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Resumen

En el proceso experimental de salado con maduración de Engraulís anchoita se estudia diseñar

una tabla de relación de variables como herramienta para monitorear, controlar y verificar la

correcta evolución de los cambios químicos y variables tecnológicas durante el periodo de salado

y maduración. Se obtiene como resultado de los diferentes análisis una tabla que permite en cada

momento del proceso, relacionar parámetros y variables para verificar que se está realizando

correctamente el proceso de fermentación que conduce a la maduración de la anchoita

descabezada salada.

Introducción

Se facilitarían los controles de producción y calidad en el proceso productivo. El graficado de los

parámetros monitoreados y el establecimiento de correlaciones permiten establecer un diseño

validado del proceso, con respaldo científico y adaptado a las condiciones locales.

Materiales y método

Se realizó un total de 80 determinaciones periódicas de cada variable: humedad en producto, ph,

cloruros, E3NVT, N-TMA y TMA. Por un período de 24 meses a partir del inicio del ensayo

experimental. Las muestras fueron tomadas al azar. La suma de análisis de todas las variables

controladas en los muéstreos es de 400 para el período mencionado. Respecto a los valores de

las evaluaciones sensoriales, se promedian los datos correspondientes a cada muestreo y se

incorporan a la tabla de relaciones. No se consideran en este trabajo, los controles de aminas

biógenas y microbiológicos realizados a las muestras dado que la periodicidad y número de

análisis fue menor, si bien coincidió con al menos 3 de los muéstreos generales (inicio, mitad de

período productivo y final).

Resultados

Para cada fecha de muestreo, se dispone de un valor para cada variable mencionada, datos que

pasan a conformar la tabla de relaciones cronológicas del proceso productivo de salado con

maduración de anchoita.
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Discusión y Conclusiones

Se diseña una tabla original para utilizar como herramienta de control y que puede ser incluida en
el Manual de Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) para el producto estudiado.

■. FECHA ._éü .HUMEDAD CLORUROS BNVT ’ TMÁ>
■ -Y.rng/Í mg% mg%
09/11/2007 - 73,5 - 13,30 15,70
26/11/2008 - - - 14,23 25,00
26/01/2009 7 54,1 21,20 20,70 23,00
26/02/2009 7 40,1 20,16 33,32 31,38
25/03/2009 6.5 47,6 20,74 24,36 36,00
24/04/2009 6.5 47,5 21,33 38,60 40,00
26/05/2009 6,5 48.0 20,45 28,00 43,70
25/02/2008 5.5 60,6 - 24,00 19,20
05/03/2008 - 59,7 - 25,20 21,30
01/04/2008 - 60,4 21,90 19,70 12,80
02/04/2008 5,5 58.4 33,80 29,60 40,20
11/04/2008 5,7 50,4 48,20 41,70 38,30
11/04/2008 5,7 58.9 23.40 29,90 56,22
14/05/2008 - 58,0 - 11,00 48,70
20/05/2008 5,5 57,3 24,10 19,24 20,60
04/06/2008 6 37,1 20,40 21,00 14,90
11/06/2008 6 58.8 29,23 54,00 37,10
24/06/2008 6 52,8 17,54 17,30 23,50
22/07/2008 6 58,7 20,46 23,50 40,80
25/07/2008 6 60,1 29,31 49,60 59,60
07/08/2008 6 55,9 21,55 38,50 41,00
20/08/2008 6 53,1 19,51 69,58 36.50
02/09/2008 6 55,4 22,65 66,30 60,30
05/09/2008 6 54,9 21,18 66,30 57,70
09/09/2008 6 60,8 15,34 49,80 74.70
30/09/2008 6 56,7 20,89 61,20 46,40
30/09/2008 6 57,4 24,69 73,70 29,00
30/09/2008 6 59,3 21,48 62,40 30,80
30/09/2008 6 56,4 23,38 61,10 23,70
30/09/2008 6 63,1 20,45 63,50 27.90
06/10/2008 - 60,2 - 44,70 17,00
06/10/2008 - 55,9 - 61,80 21,00
14/10/2008 - 58,9 - 33,08 20,20
14/10/2008 - 54,0 - 49,70 36,60
21/10/2008 6 61,1 21,19 40,20 19,20
21/10/2008 6 57,0 23,38 48,00 23,70
28/10/2008 - 58,6 - 39,60 17,00
28/10/2008 - 56,2 - 53,60 20,50
04/11/2008 - 58,9 17,53 45,90 25,00
04/11/2008 - 55,5 24.11 50,96 31,56
11/11/2008 6 57.4 - 50,00 37,00
11/11/2008 6 57,9 51,00 48.00
19/11/2008 - 57,5 21,4 49,80 32,80
19/11/2008 - 56,4 23,0 50,70 42,48
25/11/2008 - 58,3 - 57,10 29,08
25/11/2008 - 57,0 - 53,70 41,66
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02/12/2008 6 58.7 20,6 58,80 30,14
02/12/2008 6 57,2 22,0 51,20 40,08
10/12/2008 - 57,6 - 58,51 32,26
10/12/2008 - 60,0 - 67,41 43,08
17/12/2008 6 58,9 21,60 50,26 41,25
17/12/2008 6 44,2 33,61 65,25 30,49
23/12/2008 - 57,8 - 52,30 28,00
23/12/2008 - 60,5 - 68,60 39,50
30/12/2008 - 59,2 21,33 49,60 23,90
30/12/2008 - 56,0 22,72 68,30 26,80:
20/01/2009 6 58,9 21,10 48,20 28,00
20/01/2009' 6 57,0 22,10 68,10 33,70 ;
26/01/2009 - 57,0 - 50,30 28,00 '
26/01/2009 - 58,0 - 51,10 42,30
C3/02/2009 6 54,7 20,45 57,20 49,80
03/02/2009 6 55,3 19,72 70,80 56,60
10/02/2009 - 57,3 - 56,10 34,90
10/02/2009 - 55,9 - 71,00 41,00
17/02/2009 6 56,0 21,0 70,80 43,10
17/02/2009 6 55,0 20,0 86,90 48,80
26/02/2009 - 56,9 - 78,96 33,75
26/02/2009 - 53,2 - 75,75 62,56
03/03/2009 - 55,4 21,18 68,10 67,99
03/03/2009 - 54,8 20,45 89,70 68,57
10/03/2009 6 54,4 - 63,20 62,80
10/03/2009 6,5 57,3 - 89,90 66,50
17/03/2009 - 59,8 21,50 55,40 57,40
17/03/2009 58,0 21,90 89,60 68,80
24/03/2009 - 58,3 - 66,80 53,40
24/03/2009 6 58,8 - 72,60 65,30
30/03/2009 6 59,9 20,90 70,30 45,70
30/03/2009 - 62,0 - 82,40 61,00
13/04/2009 - 56,0 23,90 81,30 68,70
13/04/2009 - 58,2 20,60 82,47 63,40
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