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								    				    DESCRIPCIÓN DEL PROCESO 1. TRANSPORTE Y RECEPCIÓN DE LA MATERIA PRIMA El pescado ser! transportado a planta, mediante camiones isotérmicos. a especie a procesar ser!# •



Dtún



Especies alternativas# • •



+aballa 'onito



El pescado ser! recepcionado en planta, en ca*as pl!sticas y con hielo.



2. CONTROL DE CALIDAD Este control físico 4 organoléptico estar a cargo del personal especializado de producci"n. 1e tomaran muestras de los lotes recepcionados al azar y se les practicara un eamen, teniendo en cuenta los siguientes criterios# • • • • • • • • • •



Peso ongitud Dspecto eterior  Olor  )etura Escamas Dletas 'ranquias @ísceras Dsí como el estado de madurez seual, adem!s se tomar! nota del proveedor de materia  prima y su procedencia, de acuerdo a los resultados se autoriza el destino que debe seguir la materia recepcionada, ya sea para conservar o para harina.



3. SELECCIÓN Y ENCANASTILLADO a selecci"n es manual. El pescado seleccionado se coloca en canastillas para facilitar el lavado y cocinado. Esta operaci"n se realiza en las mesas de encanastillado el personal de planta colocara las canastillas en forma ordenada en los carros para luego ser transportados a la zona de lavado. El pescado no apto ser! transportado para su procesamiento en la planta de harina de pescado. as canastillas, tienen una capacidad aproimada de 2; / 83 $g0canastilla y las dimensiones son de ?9 cm  := cm  9 cm. Feben construirse preferentemente de material inoidable



4. LAVADO



 )odos los pescados que van a ser procesados requerir!n un lavado, así como una observaci"n visual de presencia de especies diversas o materias etraGas. El lavado del pescado encanastillado se realizara mediante un flu*o continuo de agua para separar# escamas, sanguaza, restos de hielo o cualquier componente contaminante que se encuentre en la superficie del pescado. Esta operaci"n se realizar utilizando una manguera aplicando el agua desde arriba, carro por carro. El agua que se utiliza no debe recircularse y debe ser calidad potable.



5. COCINADO Y CONTROL El cocinado se realiza para eliminar parte del agua del pescado, para obtener una tetura aparente, coagular las proteínas del pescado y evitar que durante el esterilizado se liberen fluidos que se acularían en el envase y facilitar la operaci"n del fileteado y limpieza. Esta operaci"n se realiza con vapor saturado, oscilando la temperatura entre 233 y 238H+. El control del cocinado se realiza con la ayuda de instrumentos como son# term"metro, man"metros y cron"metros, anotando tiempos en la pizarra, la que estar! colocada a la visita del operador del cocinador y del *efe de turno. Ainalizando el cocinado los carros ser!n transportados a la zona de enfriamiento.  IO)D# • •



Jn eceso de cocci"n de*a al pescado seco y poco *ugoso, así como reduce su rendimiento. +aso contrario si cocemos poco el pescado, la tetura de la carne ser! poco firme y contendr! un porcenta*e elevado de agua.



6. ENFRIADO os carros ser!n dispuestos en forma tal de permitir la circulaci"n de enfriamiento, ser! de ? a 28 horas, no debiendo pasar nunca 8< horas, debido a la acci"n negativa de sustancias vol!tiles en el ambiente que podrían contaminar el producto.



7. FILETEADO Esta operaci"n es manual y est! a cargo del personal de planta. El pescado ser! epuesto en la mesa de filetes procediéndose dela siguiente manera# a(



Eliminaci"n de cabezas y colas.



 b(



Eliminaci"n de piel, vísceras, grasas y carne oscura.



c(



Obtenci"n de filetes y eliminaci"n de la mayor cantidad de espinas.



d(



impiado de filetes y obtenci"n de Brated.



as porciones ser!n uniformizadas en su tamaGo para la obtenci"n de Brated. Estas operaciones se realizan con la ayuda de cuchillos de 2> cm. os filetes obtenidos son depositados en bande*as pl!sticas o en tableros de madera para su posterior envasado y el desmenuzado igualmente, para envasarlo como un producto segundario &Brated.(



 os desechos obtenidos &cabeza, aletas, piel, vísceras, grasa, carne oscura( ser!n depositados para ser transportados a la planta de harina de pescado.



8. ENVASADO PESADO Y CONTROL 1e usan envases de ho*alata con recubrimientos interiores de +/enamel &Kido de zinc(, Dl/enamel &Dluminio(. a parte interior de las tapas de los envases deber!n tener el mismo tipo de recubrimiento En forma manual los filetes obtenidos y el Brated son colocados en los envases tipo tuna de - lb. El personal de envasado colocara y comprobara el peso eigido en un abalanza de platillos. a mesa de envasado debe tener ciertas características a fin de permitir al personal, comodidad y eficiencia,  para una buena presentaci"n, de*ando el espacio adecuado para la adici"n de la sal y el líquido de gobierno, luego se utiliza un LpizonM para uniformizar la superficie.



!. ADICIÓN DE SAL Esta operaci"n se realiza con la finalidad de darle sabor al producto y el contenido de sal a adicionar  tanto al filete como al Brated es de : gramos por envases.



1". A#OTAMIENTO os envases conteniendo el producto ingresan al túnel de agotamiento, sometiéndolo a un calentamiento por acci"n del vapor saturado a temperaturas entre ;3 y 9>H+. Por efecto de la temperatura dentro del túnel de agotamiento, el aire presenta en el espacio libre de cabezal es desplazado por el vapor de agua debido a la diferencia de densidades, permitiendo la posterior  formaci"n del vacío.



11. ADICIÓN DE LI$UIDO DE #OBIERNO El líquido de gobierno favorece la transmisi"n de calor y permite diluir la sal proporcionando al  producto uniformidad en el sabor. a dosificaci"n del líquido de gobierno se hace a temperatura entre ;3H+ y 9>H+ es controlada mediante una v!lvula de compuerta, y la temperatura utilizando un term"metro colocado a la altura de la tubería de dosificaci"n del líquido de gobierno.



12. SELLADO Y CONTROL Esta operaci"n se realiza en forma autom!tica colocando la tapa codificada, por el alimentador de cabezales y luego se efectúa el sellado que permite aislar totalmente el contenido del eterior, evitando contaminaciones posteriores y permitir soportar las condiciones de esterilizado. as tapas son codificadas de acuerdo al c"digo previamente preparado por el *efe de producci"n. a torre de sellado se produce de tal manera, que permite un error mínimo, por lo que el control de los cierres resulta obligatorio y debe, mantenerse una observaci"n met"dica durante la producci"n  para detectar defectos considerables y corregir la selladora se recomienda realizar controles a intervalos no mayores de :3 minutos, y estar a cargo de una persona calificada.



 13. LAVADO DE ENVASES 1e realizara para eliminar restos de grasa y se efectuara utilizando agua caliente y detergente las conservas de pescado selladas y lavadas se trasladan en los carros en forma manual hasta el interior  de los esterilizadores.



14. ESTERIALI%ACIÓN COMERCIAL a carga o lote es sometido a vapor saturado con la finalidad de eliminar la acci"n enzim!tica y eliminar todo tipo de bacteria pat"gena que pueda estar presente en el producto y podría causar   peligro a la salud de los consumidores. +argado el esterilizador hay que controlar la temperatura, presi"n y tiempo, evitando la ba*ada de  presi"n, evitando la ba*ada de presi"n, para lo cual se utiliza instrumentos como son# term"metro, man"metro, cronometro, termocupla. uego de finalizar la esterilizaci"n es importante realizar la ba*ada brusca de temperatura a fin de evitar la ba*ada brusca de temperatura "ptima de desarrollo bacteriano y tostadura del producto mediante un sistema de bombeo se inyectara agua a presi"n dentro del esterilizador y luego de un determinado tiempo &83N( se descargara para enfriar al ambiente, se debe enfriar hasta que las conservas alcancen un temperatura aproimada de  / :> H+, temperatura que va a permitir que las conservas puedan secarse debidamente al calor remanente, evit!ndose de esta manera que quede residuos de agua que puedan oidar los envases.



15. ALMACENAMIENTO as conservas una vez enca*onadas son almacenadas durante 82 días, luego se hacen los an!lisis correspondientes al lote para garantizar la calidad del producto elaborado posteriormente este resultado ser! ratificado por +E6PE6.



16. ETI$UETADO as conservas después del control de calidad, son limpiadas y etiquetadas.



17. EMPA$UE Jna vez obtenida la certificaci"n de +E6PE6, se procede a empacar en ca*a de 


 DIA#RAMA DE FLU&O DE LA PRODUCCIÓN DE CONSERVA DE ATUN



6ecepci"n de la materia prima +ontrol de +alidad 1elecci"n y Encanastillado avado +ocinado y +ontrol Enfriado Aileteado Envasado, Pesado y +ontrol Ddici"n de 1al Dgotamiento Ddici"n de líquido de gobierno 1ellado avado de Envases Esterilizaci"n +omercial Dlmacenado Etiquetado Empaque



 CARACTERI%ACIÓN DE LOS EFLUENTES EN LA PRODUCCIÓN DE CONSERVA DE ATUN os efluentes que se producen a lo largo del proceso productivo y desde los inicios de la actividad de harina de pescado han contribuido significativamente a la degradaci"n ambiental de los ecosistemas aledaGos. Fe acuerdo a los resultados de los monitoreos de las plantas de harina y aceite de pescado, los efluentes después de ser tratados y antes de ser vertidos al mar aun presentan niveles considerables de Dceites y Brasas, 1"lidos 1uspendidos &11)s(, Femanda 'iol"gica &o 'ioquímica( de Oígeno &F'O>(.. D continuaci"n se describen los efluentes que se generan en las diferentes etapas del proceso  productivo#



A'() *+ B,-+, Es el efluente de mayor volumen, se origina durante el trasvase de la materia prima de la embarcaci"n a la planta contiene materia org!nica suspendida y diluida, aceites y grasas, sangre y agua de mar. En los resultados de las pruebas de agua de bombeo podemos encontrar proteína &suspendida y disuelta(, aceite.



S)/'()0) Es el agua procedente de la mesa de corte, donde son eliminadas la cabeza, cola y las vísceras. El aumento de la temperatura ambiental en verano, acelera los procesos de descomposici"n tanto en las bodegas como en las pozas de almacenamiento con el desprendimiento de gas sulfhídrico &81(



A'() *+ C,) El agua de cola es uno de los residuales del proceso productivo de una planta, generado como un sub producto de la prensa. 1e genera a partir del licor de prensa son los s"lidos solubles que se separan del aceite al centrifugar el licor de la separadora su volumen y contenido cambian con la condici"n y tiempo del pescado. +uanto mayor es el tiempo de captura, mayor ser! la cantidad de  proteína y aceite que se liberen al agua de cola durante el prensado. El agua de cola puede representar hasta un ?35 del peso de la materia prima y esta contendr! cerca de ;5 a 235 de s"lidos totales.



E(+/+ *+ L-+0) 1on los efluentes provienen de la limpieza de equipos y establecimiento industrial pesquero, contienen partículas suspendidas, aceites y grasas, agua, soda c!ustica, !cido nítrico y !cido fosf"rico altamente contaminantes.



E(+/+ *+ L),),, 1e caracterizan por contener detergentes y productos químicos diluidos como# sulfato de sodio, !cido nítrico, !cido sulfúrico, etc., los que en la mayoría de casos son considerados como desagQe doméstico y no son neutralizados.



 El volumen y caracterizaci"n de los efluentes de laboratorio varían en funci"n de su grado de equipamiento, y del tipo de an!lisis que realicen.



E(+/+ D,-9, Efluentes que provienen de oficinas, servicios higiénicos y el comedor. +ontienen sustancias  procedentes de la actividad humana &alimentos, deyecciones, basuras, productos de limpieza,  *abones, etc.(.



A'() *+ +/)-+/, *+ ) C,(-/) B),-9) Es el agua de mar utilizada para efectuar vacío en la torre barométrica de las plantas evaporadoras de agua de cola, en uno de los efectos. El agua de mar permanece limpia ya que no ha tomado contacto con ninguna materia prima, luego de cumplir su funci"n de enfriar es derivada hacia el colector general y dispuesto a orilla de playa sin tratamiento alguno porque no lo requiere, su temperatura es de 8;/:>H+.



E(+/+ '+/+)*, , ) ,+ ):)*,+ *+ ')+ Ddem!s de quemar residuos, los incineradores los producen# cenizas de fondo que quedan en el incinerador, cenizas volantes que son capturadas por los dispositivos de control de la contaminaci"n y efluentes líquidos provenientes de la planta de lavado de gases.



TRATAMIENTO DE LOS PRINCIPALES EFLUENTES EN LA PRODUCCIÓN DE CONSERVA DE ATUN os diferentes tratamientos para efluentes se diseGan en funci"n de#



CARACTERI%ACIÓN DEL EFLUENTE



CARACTERI%ACIÓN DEL CUERPO RECEPTOR 



EST;NDARES LÍMITE DE CALIDAD M;


@olúmenes a generar o Poder de dispersi"n y E+Ds EFLUENTES caudales +omposici"n química diluci"n &concentraciones( )ipo de efluente



CPs



TRATAMIENTO DE A#UA DE BOMBEO )odos los equipos que componen el sistema de tratamiento de agua de bombeo, que incluyen diversas fases, deber!n tener las características necesarias, en cuanto a# •



+apacidad de tratamiento del total del volumen de agua de bombeo generado.



 •



Eficiencia para retener el m!imo de materia org!nica posible



EFLUENTE



A#UA DE BOMBEO



TRATAMIENTO PRIMER TRATAMIENTO SE#UNDO TRATAMIENTO SISTEMA DE RECIRCULACIÓN DE A#UA DE BOMBEO NO RECIRCULADA A#UA DE BOMBEO 1i el agua de bombeo no es recirculada, el sistema de tratamiento empleado deber! tener  las siguientes características +onsiste b!sicamente en reciclar y rehusar, 2. Primera fase# recuperaci"n de solidos  para mutipes descargas, la misma agua de suspendidos a través de filtros con abertura de milímetro como m!imo.  bombeo de las embarcaciones y luego 2 evaporarla para concentrar los s"lidos en Estos pueden ser rotativos o est!ticos, ella contenidos. +ada vez que el agua de llamados también zarandas vibratorias de alta  bombeo llega a la planta y es separada del frecuencia.  pescado sigue una serie de pasos para remover cuanto m!s aceite y proteína sea  posible. 1eguidamente es almacenada en grandes tanques y en su oportunidad es circulada de regreso a la embarcaci"n para ser reutilizada. +on el transcurso del tiempo, el agua de bombeo se volver! densa con proteína disuelta haciendo que la Ailtro rotativo con malla evaporaci"n, recuperaci"n de proteína y Rhonson de 2mm conversi"n de la misma en harina sean técnica y econ"micamente factible 8. 1egunda fase# 6ecuperaci"n de aceitess y grasas. Dceites y grasas en menor proporci"n, solidos suspendidos menores a 2mm, son recuperados a través de trampas de grasa y tanques de flotaci"n con incorporaci"n de aire. os tanques pueden ser circulares o rectangulares.



Equipo $rofta utilizado en la recuperaci"n de aceites y grasas presente en el agua de bombeo



 :. )ercera fase# )ratamiento físico químico o  biol"gico# 6ealizar investigaciones sobre las eficiencias de recuperaci"n de tratamientos complementarios, tales como los físicos químicos o biol"gicos para los efluentes con el fin de reducir el contenido de grasa y la carga org!nica que no han podido removerse en tratamientos anteriores.



TRATAMIENTO DE EFLUENTE – BOMBEO SIN RECIRCULACIÓN



 TRATAMIENTO DE LAS ESPUMAS RECUPERADAS EN EL SISTEMA DE FLOTACIÓN INDUCIDA. Febo constar de los siguientes equipos# •



• • • •



)anque de almacenamiento de espumas# volumen debe estar de acuerdo al volumen  producido. Sntercambiador o regulador térmico 1eparadoras de s"lidos. +entrífugas. )ricanters# la eperiencia demuestra que son menos eficientes que el separador y la centrífuga.



TRATAMIENTO DE SAN#UA%A Proveniente de las pozas de recepci"n es recolectada en una poza de concreto, comúnmente ubicada deba*o de las rastras que transportan la materia prima de las pozas a las cocinas. uego esta es  bombeada a la línea de tratamiento. a sanguaza se trata en tres partes



EFLUENTE



SAN#UA%A



PRIMERA PARTE



TRATAMIENTO SE#UNDA PARTE



En una línea propia, que consta de filtros rotativos para recuperar s"lidos mayores a 3.>mm, intercambiador de calor para su coagulaci"n, separadoras de s"lidos y centrífugas



Sncorpor!ndose al licor de prensa. Es decir, utilizando un intercambiador calor   para coagular las  proteínas de la sanguaza e incorpor!ndola a la línea de licores de  proceso.



TERCERA PARTE Sncorpor!ndose a las espumas recuperadas del sistema de flotaci"n del tratamiento del agua de bombeo.



 TRATAMIENTO DE A#UA DE COLA EFLUENTE



TRATAMIENTO El agua de cola proveniente de las centrífugas del proceso, es tratada en  plantas evaporadoras, cuyo ob*etivo, como su propio nombre lo dice, es evaporar los líquidos, a fin de concentrar los finos s"lidos suspendidos y disueltos hasta niveles de 5. El concentrado, también llamado soluble de pescado, es adicionado al proceso en la etapa de secado. Eisten diferentes plantas evaporadas de agua de cola. Entre las m!s comunes tenemos# a contrapresi"n, tubos inundados, película descendente o neblina descendente. En la vista, se muestra una planta evaporadora de película descendente ideal para utilizar los vahos de secadores a vapor indirecto como agente calefactor.



A#UA DE COLA



TRATAMIENTO DE EFLUENTES DE LIMPIE%A



 En la limpieza y mantenimiento de los equipos y del establecimiento industrial pesquero la gran mayoría emplea soda c!ustica y en menores proporciones !cido nítrico, usado generalmente para la neutralizaci"n de la soda. a planta de evaporaci"n, por los volúmenes utilizados en su limpieza, es la principal fuente de generaci"n de este residuo líquido. Iormalmente, el líquido empleado en la limpieza de la planta evaporadora es reutilizado hasta tres veces. +uando la concentraci"n de la soda ba*a &menor a 25(, ésta es utilizada en la limpieza de los dem!s equipos y del mismo establecimiento. uego es desechada al mar por medio de sus emisores submarinos, previo control de la concentraci"n. Fe ser necesario, hay que neutralizar el líquido en tanques, separar la fase s"lida &saponificaci"n( para recién evacuar el efluente. os efluentes de limpieza de equipos y establecimiento industrial pesquero deber! ser tratada en un sistema integrado por#



EFLUENTE



TRATAMIENTO PRETRATAMIENTO TRATAMIENTO TRATAMIENTO PRIMARIO SECUNDARIO



EFLUENTES DE LIMPIE%A



'usca acondicionar el agua residual para facilitar los tratamientos  propiamente dichos, y  preservar la instalaci"n de erosiones y taponamientos. Sncluye equipos tales como re*as, tamices, desarenadores y desengrasadores.



lamado también tratamiento físico químico, busca reducir la materia suspendida por  medio de la  precipitaci"n o sedimentaci"n.



lamado también tratamiento  biol"gico, se emplea de forma masiva para eliminar la contaminaci"n org!nica disuelta.



TRATAMIENTO TERCIARIO lamado también tratamiento de neutralizaci"n, de car!cter  físico químico 4 químico desde el punto de vista conceptual no aplica técnicas diferentes que los tratamientos primarios o secundarios, sino que utiliza técnicas de ambos tipos destinadas a pulir o afinar el vertido final, me*orando alguna de sus características.



TRATAMIENTO DE EFLUENTES DE LA COLUMNA BAROM=TRICA DE LA PLANTA EVAPORADA DE A#UA DE COLA Y DE LAS TORRES LAVADORAS DE #ASES.



•



•



1i el agua no toma contacto con ningún contaminante ser! vertida al cuerpo marino receptor  a través de una tubería submarina fuera de la orilla de playa +uantos m!s efectivos son las torres lavadoras de gases en evitar que los compuestos t"icos salgan por la chimenea, m!s contaminados ser!n los residuos del incinerador  &cenizas y efluentes(, por lo que previa caracterizaci"n deber!n implementarse un sistema de tratamiento.



 TRATAMIENTO DE EFLUENTES PROVENIENTES DE INODOROS Y DOM=STICOS TRATAMIENTO ANAEROBIO



TRATAMIENTO AEROBIO



a digesti"n anaerobia es un proceso de transformaci"n y no de destrucci"n de la materia org!nica, como no hay presencia de un oidante en el proceso, la capacidad de transferencia de electrones de la materia org!nica permanece intacta en el metano  producido. En vista de que no hay oidaci"n, se tiene que la FTO te"rica del metano equivale a la mayor parte de la FTO de la materia org!nica digerida &93 a 9=5(, una mínima parte de la FTO es convertida en lodo &: a 235(. En las reacciones bioquímicas que ocurren en la digesti"n anaerobia, solo una  pequeGa parte de la energía libre es liberada, mientras que la mayor parte de esa energía  permanece



En este tipo de tratamiento se llevan a cabo  procesos catab"licos oidativos. +omo el catabolismo oidativo requiere la presencia de un oidante de la materia org!nica y normalmente este no est! presente en las aguas residuales, él requiere ser introducido artificialmente. a forma m!s conveniente de introducir un oidante es por la disoluci"n del oígeno de la atm"sfera, utilizando la aireaci"n mec!nica, lo que implica altos costos operacionales del sistema de tratamiento. Ddicionalmente la mayor parte de la FTO de la materia org!nica es convertida en lodo, que cuenta con un alto contenido de material vivo que debe ser estabilizado.



 CONCLUSIONES a eplotaci"n del atún es la segunda pesquería en volumen, después de la sardina, y la segunda en valor, después del camar"n. En el procesamiento de este producto es necesario seguir cada paso del proceso aplicando los controles de calidad necesarios, ya que es fundamental para lograr que el producto final sea un  producto de ecelente calidad. as inspecciones son el complemento en cada operaci"n realizada, siguiendo un procedimiento que se encuentran descrito en los manuales de la empresa, ésta inspecci"n arro*a informaci"n del  proceso &cualitativa y cuantitativa( que se compara con los par!metros y especificaciones establecidas a fin de aceptar, retener o rechazar el producto en cada operaci"n.
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