es cbligacion del titular del Registro Sanitario, la aplicacion de lo dispuesto en fas normas
correspondientes sobre Rotutado establecidas en el "Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas” - Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus narmas conexas. El
rotulado debe expresarse en idioma espafiol, en forma complela, clara, ¢on tinta indeleble de
uso para envase alimentario.

6.2 De la Fabricacion
En lo no contemplado en la presente norma, las fabricas se su1etaran a lo establecido en el

Reglamento sobre Vigilancia Sanitaria de Alimentos y bebidas, aprobado mediante Decreto
Supremo N° 007-98-SA.

6.2.1., Estructura fisica e instalaciones

Los establecimientos deben estar construidos de material resistente, impermeable, de facil
limpieza y contar con elementos y sistemas de proteccion de la contaminacion externa y de la
presencia de insectos y roedores. La distribucién de los ambientes debe facilitar los procesos
operacionales de la cadena alimentaria, impidietido la posibilidad de contaminacién cruzada.

En los ambientes de fabricacidn se tendran en cuenta que:

a) Las uniones entre las paredes y los pisos sean a media cafa para facilitar la limpieza y
desinfeccion.

b) Los pisas tendran un declive que facilite el lavado.

c) Las superficies de las paredes seran lisas, impermeables y de colores claros.

d) Los lechos deben ser faciles de limpiar, impedir la acumulacidn de suciedad y
mantenerse en buen estado de conservacion y limpieza,

e}  Toda abertura como ventanas, desagles, entre otros, deben estar provistos de medios
contra el ingreso de insectos, roedores y otros animales,

6.2.2. lluminacidn y ventilacion

Los establecimientos, en cada ambiente, deben contar con una iluminacién suficiente en
intensidad, cantidad y distribucion, que permita el desarrollo de los trabajos propios de la
actividad, pudiendo complementarse la iluminacién natural con la artificial. Las fuentes de luz
artificial ubicadas en zonas donde se manipulan alimentos deben protegerse para evitar que {0s
vidrios caigan a los alimentos en caso de roturas. .

Las instalaciones deben contar con sistemas de ventilacian natural y/o-artificial que permita
evitar el calor excesivo, la humedad, la condensacion de vapor de agua y de ser el caso, la
eliminacién de aire contaminado del interior de los ambientes donde se procesan los alimentos.

C.Rayes .
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Las aberturas para ventilacion deben estar protegidas para evitar el ingreso de insectos y
roedores y ser de facil limpieza y reposicion.

6.2.3. Ambientes

Se destacan como aspectos sanitarios generales donde circulan y se almacenen alimentos, los’

siguientes:

a) La distribucion, disefio y dimensiones de umblentes debe permitir la adecuada limpieza y
desinfeccion. Deben estar permanentemente {impios y en buen estado de conservacion.

b) Se debe evitar la humedad y condensacion en todas las superficies y amblentes a fin de
evitar el crecimiento de agentes microbianos.

c) €l disefio y construccién de la planta debe permitir la aplicacién de las practicas de
higiene, evitando fa contaminacién cruzada durante las diferentes etapas, por la materia
prima, equipos, agua, aire, manipulador y fuentes externas de contaminacidn.

d) La ventilacion sea mecanica o natural debe estar libre de contaminacién y tener un
sistema que facilite la limpieza de filtros. Se evitard toda corriente de sire mecanico
desde una zona contaminada a cualquier Area de proceso.

6.2.4. Etuipos y utensilios

Los equipos y utensilios que entran en contar‘to con los alimentos deben ser de materiales que
no les transmitan olores, ni sabores extrafios, ni sustancias toxicas, asimismo, ser de facll
limpirza y desinfeccidn y estar en buen estado de conservacidn e higiene.

Los equipos destinados a tratamiento térmico deben seguir criterios de disefio y operacidn que
garanticen que la distribucion de calor sea homogénea y uniforme dentro del autoclave.

6.3. De! Saneamiento Basico

£n lo no contempiado en la presente narma, las fabricas se sujetardn a lo establecido en el
Reglamento sobre Vigilancia . Sanitaria de Alimentos y bebidas, aprobado mediante Decreto
Supremo N° 007-98-8A,

6.3,1. Abastecimiento de agua

Sélo se autoriza el uso de agua que cumple con los requisitos fisicos, quimicos vy
microbicidgicos estabiecldos por el Ministerio de Salud para aguas destinadas al consumo
humana.

El sistema de abastecimiento de agua debe ser de la red publica o pozo y el sistema de
almacenamiento debe estar en perfecto estado de conservacion e higiene y protegide de tal
manera que se impida 1a contaminacion del agua. La provision de agua debe ser permanente y
suficiente para todas las actividades de ta fabrica.

6.3.2. Disposicion de aguas servidas, recoleccion y disposicion de residuos sdlidos.

La disposicién de las aguas servidas se sujetard a |a legislacion sobre la materia,

Los residuos sdlidos deben estar contenidos en recipientes y en lugares de forma tal que se
impida Ia contaminacién cruzada y la proliferacion de insectos y roedores. Su disposicion final,
se hara conforme a lo dispuesto en 1as normas sanitarias sobre (a materia.

6.4. De los Aspectos Operativos

6.4.1. Adquisicién y Recepcion

La empresa es responsable de la calidad sanitaria e inocuidad de las materias primas e
insumos en general que adquiere, destinados a la fabricacion de! producto, los que deberan
satistacer los requisitos de calidad sanitaria y su procedencia debe estar identificada y
registrada con fines de rastreabilidad. Los insumos industrializados deben canfar con Registro
Sanitario y para el caso de aditivos, eéstos deben contar con la autorizacién sanitaria
correspondiente y fecha de vencimienta vigente.-

C. Reyes J.
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El drea de recepcién de la materia prima e insumos industrializados debe estar protegida con

techo y tener en el area suficiente iluminacion que permita una adecuada inspeccion de los
productos.

La empresa debe elaborar manuales de calidad para cads uno de los praductas o grupos de
productos, a fin de que el personal responsable de! control de calidad en recepcién, pueda
realizar con facilidad la evaluacidn sensorial y la medicion de parametros por métodos rapidos
que le permitan decidir la aceptacion o rechazo de los mismos.

Se registrara fa informacién de cada grupo de alimentos, sean materias primas o
industrializados, la cual se consignara en fichas técnicas, de tal manera de permitir realizar los
cantroles y la rastreabilidad.

La informacién serd como minimo sobre: proveedores, procedencia, descripcion, composicion,
caracteristicas sensoriales, caracteristicas fisico-quimicas y microbiolégicas, formas de
operacidn, perioda de almacenamiento, condiciones de manegjo y conservacion, entre otras, Y
debera estar disponible durante la inspeccidn sanitaria que realice la autoridad regponsabie de
la vigilancia sanitaria.

6.4.2. Almacenamiento de materia prima

El aimaceén debe ser de uso exclusivo para tal fin, debe estar localizado en un area, ventilada y
limpia y sus caracteristicas deben ser de acuerdo a la naturaleza def producto. Cualquier tarima
0 anaguel que se utilice para almacenamiento debe estar limpio y los productos deben estar
dispuestos en rumas v filas respetando las distancias reguladas a fin de permitir la circulacion -
del aire y un mejor control de plagas ,
En la rotacion de los productos almacenados se’debe tener en cuenta su vida 1itil, aplicandose
el principio PEPS (lo primero que entra a almacén es lo primero que sale). Con dicho fin, se
identificaran los envases, calas, bolsas, otros, consignande la fecha de ingreso al almacén,
fecha de produccién o de caducidad del producto y se estableceran los procedimientos
documentados necesarios para el descarte de materias primas y otros insumos que no deben
utllizarse por vencimiento, pérdida de calidad por tiempo excesivo de almacenamiento o
almacenamiento en condiciones madecuadas uotro. °

Los productos industrializados que iniervienen en la fabricacion se almacenaréan en sus
envases de origen, se mantendran cerrados, verificando la presencia o indicios de insectos y
roegores.

De ser necesario el almacén: debe contar con termdmetros e hugrémetros que permitan
verificar {a temperatura y la humedad del ambiante,

Las materias primas, productos industriaiizados, productos en proceso y los productos
terminados, sean de fabricacion nacional ¢ impertados se almacenardn en ambientes
separados.

Los envases nuevos vacics deben almacenarse sobre parihuelas y debidamente profegidos

En lo que este articulo no hace referencia se sujetarad al Titla V, Capitulo | "Del
Almacenamiento” del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas",
Decreto Supremo N° 007-98-SA

6.4.3. Acidificacién o
Las empresas que procesen productos acidificados deben contar con procedimientos de
acidificacion que garanticen la obtencion de un preducto con un pH maximo final de 4.6.
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6.4.4. Hermeticidad (Cierres)

_La fabrica debe garantizar el adecuado cierre de sus envases y monitorear el proceso segtin el
Plan HACCP,

6.4.5. Generalidades sobre tratamiento térmico

La empresa debera realizar los estudios de distribucidn de {a temperatura basados en métodos
cientificos reconocidos internacionalmente, para determinar ia uniformidad de fa misma dentro
del sistema de fratamiento térmico, antes de su utilizacion y debera llevar los registros
carrespondientes para garantizar la inocuidad del producto alimenticio.

6.4.6. Almacenamiento de producto terminadc

El almacenamiento debe llevarse a cabo en ambientes frescos y secos. Se debe evitar el
almacenamiento de envases calientes, el producto final debe almacenarse iuego del
enfriamiento cuando la temperatura del envase se encuentre por debajo de 45°C. Los
productos no deben sufrir maltrato que ponga en riesgo la integridad del envase,

El almacenamiente de productos terminados, sean de origen nacional o importados, se

efectvara en areas destinadas exclusivamente para este fin. Se debera contar con ambientes

aprapiados para proteger ia calidad sanitaria e inocuidad de los mismos y evitar los riesgos de

) contaminacion cruzada. En dichos ambientes no se podra tener ni guardar ningUn otro material,
producta o sustancia que pueda contaminar el producto almacenado.

Los productos terminados se almacenaran en amh mntes separados respecto de las materias
primas.

6.4.7. Transporte de producto terminado
El producto terminado debe transportarse de manera gue se prevenga su contamxnacnon o}
alteracion. Para tal propésito, el transporte debe sujetarse a lo siguiente:

a) Deacuerdo al tipo de producto y a la duracian del transporte, los vehiculos deben estar
acondicionadeos y provistos de medios suficientes para proteger a los productos de los
efectos del calor, de la humedad, la sequedad, y de cualquier otro efecto indeseable
ocasionado por la exposicion del producto al ambiente,

Los compartimentos sélo podran ser utillizados para transportar alimentos, evitando
toda ocasidn de contaminacion cruzada.

No debs transportarse productos alimenticios en el mismo compartimiento en el que se
tfransporlen o se hayan transportado toxicos, pesticidas, insecticidas y cualquier otra
sustancia analoga que pueda ocasionar la contaminacion del producto.

6.5. Sobre el Tfatamiento Térmico R

6.5.1. Establecimiento del tratamiénto programado
;] El equipo usade para la produccidn comercial de alimentos envasados debe ser previamente
evaluado por personal calificado, mediante ensayos de distribuciéon de temperatura, a fin de
comprobar que el autoclave ha sido disefiado, construido y opera de modo que {a temperatura
- se distribuye de manera uniforme en su interior y el producto, cualqulera sea su ubicacion en
las canastillas, coches o jaulas, recibe la misma cantidad de calor durante el tratamlento
térmico programado.

El tratamiento térmico programado dehbe ser estableo:do por personal calificado, medrante
ensayos da penetracion de calor en el punto de calentamiento mas lento de cada producto, con
el objetivo de alcanzar la esterilidad comercial, para lo cual debe disponerse de los equipos
adecuados, Es necesaric que se establezca el tratamiente requerido can métodos cientlficos
recohocidos.

La empresa debe establecer un sistema que evite confusién entre aguellos productos que ya
fueron sometidos at tratamiento térmico, de aquellos que atin no io han recibido.
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El tratamiento programado debera incluir como minimo;

a) Definicién del producto, nombre comerc:al y cientifico, cuando sea aplicable,
presentacion, liquido de gobierno. : '

) Tipo y dimensiones del envase.

) Tipo de autoclave y tipo de proceso

) Temperatura inicial.

}  Tiempo, temperatura y presion.
Fo, Po u otra unidad de letalidad.

) Otros Factores criticos, tales como flora microbiana patdgena, pH del producto,
composicién y formulacidon del producto, concentraciones y tipos de sustancias
conservadoras, actividad acuosa, temperatura probable del productn, entre otros.

6.5.2. Datos minimos que debe incluir el informe de tratamiento térmico programado
) Descripcion completa del producto, envase y autoclave utilizado durante e ensayo
) Descripcion de los procedimientos utilizados para llevar a cabo el ensayo.
c) Descripcidn del disefio del ensayo.
)
)

d Tiempo(s) y Temperatura(s) Programada(s) de Proceso.
e Tiempo(s) y Temperatura(s) Operativas(s) de Proceso,
f) Limite de los factores criticos

8.5.3. Caracteristicas de los ensayos

a) Ensayo de distribucion de temperatura

El nimero de sensores por coche, canastilla o jaula, debe ser 3 como minimo, ubicandolos en
diferentes niveles. El disefio del ensayo debe tomar en cuenta la situacion de mayor riesgo. El
nimero de repeticiones de ensayos debera tomar en cuenta la variabilidad del proceso.

b) Bunto de calentamiento mas lento o punto mas frio

Su ubicacién esta determinada por una combinacidon especifica de preducto/envase/proceso y
se determina experimentalmente mediante pruebas en el autoclave, insertando un sensor por
muestra, en diferentes ubicaciones y con 3 repeticiones como minimo por cada ubicacion, Se
deben tener en cuenta las peores situaciones que puedan anticiparse en condiciones de
produccion.

c¢)  Estudio de penetracién de calor '

£l nimero de muestras can sensores por prueba debe ser como minimg 10y se'deben repetir
los ensayos de penetracién de calor tomado en cuenta las variacicnes del producto, envase y
proceso.

6.5.4. Informacién dispenible
La empresa debe llevar y tener a disposicion de la Autoridad Sanitaria ‘con caracter
permanente, los registros correspondientes a todos los aspectos del establecimiento del
tratamiento termico programado, incluidos los correspondientes ensayos de incubacidn, en
forma completa cuando aplique,

6.6.  Sobre las garantias de inocuidad o
6.6.1. Control de cierres ,

La operacion de control de cierre debe ser realizada por una persona calificada, quien debera
evaluar (visual y destructivamente) el cierre de envases escogidos al azar de cada maguina y/o
cabezal si procede, y debera registrar sus observaciones segun frecuencia establecida.

Se deben realizar inspecciones completas (destructivas) de! cierre, al inicio de cada turno,
durante el proceso y cada vez que ocurran fallas o ajustes en la maquina u otra irregularidad.
Cuando se encuentren irregularidades, se deben registrar las acciones correctivas,
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"En los envases de hojalata con tapa rigida y/o semi rigidas se deben medir como minimo:
Gancho de la tapa, Gancho del cuerpe, Espesor de cierre, Allura de cierre, Porcentaje de
arrugas, la Hermeticidad {prueba de fuga), la Compacidad promedio debera ser mayor ¢ igual
a B0% La superposicién minima en laterales debera ser mayor o igual a 45%, la superposicién
minima en esquinas debera ser mayor o igual a 35%. Ningun punto de inspeccion debe tener
un valor inferior a lo especificado.

En envases de vidrio se debera medir como minimoe la seguridad del cierre (torque). En otros
envases, como los flexibles, se medira como minima, la resistencia, la hermeticidad.

6.6.2. Revision y mantenimiento de registros
Los registros deben hacer referencia al cadigo del producto a fin de permitir 1a rastreabilidad.

a) Registros del tratamiento térmica
El fabricante debe lievar un registro legible, que contenga la fecha de praduccion, nombre vy
forma de presentacidn del producto, identificacién de! autoclave o sisiema de efaboracion y el
tamaiio y tipo de jos envases, la temperatura minima inicial, el tiempo y temperatura del
tralamiento programado y del tratamiento efectivo, |a lectura del termdmetro de mercuria y del
termdametro registrador (opcional), v el controf de 1a concentracion de desinfectante en el agua
) de enfriamiento, tomado al termino del proceso. Asimismo deberd indicarse {a vigencia de los
estudios de penetracion de calor para cada especie o variedad y formato, asi no se haya
modificadael equipo para el tratamiento {érmico. -

Ademéds debe identificarse cada jaula (canastilla) con un indicador sensible al calor 6 por otro
medio efectivo que indique visualmente al personal que aqueilas unidades han sido procesadas
en el autoclave @ equipo para el tratamiento térmico, y levar los registros correspondientes, si
son cintas deberan archivarse después de cada fratamiento térmico.

Las graficas de registro deben identificarse mediante la fecha de produccidn y el autociave. Los
registros y las graficas deben ser firmados, por el operador del autoclave. Los registros, incluso
jas graficas del termbémetro registrador seran examinados, dentro de la jornada de trabajo, por
persanal técnico calificado.

b} Registros de los clerres de los envases

Los registros de todos los ex&menes de los cierres de los envases, deben indicar la fecha de
produccian, identificacién de la cerradora, linea, operador de cierre y la hora de las
inspecciones de los cierres de los envases, las medidas obtenidas y las medidas correctivas
que se hayan tomado. Los registros debe firmarlos el responsable de la inspeccidn de los
cierres de los envases y deben ser examinados por personal técnico calificado con una
fracuencia suficiente que asegure que los registros estan completos y la operacién se ha
conirolado debidamente.

¢} Registro de acidez
Para productos acidificados se deben llevar regsstros de Ja acidificacion, producto utilizado,
métodos, procedimientos y controles.

d) Registro de distribuciéon del producto terminado

Dehen llevarse los registros gue sirvan para identificar la distribucion inicial del producto
terminado, para efectos de rastreabilidad y facilitar, de ser necesario, la separacion de
determinados lotes de alimentos que puedan estar contaminados o que de cualquier otra forma
sean inadecuados para el consumo.

e) - Registro de pH o
Para productos acidificados, cuando corresponda, se debe registrar el pH del liquido de
gobierno, el producto drenado y de la mezcla.

10
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6.6.3. Conservacién de los registros
Los registros deben conservarse por un periodo no inferior al tiempo de vida Glil del producto

debiendo ser de facil referencia y estar disponibles para la Autoridad Sanitaria responsable de
la vigilancia sanitaria.

6.6.4. Rastreabilidad

Con fines de rastreabilidad, en el cuerpo del ervase debera identificarse en forma indeleble la
_codificacion que como minimo debera referir la siguiente informacidn: la identificacion de lote,
fecha y hora de produccién, de acuerdo al Codex Alimentarius.

6.7. De la Salud, Higiene y Capacitacién del Personal

6.7.1 Salud e Higiene del personal

La empresa es responsable de que los manipuladores de alimentos que trabajan en el
establecimientc sea fabrica, establecimiento de fraccionamiento o de comercializacién, estén
bajo control médico periddico y mantengan una estricta higiene personal y practica de los
habitos de higiene. La empresa debe supervisar que los manipuladores que intervienen en
labores directas con alimentos, no trabajen en dichos procesos, si son sospechosos de
padecer o tener signos de enfermadades infectocontagiosas, ¢ heridas infectadas ¢ abiertas, o
) si incumplen con los requisitos de higiene personal,

6.7.2. Vestimenta

Todo manipulador de alimentos que trabaje en !a zona de elaboracion debe llevar ropa
protectora de colores claros que cubra el cuerpo, llevar comipletamente cublerto el cabello, y
tener calzado apropiado de uso exclusive. Toda la vestimenta debe ser lavable, a menos que
sea desechable y debe mantenerse limpia y en buen estado de conservacion,

6.7.3. Capacitacion Sanitaria

La capacitacion sanitaria de los manipuladores de alimentos es obligatoria para el ejercicio de
la aclividad, y su aplicacion debe ser evaluada durante la vigilancia sanitaria. La capacitacion
puede ser brindada por entidades publicas, privadas o personas especializadas. Dicha
capacitacion debe ser frecuente, de acuerdo a 1as necesidades de cada empresa, asimismo
estar incorporada en el Plan Anual de Capacitacidn y su contenido debe inciuir como minimo
los Principios Generales de Higiene, las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), 1a aplicacién
de los Programas de Higiene y Saneamiento, ins fundamentos del Sistema HACCP para los
productos que fabrica la empresa. Asimismo, en cuanto dependa de la empresa el manejo de
materias primas, la capacitacion también debera incluir las Buenas Practicas Agricolas.

8.8.  De la Vigilangia y Control Sanitario

6.8.1. Vigilancia sanitaria de la fabricacién

La vigilancia sanitaria de Ia fabricacion de alimentos envasados de baja acidez y acidificados,
fratados {érmicamente, se realiza mediante inspecciones sanitarias al establecimiento,
aplicando los procedimientos sustentados en los Principios Generales de Higiene y en el
Sistema HACCP, segun lo dispuesto en el Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas y la Norma Sanitaria para la aplicacian del Sistema HACCP en la
fabricacion de Alimentos y Bebidas".

6.8.2. Control de la calidad sanitaria e inocuidad

Las fabricas para el control de la calidad sanitaria e inocuidad deben formular los
correspondientes Planes HACCP los cuales deben ser validados por la Autoridad Sanitaria
implementados en los procesos de fabricacion. El fabricante debe efectuar periddicamente las
verificaciones necesarias para corroborar la correcta aplicacién del Plan HACCP en el proceso
de fabricacion. Los controles de calidad sanitaria @ inocuidad deben realizarse en funcion del
Plan rechazandose todos los productos gque no sean aptos para el consumo humanc o que no
satisfagan las especificaciones aplicables al produclo terminado que puedan constifuir un
- rigsgo para la salud de los consumidores.

11
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La verificacion de la aplicacion del Sistema HACCP en las fabricas, constituye parte de las
inspecciones periddicas gque efectie la Autoridad Sanitaria, estando las fabricas obligadas a
disefiar y mantener toda la documentacion relacionada con el registro de 1a informacion que
sustenta la aplicacién del Plan BACCP, la cual debe estar a disposicion de la Autoridad
Sanitaria toda vez gue sea requerida.

La frecuencia de los controles fisico quimicos y microbioldgicos para verificar la calidad
sanitaria e inocuidad del producto importado se aplicara de acuerdo al riesgo que implique el
producto.

7. RESPONSABILIDADES

7.1. - Del Ministerio de Salud

El Ministerio de Salud a través de la Direccidn General de Salud Ambiental (DIGESA) es
responsable de la vigilancia sanitaria de los establecimientos de fabricacion de alimentos
envasados de baja acidez y acidificados, dicha funcion podra ser transterida o dalegada, segin
corresponda, a las Direcciones Regicnales de Salud (DIRESA) o Direcciones de Salud (DISA),
previa evaluacién de su idoneidad técnica en la aplicacién y verificacion del sistema HACCP y
de la interpretacion de estudios de distribucidén de temperatura y de penetracion de calor, en &l
cual se sustenta el control sanilario que realizan las empresas, para lo cual 1a DIGESA deberd
establecer un programa de asistencia técnica.

7.2. Apoyo de otras autoridades competentes

En las acciones de vigilancia sanitaria y operatives de control que realiza la Autoridad Sanitaria,
ésta podra sclicitar el apoyo de 'a Policia Nacional y del Ministerio Publico para el cumplimiento
de sus funciones,

La Autoridad Sanitaria ante una denuncla, una aleta sanitaria, la verificacién de una infraccién
a la Norma Sanitaria, la existencia de indicios razonables de la posibie comisidén de un delito, u
otro supuesto similar, que pusieran en riesgo la salud de las personas, hard de conocimiento

. de los hechos al Ministerio Pubfico, confarme a Ley para 10s fines correspondientes.

8. DISPOSICION FINAL

Unica.- La vigilancia y conirol sanitarios deben ser realizadas por personal profesional
debidamente capacitado en Sistema HACCP, aplicacion de Buenas Practicas de Manufactura
(BPM), de Programas de Higiene y Saneamiento (PHS), control del Proceso Teérmico.
Acidificacién y Evaluacion del cierre de los envases, aplicando procedimientos y métodos
cientlficos reconocidos internacionalmente y por el Ministerio de Salud; por lo cual las
autoridades sanitarias, regionales y locales deben coordinar y desarrollar programas de
capacitacidn técnica que permitan supervisar con éxito las disposiciones de la presente Norma
Sanitaria. : '
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PREFACIO
A. RESENA HISTORICA
Al : La presente Notma Técnica Peruana ha sido elaborada por el Comité

Técnico de Normalizacién de Pescados, Mariscos y Productos Derivados, Grupo de
Trabajo de la Trucha, mediante el Sistema 2 u Ordinario, durante los meses de setiembre
del 2006 a noviembre del 2007, utilizando como antecedentes a los que se mencionan en el
capitulo correspondiente.

A2 : El Comité Técnico de Normalizacién de Pescados, Mariscos y Productos
Derivados presentd a la Comision de Reglamentos Técnicos y Comerciales -CRT-, con
fecha 2008-01-22, el PNTP 204.058:2008, para su revision y aprobacion, siendo sometido
a la etapa de discusion publica el 2008-03-13. No habiéndose presentado observaciones
fue oficializado como Norma Técnica Peruana NTP 204.058:2008 TRUCHA FRESCA.
Requisitos y definiciones, 1? Edicién, el 04 de junio de 2008.

A3 La presente Norma Técnica Peruana ha sido estructurada de acuerdo a las
Guias Peruanas GP 001:1995 y GP 002:1995.
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TRUCHA FRESCA. Requisitos y definiciones

1. OBJETO

Esta Norma Técnica Peruana establece las especificaciones de calidad que debe cumplir la
trucha fresca de la especie Oncorhynchus mykiss (trucha arco iris) que se produce a través de
actividades de acuicultura en el ambito nacional.

2. REFERENCIAS NORMATIVAS

Las siguientes normas contienen disposiciones que al ser citadas en este texto, constituyen
requisitos de esta Norma Técnica Peruana. Las ediciones indicadas estaban en vigencia en el
momento de esta publicacion. Como toda Norma estd sujeta a revisién, se recomienda a
aquellos que realicen acuerdos en base a ellas, que analicen la conveniencia de usar las
ediciones recientes de las normas citadas seguidamente. El Organismo Peruano de
Normalizacion posee, en todo momento, la informacion de las Normas Técnicas Peruanas en
vigencia. '

2.1 Normas Técnicas Peruanas

2.1.1 NTP 204.025: 1984 Requerimientos  generales para el
funcionamiento de establecimientos de
productos pesqueros al estado fresco
congelado y curado

2.1.2 NTP 041.001 1991-08-14 Pescado fresco

2.13 NTP-ISO 2859-1/1999 Procedimientos de muestreo para

inspeccién por atributos. Parte 1 de
muestreo clasificado por nivel de
calidad  aceptable =~ (NCA) para
inspeccién lote por lote
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2.2 Normas Técnicas Internacionales
2.2.1 CAC/GL 21: 1997 Principios para el establecimiento y la
B Aplicacién de Criterios
Microbiologicos a los alimentos
222 CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003 Codigo Internacional Recomendado de
Practicas - Principios Generales de
Higiene de los Alimentos
223 CAC/RCP 9-1976 Codigo Internacional recomendado de
practicas para el pescado fresco
2.2.4 CAC/GL 31-1999 Directrices del CODEX para la
evaluacién sensorial del pescado y los
mariscos en laboratorio
2.3 Normas Técnicas de Asociacion
2.3.1 FDA/ BAM Enero 2001 Recuento en placas de aerobios
Mesofilos (APC)
232 ICMSF 2da edicién 2001 VOL 1. Recuento en placas de aerobios
Parte II. Método I, pag- 120-124 Meséfilos (APC BAM Enero 2001,
- Recuento en placas de aerobios
Mesdfilos
2.3.3 FDA/BAM Set. 2002 Escherichia coli
234 ICMSF 2da edicién 2001 VOLL.  Bacterias Coniformes

Parte II. Método I, pag- 132-134
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235 FDA /BAM Abril 2003 Salmonella
236 | ICMSF 2da edicién 2001 VOLL1. ~ Salmonella
Parte II. Pag-172-176. Punto 10 (a)
y Pag 176
3. CAMPO DE APLICACION

Esta Norma Técnica Peruana se aplica a la trucha fresca en sus diferentes presentaciones.

4. DEFINICIONES
Para los propositos de esta Norma Técnica Peruana se aplican las siguientes definiciones:

4.1 acuicultura: Cultivo de organismos acudticos en dreas continentales o
costeras, que implica por un lado la intervencién en el proceso de crianza para mejorar la
produccion y por el otro la propiedad individual o empresarial del stock cultivado.

42 trucha fresca: Es la trucha sanitariamente apta para el consumo humano que
ha sido enfriada o refrigerada a una temperatura no menora menos un grado centigrado
(-1 °C).

43 trucha fresca entera: Es la trucha fresca a la que no se le ha practicado
ningun tipo de corte.

4.4 trucha fresca eviscerada: Es la trucha fresca a la que se le han extraido las
visceras. Puede o no conservar las branquias.
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4.5 trucha fresca refrigerada /.trucha refrigerada: Término comercial jde la

trucha fresca.

4.6 calidad sanitaria: Conjunto de requisitos microbiolégicos, fisico quimicos y

sensoriales que debe reunir un alimento o el agua para ser considerado inocuo para el
consumo humano.

4.7 inocuidad: Se refiere a la garantia que el pescado o producto pesquero es
aceptable para el consumo humano y que, de acuerdo con el uso que se destina no causard
dafio al consumidor cuando sea preparado o consumido. Caracteristica de estar exento de
riesgo para la salud humana. :

4.8 cosecha: Es la actividad de extraer las truchas de las unidades de cultivo con
una relacién longitud / peso comercial requerido para su posterior traslado al lugar de destino.
, .

4.9 planta de procesamiento/ establecimiento: Es el lugar donde los productos
pesqueros son procesados en condiciones adecuadas para garantizar la inocuidad de los
productos destinados al consumo humano.

4.10 contaminantes: Presencia de.cualquier materia objetable en el pescado o
producto pesquero a causa de agentes patégenos microbianos, productos quimicos, cuerpos
extrafios u otras materias indeseables que puedan comprometer la inocuidad de un alimento.

4.11 rastreabilidad: Conjunto de procedimientos que permite tener un completo
seguimiento de la mercaderia desde su lugar de produccidn, lote, establecimiento, etc., hasta
el punto de destino. .

4.12 contaminacién cruzada: es Ja transferencia de agentes contaminantes de un_ -

~alimento contaminado a otro que no lo esta.

.413

IR 74




NORMA TECNICA NTP 204.058
PERUANA ' '  5del3

5. DISPOSICIONES GENERALES

Existen condiciones previas que deben de ser consideradas para permitir que la trucha pueda
reunir las caracteristicas fisico-quimica-microbioldgica y sensoriales para que se considere
“ como trucha fresca y garanticen la inocuidad del producto antes del proceso:

5.1 Con la finalidad de evitar olores y sabores propios del cultivo en el musculo de
la trucha, se recomienda suspender el alimento con un minimo de 24 horas antes de efectuar
la cosecha.

5.2 Durante la cosecha se recomienda tomar las precauciones necesarias para
evitar raspaduras o dafio en la piel o carne de los peces. Se recomienda preparar una mezcla -

_ de agua y hielo en un contenedor y almacenar las truchas hasta momentos previos al corte.
Las truchas una vez cosechadas no deben de someterse a calor extremo o a variaciones
bruscas de temperatura, exponerse directamente al sol o a superficies que hayan sido
calentadas por éste. '

5.3 Con la finalidad de reducir el estrés de las truchas y que la calidad de la came
no sea afectada, es recomendable darle muerte instantdnea, hincando o con un golpe en la
cabeza (cerebelo).

5.4 Efectuar el corte, eviscerado/fileteado, sin causar ningun dafio en la pared del
peritoneo o en el musculo, respectivamente.

5.6 Eliminar restos de sangre y visceras cuidadosamente y lavar con abundante
agua de calidad sanitaria. De ser conveniente, colocar la trucha en agua con hielo hasta
eliminar toda la sangre impregnada.

5.7 Someter a la trucha a enfriamiento, colocandolo en agua con hielo, en una
relacién no mayor a 1:1:1 hasta alcanzar una temperatura muy cercana a 0 °C. Drenar
© convenientemente , C :

5.8 Acomodar convenientemente la trucha en cajas isotérmicas y adicionar un
matetial refrigerante (gel pack o similares a temperaturas menores a -5 °C).
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59 Almacenar las cajas en camara de refrigeracion hasta momentos previos a su
despacho. '

5.10 . El personal que realiza la cosecha deberd aplicar el procedimiento de

buenas practicas en higiene. Se deberd aplicar medidas preventivas para evitar la
contaminacién cruzada.

5.11 El transporte de las truchas a los lugares de expendio deben de realizarse en
condiciones que no permitan el deterioro fisico y/o deterioro microbiolégico de la trucha.
El uso de hielo de calidad sanitaria es necesario.

5.12 - Los desperdicios generados durante la cosecha y el proceso deben ser
colectados en bolsas y contenedores cerrados, y luego ser trasladados a una zona de acopio
externa hasta su disposicion final.

5.13 La trucha debera almacenarse cubiertas con hielo en cdmara de refrigeracion
hasta momentos previos a su despacho. ‘ '

5.14 El Establecimiento deberd disefiar e implementar un manual de Buenas
Practicas de Manufactura y procedimientos de higiene y saneamiento de las instalaciones,
segun legislacién nacional. '

6. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CLASIFICACION Y
CALIFICACION DE LA TRUCHA ENTERA

La trucha fresca entera o la trucha fresca eviscerada tienen caracteristicas organolépticas que
se establecen de acuerdo a criterios de:

- Superficie y consistencia
- Ojos

- Branquias

- Cavidad Abdominal

- Olor
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Los criterios establecen niveles de cumplimiento, los cuales tienen asignado un puntaje. La
suma de los puntajes permite su calificacién y posterior clasificacion. i

6.1 | Criterios de clasificacion. Puntaje

TABLA 1 - Criterios de clasificacion y valores asignados para la trucha entera

VALOR CARACTERISTICAS
SUPERFICIE Y CONSISTENCIA: . = . . v »
4 Superficie lisa y brillante, color gris, mucilago claro y transparente: Consistencia o
firme y elastica bajo la presién de los dedos. Las escamas permanecen firmes. ‘ »
3 Superficie lisa y sin brillo, color gris palido, mucilago lechoso y opaco, consistencia
un poco flacida y elasticidad disminuida. Las escamas se mantienen.
2 Superficie granulosa y sin brillo, mucilago denso de color gris opaco o ligeramente 7|

verdoso, consistencia relajada o flacida, escamas facilmente separables de la piel.
Superficie muy granulosa, color verdoso opaco o gris sucio; mucilago grumoso,
1 turbio, amarillento o ausencia del mismo, de consistencia blanda, se queda impresa
la huella de los dedos. Piel con poca presencia de escamas.

0QJOS: _
4 Globo ocular convexo y:. redondeado (en perfecto estado), cornea clara
: (transparente) y brillante, pupila negra oscura.
3 Globo ocular hundido, cornea opalescente: pupila opaca
2 Globo ocular plano, cornea acuosa y turbia: pupila gris lechosa.
1 Globo ocular contraido., cornea turbia, pupila opaca, cubierta-de mucilago turbio
gris amarillento.
BRANQUIAS: oL
4 Color rojo sanguineo: mucosa clara, transparencia y filamentosa
3 Color rojo palido, mucosa opaca '
2 Color rojo grisaceo y acuoso, mucosa lechosa, turbia y densa.
1 Color sucio, marrén rojizo: mucosa turbia gris y grumosa.

CAVIDAD ABDOMINAL Y ORGANOS

Superficie de corte de los lébulos ventrales con coloracién natural (rojiza), sin
4 decoloracion lisa y brillante, peritoneo liso, brillante y muy firme, sangre de color
rojo profundo, espinas ventrales firmes y ligadas a las paredes y al peritoneo.
Lébulos ventrales y superficie de corte de los 16bulos ventrales suaves y sin brillo;
zona rojiza a lo largo de la espina dorsal, peritoneo liso hay un ligero

3 desprendimiento de espinas ventrales cercana a la cavidad branquial. Sangre color
rojo palido.
Superficie de corte de los lobulos ventrales amarillentos, peritoneo granuloso,
2 aspero y separable del cuerpo. Hay desprendimiento parcial de espinas, sangre de
color marrdn rojizo.
Superficie de corte de los lobulos ventrales turbios y pegajosos, peritoneo
facilmente desagradable, la zona de los érganos es grumosa, turbia y pastosa, hay
1 desprendimiento total de espinas y la sangre es acuosa de color marron, sucio, con
tono violeta.

4 ]Blor a fresco, como a agua de rio.
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3 Olor natural, pero a fresco
Olor ligeramente 4cido, parecido al de la leche.
1 Olor a rancio
6.2 Clasificacién y calificacién de la trucha fresca entera y la trucha fresca

eviscerada

La siguiente calificacion, para la frucha entera, estd acorde con la suma de los puntajes
asignados a cada criterio. Para el caso la trucha fresca eviscerada se obviara los criterios de
branquias (si no la tiene) asi como cavidad abdominal y érganos. Se pondera la suma de
los criterios acorde con los tipos de trucha. '

Las calidades seran: .

Calidad Extra De 18 a 20 puntos
Calidad Buena De 15 a 17 puntos
Calidad Media De 10 a 14 puntos
Calidad Mala De 7 a 9 puntos
Malogrado Menora 7 puntos
7. DISPOSICIONES REQUISITOS RELATIVOS A LA CALIDAD

Requisitos microbiolégicos

Los criterios microbiolégicos, se dan en la Tabla 2.
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TABLA 2 - Caracteristicas microbiolégicas
PARAMETROS | — \C’ALOREIS | METODOS DE ENSAYO
Recﬁento aerobios FDA/BAM, Enero 2001 |
mesofilos (ufe/g)
5 | 3 | 5x10° | 10° | ICMSF. 2* Edition. 2001. Vol
I. Parte II. Método 1.Pag. 120-
124 g
Escherichia coli FDA/BAM, Sept. 2002.
(ufc/g) '
5 3 10 102 ICMSF. 2% Edition. 2001. Vol. »
I. Parte 1I. Método 1. Pag. 132-
134
Staphylococcus FAD/BAM, Sept. 2001.
aureus (ufc/g) ' )
5 2 10° 10° ICMSF. 2* Edition. 2001. Vol.
[. Parte II. Método 1. Pag. 231-
232
Salmonella sp FAD/BAM, Apr. 2003.
s | 0 o | ICMSF. 2* Edition. 2001. Vol .
[. Parte IL. Pag. 172-176. Punto
10 (a) y (c) Pag. 176.

: Es el nimero de unidades de muestra que deben ser analizadas.
: Es el nimero maximo de defectuosos aceptados en la muestra analizada.
. : Limite maximo de especificacion, por encima de este valor el lote es rechazado.
: Limite minimo de especificacién, valores por debajo de este valor son aceptables.

3geos

Requisitos organolepticos

Para efectos de esta norma se aceptara la trucha fresca entera cuyo calificativo sea mayor o
igual a 15 o su equivalente si se trata de trucha fresca eviscerada; acorde con los criterios
expresados en la Tabla I.
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Requisitos de color

“

Acorde con el requerimiento del cliente se considerara el color como criterio de calidad.

8. HIGIENE

Se recomienda que los productos citados se preparen y manipulen de conformidad con las
secciones pertinentes con:

- CAC/GL 21:1997 Principios para el Establecimiento y la Aplicacién de
Criterios Microbiolégicos a los alimentos

- CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003 Coédigo Internacional Recomendado de
Précticas - Principios Generales de Higiene de los Alimentos

- CAC/RCP 9-1976, Cédigo Internacional recomendado de Practicas para el
Pescado Fresco '

9. CONTAMINANTES

‘El producto no contendra ninguna sustancia en cantidades que puedan representar un peligro
para la salud, en concordancia con las normativas establecidas por la autoridad sanitaria
competente, y de ser requerido por el mercado destino o con lo estipulado por el cliente.

10. METODOS DE ENSAYO Y PLAN DE MUESTREO
Inspeccién y métodos de ensayo para los criterios microbioldgicos

Se aplicaran los métodos indicados en ei apartado 7.1, los mismos que deben estar en
concordancia con los emitides con la autoridad sanitaria competente.
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Inspeccién y muestreo para los criterios organolépticos

Para la verificacion de los requisitos organolépticos establecidos en el apartado 7.2, deben
utilizarse métodos de toma de muestras con validez estadistica que garanticen la
representatividad de la muestra y deben establecerse los criterios pertinentes de aceptacién o
rechazo de los lotes.

Toma de muestras

Para el control de los requisitos relativos al analisis organoléptico debe realizarse un plan de
muestreo simple en inspeccidn normal segin un nivel especial de inspeccion S-2 segin lo
establecido en la NTP-ISO 2859 - 1 NCA 10 % .

10.2.2 Criterios de aceptacion y rechazo

Serdn los establecidos segiin un nivel de calidad aceptable 10 segin lo establecido en la
Norma NTP-ISO 2859 -1. A modo aclaratorio se reproduce la tabla correspondiente a la toma
de muestras y los criterios de aceptaciéon y rechazo para distintos tamafios de lote mas
habituales para un nivel S-2 y un nivel de calidad aceptable 10 %. Véase la Tabla 3.

TABLA 3 - Criterios de aceptacion y rechazo

N° de piezas Tamaiio de la Criterio de
sacrificadas o a muestra a tomar "~ Aceptacion
sacrificar " (piezas) NCA =10%
Ac Re
Hasta 280 5 1 2
281 a 500 5 | 2
501 al 200 5 1 2
1201a3200 8 2 3
3201al10000 8 2 3
10001 a 35000 8 2 3
35001 a 150 000 13 3 4
150 001 en adelante 13 3 4

Ac : Numero de aceptacion
Re: Numero de rechazo
NCA: Nivel de calidad Aceptable
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Los lotes que tengan una cantidad de unidades no conformes superior al Nimero de rechazo
(Re) seran rechazados.

Definicién de Nivel de Calidad Aceptable (NCA):_Es el nimero maximo de defectuosos que
puede contener en promedio un lote en un proceso satisfactorio.

11. IDENTIFICACION
El lote debera contener como minimo la siguiente informacién:

- Razén Social (nombre del productor)

- Domicilio legal

- Lugar de Origen (zona de produccion o extraccion)

- Nuamero de lote y Codigo de identificacion (facultativo)
- Categoria.

- Peso Total del Lote (expresado en Kg.).-

- Fecha de cosecha: afio, mes y dia.

- Fecha de vencimiento (vida Gtil o limite de utilizacidn).

- Recomendaciones de conservacidn. y/o preservacion.

12. RASTREABILIDAD

El lote debera tener la informacion pertinente para realizar la rastreabilidad desde el punto de
origen.
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13. ANTECEDENTES 5
13.1 . UNE 173001:2005 Acuicultura. Procesos Productivos. Trucha ‘
13.2 RM N° 615-2003-SA/DM Criterios microbiologicos de calidad sanitaria e ;
inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano
13.3 DS N° 040 - 2001-PE Norma Sanitaria para las Actividades Pesqueras y ;_'-‘
Acuicola ‘
13.4 Especificaciones Técnicas de Piscifactoria de los Andes
13.5 FAO/ CODEX Anteproyecto de Cédigo de Practicas para el Pescado y los
productos Pesqueros :
13.6 FAQ Glosario de Acuicultura, 2006

*®
13.7 Centro de Investigacién en Alimentacidn y Desarrollo A.C., 2003. Manual de




‘ - ANEXO 3: v
' TRATAMIENTO DE AGUA EN LA PLANTA DE PROCESAMIENTO DE TRUCHAS -

DEALT



CARATERISTICAS FiSICO-QUIMICAS DEL AGUA TRATADA DE LA PLANTA DE

AUTORIDAD BINACIONAL AUTONOMA DEL SISTEMA HIDRICO

DEL LAGO TITICACA RIO DESAGUADERO LAGO POOPO SALAR DE COIPASA

PROCESAMIENTO DE TRUCHAS - ALT

1. Requisitos Biolégicos:
a. Parasitos y protozoarios Ausencia
2. Requisitos Microbiolégicos:
DETERMINANTE VALOR

Recuento total 500 ufc/mi
Coliformes totales Ausencia
Coliformes fecales ~ Ausencia

3. Constituyentes inorganicos

PARAMETRO VALOR (mg/L)

Arsénico 0.05
Bario 1.0
Cadmio 0.005
Cromo total 0.05
Cianuro 0.1
Plomo 0.05
Mercurio 0.001
Nitrato 10.0
Selenio 0.01

4. Constituyentes Organicos

PARAMETRO VALOR (mg/L)

Compuestos extractables al carbén 0.1
cloroformo
Sustancias activas al azul de No produce espuma ni problemas
metileno de sabor y olor

Ofic. Central: Av. Sanchez Lima N° 2653 (Sopocachi) LA PAZ - BOLIVIA

Coord. Puno:

Telf. (591 2) 2431493 Fax 2430881 Casilla 12957

Av. Costanera Mz “D” Lote 26 Telef. 368172 PUNO-PERU

www.alt-perubolivia.org




AUTORIDAD BINACIONAL AUTONOMA DEL SISTEMA HIDRICO 4%
DEL LAGO TITICACA RIO DESAGUADERO LAGO POOPO SALAR DE COIPASA ¥4

5. Compuestos de Calidad Estética y Organoléptica

COMPUESTO VALOR
Turbiedad 3 NTU (Unidades Nefelométricas
de Turbidez)

1 Color 15 UC (Unidades de Color)
Olor y sabor Inofensivo para los consumidores
Residuos totales 500 mg/L
pH 7.5
Dureza 200 mg/L
Sulfatos 250 mg/L
Cloruros , 250 mg/L
Hierro 0.3 mg/L

Ofic. Central: Av. Sanchez Lima N° 2653 (Sopocachi) LA PAZ - BOLIVIA
Telf. (591 2) 2431493 Fax 2430881 Casilla 12957
Coord. Puno:  Av. Costanera Mz “D” Lote 26 Telef. 368172 PUNO-PERU
www.alt-perubolivia.org




ANEXO 4:

NORMA TECNICA PERUANA-INDECOPI 204.007 “CONSERVAS DE PROD_UCTOS
DE LA PESCA EN ENVASES DE HOJALATA” QUE CONSIDERA.VACI’O, PESOS Y .

CIERRES_, 1974
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1. OBIEID.

La pﬁe‘zenu, Norma establece métodos. de’ f.nuayos fisicos y organol c,ptxcou,

determinar los requisitos de las c_oncerva clc productos de ld pebca cm -

envases: de hr)_]aLata. ;

) 2.1

. 2.1.1

. '2. MEIODOS DE ENSAYD

Insavos Fisicos y Orpanclépticos

Aspecto del Pnvase.

, ,2 . ‘l. 1. 1 .;.Aspecto Exterior
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CNSTITUTO DE _!NVEST!GAC?ON' T

2.1.1.1. 1 - Se detenmina a simple vista la presencia de los siguientes defec~

"a)  Fugas de liquido
b). Hinchazén

¢}  Grietas, rajaduras u otros d(*fectos super{ 101alc,s
“en la hojalata.
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¢) Cor:osidn. ' - i

_ - %) . Pérdida de barniz y litograffa, Sy i

" g) - Rétulos igtcrloraaos (a ,Jfarrados, sap-

‘o - cios, d\bTCﬁldOJ, utt.,. : ¢

-h) Otros. E

, 2.1.1.1.2 'Informé.- En ‘o1 informe 4 debe 1nd1car cual ’
S QUXGTa?dL_lDS,dhfLFtQS nunulonadoa en :
2.1.1.2 Aspecto Iniérior:Q-j f

- 2.1.1.2,1 Se determlnd a 51mplc vista La presencia de B

' - los- 1gulentes dPLOCtOSZ b

a‘._

. Lolorac16n anormal | d

b) Pekforarlono° per mdl estampado {(troque- f

- lado). ‘ P

c) .torpc£16n'qc la hoyalata )

d) Presencia.anormal de scldadura. i

¢} Pérdida o desprendimiento de barniz. £

) Otros.', . o S E

a.1 1.2.2 Infprmo. En el informe se debe indicar ;

' j»ualru1e*? de 1ns’ defectos mencionados en - £

) . . S . . . - . &

2.1.2 Determinacidn de las Medidas del Tierre. Se realiza £
de acucrdo a la Norma ITINTEC Corresuondlente :

2.1.3 Va(io 0 Pros1on Inte rlor_~ ;

2030 Pnaratos_ ~
a) Maquina eléctrica req1%1r dora de vacio ke
vacuémetro del tipo de. ganon”

2.1.3.2 ITOCLdlml 1 oo _ - - o

a) - En caso do utilizarse la mdquina eléctrica, .

s5e 1yuun las 1n3fru¢cxones del fabricanta i

o b) En caso do utlllzarse un vacugmetro de punzén; :

. g sevperfowa con el vﬁstdgn dea 1 punzén prote gl»; —_— L
do por una empaquetadura hermdtica, la sup€r- £

ficie limpia de “la lata, mdntpnlendo el va- g

cuémetro p&fu@ﬂdlCU]aT al envase y se efectla ¥

'la lectura, : : : :

, : o 3
“.1.3.3. Epforme,;_ £l vaclin se 1nforma en m11im01TOa de 3

S WETCUT1O.

TS




2;134 -EspéciQ‘Libre-Netb

201,400

'Ya)liﬂbrldcl de latas_de.tipovrotativo;

2.1.4.2

2014

él}rat09,  = .

b) = Una reyla y una reglilla graduada en mllime«
tros.

c),”Un tornlllo m1c1omctr1co para medir profundl-,?

‘dad

'r*o dlmzcnto

. ~S¢,mide con ¢l tornillo micrométrico el espa-
cio comprendido entre el borde superior y la
tapa del envase. Se hace esta medici6n en

4 'sitics difeventes y se obtiene un promedlo..}

4.1.4.2.2  Se corta N 'apa con el abridor rotativo y

AR R

.

~ se .levanta en . forma cuidadosa para que no se
vdckowmc 91 boxdc b“puTlOl dcl envase,

Con r"gnﬂgy rngll la.- Se ccloca la regla
de pevfil, transversalmente sobre la costura
del cicrre supericr del envaac y la reglilla
perpendiculary a ella

Sp disliza la veglilla ¢ manera que su extre-.
inferior roce la superficie del material -

cnvasaou.,gSe lee-la distancia comprendida

entre est~ superficic y el borde inferior de

la‘regla. 'Se hace ecsta h,11c16n en 4. 51t105
' dlfLIPPtEJ Yy se obtlone un prnmadlo. '

Informe. - La difere ncia entr: el promedlo obteni-.

do en 2.1.4.2,3 'y el obtenido cu 2.1.4.2.1,
expresado cn‘ﬁllimetros (mm) es ol espacio llbrc

‘neto.-

2.1.5 Determinacidn de Pesos

2:1.5.2

~Pese bruto (PLY.-  Se pe
completo y se expresa e

sa+ ¢l envase comercial .

S pGSO en gra mos.

Prso sin  liquido. - Se corta parcialmente la tapa

deT envase y con cuidado se deja escurrir todo el
liquido durante .2 minutos aproximadamente. EI1 '

quuldo se v‘«xh sobre una probeta graduada, pa{gf

ra la detcerminacidn del liquido libre (2.1, 10)

-Se pesa ¢l env«sc comerc111 con el contenido que‘

queda on €1.- Sc express este pcso en gramos.




o530 Tu ra (f) Ablulco toLalm\ntﬁ el envase se v1er—fﬁ
i Te con cuidado tode el contenido sobre un tamiz,
oXTENTEC N® 16 (2,0 mm) previamente tarado, Se.
':ixmp1a, enjusga, seca vy sc pesa ‘el envase inclu-
ifycndOSs 1a t¢pa : ub_uxn1534 este peso en gramoa.

sz;j.5,4g'ig~o neto (Pn) .. Ln dlfcrpncka entre ol peso
e "bxtto y la tara et os el yp:o neto,
Z}1¢5.5"P~qo Escurrido E La dlfcrchLa entre el peso del:
o tamiz ITIUTHC N 10-.(2,0 mm) con su contenido f
(2.1.5.3) y-la tara del mismo, es el peso escu- i

rriJo LSLR diferencia se puudc cxprosar como .
’pOICpﬂLWJ ael’ peso ‘neto.

2.1,6 Presentacidn del Contenido

Z.4,0.1 . Procedimiento . Se examina el contenido del en- E
Coovnses u11115adn anteriormente vara la determina-

cifn de mesos, para.comprobar que esté conforme

a lo cspocificado. ed la Norma ITINTEC 204.002°

- “Conservas de. Productos de la Pesca en Envases..

de Ho;alqta Clasificacién de Acuerdo a la Pre-

';scntac, n- dei Contpnluu. - o L ok
) . : . ) . o o Nt e
2.1.6.2 'In§crme.~ En:el ;nfnrme s¢ indica: 4

~a) Conformz.
b) No:conforme.

2.,1.7 olor

'2,1,7.1 .Procedimiento.- -Se determina el olor al momento :
o de ébrlr y lucgo Lf)brc la conserva dpsmenuzada.,
2.1.7.2 ;Bmorme Er el 1nforme se 1ndlca
8} Bueno. Cuando es c(ractorlstlco del produc—f
_to enva»ddo.
~b) AnOTHdl Cuandn no c3rr03ponde al del pro»-ﬁ

-Juc*o cnvasado f : o - Car
<) -M310,~ Luando 1ﬁdi¢a descomposicidn.

2,158 volor

« e

2.1.8.1 Procedimientoc.- ‘Sc determina a 51mple vista . so-
: "bre el contenido total del envase, incluyendo

la fibra muscular y medio de rellcno, comprobén- ' ..t

~doseque -y wzespandd 2 las caracrerist;cas del ok

tipo de. conserva, T

FRIARER T



jzml,BéZ__lyformé'« £n el informe se indica:
a} - Normai

: b) normdl,

Subor (bazﬁn)

2.%.9;?. Prnrcd:mwento, So paladea una porc;én de la
- ccnb rva,i slh dcglutlrla. : :

S 2.1.9.2 iﬂi?ﬁﬂ& En el- lnforme se indica:
| a) - Cdrartoristlco
b) Anormalf.
2.1.10 Textura | '

2,1.10.1 Procedimienta.- Sobre el contenido sG6lido del
envasc se¢. comprucha su consistenCLa o textura.

u2,1.10;2 quorm¢ ”'.En el 1n£orme se 1nd1ca, de acuer&o*
T al tig tlpo de producto: . = . N

a) Fxrme
b} Semi blanda

<) Blanda.‘

2.1.11 Liquido libye

2,1.11.1 Informe~

7 1, 1 Se expresa en mllllxtros (ml) el Volumcn obte—.'

nido segdn 2.1.5.2

2.1 110102 Lue&o, se examina el liquldo 1nformando su
T condlclén de’ acuordo al txpo de conserva.,

-ﬁz;j}iz:. Sal (ClNa)

i 1¢.? ProcedlmLenro.w Se paladou una porc16n de 1a
couserva, sin deglutirla.

'h“] 12.2 Informe¢—» En él'infprme se indica:
.a):,Insuficiente_
b)  Satisféctoria

c) Excesiva.




2.1.13

Observaciones.

'En;ésta]parte'se-indica cualquier otro aspecto que

ﬁqfhﬂﬁsidc‘consiiefadc en ‘ésta Norma. y cuyo infor-

-we: se copsidera importante..

T ST
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| ;-:

- i

a2 S

3.- APENDICE . -~
sidé;¢n5qugjfisicds'y[organolépticos' +
IMATEA = e e e =1
Lugar. de elaJoraCIGH ------------------
Temafio de ~------ -~ N de RREEECEEEN
la lata muestras

R ot D Fecha del examen =---«------ -—-—F
R Cédigo ------- R R R I B
eemeseeesccaaoo----- Examinado POY =rmmmmmmmmmmm e |
mero’de envaseit“’ 3
L CRR N R Exterior’ 1
pecto;del envase (- : :
N Interior ;
crre Mcdldus . i :

cio Q Pr0 16n lnterlox n nm de Hg-”
pac1o llbre ncto entre contenlao - i
cnvasc o : L {
' PeSo bruto (Ub) o :
‘ Péso s1n 15qu1doa g ‘
sosf-" " Tara (F) 2 f
' ‘Peso meto (& ﬁ) g 3
;peSOvCSLu;TYdO g I
=sentac10ﬂ del -Lnniormc ’ :
tenld : ' : 1
! © No conforme !
o ‘Busno §
S _ i
YT ~Anormal - ;
‘Malo
or Normal %
: Anormd" 3
S o Caractcristlco :
or - (Sazén) , : J
s e .Anoxmal )
- 4
Firme 1 ¥
tura Seri blunda L
¥
. - _ |
.Elanda L
SR Volunen, ml 1
uido libre - ;
: ' ' Condicidn i
| Insuficicnte ;
’ , _ :
. — _ - '
(C1lNa) Satisfactoria :
e ! : )
~ ) L. 5:

1bxcesxva

srvaciones

/(1:16 .




| ANEXO'S: | |
~ NTS N° 071 - MINSA/DIGESA-V.01. NORMA SANITARIA QUE ESTABLECELOS -
" CRITERIOS MICROBIOLOGICOS DE CALIDAD, SANIDAD E INOCUIDAD PARA

LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS DE CONSUMO HUMANO, .2008'




NTS N° 0 7/ MINSAJD!GESA V. o1. ' '
NORMA SANITARIA QUE ESTABLECE LOS CRITERIOS MlCROBlOLOG!COS DE
CALIDAD SANITARIA'E INOCUIDAD PARA LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS DE
T ' CONSUMOHUMANO o

1 HNAUDAD

" La presente. norma samtarla se establece para garam zar Ia segundad sannarra de Jos -
alimentos y bebidas destinados al consumo humanbo, sienco una actuaiizacion de la Resoltcion .

Ministerial N® 615-2003-SA/OM que aprobd los “Criterios’ rrncrob ologncos de cahdad sannarna e
mocwcad para los ahmentos y beb das de consumo humano

2. OBJETIVO |

. Establecer las condrcrones mxcrobnologrcaa de calidad’ sani a’la e |nocu|dad que deben cumphr »
los alimentos y bebidas en estado natural elaborados o} procesados para ser consrderados _
_ap.os para el consumo humano R . R . '

3. . AMBITO DE APLICACION

“La presente. norma sanitaria es de obligatorio cumphmxent_o en todo el terrl orio nacronal para
-efectos de todo aspecto relacronado con Ia vrgnlancra y control de Ia calidad samtarra e

1nocurdad de los ahmenlos

4 BASE LEGALYTECNICA

" Base legal

HERNANDEZC

c. Réyps J.

" Alimento: Toda sustancna elaborada sem|elaborada o en bruto que se deauna a! consumo
humano, incluido el chicle y cualesqurera otras sustanuas que se utilicen en la elaboracion,
E preparacrén o tratamiento de “alimentos”, pero no mcluyc los cosmetncos el tabaco nilas
. sustancras que se utrllzan unrcamente como medrcamentos : :

N Alrmentos para regrmenes especrales Ahmentos elabo ado< o p'eparados especralmente o
" para satisfacer necesidades determinadas por condiciones fisicas o fisioldgicas particulares. La .

. Reglamenko sobre Vrgrlanma y Control Samtarro dc nnme'\tos Y Bebrdas aprobado por
‘ Decreto Supremo N° 007 98- SA o . .

Base tecmca

= Principios para el establecrmremo Y. la Aplrcacron ce Crltenos Mrcroblologlcos para Ios
' Alimentos del Codex Afimentarius (CACIGL:21, 1997)...

mlcrobxolégrcoa Prrncrprosyaphcacrones especmc‘:s ICMSF Zda Edrcron 1999

5. DISPOSICIONES GENERALES

54. . DEF!NICIONES OPERATIVAS

Para fines de Ia presente Norma Samtana se establecen les srgulentes deﬂmcrones

:_Alimentos aptos para consumo humano Ahmentos que vumplen co n Ios crrtenos de cahdad ’

samtarra e mocurdad estab!ecndos por la norma sannarra

composicién de esos alimentos es fundamentalmente diferente’ de’la composicion de 108

afimentos ordinarios de naturaleza analoga. Estén mclurcos 'los ahrnenkos de uso infantil, )
destmados a Programas Socrales de Ahmentacron (PSA}. ' : . .

Ahmemo acrdo Todo alimento cuyo pH nalural sea de 4 6 o menor.

y

e Microordanismos de los  Alimentos. 2. 'Métodos - ‘de mueqlreo para anahss'

/5



' ' msu-' 0—7/ MINSA}DIGESAVM o e
NORMA SANITARXA QUE ESTABLEGE LOS CRITERIOS MICROBIOLSGICOS DE CALIDAD SANWARIA E INOCUIDAD ’

PARA LOS AUMENTOS Y B"BiDAS DE CONSUMO HUMANO

Ahmentos de baja acadez Todo ahmemo excepto las bebndas alcohoncas eh e{ que unode R |
“los componentes tenga un pH mayor de 4 6 y una achwdad de agua mayor de O 85 e S

Ahmento de baja acidez acsduﬂcado Todo ahmenlo que haye s:do tratado para obtener un PHH' A '. ' B
“de equmbrio de460menor dosoues det tralam\emo Lermxco -_ v : 1 B Coe ot

o .. RN :
Alimento elaborado Son todos aquellos preparados cuhnanamente en’ c'udo 0, D;G‘Czc‘d‘ifas DRI o 4
cocinadd, de uno o varios alimentos de origen animal o vegetal, con o sin la adicién de o o

no, e
sustanc‘as jas. cuales deben estar debldamente autonvada< F’odra presentarse envasaco 0 o o - .“
ydlspuesto para <“consumo LT e : " Sy : . Y
Alimento en conserva Ahmewlo comercualmeme e:t@rnl . envacadO_ AEH reclpientes © T
hermencamenta cerracos ' . R S L » {

Cahdad samtana Es el conjunto de requtsuos mxcrobno\og«cos f'SlCO qx'nmtcos z
organolephcos que debe reumr un ahmento para ser conSIderado aplO para e COHSU’“
humano o - o . - .

Cmerm mzcrobxologlco Deﬁne la aceplabmdad de un producto ‘0 un lote de un . ahmento

basada en la ausercia ¢ presmcza o en }a cantxdad de mtcroorganzsmos por unldad de masa
volumen superﬂcw o} Iote Vel R S - :

Chocolate sucedaneo Es el produclo en ei que Ia mameca de cafao ha s:do reempla/_ada
parcial o lotalmente por materias grasas de origen vegetal, debiendo poseer los demas

* ingredientes def chocolate. En la (otulacmn de estos productos deberd destacarse claramenle
Saborachocolate ' SO . B

Estenhdad comercxal Condiaén oe un ahmento procesado térmmamente obtemda por
(i) Aplicacion de caior que hace que el alimento esté libre de: (a) Microorganismos capafes de
reproducirse en el afimento bajo condiciones normales de almacenamiento Y. distribucion no-
‘réfrigeradas; y b) Mscrourgamsmos vaabies (m\.luvendo ecporas) de 1mportancxa para la salud
- plblica; 0 = S
. {ii) Control de la acnwcad de agua y la aplcacuén de ca!or que hace que el ahmento este Ilbre B

c‘ de ‘microorganismos capaces de reproducirse’ en el mzsmo bajo condu:xones normales (no s
z refrsgeradas) de amacenamlento ydzstnbumén ' ‘

. Hoda!sza Es el componen‘a comestible de una plania que mcluye lallos rarces tuberculos
bulbos flores'y semmas , : '

inocuxdad Garanha de que los ahmentos no causaran dano al consumndor cuando se
.abnquen preparer‘ y consuman de acuerdo con el uso a que se destman : :

1, Jalea real: Es una sécrecion Muida qua elaboran las abejas obreras en sus glandulaa R
* faringeales a partir de miel, néctar y agua que recogen del exterior, mezclandola con saliva, -
“hormonas y vitaminas en su interior. El producto se presenta como una emulsion semifluida, de_,‘h e
.color blancuzeo o blanco amarilient o, de sabor acido ligeramente picante, absolutamente no, e
_dulce, de- olor fendlico 'y con reaccion claramente acida (pH: 3,54.5), que se utiliza para ..

alimentar a laslarvas delz colmena durame sm tres, prtmeros dxas de edad y 8 ia rema durante e
loda su vida. ' s . o

Leche UHT (Uitra Hng‘x Temperature) o} UAT (Uura Aita Temperatura) o Leche larQa Vlda ES S
e! producto obtenids mediante proceso térmico en flujd continuo a una temporatura entre. 135, L R
*Ca 150 °C y tiempos entre 2 a 4 segundos, aplicado a la lecheé cruda o termizada, de tal forma

que se’compruebe la destruccion eficaz de las esporas baclerianas resistentes af calor, seguido-.. .
nmedialamente de enfriamianto a terperatura ambiente 'y envasado ‘aséptico en recipientes’ R

ssteriles con barreras 3 la luz y &l oxigeno, cerrados herméticamente, para su. posterior -
'maceramxento con el fm de que se asegure ia eskerlhdad comercna! sm alterac de manera i



" previamente higienizados y cerrados herméticamente, de tal manera que -se’ asegure

v

NTS N OF ’/ - MINSADIGESA-Y.01
NORMA SANITARIA QUE ESTABLECE LOS CRITERIOS MICROBIOLOGICOS DE CALIDAD SANITARIA E mocuon
PARA LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS DE CONSUMO HUMANO

esencial ni su valor nutritivo ni sus caracte ristlcas fisicoquimicas y org nolépticas, la cual puede
ser comerc;ahzada a temperatura ambiente. . '

Leche ultrapasteurizada: Es el praducto obtenido mediante proceso térmico en flujo continto

con una combinacion de temperatura entre. 135 °C g 150 °C y tiempos entre 2 a 4 segundos,
aplicado a la leche cruda o termizada, seguido inmediatamente de enfriamiento hasta la
temperatura de refrigeracion vy envasado en condiciones de alta higiene, en recipientes
la
inocuidad microbiolégica del producto sin alterar de manera esencial ni su valor nutritivo, 'ni sus
caracteristicas fisicoguimicas y organoléplicas, la cual debera ser comercializada bajo

‘condiciones de refrigeracion.

Lote: £s una cantidad delerminada de producto, SLipLJestamenie elaborado en ceondiciones
esencialmente iguales cuyos envases fienen, normalmenle, un codigo de lote que identifica la
produccidn durante un, intervalo de tiempo definido, habitualménte de una linea de produccion,

de un autoclave u otra unidad: critica de prccesado. En el sentido estadistico, un lote se

- considera como un conjunto de unidades de un produclo dei que. tiene que tomarse una

ANANDEZ C

', Rayes J.

. NMP: P‘Jmero mas probable

muestra para delermmar la aceptablhdad del mismo.

Mxe! Sustancna dulce natural producida por las abejas obreras a pamr del nectar o exudaciones
de otras paries vivas de las flores o presentes en ella, que dichas abejas recogen, transforman

Y. combinan con sustancias es peclficas propias, almacenan y dejan en lo panales para que

sazone. La miel se compone esencialmente de. diferentes azicares, predominantemente

glucosa vy fructosa; su color varia de casi incoloro a pardo oscuro y su consistencia puede ser

fluida, viscosa o cristalizada, total ¢ parcnalment° Su sabor y aroma reproducen generalmemn
los de la planta de la cual pmceden

3

Pasteurizacion: Tra,lamnento termico ‘aplicadq , ;p’ara conseguir la destruccion de

microorganismos sersibles .al caler: se- emplean_ temperaturas inferiores a 100° C, suﬁcuen\es .

b

para destruir-las- formas vegelativas de un.b &n numero de mMiCroorganismos. patogenos y

e
saprofitos. Las becle.«as esporuladas y olrg§” denominadas lermo resistentes, normalmente

sobreviven a este procesa. E! proceso dgfpasteurizacién no es smdmmo de esterilizacion,
porque o deslruye 38 lodos los. mrcroorgamsmos Muchos alimentos, como bebidas, se

pasteurizan; la leche es el elemplo mas clasnco su caducxdad es corta y requ. ren ser

conservados en frio.

Pehgro Agente blOléglCO quimico o fisica presente en un alimento, o condac&on ‘de dicho .

alimento, que pueden ocasionar un efecta nociva para’la salud,

Plan de muestreo: Establecnmlento de crltenos de aceptacrdn que se aplican a un lote,

basandose en el analisis microbiologico de un nimero requerido de unidades de muestra. Un

plan de muestreo define la probabilidad de deteccion de microorganismos en un lote. Se

deberd con5|derar que un p[an de muestreo Nno asegura la ausencia de un determinado
orgamsmo :

Rlesgo Funmén de probabﬂndad de que se produzca un efecto adverso para la salud y de la~
" gravedad de dicho efecto como consecuenma de la presencua de un pehgro o] pehgros en los

allmenLos

Semlconservas Son alimantos envasados donde el tratamiento térmico u otros tratamnentoq
de conservacién que reciben, no son suficientes para asegurar su eslerilidad comercial, siendo
susceptibles de una prohfera\.non excesiva de microorganismos pato_genos en el curso de su

_larga duracion en almacén, por lo cual requieren sor mantenidos en refrigeracion para

prolongar su vida util ya que la refrigeracién es una barrera mportanle para re(ardar el detenoro
de los ahmen!oq y la prollfPraCIon de la mayoria de los patogenos ' :

.

L




CMINISTERIO DE SALUD S o NOSC?/ 2008/nivsa

‘?,f/ Awﬁ‘fo | e/ 2008

" Visto: el Expediente N° 07-051670-002, q:ué contiene &l Oficio N° 5868-
2008/DG/DIGESA cursado por la Dweccxon General de Salud Amblental

CONS)DERANDO

Que el amcu!o 92° de Ia Ley N 26842 Ley General de Salud establece
ue la. Autoridad de Salud de nivel naciona! es'la encargada eqtrc otros del '
‘ control samtano de los ahmentos y bebtdas

Que, el literal a) del articulo 25° de Ia Ley N° 27657, Ley dei Ministerio de
Salud, ~senala que la Direccion General de Salud Ambiental-DIGESA es el
organo técnico-normativo en los aspectos relacionados al saneamiento basico,
salud ocupacxonal hlglene ahmentar(a Loonosns y pro‘ecc&on del amblente

" Que, el literal ¢y del- amculo 49" del Reglamento.de Orgamzaclon y
Funciones del Ministerio de Salud, aprobado por Decreto Supremo N° 023-2005-
SA, establece comd funcidon general de fa Direccion de Higiere Alimentaria y
Zoon051s de la DIGESA, concertar y articular los aspeclos técnicos y normativos

en materia de inocuidad de Ios ahmefntos bebudas y de prevencmn de Ia
Zoon05|s ‘

Que medlante Reso!uaon Mmlsterlal N° 615 ’)003 SA/DM se aprobaronﬂ
los “Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos
'y Bebidas de Consumo Humano',- en el cual se sedalan los criteros
microbioldgicos que deben cumphr los alimentos y bebidas en estado natural,
elaborados o procesados, para ser considerados aptos para & consumo
humano, estableciendo que la verificacién de su cumplimiento estard a cargo de

jos organismos’ competentes en vxgllanma samtarna de allmentos y bebidas a
nivel nac:onal

Que por Re:olucuon Ministerial N° 709 2007/MINSA se dxspuso que la -

Oﬂcma General de Comunicaciones efectue la publicacion enh el portal de
internet del M»msteno de Salud, hasta por un periodo de tréinta (30) dias -
calendario, del proyecto de ta NTS N° -MINSA/DIGESA - V.01 "Norma Sanitaria
' que establece Ios criterios mlcrobnologlcoa de cahdad sanitaria e mocundad para '



~los alimentos ’y-beb'i'd'as de 4c6n§urﬁo"hUﬁ1‘é'n:(‘)" con la fmalldad d= poner a.

._dlsposxmon de la opinidn publica interesada, asi como. de recepcionar Ias
) sugerencsas 0 recomendamones que pudxeran contnbuxr asu perfecmonamnento

‘ Que con imorme N’ 1746 2008/DHAZ/D'GESA emmdo por la Dlrecmon
~ de Higiene Alimentaria y Zoénosis, de ia DIGESA mforrna que los aportes y - -
.. opiniones, fueron revnsados y -analizados "conjuntamente con’ el

Iaboratono de inocuidad de los alimentos de la DIGESA, concluyendo que &l
. informé técnico recoge los aportes de 1a OplﬂIOﬂ publlca los cuales han sm
- 'evaluadcs e mcorporados en !o pertmente al m(smo :

Estando a Io propuesto por Ia Dlrecaon General de Salud Ambiental

Con el v:sado del Dtrector General da la Direccmn General de Salud

 Ambiental, de la Directora General de la Oﬁcma General de Asesorta Jundica y‘ﬁ BEN

:del V‘cemxmstro de Salud y,

De conformwdad con lo d(Spuesto en el htcral I) del art culo 8° de Ia Ley N"

27657 Ley del Mlmste"o de Salud

' SE RESUELVE

Artlculo 10,2 Aprobar la NTS N° 0. MINSA/DIGESAV.01. "Norma?jj- =
Sanitaria que establece los criterios mncrooxolog;coa de cahdad ‘saditaria e .-
inocuidad para los alimentos y bebxdas de consumo humano qU° forma pane

mtegrantD de fa presente resolucuon

Amculo 2° ‘-'La Dlrecmon General de Salud Amb‘ental a traves de la"'_‘- >
Dxreccnon de nglene Ahmentana y Zoonosns se encargara de Ia dlfUSlOﬁ -

tmp!ementacron de Ia cnada norma

‘ Amculo 3" Derogar la Resoluclon M:ms‘ernal N 615 2003 SA}DVI

ArthUlO 4° La Oflcma General de Comumcaczones dlsoondre -lé_ NS
pubhcac‘on dela refenda Norma Técnica conten do anla presente Resolucron en

Portal “de lntemet del Ministerio . Salud, 'en__ ia

dlrecc;cn
: http //www minsa. qob pe/porta!/OGtransparenc;a/normas asy :

',.Regps_trese, comumque_sga y pubhque_s_e . e

area de ™
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PARA LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS DE CONSUMO HUMANO

Suceddneo ‘Se entiende el alimento que se pa'ece a un ahmento usual en su apdriencia,
textura, aroma y olor, y que se destina a ser ulilizado como un susmunvo completo o pa mal
(extendedor o dlluyente) del ahmemo al que se parece. .

UFC: Umdad {ormadora de colonia.

- 5.2, Conformacxon de los criterlos mlcrobloléglcos
~Loscr Henos microbioldgicos estan conformados por:
a) El grupo de alimento al que se aplica el criterio. . :
. b) Los agentes microbioldgicos a controlar en ios distinios qrupos de ahmemos
c) = . Elplande muestreo que ha d= aplicarse al [ote o lotas de alimenlos.
) Los hm:les mlC(OblOlOgICOS establemdos paca los grupos de ahmenlos
8.3 ‘Aptltud mlcrobxo!oglca para el consumo humano

_Los alimentos y bebidas serdn considerados mlvrobnologlcamente aptos para el consumo

humano cuando cumplan en toda su extension con 10s criterios mucrobnologxcos establemdos en

-~ la presente norma samtar«a para el grupoy subgruoo de allmen(os al que pertenece

5. 4 Planes de muestreo

Los planes de muestreo solo se aplican a lole o lotes de ahmentos y bebidas,; se sustentan en
el riesgo para la salud'y las condiciones normales de manipulacién y consumo del alimento.
Los planes de muestreo se expresan en términos de planes de muestreo de dos y tres clases
que dependen del grado del peligro involucrado. Un plan de muestreo de dos clases se usa

" cuando no se puede tolerar la presencia o ciartos n'veles de un microorganismo en ninguna de’

las unidades de muestra. Un plan de muestreo de lres clases se usa cuando se puede tolerar

- clerta canndad de mlcroorgamsmos en algunas de lag umdades de muestra

Los s;mbolos usados en Ios planes de muestrco y su defmlcxon

N

prevnsnbles de manlpulaC|on y conqumo del ahmen.o

“w_n-

% Nimero maximo perm(hdo de unidades de muestra rechazab\es en un plan de muestreo dﬂ

se detecte un numero de unidades de muestra mayor a“c’ se rechaza el lote
“m" (mmuscula) Limite mICrOblOIOQICO que sepa.a la calidad aceptable de la rechazable. En
general, un valor igual o menor a "m" representa un -producto aceptable y los valores
super;ores a"m’ mdlcan lotes aceptabres o inaceptables.

MY (mayuscula) Los valores de recuentos mncroblanm super:ores a "M" son maceptables el

ahmento (epresenta un nesgo para la salud

PLANES DE MUESTREO PARA COMBINACIONES DE DIFERENTES GRADOS DE
RIESGO PARA LA SALUD Y DIVERSAS CONDICIONES DE MAN!PULAC&ON )

. Categorna grddo de riesgo que representan los mlcroorgamsmos en re!amon a las condlcrmes :

n™ (mmuscula) Numero de ] umdadeq- de muestra 'séleccionédas “al  arzar . de
- de un lote, que se analizan” para satnsfacer los requerlrmentos de un determmado p\an dP
. 'muestreo ' S .

‘2 clases o nimero maximo de unidades de muestra que puede contener un nimero de .
* microorganismos comprendidos entre "m” y "M" en un plan de muestrea de 3 clases. Cua'\do

Condlcxones esperadas de mampulacxon y consumo del allmcnko

Grado de importancia en bebida luego del muestreo.

Condiciones gque
pueden aumentar el
riesgo

relacion con la utilidad y el - - _
riesgo qamtarlo . Condacnones? que Cond_zc;ones q.ue no
: reducen el rigsga modifican el riesgo




Mefnen0b2C

‘'mesofilos, bacterias heterotroficas, »
-levaduras osméfiias baclerias acido Iacticas microorganismos Iipo!?ticos R
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: PARA LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS DE CONSUMO HUMANO

Sm riesgo dlrecto para fa .| Aumento de vida util S'm modiﬁcacibn i Dis_minuci_én de viqa
salud.  Categoria 1 . Categoria2 . |- ooutl -
Uuhdad {por e]. Vlda atil y "~ % 3clases - "L 3clases RE B Categoria- 3 -7
alteracion) =~ . - R 5 c=3 Can N=5¢=2. .| . . 3clases '’
' R - . - T I Lt e Y
- |Riesgo para la salud baJo Dmmmucnon del -Sin modificacion Aumento del riesgo
indirecto. - ~ - riesgo . Categorla 5 . R Caiegon’a 6.
(Indicadores). Categoria4 ~ .|~ ~‘3clases - | ° 3 clases ,
1 - S ‘. 3clases’ - : "-‘ri=5 c=2."i'~ n—5c1
; . o - n=15 ¢=3.
Moderado, directoc .. . . Categoria 7 Celegoria 8 - Categona 9
disemninacion limitada: ~ - | .- ‘3clases 3clases - . ¢ - 3clases
- oo psbe=2. L] p=5ce=1 :r%n=1oc=1.»
Moderado, directo,. . | . Cateqona 10 - . Categoria 11" = 'l - ~Categerla 12 -
diseminacion™. . 0 -1 .- i 2clases- . .| - 2clases |- Zclases
potenciaimenle extensa.  ©| © n=5.¢=0 " | - n=10c=0 “n=20c=0.""
Grave directo- . - .~ . Categoria 13 s Categoria 14 .+ Cetegoria 15+
o SR 1., 2clases - | .. 2clases . | . .. .Zclases
“n=15.¢=0." | " 'n=30¢=0. ©  n=60cs=0,"

. () Fuenle Mélados de muesireo para.anahsis microbioldgicas: Principios ¥ aplca.,lcmes. °scht xc.as Inlernauonal

Commlsston on Mscrob»ologlcal Specdicauon for Foods (ICMSF) 2 ed Pag 68 1999,

55 EXCEpCthES en que “n" es diferente de 5 -
a)

Nimero de unidades de muestra para Regust-ro Sanltarlo de ahmentos y bebldas

Regrslro Sanitacio podra ser igual a unio’ (n=1) y deberd ser calificada con los limites

bebida. - -

B Numero de umdades de muestra para la varlf'caf-lon del Plan HACCP

Para la verificacidn del Pian HAC‘CP el niimero de unidades de muestra de los planes Co

1) ¥ debera ser calificada con fcs limites mas ™
exigentes (m) indicados en la presente dlSpOSICIOn para ese lipo de alimento o bebida.:

de muestrec podra serigual & uno (n=

El nimero de unidades de muestra de alimenlos y bebidas (n} para la inscripcion en el- o

e

. més exigentes (m) md:cados en Ia preqente dnspostc:én para ese tlpo de ahmento o -

.- Eslo procedera, si una persoha natural o juridica que oper 3 o inlervenge en cualquier ©

C-proceso de fabricacion, elaboracién e industrializacion ‘de

alimenlcs 'y bebidas, -

demuesire mediante documentacuon hestonca con un minimo de 6 meses, QUe cuortan,'f

con procedlm;entos eﬁcaces basados en Ios pHnClplOS del 51stema HACCP

B e

' preparados

Para el caso de la vngulancna samtaria de ahmemos y beb das preparados provenlentes'v'ﬁ S
de establecimientos de comercializacion, preparacion y expendio, se podra tomar'una « - -

unidad’ (n=1) de muestra por cada lipo de alimento preparado que deberén ser
cahﬁcadas con Ios limites mas eyygenles (m) mdlcados en Ia presente dlsposncnﬁn

5.6. Grupos de mlcroorgamsmos

~Como referenua para Jos crstenos mlcroblolC)glcos m general los mi croorgamsmos se agrupan )

como:.

Microorganismos indicadores de alteracién: las categorias 1, 2, 3 definen los microorganismos
asociados con la vida uatil y alteracion del producto tales como microorganismos -aerobios
‘ i aerobios mesdfilos  esporulados, mohos_' : lrev_aduras;..

MlcroorqamsmOS mdlcadores de h1q1ene en las categonas d 5 y 6 se- encunntran los

microorganismos no palégenos que suelen eslar asociados a ellos como Coliformes (que para
efectos de.la presenle norma sanitaria se refiere a Coliformes lotales).

Numero de umdades de muestra para la vxgdanma samtana de ahmentos"

Escherichia coli, .~

nmmhmnnmm,mhn;ﬁa.&«ﬂad@@@'ﬁﬁﬁﬁ@»@@@&QQ'@ﬁ@@@&ﬁ&mﬁ&ﬁ@@«ﬂﬁ
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anaerobios sulfito reductores, En/erobac(eriaceas (a excepmm dn “Preparaciones en polva o
formulas para Lactantes" que se consideran en el grupo de mlcrOf\rgamsmos palogenos)

Mncroorqamsmos patdgenos: son los que se hallan en las categorlas 7 ala 15 Las calegonas =

7.8y 9 corresponde a microorganismos paldgenos lales como Staphylococcus aureus, Bacillus

. cereus, Clostridium peritingens, cuya canlidad en les alirmentos condiciona su peligrosidad para
causar enfermedades alimentarias. A partir de la categoria 10 corresponde a microorganismaos.
. patdgenos, tales como Salmonella sp, Listena. monocylogenes (*

). (para el caso de alimentos
que pueden’faverecer el desarrollo de L. monocytogenes), Escherichia coli O157:H7 y Vibro

cholerae entre otros patogenos, cuya sola presenc:a en los a.xmenlos cond;cxona su

pehgrosxdad para Ia salud

(") Para el caso de ahmenlos que no favore..en ta prohferaoén de L. momcﬁogﬂnes se cons.dera m'< 100'

(Referencia, Evaluacién de Riesgos de L. monceytogenes en alimenlos lisles para &l consumo. FAQ/OMS 2004,

Comit¢ d=! Codex sobre Higiene de los alimentos, adoptado por la Comunidad Evuropea Reglamento CE 207"/2005
O.0.UE de L2/12/05~ re(ahvo a ios cmenos mxcrob(olbgncos aphcables Q los prochl); alxmenlnc:os‘ '

.5 7. Matodos de ensayos

Con el fin de que los resultados puedan ser comparab|es y reproducxbles los metodos de ‘
ensayo ulilizades en cada una de las determinaciones, deben ser métodos internacionales o .- -

‘nacionales normalizados, reconocidos y acreditados por el organismo nacional de acredilacion
o bien pueden ser métodos inlernacionales modificados gue han sido validados y acredltados

por el orqamsmo naoonal de acredltacnon conforme a lo dispuesto por esle

B 5.8. Reportes de ensayo - : ‘
Los Informes de Ensayo, Certificados de. Analisis y olras formas de reporie emmdos por los

laboratorios, deberan indicar el método de andlisis empleado v la expresién de resultados

acorde con el meétodo debe expresa_rse en: UFC/g UECImL, NMP/g NMP/mL, NMP/100 mL & 3

Ausencua 6 Presencna 125 g 4 mL

6 ' DISPOSICIONES ESPECIFICAS

6.1, Crupos de allmentos

Para los efectos de la presente dispesicion sanitaria, se eslablef'en !os grupos de alimentos y

bebidas considerando, su origen, tecnologia aphcac&a en su pmcesamnento 0 elaboraaon y' .

grupo consumndor entre otros estos son:

. - lechey productos lacteos.
L Helados y mezclas para helados.
.~ . Productos grasos.

V. .Productos deshidratados: hoﬂhzados o} concentrados y mekclas ‘

V. Granos de cereales, leguminosas, quenopod»éceas y dan\/ados (hamas y otro<)
V8. Azlcares, mieles y productos sm(lares '

Vil Productos de confiteria. - :

Vill. . Productos de panaderia, pasteleria y galieterla.

[X. -Alimentos para regimenes especiales.

X Carnes y productos carnicos.
- X, Productos hidrobiolégicos.

Xl "Huevos y ovoproductos.
“XHl.  Especias, condimenios y salsas.

---  XIV.  Frutas, hortalizas, frulos secos y otros vegetales

XV.  Alimentos p,eparados
XVi.  Bebidas. -

XVil. Eslimulantes y fruitivos,
XVIIl.  Semiconservas.

XIX. - Conservas. -
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8.2, Cnteﬁos mlcroblologlcos

Los ahmentos y bebidas deben, cUmphr mlegramente con {a totalidad” de Ios Cdle'los :

consumo humano:

microbiologicos correspondfenles a su grupo o subgrupo para ser consnderados aptos para el' i

I_LECHE Y PVRODUCTOS LACTEOS.‘ '

Lt Leche cruda destinada solo al uso de'la industria lactea.-

Agcn(e mlcroblano Calegoua ) Cla.se. 1 n Ur'n.rte‘a. pIOf mL M ‘v —
| Aerobics meséfios., - ] 3 5 AR : ( BT (L
Coliformes - - - R L& 30 5 .3 SIERREET) CRTRE ST S
1.2~ Lechey crema de leche pasteurizada. . _ e
: . ; oo . - Limite porgombL- - -
Agente microbiano :j Categoria| Clase n c - NV
| Acrobics mesofilos . - 3 3 5 1| - 2x10°. | 5x10°.
Coliformes () - . - | . & 3 5 N T N R
(") Para crema de leche pasteurizads, m=<3 e ‘ ) :
.37 Lecbe ultra pasteurizads. ' _ )

) Agentg_fp‘iékobiano ’Calegoﬁ'é ffC‘las'e' n c. _ .Umlte por FL M‘
{Aerobios mesofios -~ - - | . 3 - -3 'S 01 0% . .‘ Y
?o?iformes - e 5 © 3 5 2 1 S 10 .

L4 Leche ycrema de leche en polvo, ' L _ A
A:gente miuobiaﬁp 6ategoria Clése not T N _Limiie p?r. 9. .-
| Aerabios meséfiles © . o} T2 "~ 3. 5 . 2 3%t e | 210t
Coliformes . * ./ . 7. .1 6 -3 - A0 | 0T
Salmonelia sp. - < - lwan ) e 2 | "5 - ] < D | Ausencia 1R5q | eememee

.5  Leche condansada azucarada y dulces de lech

e (manjar, natillas, otros).

" Agenle microbiano. - | Categoria

~.Clase

o

Limite por g -

m M

Mohas y levaduras osmofilzs ©2

3

5 -

2 .

,;'

w0 C 02

1.6 . Leches fermentadas y acidificadas (yogurt, leche cultivada

, cuajada, otros).

. L}hjite'por g

" . Ayente microbiano . Categoria| Clase |~ "n. -‘c - :
Colitormes : 5 | 3. 5 2. LR
Mohos 2 3 5 2 10~ | 100
Levaduras o . -2 N 5 2 R BT O

- | mazamorra de lecha, otros).

.7 Postres a base dp Ie_'che

no acidificados listos para consumir (flanes, pudines, crema. volteada,

COROERCEREEE

Agente microbieiano‘, : : Ca\égoria ' Clase ‘n . c : Lln'wite_ pr S
Coliformes ™™ v 5 3 5 4 2 L S
Mohaos : 2 3 5 2 40 et
Levaduras - - Co 2 3 5 .2 10 ] 10
Staphylccoccus aurous . 8. 3 5 ] 1 10 108
Salmoneda sp. - - - ] 10 2 S J 0 Ausencua f25g : -—
7

-

Gsocoecee

PR ey S Y Y T Y L L L LK)
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1.8 . Quesos no madurados (queso fresco, mantecoso, ricotta, cabafa, crema, petit suisse, mozarella

ucayalino, otros). -

Agente microbiano’ Categoria Clase n c T Limitepor g
. : . . m M
Coliformes 5 3 5 2 5x10° 10° -
Sluphylococeus aureus 7 3. .5 . 2 10 102'"7“"
Escherichia coli 6 .3 5 1 3 10 -
Listenis rmonocylogenes 16 2 5 0 - Auscncia 125 g --
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia 125 g -

L9 Quesos madurados (camembert, bri

e, roquefort, gorgonzo

la cuartirollo, cajamarca, tilsit, andino,

majes, characato, sabandia, dambo, gouda, edam, parla, emmental, gruyere, cheddar, provalone,
amazdnico, pammesano, otros). - s - A R .

Acente microdiano Calegoria | Clase “n - L Limile por g
Coliformes : .5 -3 5 © 2 2x10° 10°
Staphylococcus aureus 8 3 ’ 5 A 10 - 107
Listena monocylogenes : J 10 - 2 IER 0’ Ausencia /25 g ~
Salmonella sp._- . o] 10 2 5 0 Ausencia /25 g -— 4'
110 Quesos procesados (fundldos !zmmados rallados, en pasta, en'polvo). o

. . ' imit
Agente microb’.ano Categoria Clase n c Limite por g
S - m -
Coliformes - B | 3 5 i | 10
Slaphylococcus aureus 8 L .3 5. 1] 10
I HELADOS Y MEZCLAS PARA HELADOS.
fr Helados abase de feche. _ _
. i, C i o : o I “Llimite porg -

Agenle mlcro |ano ategona Clase n ¢ m T Y
Aerobios mesofilos 2 3 -5 -2 0% | a0
Coliformes ' 5 2 -5 2 | 10 10?
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 10
Salmonella sp. - _ 10 2 L5 0 Ausencia /25 g —
Listeria rnonacylogenes | 10, 2 { 5 0 < 100 -

1.2 Postres a base de helados de leche con cobertura de manl, mermelada,

frutas confitadas u otros. "

S : : o ‘ ‘Limite por g
Agente microbiano Ca(egoria Clase E n < m . iy
Aerobios meséfilos 2 3 5 2 10° L 1o®
Coliformes ‘ 3 5 2 10? | 2x10%
Staphylococcus aureus -8 3 5 1 _ 10 - 10% ..
Salmonella sp. 10 . 2 5 o Ausenciaf25g.. -
| Listeria monocyfogenes 10 - 2 L5 j 0 Ausencia /25 g -
.3~ Helados abase de agua. . o
' . L . T T ' LImite por g :
Agente ml_crob«ano Categor_la CAIasg .n. c . - Y
Coliformes 5 3 |- 10 -10°
Salmonelia sp. (*) 10 2 ] .

(") Sblo para los que conlienan pulpa

de fruta, .

Ausencia /25 g

.4

Mezclaz deshidratadas para helados.

20
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: .

T ' R R - : imite por r
" Agente microbiano . . .| Categoria| Clase T son o c . Limi .po g, - e
.| Aerobios mesbfilos 2 3 5 | 2.1 -10° BRT
Coliformes 5 3 5 2 .10 10%
Ssimonells sp. . 107 2 5° ¢ Ausencia /25 g -
. PRODUGTOS GRASOS. A ‘
1.4 - Mantsguillas y margarinas. o )
o DR e S . . Limite por
Agente microbiano Categoria | Clase 0 c - p'_ J o
Mohos .. .. 2 3 5 2 R To R TV
| Coliformes - ° Ry -3 5 - 10 10t
S:‘anhylococc‘uc aureys .- 7o 3] 5 2 - . '10 o ] 107
N; PRODUCTOS DESHIDRATADOS LIOFlLLZADOS O CONCENTRADOS Y MEZCLAS
V.1 Sopas caldos, crarmas, salsas y purs ds papas de uso instantaneo que no requieren coccidn,’
' AR g Limite por
Agenle mxcroblano Caic_:gor;a Clase,’ n BRI m e v
Eschoriohio coli- 5 3 5 | .z 10 10
Slaghylucuccus sureus 8 -3 5 | 1. 10 - S04
Bacillus cereus - 7. -3 "5 2 10° 107
Closladium peunngens (") S 3. 5 1 U 1 B 402
Saimeonella sp : 10 2 °5 0 ‘Ausencia 125g . -
| Mohcs -3 -3 & - R : BT R l 10%
Sél_&, para productos que contengan carnes. ‘ . : ST
V.2 Sopas, @rcmas, salsas y'purés.de legumbres u ot{bs deshidratados qde requierezn cackidn. it
N N DU B R , Limite por
Agenle microbiano -| Categoria} Clase . o r,‘ e R e g "
Aercbios mesdfilos - -3 3. 5 1 10! 10°
 Coliformiess 4 3. IE a 10 10
Bacillus cereus 7 3 5" 2 108 “q0*
Closindium perfnngens * 8 3 5 1 .30 : 107
Salmonells sp. 3 107 2 S 0 | Avusencialebg ——
(7} Solo para productos que conlengan caraes. . . A
V.3 - Mezclas en seco de uso instantaneo (refrescos, gelatmas jaleas, ¢cremas, otros). )
Agente microbiano Categoria Clasé n ’c.' mee Rorg. e
- . . : . . m M '
Coliformes - ) -5 3 5 2. 10 107 -
Staphylococcus aureus ‘s - 3 5 1. 10 . 102
Bacillus cereus (*) A 3 5. 2 0] 10,
Salmonella sp. (*7) . 10 2 5 0 - Ausencia l25 g | weeee
Mohos" * v 3 3 5 1 | oq0. ] 08
() Sélo para productos que conlengan cereales. B o S
| (*") Sélc para productos que conlengan leche, cacao y/o huevo oo V.
V.4 Mezclrs en saco que requleren coccién (pudines, flanes, otros) R
- Agente microblana ¢ Categoria | ‘CIase ‘n o " C _Limte por 9 v
. : 56 L m ,
Aerobios meséfilos 2 ! 5 2 10* 10°

i

i

d
#

NP A PP PP PP YO Y N T E-E E X N X8 E-X X &
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(7) S¢lo para productos que conlengan arroz y/o maiz.

Coliformes 4 3 i 5 3 10 107
Staphylococcus aureus 8 3 5 T 1 10 107
Bacillus ceraus {°) 8- 3 [ 9 107 RFE
Salmonella sp. (**) 10 - 2 .5 n "Ausencia 125 g . e
(") Solo para produclos que contengan leche o careales.: ; -
("7} Solo para producios que conlengan leche, cacao y/o huevo ) -
V.5 Caldos co‘ncentradosven' pasta {que réqUieren‘coctién). o o

Agente microbiand S 'C‘Aalbegoria Clase ™ n c. n:_imile P! g. v
Aerobios mesofijos 2 3 5 2. 10" 10°
Coliformes 4 3 5 3 10 10°
Clostridiuim perfingens 7 3 5 2 TR 00
Salinonelia sp. 10 2 -5 0 Ausencia /25- g ————-
V. = GRANQS DE CEREALES LEGUMINOSAS QUENOPODIACEAS Y DERIVADQS (harlnas y
ofros).

V.1 Granos seco.s..

Agente microbiano Cél'egoria Clase n o mLimite por g v
Mohos _ 2 3 5 2 10* 10°
V.2 Harinas y sémolas. T v }

Agente .micr'obiano . ' Calegoria | - Clase. . n c Limite pora - TM

. ’ : m-- M

Mohos "3 5 2" 10* #

Eschedchia coli 3 5 2 10 S10%
{ Bacillus cereus (*) 3 .5 2 10° - i0*.

Salmonelila sp. 10 -2 | S "0 | - Ausencia/25g | -

(") Sélo para harmas de arroz y/o mal . ) ) )

V.3 Feculas y almidones.

.- Agenle micropiano : Categoria | Clase ‘ n c mLirnile porlg o
Mohos’ 2 3 5 2 10° | 10t
Escherichia coli 5 3 5 2 10 10%
Bacillus cereus 7 o3 5 L2 “10° 10*
Salmanelia sp 10 2 | -5 0 | ~Ausencia/25¢ | .-
V.4, Pastas y masas frescas y/o precocidas sin relleno refrigeradas o congeladas (panes, precocudos
masas pars wantan, para lasafa, para fideos chinos, pre pizzas, masas crudas, otros). ‘

i .Agenle m'lcrobiano Categoria Clase n c mmee pors v
Mohos 2 3 5 o2 10° 0%

| Staphylococcus auieus 8 i3 5 . AR 10? "10°
" | Bacillus cereus (*) 7 3 5 c2 10° 10°
{Satmoneia sp. 10 ] o2 5 0 Ausencia 125q ——

V.5, Pastas y masas trescas y/o precocidas con reileno refngemdas o] congeladas {(wantan, lasaﬁa

ravioles, canelones, pluas minpao, otros)

N Limite por g
‘Agente microbiano Categoria | Clase n ¢ o ! v
Mohos 2 3 5 2 10 ; 10°

Al
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NORMA SANH’ARIA QUE ESTABLECE Los. CR[TERIOS MICROBIOLOGICOS DE CALIDAD SANlTARlA E !NOCUIDAD ‘
. . PARA LOS ALIMENTOS Y BEB!DAS DE CONSUMO HUMANO : : %
Escherichia coli 6 -] 3 5 1 EETR. R &
ﬂaphy/ococcus aureus’ & 3 5. R 0% ) 1@, @
Clostridium perfringens (%) Y "3 5 1| 107 L b g
Bacillus cerenss () . - | 7] 3 5. 2 10% ' 10* o §
Sa/mone/la sp. . ] ~10- | 2 5 S0, Ausenoa 25 g -
( YPara alimentos que conlengan carnes y verduza; ' ’ @
{**y Solo para produclos gue contengan aroz y!c maiz. . ) . . @
V.6 Fideoso pastas deéecadas con o sin relleno (incluye fideos a base de verduras, a’l_huevo, 'o'tros).';' . ] @
o ’ o - " Limite por g+ :
_‘Agenle‘m.it_:robia_no Categoria | C_la_sg n ¢ oy l pﬁg v &
Mohos 2 S3 5 2 0t ] 30’ €
Coliformes 5 3 5 2 1C .. 20 |- 10% o é
" .| Staphylococcus aureus =~ - 8 3 5 1 10t 10 :
Clostridium perfringens (*): - 8 T3 5 i T 10t o ﬁ
Salmonelia sp.. . 10 2 5 0 _Ausencia 25 g S
l (") Solo para paslas con relleno de carne, . R ’ . L ﬁ
V.7. Productos instantineos extruidos o expandxdos protemlzados o no y ho;uelas a. base de gmnos .
(grammeas quenopodlaceas y Iegummosas) que no rcquneren coceion. -, . . @
- : : T “Limile porg - .
Agenle'mnc,oblano . Caiegona Clase A n c mie p, g. - ﬂ
Agrobios mesodfilos - |- 3. 3 5. R BRL N R B ‘
Mohos ' a2 -3 5 2 100 ) €
Coliformes 5 3 5 o2 e | 10t g
; | Bacillus cereus 8 R .5 I 102 TS .
wiRNANDEIC | Salmonella sp. o “yoo1w | 2 o s | S0 i- Au's'enc_ia nRsgq - "";---.‘ . %
' | V.8 Hojuslas a base de granos (gramineas, quenopodidceas y lsguminosas) que réquisren coccion, B
_Agente microbiano Categaria} Clase’ | 7 n s Limite por g M €
Aerobjos mesofilos =~ ol L 2 3 -5 2 10t e 10t : ;
Mahos - - 2 3 5 2 10 | 10 - €
| Coliformes . 1.0 s 3 5 2 R R Cog
| Bacillus cereus _ 8 3 5 A 10° o1t _
oalmonella sp. - T < 10 2 5 ] 0 | Ausencian25g i]. ¢
Vi, AZUCARES MIELES Y PRODUCTOS SIMILARES ' o )é
VI Azicar refnada domest(ca blanco directo, en polvo blanda, azlcares hqutdos ;arabes dertrosa
fructosa; otros. o i {
h Agenlé microbiane - Calegoﬁa Clase |- nf e L - L'”.me pors v {
Aerobios mesofilos .. o | 1. |- 3 "5 S T 1 A A S LA !
Mohos 2 s it 5 - B R BT B L
Levaduras o Cor 2 3 | . 5 ) i <80 50 . - ~— E ‘
V1.2, Azicar rubia domeéstica, chancaca. . - S o T - |
L - ; : = i © 7 Limite por
Agente microbiano . Categoria| Clase .} . n - c § ; PoLg |
: : : . : m- M
Aerobios mesdfilos ) ] 5 2 i 4x10° . 2x10%-
Enterobacteriaceas 5 T "3 5 2 | e R T
i
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NORMA SANITARIA QUE ESTABLECE LOS CRITERIOS MICROBIOLOGICOS DE CALIDAD SAN(TARKA E INOCUID/\D :
. : PARA LOs AUMENTOS Y BEBIDAS DE COHSUMO HUMANO

Maohas

)

5 2.

10

20 .

Levaduras

R

10

10>

V1.3. Otros jarabes (de maple, de maiz, frutas, algarr

obina, otros), edulcorantes.

7,

© Agente microbiano

|

" LimileporgombL &~

Calegoria | Clase n‘ c
{ m M
"| Aerobios mesutfilas D2, 3 5 ) 10 100
: E(){e/ppncfenaceas( ) 5 3 e 2 o1 i
Mohos 2 03 5 | 2 10 507 -
1 Levaduras osmofilas 2 3 . 5 2 10 10*
(") Para los de consumo directo. Para los que r'equieren dilucion paré sy andlisis m = <10.
V0.4 Miel, jalea real y similares. ' ,
Agente microbiano Calegoria Clase n c Limite pore
prgente microbi ori < : m |~
Aerobios mesofilos 2 3. | 5 -2 100, . 10°
Anaerobios sulfilo reductores 5 3 - 5 2 10° 10°
Mohos 2 3 -5 L2 10 o102
VL5 Productos relacionados a la miel {polen, polimiel, propolio, otros). .
’ o . i . : ' - Limile por g .
Agenle microbiano - Calegoria} Clase |~ - n |~ ¢~ I_ pors
. Lo . X R L m M
Aerobios mesofilos 1 3 10" 10
Mohos o2 3 . 10- 102
. - — G
Escherichia coli 6 3 5 3 10+

K

vn PRODUCTOS DE CONFITER[A

chocote)asu thocolate sucedéneo,

Cho(‘o{ates de )eche, blanco para taza de cobartum con o sin relleno (bombones LJBS y

goma de mascar,

(ma1vav:scos) y ptras productos de conﬂ teria con o sin ref!eno fruta conﬁtada

PO

. : S - Limite por
Agenle m:crob;ano Categona Clase - n TC - l pors "
. m 7
Mohos (") 2 3 5 ‘ 2 - ‘ - 10? - et
Escherchis col 6 3 5 1 o 3 70
Salmonella sp. ; 11 2 10 () 0 - ( Ausencia /259 —
(*) Solo en el caso de chocolates rellenos. ' B
(**) Hacer compésilo paran = 5.
Vil.2 . Caramelos duros (sin rejleno).
j - . . o Co R Limite por g
- Agente microbiano - Categoria Clase - n bt -
Aerobios mesofilos c2 3 .5 2. 10 5§ x 10
| — 2 - .
Mohos S 2 s 2 | 40 5x 10
VIL3. - Caramelos blandos, semlblandos 'y duros con relleno,

marshmallows

. . : o . . - Limite por g
--Agente microbiano Categoria | Clase - n c
. : m M
| Aerobios mesdfilos () l 10? - 10t
Mohos 3 2 5% 10 3 x 102

(*) No se aplica pata Marshmaliows.

%
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NORMA SANITARIA QUE ESTABLECE LOS CRITERIOS MICROBIOLOGICOS DE CALIDAD SANITAR[A E lNOCUIDAD
PARA LOS ALIMEN’TOS Y BEBIDA: DE CONSUMO HUMANO '

Turrdén blando o duro de confiteria, barras de cereales. - -

o

VHI.

PRODUCTOS DE PANADERIA PASTELERIA y GALLETER‘A

Vil.4 . . S
' s . . . Limite por g
: Aanle mlcrobxano Categoria | . Clase n. o c. S Y
Mohos 2 3 5. 2 10¢ .3x10°
Staphylococcus aureus () -8 3 ‘5 . 1 0. 107
Bacillus cereus (™) - 8.1 3 5 1 R L - 10t
Sslmonella sp. 0 | 2 5 © 0 - Ausenciaf25g | |
(") Séfo para productos que conlienen leche. ’ S - o
(**) S&lo para produclos que contienen cereales. - - .
VILS Cacao en pasta {Licor de cacao/Chocolate) y tortade cécao._", W '
. o R - . ; Lirnite-por g 6 mL
Agenle microbiana - ] Calegoria | Clase n-- c - p g -
Qa{mone’/e sp. - l 10 2 -5 0 - | Ausencxa/ZSg R

Vit Pmductos de panaderia y pzstelena con o gin relleno ylo cobertura que no requieren refngeracxon R
{pan, galletas y panes ennquecxdos [°) for’uﬁcados 1ostadas b\ZCOChOS. paneton queques, galletas,

obleas, otros)

Agente microbiano Ti Categoria " Clase . c’ -n':_m.m:e‘:vpc.;r g‘ "
Mohos l S 2 3 - 5 Ty qor | "-03__‘“,\:;1'._ -
Escherichia coli (*) . 6 3 -5 1 3. 20
Staphylococcus aureus (%) - 3 5 1 10 -t
Clostridium perfingens (**) I8 3 s 1 10 - Tt
Salinonelta sp. (%) o } 10 2 ) -0 usencia25'g.- L

(") Para productos con rellenc.

(") Adicionalmente para producios con relienos de came y/o VAgelales.

VIL.2  Productes de pastelena dulce Y salado que requleren refngemcnon (pasteles tortas empanadas
otros).- - . . .
s "Ageriie ﬁicrobiado Calegor.i.a " Clase’ n . c __ Limite pors. -

_ » . . : o m . I Mo .
Mohos 3. ] 3 5 1 L AP TR
Escherichia coli 6 3. 5 1 100 7 200
Staphylococcus aureus 8 3 5 17 10 S 10%-
Clostridium perfiingens (%) 8 3 -5 1 10 - : 167
Salrnanella sp. V 10 - 2 5 -0 Ausencial25g | . -,

(") Para aquellos produclos con reilencs de carne y/o vegelales.

X, ALIMENTOS PARA REG[MENES ESPECIALES

IX.1' . Praparaciones en polvo para lactantes {tdrmulas mfantxles y sucedanaos de ta leche matema).
T Limite por

Agemc rmcrobxano Caiegoua ‘Clase | o S ca p‘ g... oy
Aerobios mesofilos 2 a3 S5 2: 10° .- | gt
Enterobaclenaceas 8 3 - -5 1 =10, L
Slaphylococcus aureus - . 8 3 .5 § <3 . - 10
Bagillus cereus -8 3 5 1 <107 o 07
Salmonella sp. 12 2 0 (%) 0 _Ausencia /25 g -
{*) Hacer compdisilo para analizar n = 5. . '

A O OSSP Y S Y Y S X Y X Y& &

e
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NORM SANTARIA QUE ESTABLECE LOS CRITERIOS MICROBIOLGGICOS DE CALIDAD SANITARIA E INOGUIDAD
PARA LQOS ALIMENTOS Y BEBIDAS DE CONSUMO HUMANO B

o

T1X.2~ Producto cocudo de reconst]tucnén instantanea destmado 2 nifos entre. 6 a 36 mases (papl!la y

sxmxlarcs) .
. Agente microbiano ' Calegor!‘a Clase no c Limite por 9 .

Aerobios mesofilos S 3| .5 TR T 10°

| Mohos ’ 5 . 3 5 2 S0t 10
Levaduras ’ 2 3 5 2 107 . 10
Coliformes . - B 3 - 1 10 - 107
Staphylococcus aurcus - -8 3 |, 5. 1 10 - 10
Bacillus cereus 9 -3 " 10 1 10t 10* -
Salmonella sp, 15 2 - 60 () - 0 Ausencia /25 g —-

(") Hacer comp6sito para analizarn=56. ..

1X.3 Productos cocidos de reconsmucnon mstantanea como enriquecidos Iacteos sustitutos lacteos,
mezclas fortificadas, otros.

Agente microbiano ‘ Calegoria Clase n c. ' . . mLirmte Parg:
‘ ) Aerobics mesofilos 3 3 5 1 10°
L | vonos 6 3 5 1 10°
& " |Levaduras -3 -3 5 1 10°
Coliformes - 1 s -3 5 1. ] .10
Staphylococcus aurcus -8 3. 5 1 ' 10
Racillus cereus - 8 3 5 1 107, -
RNANUELC Salmong/lo sp. 12 2 20»(') 0 Agsencia 1259
S (*) Hacer compésito para analizar.n = 5, R S - o
{1X.4  -Productos crudos deshidratados y precocidos que requiersn coccion, como hojuelas, haripas,
otros. " - C I . - : : .
Agje‘nié micrabiano - Calegoria | Clasc e R L'mtle',por g :
‘ hiad . m - M
Aerabios mesofilos 2 3| 5 2. 10t 10°
Mohas -« ' 5 3 5 2 10t 10*
Levaduras 5 3 -5 2 100 S ToX
.| Coliformes 5 "3 5 2 10? T’
Bacillus cereus _ 8 . ‘3 5 4 10% 1o
Salmonella sp. . 10 2 1 . s 0 - Ausencia 25g .
IX.5 Producteo cocido de consumo d(ir'ecto, como extruidos, axpandidqs, hojuela.Instantanea, otros.
) " Agente microbianc Categoria élase .-'n . .c l ‘-  Limite por g
Aerobios meséfilos 3 3 -5 1 S0 <)o
Mohos ‘ e 3 5 2 | e
Levaduras - 5 "3 .S 2 et 10
o Coliformes’ .5 3 5 2 10 foa
' Bacilius cereus . 8 - 3 5 A TS A S
Salmonelia sp. I TN 2 5 0 | AusenciaRSg | @ -

IX.6 Productos dietéticos que requieren raconstitucion para su consumo.

. . o . : : o . . Limite por g
Agente microbiano - - Categoria Clase no c - porg
Aercbios mesofilos o2 3 5 1 2 100 5x 10°
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NORMA SANI’TARIA OUE ESTABLECE LOS CRITERIOS MICROBIOLOG!COS DE CALIDAD SANITARLA E lHOCUlDAD .
. ' PARA Los AUMENTOS Y BEBIDAS DE CONSUMO HUMANO <
Mohos (%) r 2 3 . s | 2 10 "3x10% &
Coliformes .. '* - S 3 IR N R T <
Staphylocovcus aureus : 3 - T IR B <3 10 |4 &
Salmonello sp. ‘ <10 - 2 5 7 ! "0 | Ausenciafsg . - &
(‘) Para produclos que con(engan careales. - e ' @
IX.7 _Productos dietéticos que requjere"n _cocg:ién' antes.de.aurconsu'mo., : ‘
C b o Cal C c I TR SRR - Uimite por g &
ente microblano ateqoria | * Clase JUR : o c — — -
Aerobios mesodfilos - 3 S B L SR T &
Mohos (%) S 3 5 2 0P 107 @
Slaphylococcus aureus - 8 3 5 1 ) <3 10 . Py
Salmonelia sp. - ~10 2 5. ) " Ausencia 125 g .
(") Para produclos que contengan cercales. . - &
'|1X.8  Productos dietélicos listos para su consumo no comprendido en los anteriores. - L
: o P , : L - " Limite por g o ﬁ
Agente microbiano - Calegoria| Clase . | - n =~ c - —{ " !
Aerobios mesoéfiles | o 2 3 5 2 AR AT 104 > o @
Mohos (9" . il oyl 2 3 - 2 10 - 3% 107 | & ‘g
Staphylacoccus aureus . v 3 R 1 ;h.€3 BRI
{ Salmorielta sp... R U 2 5 - 0 | “Ausenciaf25g- —- ¢ S
1(") Para p(oduc(és que conlengan ce!eales. ’ : ) i S ’ » &
_"55”“”“1': X9 Productos tratados Lermlcamente estenlrzados y envasados en rec:mente hennebcamante &
‘| cerrados. - : - L &
Deben .estar exentos -de m»croorgamsmos capaces de prohferar en el produclo en cond|c1ones nOfmales no ’
refrigeradas de almacenamlenlo y dlstnbuuén Procede aphcar lo eslablecndo senalado para el Grupo XIX, &
Conservas S . o : : T
X. CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS i g
X.1...Came cruda de av_q refrigeraday congelada (pollo, gallina, pavo', palo, avestrui, otras).’ . &
S : : T - Limite por g @
Agente microbiano Categoria| Clase n .c - — 2
| licrobi : A _ ¢ o - &
Aerobios messfilos (30° C) 2 3 5 2 R Lk {9
Salmenells sp. 10 2 5 0. Ausenciaf25¢q | -
X.2 Cams do ave bmcoc_ida congelada, que requiere tratamiento térmico gﬁtgs‘de su consumo’ " ¢
o e oo s N TR t Limite por g €
Agente microbiano Calegoria | Clase N poc. = g
Staphylococcus aurens 8- |35 [ L 10 10t ] ‘ &
Salmonella sp.. 0 |2 ] 5 0 | Ausendia/25g — | .
X.3 ~Came cruda, de bovmos, porcinos, ovinos, caprinos, camélidos, equinos,_oiros;‘.mfﬁgeada o}
congclada S S T . ¢
microbiano - N : Umiteporg
Agenle microbiano Calegoria |  Clase - n L6 N £
' i 7 L . - . L . m )
Aercobios mesofilus (30° C) 2 -3 5 2 .10t 107 f
Salmonella sp. 10 2 .5 0 Ausenciaf2bg | - ... £
} . . ) ‘
f
' [
s
L
!

K
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NORMA SAKITARIA QUE ESTABLECE LOS CRITERIOS MICROBIOLOGICOS DE CALIDAD SANTTARIA £ mocuon
PARALOS ALIMENTOS Y BEBIDAS DE CONSUMO HUMANO

X.4 Visceras de aves, bovinos, ovinas, caprinos; refrigeradas y congaladas.

Agente microbiano | Categoria Clase | A ) ¢ - Limite por g i
. . ' S ' m - M
‘Aerobios meséfilos (307 C) 2 3 { 5 2 Tt » 10’ :
Eséhernchia coli o 5 | 3 [ s 5 1~ 50 v %
| Salmonsiia sp. b 0 ] 2 1 -5 -0 | Ausenciaf2sg e )
C I X.5. Apéndices.de aves, bovmos, porcinos, caprinas, ovinos, refrigeradaos y congelados {cabeza; lengua,
patﬂsycola) . : o . s S e
/\gente m»crobxano Calegoria Clase no Je : - lel.le s ]g
. o . m
Aeroblos meséfilos (30° C) o1 | 3 S - 3 C5x10° - | 10"
Satmonelia sp. R 10 | 2 -5 -0 Ausencia25g | ---- '
X.6 Carnes crudas picedas y molidas. ' -
Agente microbiano Categoria [ Clase n 1 e ' pimile Por8
S : . : m : M
Aerobios mesafitas (30° C) . 2 3 5 2 108 10’
| Eschenchia coli - . o 5" 3 .5 2 50 5x10°
} | Staphylococcus gurcus : 3 5 2 10° : 10°
' Salmonelia spr Tl 10 - -2 5 ] Ausencia /25gq - | . . ie—-
Escherichio cof 0157 A7~ 10 2 5 0 | Ausenciaf25g | —-
X.7. Carnes procesadas refrigeradas o congeladas (hamburguesas, milanesas, croquetas y otros|’
empanizados o aderezados). ) - R o ;
R . . ' S ‘ o [ Limite per g
Agente microbiano _ Calegoria Clase n c I . o
Aeroblos mesofilos {30° C) 2 o2 [ -5 2 10°
Eschanchia coli - . . 6 3 5 1 5o
Staphylococcus aurevs 8 3 5 S 10?
Clostridium pe/fnngen.. ( Y 7 -3 5 -2 10
Salmonellio sp. - 10 2 5 0 Ausenc:a RSqg | -
Eschenchia coli 0157:H7 ‘ 10 2 5 - -0 Ausencia 25 g B —

(")} Solo para productas con embala;e pellcula impemeable o almdsfcra modificada o al vaclo en lugar de aerabios mesor"ios

c . ) ) s . ] Limile porg R
Reyes J Ager?ge mlcrot?|ano (,alegc?r!a Clase on c . T v
Staphylococcus sureus - - 8 3 5 1 100 - 10°
- - - P
Clastridium perfringens .8 3 250 - 1 - 107 e
‘| Salmonellasp. - - {10 . 2 | -5 -0 “Ausencia 259 | -

X.9 Embutidos crudos (chorizos, sajchicha tlpo hu cho, otros) y piezas cadmicas cmdas curadas (Jamén
serrano, ;amén crudo panceLa otros). C

A

“Limile por g

Agenle micrabiano- " - | Categoria | Ciase SR SN B -
Aerobios meséfilos (30° C) 1 3 5 3 10" 10’
Escherichia coli” 6 3 5 1 50 1 5x107
| Staphylococcus aureus . 8 3 5 1 10? C10°
Clostndium pen‘nngens : ) 8 3 5 1 10% 10°
Salmonella sp. . - . - 10 . 2 5 0 Ausencia /25 g N

X.10 - Embutidos crudos madurados (salami, salchichdn, otros).
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NORMA SANITAR[A QUE ESTABLECE LOS CRITERIOS MICROBIOLOGICOS DE CALIDAD SANITARIA £ lNOCUIDAD
: PARA LOS AUMENTOS Y BEBIUAS DE CONSUMO HUMANO

: Agente microbiano R Calégoria . Claée - _‘.;'_ R - Limite po.r g
Staphylococcus aureus R R 3 5 T 10 e
Clostridium periningens 3 Z : T e e

[ Salmonellasp. . T - o P 5 0 L Ausencia 1259 - —

X.11 Embutidos con tratamisnto temmico (cumdos Jamon inglés, tocmo costillas, chuletas otros
-escaldados: hotdog, salchichas'y fiambres: jamonada, jJamon del pals, mortadela, pastel de jamén, pastel

de came, longamz.:, otros; cocidos: queso de chancho morcilla, relleno, chicharrén de prensa, pate o

(") Para, productos hidrobioldgicos crudos, frescos, relrigerados y congelados.

olros).

. N T o o ' o lelle'porg .

Agente microbiano - - | Calegoria | Clase no. B — -
Ebios mesdfilos 3. "3 5 0T 5x10" -~ - | 5x10°
| Escherichis coli 6 3 5 L1 100 ] o0t
Slaphylococeus aureus 38 .3 .5 1 10 ) e
| Clostnidium periringens 8 -3 5 1 40 o ] 0k
Salmonella sp.. - . . - LR s - 0. Ausencia /1259 . e
Listeria monocytogenes : 10 2. S .0 Ausencia /25 g - -
Xl, ~ PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS ' I R _
Xi1 ProductOS h:drobnolég}cos crudos {frescos, refngerados congelados, salpresos o ahumados en|;
frzo) : o . ) .

. : . ) B L o ~ Limite por-g R

Agpn:e mrcrobrano e Caleg_orla . Clase n c . ~— -
| Aecobios mesofios (30- c) 2. 3 'y 2. | o 5x10° . | 10° |
Eschench/a cofi oo 4 .3 -5 3 - 0 10%, =
Staphylococeus aureus - . | T 3. c.5 c20. IR T R T
Salmonella sp. . 2 IRGRE B R 0.7 | - Ausenciafz5g | cee—m
Vibdo cholerae’ () .~ © - I7 10 20 5 a0 Ausenciaf2sg | . e
Vibrio parshaemolyticus 1 10, S 27 s 0. Ausencia f25 g L e

-1 Xl.2 - Producto hldl’OblOlOglCO precocxdo Y coc;do (congelados ) refr»garados) de consumo du'ecto Ve
rjproducto final).. L . - : ;
I : Lo ; lene por g.
/\geme m(crob[ano o Calegona Clases n . c. —— - —
Aerobios mesofios (.50' ) 2 3 5 2 10 7 10°
Eschenchia coli 57 3 5 2. 10 - - 10?
lﬂaphyfococcus aureus . S8 3 5 1 10t 10° .
Salmonghasp. -~ - - - .t 400 C 2 5 0 Ausencia/25g - s
Vibrio parahaemolyticus.. - 10 2 5. -0 Ausencia 125Q | -iemee
XL3  Moluscos y crustdceos crudos {frescos, refrigerados o congelados). ’ S B
. . B | . Limite porg’
CAgente mxcrob:ano Categorla Clases N c —T
.| Aerobios meséﬂlosﬂ(:}o" c) R 3 5 3 Cisx 107 s 10
. ST ’ - , -, 2301009 (). |- -~ .
‘I Escherichia coli N .6 2 5 0 : ey oy
. et Y . - g REW) S0y
Staphylococcus avreus .- -l .7 |3 5 2 40% . 1 10
Salmonella sp.: - ' 10| .2 | 5 - 0 ° | “Ausénciaf25gqg | edkees
V/bnoparahaemoiyncus'. o100 o 2 1T 5 | "o ( Ausenciaf25g |- c-—

(") Se debc cons:derar qu° el resultado esla dado en NMPHOO g de musculo y quuxdo mterva!var y se iraba;a con'S 1ubos

") Pelados y de:cabezados

1

s

T

~—
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NORMA SANITARIA QUE ESTABLECE LOS CRITERIOS MICROBICLOGICOS DE CALIDAD SANITARWA E INGCUIDAD

"PARALOS ALIMENTOS Y BEBIDAS DE CONSUMO HUMANO

Xl.4  Moluscos y crusticeos precocidos y cocidos (refrigerados o congelados).

Agente microbiano Categoria | Clases n ¢ Limite por g
: : : S m Mo

Aerobios mesofilos (30° C) () 2 b3 5 2 10* 10° -
Escherichia coli ' 6 | 2 5 0 1 0
Staphylococcus aureus J7 3 5. 2 3 )ﬂo2 0°
Salmonelis sp. { 10 - 2 "~ 5 [ 0 Aucencia /25 g | eeeeee
(") Producies dg;conchadas excepto carne de cangrejorn =35 x 10° M= § x 10 carne de cangm,o m = 10 M= 10E v
X5 Productos hldrobioldgicos ahumados en caliente.

Agemé microbiano . Calégoria Ciases . n c Limite por g —

' L o : - m M
Aerobios mesofilos 3 3 5 1 10%. 10°
Enterobacieraceas 2. 3 i3 2. 10° 10°

' Staphylococcus aurcus 1 3. 5 1 10 - 107
Anaerobios sulfito reductores (%) 5 3 5 2 10 10¢
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g -
(*) Solo para productos empacados al vacio, S
Xi.G * Productos hidrobioldgicos secos, seco-salados y salado.
. SR . _ X = s Limite por
. Agente microbiano Calegoria Clase .n L C - reporg
' .m M
Aerobios mesofilos 1 3 5 3 10* | 100
Salmonella sp. 10 2 5 ) Ausencia /25g .
Enterobsclenaceas . 5 3 -5 - |2 Tt 10°
Anaerobios sulfito. reductores 5 3 | 5 | 2 © 40 10*°
X1.7 * Productos hidrobicldgicos émpanizados crudos congelados.’ B '
o S - ) L_imite por g .
* Agente microbiano Categoria | Clase n C :

-\ | Aerabios mesofilos . .3 5 3 5x10° . 10°
| Eschierichia coli - .4 3 5 3 10 107
’| Staphylococcus aureus 7 -3 5 2 10% 10

, 1] X1.8 Prpductos hidrobioldgicos empanizados precocidos y cocidos congelados. ‘
: . ' ) Limite par g
Agente microbiano Categaria | Clase n e -
: ) . : . m M
Aerobios mesdfilos 2 3 5 2 101 10°
| Escherichia coli 5 3 5 10 10
Staphylococcus aureus 8 3 5 ! 10° - 10°

X1.8 Productos hldmbiologncos deshidratados (con

centrados proteicos y otros de consumo humano). . '

~Agen_&e'microbiar‘)o Cétegoriav ' Claseé -0 c n:.imile porg 7
Mohaos 2 3 -5 . 2. 10%. 10
Levaduras 2. .3 5 2 107 10° .
Enterobacleriaceas 5 3 5 2 10 107
Salmonclia sp. .10 2 | 5 0 Ausencia /259 | -—--

Xll.  HUEVQSY OVOPRODUCTOS

(X1 Huevos con céscara.
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HORMA SANITARIA QUE ESTABLECE LOS CRITERIOS MiCROBIOLOGICOS DE CALIDAD SANﬂ'ARlA E mocuono
PARALGS ALIMENTOS Y BEBIDAS DE CONSUMO HUNANO

Agente microbiano | Categorlaj Clasa |  .n. S - v;mlt_ 'por 9 ci mL -
Aeropios mesofilos () . |2 | 3 5 2 100 107 -
Salmonelia sp. {7} .-, 10 2 S s | o | Ausencial25go

. . ) ) i . - . ml :
(*) Determinacion en el contenido del hueva C

Xll.2. -Huevo {clara ylo yema) y ovo productos pasteunzados Hquldos cénge!ado" y/o deshidratado, .

Agente m:croblano s Calegoria Clase | n: <. . L::Im ‘por g_o mF__ v
Aerobtos messfios ) J o2 R 2 5 x10% 10°
_ Mo‘wos() ' : T 2 .3 -5 2 10 107
Cofformes  ~ -~ - ) 'S5 3 5 L2 10 10
) N - . . o . B . 8 ia/ o 1 .
qalmonella sp SR 10 2 5 . o .| Ausenciafzsgo )y
i ()SOIo para produC\os deshldrf_(ados
xm-.' ESPECIAS cONDiMENTos’Y SALSAS.
Xii.4  Mayonesa y otras salsas z bage de husvos. s : ;
. - o L * Limi'e por
Agente microbiano Calegorla Clase . no .c = »l_ B - g v
Aerobios mesofilos 2. 3 5 z 10t | sx0
| Levaduras "2 3 5 2 10 . - 10%
Stephylococeus aureus | 8. | 3. o 1 0 107
Salmonefla sp. - . S0 2 5 C A sencial2sq’ | o eam -

Xlil.2 - Salsas (de tomate, picantes, de tamanndo de mostaza) y aderezos Industriallzados.

'@@ggaﬁm@@@w@@@@@@ﬁﬁ@a@@@

" Agenie microbiana - : Calegona Clase ) “no 4 e _ Limite por g.o, ﬂjL -

Monos - 2 3 | 5 |2 | o0t 10° @
Levaduras . .. . 2 1 3. .5 2 1 -'~-1o?.-_' Lo et .
Coliformes ~ " - o s s e s ] e S107 L 10t g;
Xil.3 - Productos 8 base de so;a fermentada: SOJa fermentada cua)ada (queso de sola) pasta salsa snllao, - ' ﬁ
obros. : . - @
' ' : F : L “. Limite por g ¢ =
Agenle microbiano .. | Categoria Clase_ -, e - mmpg vg ° mL - .
Mohos - 2. 3 5 2 100 - 10° g
Coliformes - s 5 3 5 T 10t Lo
Salmonellasp =~ . - L. 10 2 | . Auséncia REg | e . €
Xiil.4 Especias y condimentos deshidratados. - ' L &

. T oD e b T e Limite po o
- Agenle microbiano . - | Categoria| Clase |~ n"" . { ' c 'm' ' prg ™ @
Aergbios meséfilos 2 E 5 2 “10% - 1% €
Mohos ' 2 3 5 2 “10% -] 0t g
I Colitormes 5 - 3 ‘5 2 . 102. T 1034' '

Escherichia col (*) 5 a3 -5 2 0 |00
Ssimonella sp. - o 10 2 5 10 -AusenciafZs g — ¢
(_') Solo para los productas de consumo direcl_o‘ . ‘ -0 : . €
.

XV, FRUTAS HORTALIZA:: FRUTOS SECOS Y OTROS VEGETALES

XIv.1 Frulas y hortalizas frescas (sin mngun tratamisnto). ‘d
x
.
o
- 4
o
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NORMA SANITARKA QUE ESTABLECE LOS CRITERIOS MICROBIOLOGICOS DE CALIDAD SANITARIA E INOCUIDAD
PARALOS ALIMENTOS Y BEBIDAS DE CONSUMO HUMANO

Limile por g - -

JEPUEE SSR: SN S

Ageh:é microbiano Calegoria | Clase n ¢
Escherichia coli . 5 3 -5 2 107 0°
Salmonella sp. 10 2 ) | o Ausencia 125 g ey
XiV.2 Frutas y hortalizas frescas semlprocesadas (lavadas desinfectadas, peladas, cortada'_s;' ylo
precocrdas) refrigeradas ylo congeladas S R
.gen!e_ mxcroblano ' Ca(egona Clase n c‘ Limite por ]9'
. - m . M
Aerobios mesdfilos 1 3 5 3 10° | et
Escherichia coli 5 3 5 1 2 10 - )
Salmonslia sp. 10 .2 5 | 0 | Ausenciarzsg —_—
Listena monocylogenes () - 10 L 2 | 5 . ] o} ‘ Ausencia /25 q e
(") Solo para frutas y hontaiizes de Lera (2 excepcion de 1as precocidas) ) .
XIv.3 Frutas y hortalizas desecadas deshidratadas o iiofilizadas. .
Agente m_icroblano ' Categorla Clase n - W C — Limile poc g
. . : . . m . | A
Mohos - 2 3 5 2 10?0 - 10°
| Levaduras 2 3 5 2 “10° ' 10°
Eschenchia coli 5 . 3. 5 2 10 - 5x 107
Salmonella sp. 10 ] 2 5 0 Ausencia /25 g .
XIV.4  Frutas y hortalizas en vinagre, aceite o salmuera o fermentadas. : : : v .
o ) : : S Imite h
Agenle microhiano Categuiia | .Clase n - C Limite por g H I
. ) . . . . . m: - Mo T f
Levaduras ) 3 3. J 5 1 107 ’ 10" .
XIV.5°  Fnutos secos (datiles, tamarinda, otros} y semillas (castafias, mani, pecanas, nuez, almendras,
otros) ’ ‘ ' : : ) R o o
: SR ' Limite por
Ageme mlcroblano Cateqoria | Clase - n R - parg VI
: m oM
Mohos 3 3 ! Lo
Levaduras 3 ) 3 5 1 10° : 10°
scherichia coii s |0 3 2. 10 10t
XIV.6 Memmelada, jaleas y similares.” - i
. - ) . . . " Limite porg -~ . |
Agente microbiano - - Categoria | Clase n: c. s v
Mahos - o3 5 1 10t “10°
Levaduras 3. | 3 1. 10° 10°

| XV_ ALIMENTOS ELABORADOS

XV.1.

postres, refrescos, otros).

Alimentos preparados sin tratamiento {érmico {ensaladas crudas, mayonesas, salsa de papa
huancalna, ocopa, aderazos, postres, jugos, yogurt de fabricacién casera, otros).” Alimentos preparados
que llevan ingredientes con y sin tra!amlento lerm:co (ensaladas mxxtas palta rellena sandwlch ceblche_

. . . . o C : . Limite por g 6 mL’
Agenle microbiano Categoria Clase’ N [4 = -

_ 0 e = m [ ™
Aerobiog mesofilos (1) 7 2 3- 5 2 10° - 10°
Coliformes - 5 -3 5 2 10t 10°
Staphylococcus avreus 7 3 5 2. .10 10% -
Escherichia coli ' 5 3 .5 2 10 - L 197
Sa/mone(la sp. 10 2 5 0 © Ausencia 125g L ———

L) No proced= para el caso de yogurt de {abncacmn casera,
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NORMA SANWARV\ QUE ESTABLECE LOS CRITERIOS MICROBIOLOGICOS DE CALIDAD SAN]TARIA E (NOCUIDAD B %
) ’ PARA LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS DE CONSUMO HUMANO @
XY.2 Alimentos preparados con tratamlento termlco (ensaladas comdas guxsos, arroces postresT : @
cocidos, arroz con leche, mazamorra, otros) : . . @
N oo -~ Limite por g & mi- -
© . Agenie microbiano - Calegona Clase - . n:. | ¢ ok g 5 :
Aerobios mesofilos 2 3" 5 2 ¢ - | 1o g
Coliformes | ' 5 3 5 7 10 ] et @
-4 Staphylococeus aureus g 3 5 1. 10 - 10? o
L_Eic{‘ven'chia coii " 6 3. 5 .' i . %3 : i ----- @
| Saimanelia sp. 10 ! 2 5 0 . Ausencia /259 o R, @
1XVi. -BEBIDAS. . o ' . e
XVM Bebidas carbon.ata.das. o - . %
— T D o : . - - Limite por 100 m. - 7
- Agente microbiano - . - Calegoria | Clase Son c. - o
Aerobios mesdfilos () . - | 2 -3 5 2 .16 -] 50 - @
Mohos - S 2 3| 5 l2 5 - 10 ..
| Levaduras R 2 3 [ 5 2] - 10 S 30 . @
(") Para aquellas bebidas con menos de 3 almésleras de CO,. En caso de no poder determinarse se realizara el andlisis. - - - X -
XV1.2 Babidas no carbonatadas. ‘ h ‘ i C ' o i:
o o o ] L ’ . -~ Limite por mi_ _— : &
Agente microbiano .. - | Calegoria} Cldses | .. n | . ¢ == - -
Aerabios mesofilos 2 "3 5 2 10 I 10t o
Mohos 2 3 5 .. 2 A -10 . ’
Levaduras - o) 2 3 5 4z T T 10
Coliformes  : C s 2 5. 0 | =30 T e
1XVL.3  Aguas envasadas carbonatadas {") y no carbanstadas! ' ' T :
ey - : R o - Limite por mbL
Agente mictobiane | Categoria I Clases n C ... - P .
‘ Bacterias heterolroficas 2 3 -5 10 . | 100
{Coliformes - -0 L .5 |7 2] <timooml .| i
Pseudomonas eeruginosa - 10 .- 2 ] 5 0 Ausencia/100mbL | - '
{") Los andlisis se efectuaran solo para el caso de aquellas con pH 3.5 '
XVi4 Agua y hielo para consumo humano, -
Agente mlcrobnano | " Unidad de medida - |.  Limite maximo permisible
?O:a/?lef?as.collrormes termo?oleranles 6 Eschonchla UFC/100mLa44,5C |- e . 0(y
1 Baclerias heterotroficas ¢ . o UFCImLa35°C . L0500
Huevos de helminlos ) N°/100mbL ) e - 0.
1{') En caso de analizar por el método de NMP = < 2.2 / 100mL. - : ) ) )
L)i\/”.‘ "ESTIMULANTES Y FRUITIVOS. '
CEXVIE Cafs {*)y sucedaneos de café. A S
P I R ) R S Limite porg -
© " Agente microdiano’ - * - | Categoria ! Clases n c
Mohos . . A 3 s b1 b 1000 ) g0
Bacilius cereus () | - . 8 3G B e
(") No inctuye el café verde (estado natural), ' '
(") Para sucedéneos de calé. .
XVII.2 - Hierbas de uso alimantario para infusiones (té, mate, manzanilla, boldo, otros), «

o2l
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Agentc microbiano Calegoria | Clases n . e . Limiteporg |
: : m ) M.
Mohos - - . ] 3 3 I 107 10|
Enlerobactenaceas | 5 3 5 [ 2 107 ; 16: -
XVIi. SEMICONSERVAS. . '
XVil.4 Semiconservas de pH > 4,6
/\gent'e microbiano Calzgoria | - Clase n ¢’ : Lmi?e porg -
m M
Aetobics mesofilos 3 3 5 | 10° , 10°
Mohos (%) 2 3 5 | 2 100 10°
Levaduras (9 2 3 5 2 : 10 _10%
Enternbactensceas 5 3 5 2° 10 ) 10?
Staphylococeus aureus (**) 8 a 5 1 10 10t
Clostidium pedringens’ 8 3 5 1 10 . 10°
Salmonella sp. : ) 1C. I 5 o ~Ausencia /25 g.
(") Selo para semiconservas de crigen végelal, : o
(") Solo para semiconservas de origen animal. -
XVil.2 Semiconservas de pH < 4,6
: Agenle microbiano." Cafeéorid '.Cias'e ] R c v . Limite por g -
o - ‘ . o B : . m ; ) Mo
Bacteras acido lachcas - 2 : 2 100 0 10 -
Mohos = - T 0 o2 3 5 2 10° _ 10> -
Leyadurés.' T 2 3 .5 2 10 10° h

XX,  CONSERVAS.

XIX.1 Alimentos de baja acidez, de pH > 4.6 procesados térmicamente y empacados en envases sellados
hermehcamente {de origen animal, leche UHT, leche evaporada; algunos vegetales, guisados, sopas)

e ) Plan de muestreo . . . o
- Andlisis L ; Aceptac:én . : Rechazo
) . ‘ T S ‘ :
Prugba . de esterilidad . L :
comercial (*) o o -5 -0 Estésil comercialmenie No estéril uomerc:almeme

tales como la Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos (ADAC). o Asociacion Americana de Salud Publica
(AFHA) sobre Prueba de Esterlidad Comercial, considerando las lemperaturas, liempos de incubacion e
indicadores microbiologicas dél mencionado metodo, 10s cuales dehen especificarse en el Informe de Ensayo.

(*) De acuerdo con Mélodos Normalizados 6 metodos descritos por organizaciones con Credlblhdad internacional

Nota 1: La prusbs de eslerilidad comarcial se realiza en envases que na presenten ningun defeclo visual, Si
luego de la incubacion el produclo precenta alguna alteracn‘m en 2l olor, color, apanencna pH. el producto se
considerard "No estéril Comercialmente”, . . .

Nola 2: Si tras la inspeccidn sanitana resulia necesario tomar mueqtras de unidades defectuosas para de\ermmar

"|las causas, se procederd con ef Mélodo de analisis microbioldgico para delenninal Ias causas microbioldgicas

del delerioro segun mélodos eslabiecicos en el Codex Alimenlarius, Manua! de Bacteriologia Analilica 8AM de la
Administracion de Alimenlos y Drogas FDA 6 Asociacion Americana de Salud Publica APHA,

XIX.2 Alimentos écidos {frutas y hortalizas en conserva, compotas) y alimentos de baja acidez
acidificados {alcachofas, frijoles, coles, coliflores, pepinos) de pH < 4.8, procesados térmicamenteiy en

envases sellados hermetlcamente

. TAndlisis - lan de Tue treo—{ ACC’D:BCIOI’\ ) - ReChaZO
Prueba de esterilidad Lo : o
liomfftiaif) T A 0 Estéril comercialmente No estéril comercialmente

S
(294




HERNANOETIC

" lindicadores microbioldgicos. del mencionado método, los cuales deben especificarse en el Informe de Ensayo.

) del delerioro segun métodos establecidos en el Codex Alimenlarius, Vanual, de Bacter nologla Analmca BAM dela

Reglonalﬂs de Salud (DIRESA) y a nivel local las MUmCIpal dade<

. chunda. La Autoridad . Sanitaria - del -nivel. nacxunal

CNTS N 07” MINSAIDIGESA-V.0] : ;
 NORMA SANITARIA QUE ESTABLECE LOS CRITERIOS MICROBIOLOGICOS DE CALIDAD SANITARIA £ INOCUIDAD
PARALOS ALIMENTOS Y BEBIDAS DE CONSUMO HUMANO

‘lales como la Asociacidén Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC), & Asociacion Americana de Salud - Publica
{APHA) sobre Prueba de. _Esterilidad Comercial, cunsiderando las temperaturas. fiempos de mcubamon e

Notz 1: La prueba de eslerilidad comercial se realiza en envases que no preaemen mngun defecio visual. Si

luego de la incubacion el produclo presenta a(ouna allera"non en el olor color aparnenc:a pH el produclo se
considersra "No estéril Comercialmenle". .

Nota 2: Si tras la inspeccion sanitaria resulta necesario tormar muesiras de unidades_delec(uo_sas para delerminar
as causas, se p'ocedera con el Mélodo de andlisis micrebioiéyico para determinar las causas microbividgicas

(") De acuerdo con Mélodos Normalizados 6 métodos descritos por organizaciones con credibilidad internacional { -

Admmns.raClon de Alimenlos y Drogaq FDA 6 A:oﬂaclon Ampnca']a de Sa ud Pubhca APHA

7. RESPONSAB!LIDADES

‘A nivel nacional la autoridad samtana 'raspf)nsable d= wgnar el cumphmrento de la presente
", norma es el Ministerio-de Salud a través de la Direccion Generai de Salud Ambiental (DIGESA)

y por delegacion, las Direcciones de Salld (DISAS). a nivel reglonal las Direcciones

8. DtSPOS!C:ONéS’ VFINALEs o

.- Primera: Queda derogada’ 3 norma sobre "Criterios Microbiologicos. de calidad sanitaria e’ -
* Inocuidad ‘para fos alimentos 'y bebidas de consumo humano”,
" Ministerial N° 615- 2003 SA/DM loda vez que I3 pre,sent‘= Norma, _Sanitarj_a la actualiza y ia

- aprobado por Resolucién’

reemplava

regxonal y - local - supervisard el
cumplimiento de la aphcac:on de la presente norma samlaua en resguardo de Ia sa(ud de Ia

qulac«on

Tercera: La Autorldad Samtar;a podra reahvar y solicitar muastreoa ¥ analqus adicionales con el
fn de’'deiectar y/o cuanlificar olros microorganismos, sus ;oxmas o ‘metabofitos, a efectos de
verificar procesos, de evaluar riesgos; con fines epxdemlolog cos ante brotes d2 enfermedades

“‘ransmitidas por los alimenlos. (ETA), de alertas sanitarias, de rastreabilidad, por denuncuas y o

ope'atxvos entre otras, necesarlas para eI resguardo de la salud de la poblacrén

Zn caso ETA, especna!mente enla mveshgacmn dela ehologna de texi- mfeccnones la aulondad

_ sanitaria en inocuidad de’ alimentos debe procurar obtener lodos los restos de alimentos
-sospechosos y los analisis microbiologicos a - realizar deben eslar de. acuerdo a los
.antecedentes clinicos y epwdemiolc)qtcos del brote




'ANEXO 6:

N ORMA TECNICA PERUANA INDECOPI 204 009 “METODOS PARA
DETERMINAR LA ESTERILIDAD DE LAS CON SERVAS DE PRODUCTOS DE LA .

PESCA DE BAJA ACIDEZ EN ENVASES HERMETICOS”, 1986 . |



COMSERVAS DE PRODUCTOS DE LA PESCA .
o PERU EN FHVASES  HERMETICOS ITINTEC
NORMA TECNTCA - 200,009
NACIONAL Control de esterilidad Marzo, 1984
o o -
i
s
0.
if*’ . HOIRMAS A COMSULTAR
o
, 1.1 Para la aplicacion de la presente Norma no es necesaria la mnsi:lt:« cspac’i
v fica de ninguna otra. ' ' '
T
Buted "
feresw -
zm= | 2. ORSED
[anscdil
Frmoener
- 2.1 La presente Norma establece el método para determinar la estarilidad de
las conservas de productos de la pesca de baja acidez en envases herméticos.
wn
S (
= xx v ' v 3. PRINCIPIO DEL HEYORO
(‘\:\3,1 Se crean condiciones faverables para el desarrollo de microorganismos  que
’;f{" comprometen 1a esterilidad de la conserva, mediante un periodo de pre-incubs -
= cion determinado, al cabo del cual son examinados los envases para constatar si
%’ hay o no actividad microbiana. ’
o
ey APARATOS
Fad 4, ﬂf’!\ﬁﬂl.(}.r
> .
» k.1 Autoclave a gas o eléctrica.
<
EE h,2 Estufa esteriiizadora de aire caliente (horno).
W . .
g 4.3 Incubadoras capaces de ser reguladas a 30°C - 35°C vy 52°C - 55°C.
< -
o k.4 Camara con sistema de anaerobiosis.
L'). rd
] 4.5 Bafo marfia,
o
o}
O L.6 Microscopio.
<
0 -
i L.7 Potencidmetro,
% 4.8 Balanza analitica. ‘ R
i L.9 Cuenta - colonias. .
[ & -
g:’} 4.10 Mecheros de Bunsen.
=
& | 4.11 Agujas y asas de Kolle. .
lf-'g L.12 Recipientes cilindricos para.esterilizar pipetas.
O
—
s
L .
zZ R. D. N° 060-8B6-1TINTEC-DG 86-03-07
| Revisién PR.204.009 de Diciembre 1974 10 p3ginas
C.0.U. . 637.56 TODA REPRQODUCCION INDICAR EL ORIGEN
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4.13 Campana o cmara estéril,

5. MBATERIALES

n

5.1 Tubos de prueba,

5.2 Matraces Erlenmeyer.

5.3 Vasos de precipitacison

5.4 Matraces aforados.

5.5 Placas de Petri,

5.6 Pipetas seroldgicas.

5.7 Probetas gradﬁadas\

5.8 Laminas porta y cubre objetos.
5.9 Gradillas.

5.10 Espétuias: plana y acanalada.
5.11 Abridor de latas.

5.12 Soporte para coloraciones.

6. HEDIOS DE CULTIVO

6.1 Medio caldo cerebro~corazén (Brain Heart Infusion}

Infusion sGlida de cerebro de ternera 12,5 g
Infusién sSlida de corazén 5¢q
Proteosa peptoné _ 10 g
Glucosa 24
R * Cloruro de sodio 5g¢
’ Fosfato scido de sodio , ‘ 2,5¢
1 000 cm3

Agua destilada

6.1.1 Se disuelven los componentes en el agua destilada hkasta ebullicidn; se

vierte en tubos y se esteriliza a 121°C durante 15 min. El medio final debe te
ner un pH de 7,4 + 0,2. ‘
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ITINTEC 204.009

P&g. 3
6.2 Caldo de Tioglicolato

Casitona 15,0 g
Extracto de levadura 5,0 g
Dextrosa 5,5 ¢
Cloruro de sodio _ 2,5 g
L-Cistina ' 0,5 g
Tfoglico]ato de sodio 0,5 ¢
Agar 0,75 g
Resarzurina 0,001 ¢
Agua destilada 1 000 cm3

6.2.1 Se calientan los componentes en el agua hasta disolverlos, se vierte en
tubos y se esteriliza a 121°C durante 15 min. El pH final debe ser de 7.1 + 0,1,

6.2.2 Se almacena a 25°C y se elimina el oxTgeno por ebullicién antes de su
uso. :

6.2.3 Indistintamente pueden ser utilizados el caldo cerebro-corazdn o el cal
do tioglicolato para las determinaciones indicadas en 6.3.2.1 (1).

6.3 Caldo glucosa purpura de bromoéresol

Glucosa “ 10,0 g

| Extracto de carne 3,0 ¢
Peptona 5,0 g
Plarpura de bromocresol
(1,6% en alcohol) 2,0 cm3
Agua destilada | - 1 000 cm3

6.3.1 Se disuelven los componentes en el agua, se vierte en tubos y se esteri
liza a 121°C durante 15 min. El pH final debe ser de 7,0 + 0,2.

7. PROCEDIMIENTO .. i

Nota.- El nGmero de muestras a tomar queda a criterio de la sutoridad sanita-
ria o de la autoridad de inspeccidn.

(1) El tiempo y la temperatura de incubacidn adoptados; la cantidad de mues -
tra ensayada y los medios de cultivo utilizados se deben indicar en el in

forme del ensayo.
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7.1 ldentificacion de las muestras

7.1.1 Se anotan todos los datos de ldentificacidn del rotule como:
a) Nombre del producto y su clasificacién.
b) Marca ,

c) C€ddigo o clave de produccién

d) Otros

7.1.2 Se retira cualquier enveltura adherida al envase y éste se lava con agua
jabonosa, se escobilla y se enjuaga con agua limpia y potable. :

7.1.3 Se marca el envase para su identificacién posterior.

7.2 Pre-incubacidn

7.2.1 Los envases lavados y codificados se envuelven en papel toalla, perfn(té'
mente limpio, para ver cualquier escape posible del contenido por cierre defec-
tuoso. : :

7.2.2 La mitad de los envases de la muestra se incuban a 30°( -

}S trante
14 d - 15 d con la finalidad de investigar la presencia de gérmenes mesdfile
La «tra mitad se incuba a 52°C ~ 55°C durante 7 d - 10 d pera investigar la pre

sencia de gérmenes term6filos (1).

7.2.3 Durante la prueba de pre=-incubacidn, se examinan los envases cada dos
dias; aquellos gue presentan hinchamiento en caso de latas)o pérdida de mate
rial se separan y se examinan inmediatamente;los ehvases normales se agitarn v s2
prosigue con la- incubacidn. : :

7.3 Fase de enriquecimiento

7.3.1 Preparacién de Jos envases para el examen

7.3.1.1 Todos los envases a examinarse se desinfectan con alcohol al 70%.

7.3.1.2 Al cabo de 10 min a 15 min, la parte a ser abierta se flamea rap:d;mgn
te (no se debe abrir la tapa o fondo que lleva impreso el namero de control!;
si el envase estd hinchado no debe flamearse.

7.3.1.3 Se cubre el envase con un embudo; por el tallo de éste, se introduce

~un punzdn estéril con el cual se practica un orificio en la parte central con
el fin de eliminar gas, luego se abre la conserva en un ambiente estéril y con

un abridor estéril. '

7.3.2 Siembra

7-3.2.1 Pruebas para anaerobios

a) Anaerobios mesifilos (putrefactivos).~ A partir de los snvases pre-incuba
dos a 30°C - 35°C por 14 d - 15 d, se transfieren de 4 g a 5 g de la muestra, &

(T) ET tiempo y la temperatura de incubacidén adoptados; la cantidad de muestre
ensayada y los medios de cultive utilizados se deben indicar en el informe
del ensayo.
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cada uno de los tres tubos que contienen caldo cerebro corazén-almiddn 0,17 mas
cistelna al 0,05%.

Después de la slembia se les adiclona vaselina estéril para darle el ambiente
anaer6bico. ‘

Se incuba a 30°C - 35°C durante 72 h (1],
Se realiza una prueba en hlanco.

Nota.- Opcionalmente se puede llevar a cabo un ensayo paralelo con 0,4 g de
muestra (1).

b) Anaerobios termGfilos.- A partir de los envases pre-incubados a 52°C -~ 55°(
durante 7 d -~ 10 d, se transfieren de 4 gabgde la muestra, a cada uno de
los tres tubos que contienen caldo cerebro corazén-almidén 0, 1 mas cisteina al
0,05%.

Después ‘de la siembra se les adiciona vaselina estéril para ddrle el ambiente
anaerdbico.

Se incuba a 52°C - 55°C por 72 h (1).
Se hace-lectura a las 24 h y a las 48.h Se realiza una prueba en blanco.

Nota. - Opcionalmente“ée puede llevar a cabo un ensaye paralelo con 0.4 ¢ de
la muestra (1).

7.3.2.2 Prueba para aerobios

a) Aerobios mes&filos (deteccidn de fugas).~ A partir de los envases pre~incu
bados a 30°C - 35°C durante 1h d - 15 d, se transfieren de b g a 5 g de la mues
tra a cada uno de los tres tubos que contienen caldo pirpura de bromocreszol (u

otro medio apropiado) "{1).

Se incuba a 30°C - 35°C por 48 h (1).

Nota. ~ Opcionalmente se puede llevar a cabo un ensayo paralelo con 0,4 g de la
muestra (1).

b) Aerobios termdfilos (acidez plana).- A partir de los envases pre-incuba
dos a 52°C - 55°C durante 7 d- 10 d se transfieren de 4 g a 5 g de la muestra =
cada uno de los tres tubos que contienen caldo plrpura de bromocrescl (u otro

medio apropiado) (1).

Se incuba a 52°C - 55°C durante 48 h (1). Se observa a partir de las 24 h.
Nota.~ Opcionalmente se puede llevar a cabo un ensayo paralelo con 0,4 g de la

muestra (1).

§. EXPRESION BDE RESULTADGS

8.1 Para la determinacidon de la alteracidn de las conservas, se tiene que ob ~
servar Jo siguiente:

(1) El tiempo y la temperatura de incubacién adoptados; la cantidad de muestra
ensayada y los medios de cultivo utilizados se deben indicar en el informe

del ensavo.
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8.1.1 Prueba para anaerobios meséfilos.- Se observa si hay turbider o creci -
miento, comparado con ¢l blanco.

8.1.2 Prueba para anacrobios teimbfilos.~ Se observa sl hay turbides o crect -
miento comparado con el blanco. En esta prueba y en la anterior se realiza una
coloracién gram para saber a qué se debe esa turbidez.

8.1.3 Prucba para aeroblios mes6filos.- Se observa si hAy‘viraJe del Todicador
del medio {de plrpura a amarillo).

8.1.4 Prueba para aerobios term6filos.- Se observa si hay viraje del indica -
dor del medio {de plrpura a amarillo). '

9. IMFORME DEL ENSAYQ

9.1 En el informe del ensayo se debe indicar el resultado obtenido, debiéndose
mencionar también cualquier condicidn de operacidén no especificada en esta Mor-
ma o sefialada como opcional, asf como cualquier circunstancia que pueda haber
influido en el resultado.

9.2 Con la finalidad de comparar los resultados de ensayos llevados a cabo por
laboratorios diferentes; en el informe se debe indicar en forma especial:

Cantidad de muestra ensayada.

Temperatura y tiempo de incubacién usados (para mesSfilos y term6filos),

Medios de cultivo utilizados.

9.3 En el informe se debe znciulr todos los detalles para la completa identifi
cacion de la muestra.

10. APEMDICE

A. Este apéndice contiene informacidn adicional relacionada con las conservas
alteradas, en las que se requiere realizar el aislamiento (con énfasis en los
microorganismos sulfito reductores) y la identificacidn de los microorganismos
causantes de la alteracién.

A4 Soluciones valoradas

A11 Soluciones para coloracién de Gram - )

Solucion A

Cristal violeta 24g
Alcohol etilico al 96% 20 cm3
Solucidén B

Oxalato de amonio 0,8 g
Aqua destilada : : 80 cm3
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Lugol
Yoduro de potasio (K 1) 2 g
Yodo g
Agua destilada 3100 ¢m3
Solucion de alcohol con §% de acetona
Lolorante de contraste
Safranina 0 {solucién al 5% en etanol ‘
al 96%) 10 cm3
Agua destilada ' 100 cm3
Solucién para coloracién de esporas
Fucsina fenicada
Fucsina 1 g
Acido fénico _ g
Alcohol ' ' 10 cm3
Agua destilada 100 cm3
Verde malaquita
Verde de malaquita 5g
Agua destilada 100 cm3

Medios de cultivo

Agar Sulfito Polimixina Sulfadiazina (SPS)

- Triptona 15,0 ¢

- Extracto de levadura 10,0 ¢

- Citrato férrico 0,5 g

- Agar 15,0 g

- Agua destilada 1 000 cm3

Se disuelven todos los zomponentes en el agua hasta ebullicidn
por 1 min a 2 min y se esteriliza por 15 min a 121°C, E} pH
final debe ser de 7,0 + 0,2.

A cada litro del medio estéril se le adiciona la siguiente so
lucion esterilizada y filtrada:

- Solucién de sulfito de sodio al 10%

(Na2503 .7H20) 5,0 cm3
- Solucidn de sulfato de polimixina B
al 0,12% 10,0 cm3

- Solucién de sulfadiazina de sodio
que contenga 12 mg/cm3 , 10,0 cm3
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A3, Agar triptona sulfito de sodio ncomicing (TSH)
Triptona 10,0 g
Extracto de levadura 10,0 g
Neomicina ' 0,05 ¢
Agar _ 15,0 g
Aqua destilada ; 1 000 (:m3

Se disuelven los componentes en el agmna y se esteriliza a 120°C por 15 min,
Luego se agrega 1,0 am3 de solucidn de sulfito de sodioc al 10% e*terll por fil-
tracién. El pH flnal debe ser de 7,2 + 0,1.

indistintamente se pueden utilizar los medios sulfito polimixina sulfadiazina o
agar triptonasulfito de sodio neomicina (TSN) para Ta fase de aislamiento de
anaerobnos. :

Al Fase de aislamiento

Ay Los tubos que presentan alteracién {ver expresidn de resultados) se siem -
bran en placas de agar SPS (A3 ) o agar TSN (A3,) para los anaerobios y en tubos
con caldo cerebro corazdén mis cisteina {5.1) o en caldo tioglicolato {5.2) para

los aerobios.

Ah Se introducen las placas en la cGmara con sistema de anaerobiosis (h.h) vy
se lncuban a 32°C - 35°C durante 72 h ¢ a 37°C durante 24 h.

Paralclamente, tambi&n se incuban los tubos a 32°C -~ 35°C durante 72 h, ¢ a 37°¢C
durante 24 h.

AS Fase de identificacidn

Agy Si hay crecimiento en las placas y en los tubos incubados, se pr049d9 a ha
cer una identificacién de los microorganismos presentes mediante: colorscidn
GRAM, coloracidén de esporas y la prueba de la catalasa.

Ag  Coloracidn de Gram

-A6l Se preparan las soluciones segiin Ay

Aty Después de secar y luego de haber fijado el frotis a la llama, se hace ac
tuar durante | min, el colorante cristal violeta. Se escurre para eliminar el
exceso de reactivo y se hace actuar el lugoel durante 1 min.

Se leva con agua y se escurre. Se decolora con la solucidn de alcohol ace
to%a. Luego se lava con agua y se seca durante 5 s a 10 s,
A6y, Se hace actuar el colorante de contraste (safranina), durante 30 s. Se la
va con agua y se seca con papel absorbente. ‘ : o

Ay Coloraci6n de esporas

A71 Se preparan las soluciones colorantes segiin AjZ‘
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Se hace una extension del gérmen a estudiar sobre una 13mina porta-objeto
pg?fcc tomente limpia y desengrasada y se fija. :

A7 Se cubre la preparaciﬁn con fucsina fenicada y se calienta el porta-nhje-
to"hasta la expulsidn de los primeros vapores.

A7, Se repite la operacidn durante 5 min aproximadamente,

A7 Se lava con alcohol Acido hasta que &ste resulte incoloro y posteriormente
se”lava con aqgua.

A76 Se hace actuar el verde de malaquita durante 2 min o 3 min, se lava con  a
gua, se seca y se observa al microscopio. :

A77 Las esporas se observan de color rojo y los cuerpos bacterianos de color
verde.

Nota.~ Corrientemente basta la colaboracidon de Gram, perco para la obhservacidn
de las esporas, se aplica la técnica indicada en A7 s6lo en caso .de duda.

Ag  Pruecba de la catalasa

Ag, Se deposita una fraccién de la colonia bacteriana sobre una lamina limpia
Le recubre con algunas gotas de agua oxigenada al 3% preparada extempordnea-
mente a partir de una solucién al 30% conservada en frio y en la oscuridad.

Ag, La presencia de catalasa se traduce por un desprendimiento de burbujas de
oxTgeno.

A Contaminacidn de las conservas (como informacidn).- La centaminacidn de
13s conservas puede deberse a:

a) Tratamiento térmico deficiente
b) HMal cierre del envase.

De acuerdo a estas deficiencias se puede apreciar el tipo de bacterias que  se
desarrollan en las conservas de pescado.

Los géneros caracteristicos en productos envasados por deficiencia térmica son:
Bacitlus y Clostridium, los cuales son esporulados de forma Bacilar y Gram p~si
tivos (+); los Bacillus sp son catalasa positivos (+),y los Clostridium sp son
catalasa negativos (-).

Los géneros caracteristicos en productos envasados con deficiencia en el cierre
pueden presentarse como una flora mixta; por.ejemplo: las bacterias de los géne
ros de cocos, estafilococos y enterobacterias.

Género cocos son Gram positivos (+)

. Enterobacterias son Gram negativos (-).
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11. ANTECEDRENIES

11,1 Américan Public Health Assoclntfon {(APHA) . Compendlun of meéthods - for
the microblological of foods - Editor - ‘Marvin L. Speck. Sequnda Edicion. Washim
ton DC. 1976, : o

11.2 CERPFR. Manual de enesyos microbioldgicos.

11.3 Instituto Tecnoldgico Pesquero  (1TP) - Microbiologfa Préctica de Allmen -
tos Marinos.

11.4 Microbiologia de las conservas. 1 Curso Internacional de Tecnologia . de
Procesemiento de Productos Pesqueros. 1TP/JICA. 1985,

11.5 Universidad Naclonal Agraria. Departamento de Tecnologia Pesquera. Frédc-
tica N° 12 . Microbiologia de conserva de pescado.




NOMBRE

FECHA

INSTRUCCIONES

EVALUACION SENSORIAL DE CONSERVAS DE FILETES DE TRUCHA AL NATURAL

ANEXO 7:

Usted recibira varias muestras debidamente codificadas, evaltie y ubique en la escala que le acompafie la intensidad de olor, color, sabor,

textura y aceptabilidad general de cada muestra, marcando solo una alternativa.

OLOR

COLOR

SABOR

TEXTURA

ACEPTABILIDAD GENERAL

ESCALA/ATRIBUTOS 4

B

QR

Y

A

¢

B8

al»

X

A

%

B

<

1

Q| #

o8| | #R|A

Extremadamente
bueno

Muy bueno

Moderadamente
bueno

Bueno

Ni bueno ni malo.

Malo

Moderadamente
malo

Muy malo

Extremadamente
malo

.................................................................................................................................................................................................................................

...............................................................................................................................................................................................................................................................




INSTRUCCIONES PARA LOS PANELISTAS

. Los panelistas con problemas de salud: Dolores estomacales, resfrios,
afecciones bucales, etc. no participaran en las evaluaciones mientras no se

Curen.

. Todos deben concurrir voluntariamente a realizar la prueba en la hora

establecida.

. En la sala de degustacién deben guardar silencio y analizar sus muestras

en forma individual, prohibido comentarios. -
. Antes de iniciar la prueba debera leer bien las instrucciones del formato.

. Para todo analisis debera enjuagarse la boca (tomar un sorbo de agua) o
comer galletas antes de iniciar la prueba y antes de pasar de una muestra a

otra.
. Comenzar la prueba rotando la muestra de izquierda a derecha.

. Iniciar la prueba con la caracteristica de olor, color, sabor, textura y

aceptabilidad general.

. Para analizar olor cruzar el plato que contenga la muestra de izquierda a
derecha, manteniéndola a cierta distancia y sin detenerlo junto a la nariz.

Se debe evitar la saturacion del sentido del olfato.



PUNTAJES DE LA CALIFICACION SENSORIAL DEL PRODUCTO

LEYENDA
VR: VARIABLE RESPUESTAS
TP: TIEMPO DE PROCESO TERMICO
T1: 50 MIN
T2: 60 MIN
T3: 70 MIN
LG: LIQUIDO DE GOBIERNO
LG1: AGUA TRATADA
LG2: CALDO DE PRECOCCION

OLOR COLOR SABOR TEXTURA ACEPTABILIDAD GENERAL
VR TP LG VR TP LG VR TP LG VR P LG VR TP LG
8|T1 LG1 6|71 LG1 4171 LGl 7(T1 LG1 8|T1 LG1
8|T1 LG1 811 LG1 6|T1 LG1 6|T1 LG1 8|T1 LG1
6|T1 LG1 4iT1 LG1 6|71 LG1 4i11 LG1 4171 LG1
8|T1 LG1 9|11 LG1 8|71 LG1 8iT1 LG1 8|T1 LG1
8|T1 LG1 5|T1 LG1 ALE! LG1 4|11 LG1 5[T1 LG1
7171 LG1 8|T1 LG1 L LG1 7{11 LG1 7{T1 LG1
9|71 LG1 9|T1 LG1 9|T1 LG1 8{T1 LG1 9iT1 1G1
7|71 LG1 8|T1 LG1 8|T1 LG1 8|71 LG1 8|T1 LG1
6|T1 LG1 71|71 LG1 6|T1 LG1 5|T1 LGl 6|T1 LG1
8|T1 LG1 7|71 LG1 7(T1 LG1 8|T1 LG1 7|71 LG1
7|11 LG1 6|71 LG1 6|T1 LGl 7|71 LG1 6|T1 LG1
6{T1 LG1 3|T1 LG1 5|T1 LG1 4{T1 LG1 4{11 LG1
8|T1 LG1 8|T1 LG1 7171 LG1 7|71 LG1 8i{T1 LG1
71Tl LG1 7|11 LG1 6|T1 LG1 6|71 LG1 6|T1 LG1
7|T1 LG1 5|71 LG1 7|71 LG1 7|T1 LG1 7|71 LG1
7|71 LG1 7171 LG1 5|71 LGl 7|71 LG1 7171 LG1
7|T1 LG1 8|T1 LG1 7|71 LG1 6|T1 LG1 8iT1 LG1
4[T1 LG1 4|11 LG1 4{T1 LG1 4|11 LG1 4[T1 LG
8|T1 LG1 7|71 LG1 8|T1 LG1 9|71 LG1 9|71 LG1
6{T1 LG1 7171 LG1 6(T1 LG1 7|71 LG1 6{71 LG1
7|71 LG1 7|71 LG1 7|71 LG1 7|T1 LG1 8(T1 LG1
8iT1 LG1 9|71 LG1 7|71 LGl 8|11 LG1 8|T1 LG1
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;NEXO 9:

RESULTADOS DEL ANALISIS ESTADISTICO DE LA EVALUACION E T

SENSORIAL DE CONSERVAS DE FILETES DE TRUCHA AL
NATURAL

a) Resultados de variable olor:
- Kruskal- Wallis Test: OLOR versus LIQUIDO DE GOBIERNO . |

- : 'Kruskal Walhs Test on VR
LG | N _Medi'anv AvéRaﬁk Z
LGl 90 '7'.Q.o'0_ 93.9‘ | 087.
LG2 90 7.006 8§7.1  -0.87 |

' Overall 180 905

"H=0.76 DF=1 P=0384

"~ H=081 DF=1 P=0.369 (ajustado for ties)

Debido a que P=0.369 es menor que el_nivel‘dé significacion de 0.05, se devdluce o L

"que a diferentes niveles de Liquido de Gobierno, la variable olor tiene el mismo

‘comportamiento.

Con diferentes composiciones de liquido de gobierno no existe diferencia - = ..

significativa en el olor.



b) Resultados de varlable color:

Kruskal Wallis Test COLOR versus LIQUIDO DE GOBIERNO
Kruskal-Wallls Test on VR | C

LG N Median AveRank ~Z

LGl 90 7.000 91.0 0.2
LG2 90 7.000 90.0  -0.12
Overall 180 905

' H=00! DF=1 P= 0908

H= O 01 DF =1 P= O 906 (adjusted for thS)
- Debldo a que P=0.906 es menor que el nivel de si ignificacién de 0.05 se deducé .
| que a dlferentes compos101ones de L1qu1do de Goblerno la varlable color no'

- tiene dlferenma si gnlflcatlva

¢) Resultados de vériable Sab0r°
Kruskal Wallis Test SABOR versus LIQUIDO DE GOBIERNO
' Kruskal- Walhs Test on VR .
LG N Median quRank oz
LG 90 7.000 >87_.2-  1-0.85 _
LGZ' 90 '7.7.000 - 93.8 | 0.85

“Overall 180 905

 H=072 DF=1 P=0397



- H=0.75 DF=1 P=0.386 (adjusted for ties)
o vDebidvo a que P%O.386 es menor que el nivel de significaeién de 0.05, se deduce
que a diferentes c'omposiciories de Liquido‘ de Gobierno, la variable sabor no

tiene diferencias significativas.

.» d) Resultado de varlable textura
| Kruskal Wallls Test TEXTURA versus LIQUIDO DE GOBIERNO

Kruskal Wallis Test on VR
LG N Median Ave Rank Z

LGl 90 7.000 861 . -1.13

LG2 90 7000 949 RERS
Overall 180 905

'H=129 DF=1 P=0257

H=1.37 DF=1 P=0.243 (adjusted for ties)

Debido a que P=0.243 es menor que el nivel de significacién‘de 0.05, se deduce
que a diferentes composiciones de Liquido de Gobierno, la variable textura tiene

~ el mismo comportamiento.

' e) Aceptabllldad general

- Kruskal-Wallis Test: Aceptacion General versus qullldO de Goblerno



Kruskal-Wallis Test on VR

LG N Median Ave Rénk Z

LGl 90 7.000 90.5 0.01
LG2 90 7.000  90.5 -0.01
Overall 180 90.5

H=0.00 DF=1 P =0995
"H=0.00 DF=1 P=0.995 (adjusted for ties)

Debido a que P=0.995 es menor que el nivel de Significaci(m de 0.05, se

deduce que a diferentes éomposiciohes de Liquido de Gobierno, la

aéeptabilidad general. del producto no tiene cambios de significacién, es i

decir tiene el mismo grado de aceptabilidad las conservas elaboradas con o

“caldo de pre coccién o agua tratada como liquido de gobierno_; :




ANEXO 10:
TABULACION DE EFECTOS LETALES

intérvalo Muestreo Tiempo Temperatura Efecto Letal Efecto Letal
(Minutos) Toms 3F. >F,
(°C) (Data trace) {(Férmula)
09/11/2010 17:35 0 65.2 0.00 0.00
09/11/2010 17:36 1 64.5 0.00 0.00
09/11/2010 17:37 2 63.7 0.00 0.00
09/11/2010 17:38 3 62.7 0.00 0.00
09/11/2010 17:39 4 61.7 0.00 0.00
09/11/2010 17:40 5 58.8 0.00 0.00
09/11/2010 17:41 6 54.6 0.00 0.00
09/11/2010 17:42 7 52.7 0.00 0.00
09/11/2010 17:43 8 54.9 0.00 0.00
09/11/2010 17:44 9 58.7 0.00 0.00
09/11/2010 17:45 10 62.9 0.00 0.00
09/11/2010 17:46 11 67 0.00 0.00
09/11/2010 17:47 12 70.9 0.00 0.00
09/11/2010 17:48 13 74.6 0.00 0.00
09/11/2010 17:49 14 78.1 0.00 0.00
09/11/2010 17:50 15 813 0.00 0.00
09/11/2010 17:51 16 84.3 0.00 0.00
09/11/2010 17:52 17 86.9 0.00 0.00
09/11/2010 17:53 18 89.3 0.00 0.00
09/11/2010 17:54 19 914 0.00 0.00
09/11/2010 17:55 20 93.3 0.00 0.00
09/11/2010 17:56 21 95 0.00 0.01
09/11/2010 17:57 22 96.5 0.00 0.01
09/11/2010 17:58 23 98 0.00 0.02
09/11/2010 17:59 24 99.4 0.00 0.02
09/11/2010 18:00 25 100.6 0.00 0.03
09/11/2010 18:01 26 101.7 0.00 0.04
09/11/2010 18:02 27 102.7 0.00 0.06
09/11/2010 18:03 28 103.6 0.00 0.07
09/11/2010 18:04 29 104.4 0.10 0.10
09/11/2010 18:05 30 105.1 0.10 0.12
09/11/2010 18:06 31 105.7 0.10 0.15
09/11/2010 18:07 32 106.2 0.10 0.18
09/11/2010 18:08 33 106.7 0.20 0.22
09/11/2010 18:09 34 107.1 0.20 0.26




09/11/2010 18:10 35 107.6 0.30 0.30
09/11/2010 18:11 36 108 0.30 0.35
09/11/2010 18:12 37 108.5 0.40 0.41
09/11/2010 18:13 38 108.9 0.40 0.47
09/11/2010 18:14 39 109.3 0.50 0.53
09/11/2010 18:15 40 109.8 0.60 0.61
09/11/2010 18:16 a1 110.2 0.60 0.69
09/11/2010 18:17 42 110.6 0.70 0.78
09/11/2010 18:18 43 111 0.80 0.88
09/11/2010 18:19 44 111.4 0.90 0.98
09/11/2010 18:20 45 111.8 1.00 1.10
09/11/2010 18:21 46 112.2 1.20 1.23
09/11/2010 18:22 47 112.7 1.30 1.37
09/11/2010 18:23 48 113.1 1.40 1.53
° 09/11/2010 18:24 49 113.5 1.60 1.71
09/11/2010 18:25 50 113.9 1.80 1.90
09/11/2010 18:26 51 114.2 2.00 2.10
09/11/2010 18:27 52 114.6 2.20 2.32
09/11/2010 18:28 53 114.9 2.40 2.56
09/11/2010 18:29 54 115.2 2.70 2.82
09/11/2010 18:30 55 115.4 3.00 3.09
09/11/2010 18:31 56 115.6 3.20 3.37
09/11/2010 18:32 57 115.8 3.50 3.67
09/11/2010 18:33 58 115.9 3.80 3.97
09/11/2010 18:34 59 116.1 4.10 4.29
09/11/2010 18:35 60 116.1 4.40 4.60
09/11/2010 18:36 61 116.2 4.80 4,93
09/11/2010 18:37 62 116.3 5.10 5.26
09/11/2010 18:38 63 116.4 5.40 5.60
09/11/2010 18:39 64 116.5 5.80 5.94
09/11/2010 18:40 65 116.6 6.10 6.30
09/11/2010 18:41 66 116.6 6.50 6.65
09/11/2010 18:42 67 116.5 6.80 7.00
© 09/11/2010 18:43 68 116.4 7.20 734
09/11/2010 18:44 69 116.2 7.50 7.66
09/11/2010 18:45 70 115.8 7.80 7.96
09/11/2010 18:46 71 115.6 8.10 8.24
09/11/2010 18:47 72 115.4 8.40 8.51
09/11/2010 18:48 73 115.3 8.70 8.77
09/11/2010 18:49 74 115.6 8.90 9.05




09/11/2010 18:50 75 115.9 9.20 9.35
09/11/2010 18:51 76 116.1 9.50 9.67
09/11/2010 18:52 77 116.1 9.80 9.99
09/11/2010 18:53 78 115.8 10.20 10.28
09/11/2010 18:54 79 115.4 10.40 10.55
09/11/2010 18:55 80 114.6 10.70 10.77
09/11/2010 18:56 81 113.4 10.90 10.94
09/11/2010 18:57 82 111 11.02 11.04
09/11/2010 18:58 83 103.3 11.04 11.06
09/11/2010 18:59 84 94.9 11.05 11.06
09/11/2010 19:00 85 78.2 11.05 11.06
09/11/2010 19:01 86 36.5 11.05 11.06
09/11/2010 19:02 87 335 11.05 11.06
09/11/2010 19:03 88 29.2 11.05 11.06
09/11/2010 19:04 89 26.8 11.05 11.06
09/11/2010 19:05 90 25.3 11.05 11.06
09/11/2010 19:06 91 25.3 11.05 11.06
09/11/2010 19:07 92 27.9 11.05 11.06
09/11/2010 19:08 93 23.9 11.05 11.06
09/11/2010 19:09 94 225 11.05 11.06
09/11/2010 19:10 95 21.7 11.05 11.06
09/11/2010 19:11 96 21.1 11.05 11.06
09/11/2010 19:12 97 20.6 11.05 11.06
09/11/2010 19:13 98 20 11.05 11.06
09/11/2010 19:14 99 19.5 11.05 11.06
09/11/2010 19:15 100 19.1 11.05 11.06
09/11/2010 19:16 101 18.8 11.05 11.06
09/11/2010 19:17 102 18.6 11.05 11.06
09/11/2010 19:18 103 18.4 11.05 11.06
09/11/2010 19:19 104 18.1 11.05 11.06
09/11/2010 19:20 105 17.9 11.05 11.06
09/11/2010 19:21 106 17.6 11.05 11.06
09/11/2010 19:22 107 17.5 11.05 11.06
09/11/2010 19:23 108 17.4 11.05 11.06
09/11/2010 19:24 109 17.4 11.05 11.06
09/11/2010 19:25 110 17.2 11.05 11.06
09/11/2010 19:26 111 17.1 11.05 11.06
09/11/2010 19:27 112 17 11.05 11.06
09/11/2010 19:28 113 16.9 11.05 11.06
09/11/2010 19:29 114 16.8 11.05 11.06




ANEXO 10

FOTOGRAFIAS DEL DESARROLLO EXPERIMENTAL DEL TRABAJO
DE INVESTIGACION

Foto N° 1: Trucha fresca procedente de la piscigranja de LA ALT Peru-Bolivia

Foto N° 2: Recepcidn y muestreo de la trucha fresca en la Planta de Procesamiento de la ALT




Foto N° 4: Fileteado de trucha




Foto N° 6: Cortado de filetes de trucha



Foto N° 7: Envasado y pesado

Foto N° 8: Pre coccién y evacuado.
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Foto N° 10: Programacién del sensor de monitoreo inaldmbrico DATA TRACE.




Foto N° 12: Cerrado de envases de hojalata
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Foto N° 14: Esterilizacion en autoclave vertical eléctrico, a gas.




Foto N° 16: Producto final obtenido luego del proceso de enfriado




Foto N° 17: Verificacion del proceso térmico mediante cambio de color de la cinta térmica
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Foto N°® 18: Extraccidn, lavado y acondicionamiento del sensor para la lectura
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Foto N° 19: Lectura del sensor de monitoreo inaldmbrico DATA TRACE

Foto N° 20: Preparacién de muestras para evaluacién sensorial




Foto N° 21: Evaluacién sensorial de muestras en estudio
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