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PROCESOS INDUSTRIALES



PROCESO DE PRODUCCIÓN INDUSTRIAL DEL ATÚN I.



INTRODUCCIÓN El atún es un pez muy abundante en el Océano Pacífico, allí es capturado  por barcos pesqueros provistos de equipos de frío para congelar el pescado y mantenerlos en perfecto estado hasta llegar a la planta de procesamiento. Las especies marinas más importantes para la elaboración de enlatados de atún son: Katsuwonus pelamis (Bonito barrilete), Thunnus alalunnga (atún albacora), Thunnus albacares (atún aleta amarilla) y Thunnus obesus (atún ojo grande). Una de las principales formas de procesar este tipo de pescado es como enlatado. Las empresas que se dedican al procesamiento de atún en lata cuentan con una serie de maquinarias y equipos para la elaboración de envases y tapas de hojalata que son utilizados posteriormente en el llenado y posterior sellado de los productos en conservas. La lata es un envase opaco y resistente que resulta adecuado para envasar líquidos y conservar alimentos, éstos pueden ser de acero y/o aluminio, y se encuentran herméticamente cerrados para proteger al alimento contra la entrada de luz ultravioleta, oxígeno y microorganismos. Los alimentos enlatados no son siempre estériles desde el punto vista bacteriológico, pero se consideran estériles comercialmente si no incluyen microorganismos, en especial el Clostridium botulinum, que puedan multiplicarse en condiciones corrientes. Las principales áreas de una planta de elaboración de atún en lata son: área de frigoríficos (cavas de congelación), limpieza del atún, llenado o embutido del atún, esterilización, embalaje y despacho del producto terminado. Cada una de ellas cuenta con un seguimiento de control de calidad que garantiza que el producto final cumpla con los parámetros establecidos, de forma que se mantenga en condiciones óptimas para el consumo humano. 3
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II.



OBJETIVOS Objetivo General 



Conocer y analizar el proceso de producción del atún



Objetivos específicos 



Determinar todos los insumos utilizados en la elaboración de los productos de atún







Analizar los diferentes procesos por los cuales la materia prima pasa y las condiciones en las cuales ésta debe mantenerse.



III.



REVISIÓN LITERARIA 3.1. Definición de conserva “Conserva alimenticia” es el resultado del proceso de manipulación de los



alimentos de tal forma que sea posible preservarlos en las mejores condiciones posibles durante un largo periodo de tiempo; el objetivo final de la conserva es mantener los alimentos preservados de la acción de microorganismos capaces de modificar las condiciones sanitarias y de sabor de los alimentos. El periodo de tiempo que se mantienen los alimentos en conserva es muy superior al que tendrían si la conserva no existiese.



3.2. atributos de los alimentos enlatados Los elementos esenciales, los glúcidos, los lípidos y las proteínas contenidos en los alimentos casi no se modifican durante el proceso de conservación. La oxidación de los lípidos es poco frecuente en comparación con la cocina casera, durante la cual muchas veces se suele producir peroxidación que, en algunos casos, puede convertirse en un riesgo sanitario. En cuanto a las  proteínas y los glúcidos, la única menor modificación que se produce facilita la digestión de estos elementos.
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En lo que respecta a los macronutrientes de los alimentos en lata, los componentes esenciales y sus valores caloríficos y energéticos equivalentes se mantienen en la misma medida que los alimentos frescos. Las vitaminas liposolubles que se encuentran en las grasas se conservan sistemáticamente mientras que las vitaminas hidrosolubles suelen eliminarse durante las operaciones de lavado y procesamiento al igual que en la cocina casera. El proceso de lavado durante el proceso de conservación está sujeto a rigurosos controles para garantizar que las pérdidas sean mínimas. Análisis independientes han demostrado que el 70% de las vitaminas se mantiene después de la esterilización, lo cual resulta excepcional teniendo en cuenta que tras el almacenamiento y la preparación casera de los productos frescos sólo se mantiene el 10% de las vitaminas Este fue el nacimiento de la tecnología industrial de conservación, que a  partir de mediados del siglo XIX supuso acceso de todas las clases sociales a alimentos asequibles y de calidad. Centrándonos en las conservas de pescado, los trabajos de Varela a finales de los 90, sobre el comportamiento de los ácidos grasos en conservas de sardina, han demostrado que cuando éstas se mantienen en aceite de oliva, existe un intercambio entre éstos y el aceite utilizado en la conservación. Así, se ha encontrado que existe una significativa disminución de los ácidos grasos saturados en las sardinas enlatadas en dicho aceite, lo que no sucede cuando se fríen en un cocinado doméstico normal. Por otra parte, cabría preguntarse qué sucede con los ácidos grasos insaturados, de conocida tendencia a las isomerizaciones y a las  polimerizaciones, reacciones que invalidan totalmente el poder nutritivo de los mismos. Para soslayar este problema, la mejor forma de conservación es en lata de acero con atmósfera inerte, ya que así no puede actuar la radiación lumínica, que daría lugar a la formación de radicales libres, catalizadores de todo el proceso. Adicionalmente, cuando la temperatura de esterilización no supera los 135 ºC, tampoco sufren alteraciones. En consecuencia, los ácidos
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w-3, de elevado interés nutricional, permanecen prácticamente inalterados durante el periodo de vigencia de la conserva. Finalmente, durante el procesado de la conservación no se alteran las vitaminas liposolubles, A, D, E y K, que en las condiciones citadas más arriba permanecen estables, a pesar de su sensibilidad a la luz.



3.3. ANTECEDENTES HISTÓRICOS DE LA TECNOLOGÍA DE PROCESAMIENTO DE CONSERVAS DE PESCADO El hombre siempre ha querido conservar los alimentos cazados o recolectados, una vez saciadas sus necesidades inmediatas, pues estos se degradaban rápidamente. Ya en el Neolítico, el hombre sabía que el frío servía para conservar alimentos y usaba hielo para tal efecto. También se dio cuenta de que la sal y el aceite no sólo servían para condimentar alimentos, también para conservarlos. Los egipcios, por ejemplo, eran considerados importantes exportadores de pescado ahumado, otro famoso sistema de conservación. Las travesías del océano hacia las Américas se hacían a base de frutos secos, semillas y salazones, aunque con el riesgo de una misteriosa enfermedad, el escorbuto, debida a la falta de vitaminas. También se sabía que las frutas y algunos vegetales podían ser conservados en azúcar, y ciertas legumbres y frutos toleraban el vinagre. Pero todos estos  procedimientos conservaban los alimentos por poco tiempo y con escasas garantías, esto es, algunos métodos no acababan de ser totalmente seguros. El pescado es un producto perecedero y, sin duda, uno de los más expuestos a la acción de las bacterias. Afortunadamente, hoy los tiempos han cambiado y estamos mucho más seguros a la hora de consumirlo. No obstante, no conviene olvidar que el pescado en conserva es una forma sana, segura y cómoda de disfrutar de este alimento, ya que podemos saborearlo siempre que nos apetezca, en cualquier momento y en cualquier lugar.
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Antes de las conservas eran conocidos otros métodos para mantener las  propiedades de los alimentos como conservarlos en lugares secos y oscuros, envolverlos en sustancias protectoras como azúcar para mantener} frutas y vegetales, vinagre para legumbres y frutos, grasa, aceite, arcilla, miel, hielos, etc., y eran conocidos los procesos para hacer ahumados y salazón.



3.4. PROCESO DE FABRICACIÓN DE CONSERVAS DE PESCADO La industria conservera es el más importante método de la preservación de alimentos y es la que más se ha desarrollado en los últimos tiempos. Ésta industria nos permite gustar todos los alimentos del mundo entero en cualquier sitio y época. Pero ésta no es más que una ventaja superficial que obtenemos de la industria: La importancia real reside en el hecho de que ha eliminado las frecuentes posibilidades de hambre. Aseguran dentadas partes el aprovisionamiento suficiente de alimentos durante todo el año. Ha llegado a ser la mayor seguridad de las naciones contra los bloqueos en caso de guerra. Además, la industria de conservas de alimentos ha creado una demanda que no existía anteriormente; por eso es muy posible que en los años próximos las generaciones futuras hablen del siglo XX como "el siglo de las conservas”.  (Banlieu, 1947).



3.5. PROCESO DE PRODUCCIÓN DEL ATÚN Operaciones del proceso de elaboración de conservas de pescado El principal objetivo de la fabricación de conservas de pescado es la obtención de productos de buena calidad y que sean rentables. Para lograrlo hay que apoyarse en los datos proporcionados por un adecuado control de calidad que comprenda, desde la materia prima hasta el producto final, listo para el consumo. Para que los productos sean absolutamente seguros, los fabricantes de  pescado en conserva deben cerciorarse de que tal tratamiento térmico al que se someten es suficiente para eliminar todos los microorganismos  patógenos responsables de la descomposición, de éstos, el Clostridium  botulinum es indudablemente el más conocido porque consigue 7
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reproducirse dentro del envase sellado y puede llevar a la formación de una toxina potencialmente mortífera. La seguridad de los productos envasados sólo está garantizada si se conocen a fondo y se controlan adecuadamente todos los aspectos del tratamiento térmico. La descripción que sigue es sólo general en cuanto a su esencia, de que tanto el proceso, como el equipo necesario para ello varían un tanto según el tipo de conservas que ese producir. (Banlieu, 1947).



3.3.1. Recepción de materias primas El pescado se recepción en la planta en una posa rectangular de cemento cubierta de mayólica, donde se hace una inspección para asegurar que se cumplan los estándares sanitarios al momento de recibir el pescado y eliminar los ejemplares inapropiados. Esta es la etapa del proceso en la cual debemos controlar los siguientes factores:







Temperatura de materia prima, en los productos frescos el pescado debe tener una temperatura de entre 0ºC y 4ºC, en los productos congelados la temperatura debe ser de menor-18ºC. Estos controles se tienen que realizar en todas las partidas recibidas independientemente de su procedencia o especie.







Aspecto de la piel y aplastamiento en la carne, en este caso tenemos que realizar una observación visual del color de la piel y la mucosidad del pescado, así como observar posibles grietas y magulladuras en la carne del pescado. El pescado debe de tener la piel y la carne entera, un color homogéneo sin decoloraciones.







Enranciamiento, observación del color y olor de las zonas subcutáneas y externas en pescado fresco y congelado, imprescindible la ausencia de zonas amarillentas en la carne del pescado, así como olor a "rancio". 8
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Es muy importante la codificación de las materias primas a las cuales se les asigna un número de lote, mediante el cual podremos conocer en cualquier momento el historial de ese pescado. Tarea también muy importante la del pesado, con este peso conoceremos el rendimiento obtenido con cada unidad, dato importante puesto que nos  permitirá conocer qué materias primas son más interesantes comprar, atendiendo a los resultados obtenidos. Por ejemplo con la Caballa (Scomber Scombrus) de cada kilo de pescado en bruto obtendremos 300 gramos de pescado útil para la conserva luego obtenemos un rendimiento del 30%. Dependiendo del tamaño y de la época de pesca se pueden conseguir resultados diferentes. El proceso de fabricación de las conservas de pescado comienza con la recepción de las distintas materias primas procedentes de las distintas lonjas. Esa materia prima es sometida a una serie de tratamientos antes de su envasado.



3.3.2. Lavado y eviscerado Todos los pescados que van a ser procesados requerirán un lavado, así como una observación visual de presencia de especies diversas o materias extrañas. Esta operación consiste en la eliminación de las vísceras (intestinos), sangre, suciedad y mucus que se encuentran en la materia prima a ser  procesada, siendo los dos primeros factores de putrefacción o descomposición. El eviscerado se realiza en forma manual o mecánica según el trabajo lo  permita. Se utilizan mesas grandes y cuchillos de acero inoxidable,  previamente lavados. El corte para el eviscerado se realiza en el abdomen.
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Una vez descabezado el pescado pasa ante un disco con orificios donde mediante una bomba de vacío aspira las vísceras que son recogidas en un depósito especial. Su manejo y su mantenimiento son sencillos. Actualmente la ciencia ha hecho muchos adelantos en la mecanización de la manipulación del pescado, la mayoría de estas operaciones se pueden realizar con equipos automáticos o semiautomáticos. En los países desarrollados donde la mano de obra es cara, se tiende a utilizar máquinas en lugar de operaciones manuales, mientras que en los  países en desarrollo donde la mano de obra barata, se emplean mucho más las operaciones manuales.



Maquina evisceradora



3.3.3. Descabezado Observaremos la zona yugular de los pescados decapitados. El descabezado se realizará mediante cortes limpios y rectos, sin aplastar o magullar la carne, la superficie del corte debe quedar sin asperezas. Si los cortes producen desgarros en la carne, estos favorecen la entrada en el músculo de microorganismos presentes en la superficie.
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3.3.4. Cocción En esta fase es muy importante la medición del tiempo de cocción, la medición de la temperatura del vapor o agua de cocción, medición de la temperatura de la espina central, observación visual y la textura de la carne. Una vez limpiado y descabezado, el pescado es colocado manualmente en las parrillas para ser cocido a 100 ºC en salmuera o al vapor. La cocción del pescado es una de las partes más importantes en el proceso de fabricación, no hay ningún tiempo estimado, depende siempre del tamaño y la grasa del pescado, luego dependerá de la procedencia y temporada de  pesca. Indicar los tiempos de cocción es una tarea muy delicada, un exceso de cocción deja el pescado seco y poco jugoso, así como una pérdida de rendimiento. En caso de cocer poco el pescado disminuiremos también el rendimiento debido a que el pescado se desmorona en las manos de los operarios, y tendrá un porcentaje elevado de agua. Para verificar la cocción se utilizan dos métodos, en ambos sacamos una  pieza de la balsina de cocción. Una vez obtenida la pieza podemos, bien observar la firmeza y estructura de la carne, o bien dividir el pescado en dos partes y coger la espina central del pescado, quebrar la espina y observar si el tendón del interior de la espina central se rompe o se estira como una goma, caso de romperse significaría que el pescado aún no está cocido perfectamente y requiere más tiempo.
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El proceso de cocción



3.3.5. Fileteado En esta fase debemos eliminar todos los restos de espinas, vísceras, piel y de sangre, así como de zonas oscurecidas. Los cortes deben ser realizados longitudinalmente al cuerpo del pescado, cortes limpios, sin desgarros y sin espinas de la cavidad abdominal en las especies pequeñas. Como ya se ha comentado, una vez que el pescado ha sido cocido, se le entrega al equipo de personas encargadas del raspado y fileteado que obtendrán cuatro filetes limpios de una pieza de pescado cocido. En este  proceso los filetes son cuidadosamente limpiados, eliminando todas las espinas y piel. Todos los filetes son pesados y al comparar con los kilos brutos podemos obtener el rendimiento por lote fabricado. Los filetes de cada operario son  pesados para poder así incentivar a aquellos que obtienen más kilos. Las tablas de productividad son cambiadas atendiendo al tamaño y calidad del  pescado, cuanto más pequeño sea el pescado menos kilos de filetes tiene que obtener el operario. Los operarios son informados individualmente cada hora de su productividad.
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La operación de fileteado tradicional se realiza en una mesa de acero inoxidable en cuyo centro lleva una faja sanitaria de 12 pulgadas accionada  por un motoreductor que es la parte que transporta los desperdicios a un extremo de la mesa donde son recogidos y llevados a la planta de harina. Los tableros de filetes se colocan en la parte superior de la faja transportadora para ser llevados a la guillotina donde se cortarán de acuerdo al tipo de envases que se va utilizar, así por ejemplo para las latas de 1/2 libras, los trozos deben ser de 1 ¼ pulgadas y para las latas de 1 libra, los trozos deben ser de 2 pulgadas.



3.3.6. Envasado El pescado pequeño debe ser envasado de una pieza entera, el tamaño de las piezas de un envase debe ser lo más homogéneo posible, el número de  piezas por envase dentro del mismo lote debe ser similar. Para los túnidos envasados en tronco o bloque, debe quedar un espacio suficiente para recibir el líquido de cobertura. Una vez hemos obtenido los filetes, pasamos a recortarlos manualmente. Después serán seleccionados y metidos en las latas o envases de vidrio, tras asegurarnos que el pescado está debidamente empacado. De manera distinta las conservas son llenadas en las latas según el tipo y la forma del envase. El envasado es un proceso que necesita ser controlado sobre todo el peso y puede llevarse a cabo mecánicamente o a mano. Para esta operación hay varios tipos de máquinas automáticas. Las mesas de envasado varían considerablemente siendo el objeto en todos los casos garantizar suministro constante de pescado y latas a las envasadoras. Generalmente son mesas de acero inoxidable un espacio en la parte superior donde se reciben las latas y debajo una cadena transportadora que lleva las latas llenas al túnel de vacío. Las latas deben lavarse antes de llenarlas. En la Figura 8 se muestra el llenado de latas a la mesa de envasado. 13
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Envasado de atun



3.3.7. El vacío en las latas de conservas El vacío es una operación esencial, que consiste en la expulsión del aire, antes de cerrarla con lo cual crea un vacío cuando se enfría. Un buen vacío mantiene la tapa del fondo del recipiente colapsado, previene presiones innecesarias sobre el agrafado y el sellado durante la esterilización y reduce los cambios bioquímicos que puedan originarse. En la práctica comercial los procedimientos adecuados para expulsar el aire de las latas son:



a) Evacuación por el calor. b) Evacuación mecánica. c) Inyección de vapor. La evacuación por el calor consiste en calentar el contenido de las latas inmediatamente antes de cerrarlas, cuando vienen recorriendo a través de un túnel de vapor a una temperatura de 65° a 75 °C, de esta manera se extrae el aire contenido con el producto. En la evacuación mecánica, el aire que contienen las latas llenas se extrae usando máquinas separadoras al vacío y la inyección de vapor se realiza 14
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inyectando una corriente de vapor en el espacio de cabeza, al situarla en la  posición adecuada para el cierre.



3.3.8. Adición del líquido de cobertura En esta fase, nos disponemos a rellenar el envase con el líquido de cobertura, que dependiendo de los casos será aceite de oliva, aceite vegetal, tomate, o escabeche. El líquido de cobertura debe oscilar entre el 35% y el 10% de la capacidad del envase, según producto, forma de presentación, dimensiones del envase y lo indicado en la etiqueta. El tomate se consigue realizando una mezcla con tomate, agua, aceite y sal. El escabeche lo conseguimos mezclando vinagre, agua y sal.



3.3.9. Lavado de envases Los envases son lavados con soluciones de detergentes calientes con la finalidad de sacar la suciedad ocasionada en el llenado y rebalse del líquido de gobierno. En si no se realiza esto, la suciedad es más difícil de desprenderse. Las lavadoras son unas máquinas provistas de cadenas transportadoras y tubos de acero inoxidable con hileras de agujeros y una  bomba para el flujo continuo del producto que lava las latas del producto envasado. Las latas lavadas van cayendo a unos carritos que son los que transportan las latas a las autoclaves. Dichos carritos se fabrican de flejes de hierro o  planchas de metal perforadas, estructurándose de esta forma para permitir que el vapor se distribuya de manera uniforme dentro de los carritos llenos de conservas



3.3.10. Esterilización de las conservas Esta operación conocida generalmente como procesado es el punto crucial de todo el proceso del enlatado, ya que las propiedades de conservación en
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cierta extensión la calidad del producto depende del uso correcto de la técnica del procesado. En algunos países se exigen que quienes supervisen las operaciones en autoclave en las fábricas de conservas deben de haber aprobado un curso de capacitación especializada en los principios del control de los tratamientos térmicos. Uno de los objetivos de esos cursos es enseñar a los supervisores unos procedimientos operativos estándar que reduzcan el  peligro de errores debido a la ignorancia o descuido. La verdadera industria del envasado se inició con el empleo de las autoclaves que sustituyeron al antiguo método del baño de agua. Actualmente las autoclaves son cámaras en las que se puede procesar alimentos enlatados bajo la acción del vapor sobrepuesto a presión.



3.3.11. Enfriamiento de las conservas Terminado el tratamiento térmico las latas se enfrían con rapidez con el fin de frenar la acción del calor que perjudicaría el valor nutritivo del  producto. Existen tres métodos de enfriamiento:



a. Enfriamiento al aire libre. b. Enfriamiento con agua. c. Enfriamiento bajo presión. En el enfriamiento al aire libre, se extraen los carros con lasconservas de autoclave y se dejan enfriar al aire libre; es el sistema más práctico y más  barato, pero ocupa más espacio y más tiempo. El enfriamiento con agua es más rápido que el enfriamiento al aire libre: se puede etiquetar y almacenar más rápido. Las latas no deben enfriarse  por debajo de los 37 °C, lo que permite la retención de una cantidad de calor suficiente para asegurar un secado rápido y evitar así la corrupción.
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El enfriamiento bajo presión es el proceso que debe usarse para los envases grandes tipo oval, ya que por medio de este sistema se mantiene la presión interna de la lata, evitándose así las deformaciones en el cierre.



3.3.12. Etiquetado El contenido mínimo del etiquetado será: Denominación del producto, forma de presentación, pesos neto y escurrido, capacidad normalizada del envase, relación de ingredientes, identificación del fabricante y fecha de consumo preferente



3.3.13. Almacenamiento El local de almacenaje deberá estar limpio y seco, los embalajes deben ser de un tamaño tal que impidan el movimiento de los envases. Los embalajes deben apilarse en jaulas o a altura reducida, para evitar aplastamientos. Toda manipulación de embalajes deberá ser cuidadosa, a fin de evitar golpes, que podrían abollar los envases, afectando a sus costuras y comprometiendo su hermeticidad, además de desmerecer su aspecto.
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Diagrama de flujo de la producción del pescado



Se recomienda utilizar, como esquema para la distribución de instalaciones, el flujo  de operaciones orientado a expresar gráficamente todo el proceso de producción, desde la recepción de las materias primas hasta la distribución de los productos terminados, pasando obviamente por el proceso de fabricación.
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3.6. Problemática ambiental en el sector de la conserva del pescado Para la elaboración de conservas de pescado, independientemente de la materia prima que se trate, se pueden definir de forma global las siguientes etapas:







Tratamientos previos: Consisten en la manipulación de la materia  prima con el fin de darle la forma y las dimensiones adecuadas para su envasado. En esta etapa se incluyen operaciones como el lavado, desescamado y pelado, eviscerado, eliminación de la espina, desconchado y troceado. En la actualidad muchas de estas operaciones se realizan de forma automatizada, aunque todavía existen fábricas en las que se realizan manualmente. En estos procesos se utilizan grandes cantidades de agua y se generan elevadas cantidades de aguas residuales con elevada carga orgánica.



3.6.1. Emisiones a la atmósfera Las emisiones atmosféricas derivadas de la actividad proceden de las calderas de producción de vapor. En la actualidad, existen instalaciones que utilizan calderas de vapor con gas natural como combustible y sistemas de cogeneración con turbinas de gas que son desde el punto de vista ambiental más adecuadas. Principales emisiones generadas en las industrias conserveras: Foco emisor



Origen



Calderas de generación de vapor



Proceso de cocción y



Calderas de generación de agua caliente



Lavado de latas



Características de la emisión Gases de combustión



esterilización
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3.6.2. Producción de residuos Los residuos generados en las empresas, podrían clasificarse como Residuos Industriales, definición que abarcaría tanto los residuos  peligrosos como no peligrosos que se puedan generar en una empresa. Principales residuos generados en las conserveras: residuos



origen



características



Papel, plástico, metal, etc.



Varias actividades



Residuos no peligrosos



Restos de pescado



Limpieza y corte



Residuos no peligrosos



Grasas de depuradora



Depuración de aguas



Residuos no peligrosos



Lodos de depuradora



Depuración de aguas



Residuos no peligrosos



Restos de aceites comestible



Elaboración de la conserva



Residuos peligrosos



Aceites usados y grasa



Mantenimiento de equipos



Residuos Peligrosos



Envases usados



Envases de RP



Residuos peligrosos



Hollín



Calderas



Residuos peligrosos



Disolventes



Mantenimiento



Residuos Religrosos



3.6.3. Producción de vertidos La actividad de las conserveras consume grandes volúmenes de agua y genera grandes volúmenes de vertido. Las características del vertido están condicionadas por el tipode proceso y el agua utilizada en el proceso (dulce, salada o ambas). Existen fundamentalmente dos clases de efluentes: los correspondientes a las etapas de desangrado y cocción que suponen el 25% del caudal vertido y el 90% de la carga orgánica vertida. Y los efluentes procedentes del 20



PROCESOS INDUSTRIALES



descongelado, lavado de pescado, esterilización y operaciones de mantenimiento que suponen un 75% del caudal y un 10% de la carga orgánica vertida. Principales vertidos generados en conserveras:



Vertido Agua



Origen de



Limpieza de equipos e



DBO5, DQO (sólidos en suspensión), detergentes,



mantenimiento



instalaciones



Aguas de esterilización



Esterilización de latas



 Agua con baja carga Orgánica



Agua de refrigeración y calderas



Mantenimiento de calderas



 Agua caliente con SS



Aguas residuales sanitarias



Vestuarios y oficinas



DBO5, DQO, SS, amoniaco y detergentes



Descongelado



Elevado contenido en Cloruros



Lavado del pescado



DBO5, y SS



Desangrado



DBO5, SS y cloruros



Cocción de pescado



 Altas cantidades de DBO5, SS, cloruros y Grasas



Aguas



de



proceso I Aguas



de



proceso II Aguas



de



proceso III Aguas



de



proceso IV



IV.



Características



aceites y grasas



CONCLUSIONES







Se determinar los insumos utilizados en la elaboración de los productos de atún entre los cuales se tiene el atún, aceite agua entre otros productos







Se logró analizar los diferentes procesos por los cuales la materia  prima es sometida, desde el inicio de la obtención de la materia  prima hasta obtener el producto final que es el atún ya procesado.
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