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RESUMEN

El presente informe se rtealizd como complemento de las
memorias requisito del curso de Titulacidn que es5 una
opcién a tLtesis para obtener el titulo de Licenciado en
Oceanologia en la Escuela Superior de Ciencias Marinas

Se andlizaron 142 egjemplares del atun aleta arul
Thunnus thynnus con el objetn de estudiar la merma de la
ctarne blanca que va sufriendo el atun a lo largo del
proceso llevado acabo para su comercializacion.

50 pesaron los egemplares de 9 diferentes Ptaos
promedio despuds . de cada paso del proceso y se obtuwvo el
porcentaje de rendimiento total 4y la merma en cada etapa de
dicho proceso.

Se trabajaron los datos estadisticamente por medio de
regresiones aultiples y anolisis de varianza.

Se concluye que a partir del peso de la longa se puede
predecir el rendimiento total «con un porcenta je de
contianza de 57.37%.
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1 — INTRODUCCION:

El ation aleta azul Thunnus thynnus es wuna especie da aguas

templadas el cual es capturado en cantidades substanciales Ffuera de la
costa sur de California, EEUU y las costas de Baja California, Mésica,

en un drea comprendida desde Punta Concepcion hasta Cabo Ban Lucas

Tambhién se le encuentra en las proximidades de las islas Coronadu,

Guadalupe, SGan DBenito. Cedros, Matividad, Margarita y la bah i3

Sebastian Vizcaino, Punta Abreojos y Banco Morgan (NMakamura , 19471

— " . ’ . ! . Y
En la ReplOblica Mexicana el enlatado de atun y especies atines 5

7]

o

inicia a mediados da los affos veinte, cuando en Cabo San Lucas, BCS

8

fundé la Compania de Productos Marinos, SRL de €V, dos afos mas tards

en 1927 en l'nsenada, BC, inicia sus operaciones la Compania Macional a=

Productos Marinos, S A, primera planta mexicana que contaba con wun

alto grado de mecanizacian. EFsta empresa s el antecedente do la
. 4 "

planta de mayor capacidad de enlatado de atun (Cruz. com. pars. )

Fn el afio de 1940 en el litoral del Golfo de México, en la «ciudad
y puerto de Veracruz, sa instald la Empresa Empacadoré del Gol+to, S A

1
que ha procesado atun y otros productos pasqueros enlatados

(Cruz Acosta Horacio, Pesquera Peninsular )



Fué necesario que transcurrieran catorce ados para que L a
industria enlatadora de atdn saliera de su estancamiento y en el afo de

1964 el Banco NMacional de Fomento Cooperativo construye en Alvarado,

Ver. la planta Puerto Pesquero Piloto de Alvarado, S A de C. V., que
posteriormente camhis su denominaciaen a Productos Pesqueros =

Alvaradao, S. A. de C. V. Es también en Veracruz en 1 ano da 19248

cuando se instald la empresa Conservas Vermex, 5. A

Es en la ddcada de lns setentas cuando la industria enlatadora de
atun recibid el mayor impulso, ya que entrd en operacion una nueva

planta y se instalaron nuevas linsas o s5& auvmentd la capacidad de

enlatado de este producto en plantas ya instaladas (Cruz, com. pers. )

A partir de esto se wvié la necesidad de hacer estudios de
rendimiento y de tactores que influyen en al proceso de
comercializacion del apdn; con esto se’ puede conocer bhayn QUi
condiciones se obtiene la mayor cantidad de producto enlatado, ya que
generalmente 21 rendimiento es de 39%%4 a 40% por tonelada de atin
pudiendose obtener wun rendimiento hasta del &04L bagjo condiciongs

ideales (Cruz, com. pars. J.

El rendimiento es manejado en tdrminos de cajas por tftonelada de
atun, generalmente se obtiene wun rendimiento de 959 a &0 cajas por
toneladas de pescado. l.a caja contiene 482 latas, cada lata tiena
capacidad neta de 198 gr. y esto se obLtiens con el porcenta e arrila

mencionado.



El objetivo de este trabajo es el de efectuar un andlisis estadistico
de datos asociados al control de calidad, determinar el peso de atdn oo
donde se encuentra el mdximo vendimiento de carne blanca, asi como ver
las relaciunés en las variables medidas y 21l rendimiento, de tal manera

que pueda ser posible efectuar predicciones al respecto.

2 — MATERIALES Y METODROS

1 = METOROS DE MUESTRED

Fueron muestreados 142 atunes aleta arul Thunnus thynnus
octubre de 19283, que  sa encontreban almacenados en las cdmars=s

frigorificas de Empacadora Mar.

La elecciaen fue por medio de un muestreo al azar estratiticado

entre los & tamaios que habia:

- 29 ejemplares de un Peso entero promedio de 2 S548.0 gr, a3 deciv
de un tamaiho tal que caban 10 organismos en  una canasta, dichas

ejemplares tienen wna longitud furcal pronedio de 30 ca.




- 25 ejemplares con un Peso entero promedio de 3 202.0 gv, caben U
organismeos en una canasta, con wna longitud furcal promedio de DU ow
- 24 ejemplares con un Peso entero promadio de 7 O7&4.9 gr. caben ©

organismos en una canasta con wuna longitud furcal promedio de &O om.

- 2% ejemplares de un Peso entero promwedio de 14 012 gr. caben B
organismos en una canasta, tienen una longitud furcal promedio de 0

cm.

- 2% egemplares con un Peso promedio de 23 640.0 gvr, es colocado |

/ 3 . ' . e
atun en cada canasta, tienen uwna longitud furcal promedio de 100G om

- 1é& ejemplares con un Peso entero promedio de 33 118 0  gr, 5

’ v . . 2 "
colocado un atun sin cola en cada canasta, btienen wna longitud Furcal
promedio de 120 cm, de a2ste peso solo se “muestrearon 1& e jamplare.

porque no se contaba con mds organismos de e2ste peso

Cada ejemplar fue pesado con una balanra de precisién de + 100 gv
después de cada paso del proceso llevado a cabo para la obtencidcn =

carne blanca para enlatado. El proceso wis el siguiente:

El atin, materia prima para la planta se encuentra enkaro
congelado a -20°C en recipientes (ollas o tinas) de acero galvanizadn
con capacidad de 1 %tonelada, el atun es inspeccionado por Conbrol e

Calidad para ser eniatado.



e

/ . .
Cuando el atun se wva a procesar se sacan las ollas un dia antes
temperatura ambiente (20°C), al dia siguiente son badvadas con un chorro
2

de agua de mar +Filtrada a temperatura ambiente (309C) para acabar de

descongelar.

El pescado se pasa por bandas en donde es eviscerado y wvualven A
ser baiftados por agua de mar filtrada para eliminar la sangre 4y restos
de visceras, para posteriormente acomodarlos en las canastas de Fievrrvo

galvanizado que miden 82 cocm de largo por 4% cm de ancho y 19 cm de

espesor, Yy estas a su vez en los carritos que entrarvdin en las clmaras
de cocimiento wtilizando wvapor divecto a 105-110°C: El ftiempo d=
coccisén vavia de acuerdo al tamafo del atun. estd estard cocido cuandn
la temperatura del interior alcanze 73°C L btiempo para alcanrar 2565
temperatura varia aproximnadamente de L hr. para peces pRQUATDS &

hrs. para organismos grandes. En este procesn se desprende el acaib:
que es aprovechado comn subproducto de “la planta. Despuda del

precocido, el atun es entriado para posteriormente ser limpiado

FPara la operacidén de limpieza primaramente se desprende la cabezxa

cola y aletas, sequido del despielamiento. La carne es cuidadosamentbsa
desprendida de los huesos y separada en cuabro piezas. A estas plersos
se les quita toda la carne obscura. En dsta operacidn se depends mucho

de la habilidad del personal a cargo de la limpiera de los paces parta

obtener la mayor cantidad de carne blanca (longa) para enlatar



Todo el desperdiciao de dsta operacion junto con las wviscaras se
pasan o la planta reductora. Por atro lade la carne negra LLamadas
comunmente "carne roja’, puede ser sepavada y enlatada como carne para
animales, principalmente gatos, pero COmo en el mercado nacional no
existe este tipo de comercializacidn se haca harina de pescado & o6
enlatado barato para consumo humano con salsas especiales ¢ patds, etr

[ 4

. o - I o . .
El Llenado de la carne de atun en las latas se realiza on Forma

mecdanica. lstas mequinas forman oun  cilindre con  la  carnse oy la
introducen en la lata. Contando y calibrando el peso, adamos Compr e

la carne dandole un aspecto mes agradable § racilitando la dositicacion
de liquido de coberbura, A la lata 1lena se Lo afade el ajqua, @l

aceibe y la sal, a temperatura entre B2°C y F37C.

Después del llenadn, las latas son  pasadas a travas  de iy

» X5

rrecalentador (exhaustap) ara obtener postdriormente un vac. o adacoa
]

an el producto cervado. El tiempo es do alvadedor de &-10 minubtos &

C.

1 cerrado de la laka aa lleva a@acabo en  una  engardgoladora

avtomatica. Dospuss  del  cerrado las ltata son lavadas para desprand
el exceso de aceite quo  pudo habeorse  salido de 1a Lat A b
esberilizado de Las latas se lleva acabe  en retortas horizonbal

o

duorante 40 —&G min a wna temperatura de 1i10°C a 121 ° C. Danpues  del

’ s . ; 2 0 gl
esterilizado las latas sa enfrlan a tempervatura entre 395 a 4570




L.as variables registradas durante ol procaso Ffusron las sigulenuas
Peso entero

Pesao evisceyado
Peso cocido

Peso Lonjas

Para la obtencien de las demss variables se efectuacin  1Las
siquientes operaciones.
Peso entero — peso eviscerado = peso visceras

(Peso eviscerado / peso entero) # 100 = % vendimiento
del eviscerado

Peso eviscerado — peso cocido = pérdida e
peso en cvociniento

(Peso cocido / peso eviscerado » #100 = % rendimiento del
evizcerado al cocido

Peso cocido — peso lonja = merma en limpia

(Peso lonja / peso cocido) # 100 = % de rendimiento
del cocido a la limpia.

Peso entero — peso lonja = merma total

(peso lonja /7 peso entero) 3 100 = %A rendimiento total.

2.2 ~ METODOS ESTADISTICOS

lLos datos fueron procesados an la computadora PRIME 400 propiedan
del Centro de Investigacion Cientifica y Estudios Superiores o
Ensenada (CICESE), con un paquete estadistico denominado Minitab  (Riyar
et al, 1976)

lLa regresion multiple es la btécnica cstadistica que constobas i
extender la regresion lineal simple para poder fener en cuenbta dos

me.s variables. '

lLos parcmetros son sstimados por el médtodo de minimos ceadrados



La funcién de regresién es desde @l punto de vista geomdtrico, una
superficie de regresian en un espacio wulbidimensional que ha sSid
ajustado por el wmétodo de wminimos cuadrados a los puntftos da dicha
espacio de tal modo qua la suma de los cuadrados de las desviaciones de
esos puntos respecto a la superficvie sea ninima.

Por medio de este método se pretende encontrar el .mejor conjunto
de variables independientes, consiste en ajustar todas las regresiones
posibles y saleccionar la(s) mejor(es) de acwerdo a un criterio me jor

Bl ajuste de los wmodelos es por pasos s decir, primero 3o ajushan
todos los modelos univariados, en el ssgundo  se ajustan Lodos 1
modelos bivariados incluyendo la variable seleccionada g 2n el Lerce
paso se ajustan todos 1los moedelos trivariados gque incluyan a1
@ empieza a eliminar las wvavriables en la goe

variables seleccionadas g s

la prueba F calculada es menor a la ocritica. El coeficients d=
determinacidn RTnos da la bondad de ajuste do  acverdo a wun  oriteria
numerico, el que se ws0o en el modalo, ns  decir el povcenbtajga a=

variacidn explicada por la funcién de vegresidn (Yamane, 197%)

Fara incrementar la correlacidn Linaal antre las vartables 50

emplearon transtformacioness logaritmicas. mstas a logaritmos
El andlisis de varianza es una comparaclion simultanda de madias

varianzas. He  trabaja con muestras Lomadas independienbements oy o]
azar de una poblacién normal. '

Consiste en una tdcocnica para dividir la suma total de desviacione.
al cuadrado y los grados de libertad y localizar las Tuoentes i
variaciaon. En  esfta relacidn la disbrvaibocidn F ooy la  tdantidad
fundamental se wunen para producir wuna prodba de significanctia pal.
medias (u). ‘

El objetivo del andlisis de varianza =2s investigar la variacian
dentro de las muestras y la variacioen entre las medias de las muesicas
y comprobar la hipoftesis de que las medias de  las swubpoblaciones  son

iguales.

FPara obtener el peso donde 35
diferencia en los diferenkes pesos
en una sola via (Yamane, 1979).

uentra el maximo rendimiento y 3
realizda un Anelislis  de  VMarian? o

3 - RESULTADOS

Para empezar a escribiv  los resultados emperaremos por detinire o:
términos con los que se trabayo:
Peso entero — Es el peso del atun inmediatanente

despuds de descongelado (P,

Peso eviscerado — Es el peso del pescado s5in visceras (PVE)



Peso cocido — Peso del pescado inmediatamente después
de cocido (PCH. .
Peso lonjas — Peso del contenido de carne bldnca,

despuds de haber sido limpiado (PL)

Peso visceras — Peso de intestinos y contenido de
la cavidad cdlomica (PV)

% de rendimiento del eviscervado — 4 gue queda del pescado
§in las wvisceras (ARE}.

Pérdida del peso en cocimiente — Pdrdida de peso, pardida de agua,
aceits, proteina hidrosoluble, efc
> . en cocimiento (PPC).
% de rendimiento del aviscevado al cocido — 4 de atun que queda

= despuds de cocido (ZUREAC

Merma Limpia — Peso que se pievde depuds de limpiar el atun
y quitarle la carne negra, cabeza y piel.

% vendimirento del caocido a la limpia — %A da atun que queda
despuds de la limpira (ZARCAL)D.

Merma total - Es el peso de la suma de la pdrdida de peso
de agua en cocimiento, peso de visceras
y peso de limpia.

4 de rendimiento total — % de atun que guedo aprovechable
es decir carne blanca para enlatado

]

Se obluviaron los promedios, desviaciones estandar, y grafica o

rendimiento final contra peso entero pars cada tamafo (anexos).

La grdafica de los datos de pesa enkero conkra rendimiento tofal de

los 142 ejemplares trabajados se encuentra en la figura 1.
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Fig. 1 Grdfica del Peso enfero contra Rendimiento total

lLos numeros dentro de los ejes corresponden
a puntos acumulados

En 1o que corresponde al manejo estadistJco de los datos, al hacer
la primera regresion multiple a parfir del rendimiento total. Lomando
en cuenta todas las deamcas variables, vemnos que el porcentaje del
rendimiento del cocido a la limpia es el que mejor explica la bondad de
ajuste con = 69, L% iy en ﬁegundo lugar se encuenfra el rvendinmiento
del eviscerado al cocido que aumenta R hasta 91.19% incrementandose

hasta 99 297 con el rendimiento del eviscarado (Tabla 1),

e P S | AAAAR B Aah &k S22 40 A A an A @ ah A .am



i

Tabla I. Regresian MJltlple del %4 Rendimiento
toktat contra toudas las variables.

En donde: ¥RCAL es el % de rendimiento

del cocido a la limpia, %“REAC es el rend.
del eviscerado al cocido, “4RHe es 21 vend
del aviscerado, PL es peso lonja, PPC es

la pardida de peso en cocido y PV es el
peso viscera. )

Regresidn muliiple de con 11 predictores, con N=142

Pt | o ] 4 v, b
constante B8.979% =-47.414 ~-101.859 -97.8485 -87.873 -85.352
prueba T 17.90 47,71 1264, &4 g8d. 44 L1092 37 1O7. 99
prueba 1 - ig. a2 &9 &5 S8. OB 8. &3 3| 79
prueba T a8, 79 712 42. 4l 29,42
PL. 0. 00G0% 0. 00020 0. 00021
prueba T - N 2. Hil 9. 74
PPC ‘ ~G. 000583 —0. 000460
prueba T ~8. &3 -8. 29
=1V -0, 00017
prueba T _ —-2. 0%
G 4. 091 245 0. 712 G &R 0. 994 Q. %47
R &7, 60 21, 10 Q.25 2?2, 41 27,99 2. 57
Al eliminar las variables redundantes (gque son  las que 58

obtuvieron a partivr de relacinones entre las primervas cuatrol y hacevr

HJ as BE=

nuevamente la reqgresian mUltiple del rendimiento ELotal, la
57.87% can el  peso de la longja, despuds el paso cocido auvmenha hasiha

68. 90% y Finalmente el peso entero incrementz a 70 024 (Tabla I1D)



Tabla [1. Kegresian maltiple a pavtir del
rend. total contra Peso entaro (BE,
preso evisgcerdo (PVE), peso cocido (PCH,
y peso longa (PL).

) ;
regresion mulbiple de a2n 4 predictores, con N=142

PASO 1 2 9
constante S "ua 40 . 239 . 40, 97
PL 0. 00103 0. Go3ss8 6. Q0EIBY
prueba T 13 73 2. L0 10. 14
PG ~0 Q014 -0, 00122
prueba T =701 -3. 49
PE ; -G, 00064
prueba T —2. &4
4 I | 4. 41 4. 91
R 97. 37 L8, S0 70.02

Al transformar las variables con logaritmo, la variable que mejorv
explica la recta de regresion es la merma total con una Ride 93,947,
después el peso entero la aumenta hasta 99 27% 4y en un tercer paso la

merma en la limpia gque incrementa la REa 99 3&% (Tabla IIDD



Tabla I11. Regresion.mbltiple a parvrtir del
rendimiento total y el logarifmo de
todas las variables. .

En donde: LMT es el log merma tobtal,
LPE es o1 lag del peso entevo,
LML es 21 iog de la merma en limpia.

 FR -
Regresion multiple de lag. rend. total en 4 predictorves, con =142
P el 1 P 3
constante 102, 88 71. 21 71. 24
LMT ~14.93 -11. 49 ~10Q. 69
prueba T 44, HY =73, 04 —47. 21
LPE G. 279 0. 2?61
pruebha T 31,74 32, 80
LV -0. B8
prueba T 4. 40
G 0. 701 0. 249 G. 230
R 23, 94 L7727 99.36

Tomando en cuenta solo las variables peso entero, peso eviscerada
peso cocido y peso lonja la regresion wmultiple en velaciaon al
rendimientn.total es primeramente a?ectada_por el peso de la longja con
R al. 32% y en segundo paso por peso entero que la lleva hasta 9% 274 y

por ultimo el peso cocido que deja la Réan 99 3&% (Tabla IW)



Tabla IV, Regresidn multiple del Remnd. tatal
j ios legaritmos de pese entere (LPEJ.
peso eviscerade (LPVE), pese cocide
j pese de la lenjga (LPL). ¢

regresidn milkiple de an 4 predictores con N=142

P &S0 i 2 3
canstante 71. 18 G1i. 21 91, 24

LPL. 2. 385 il 448 14

. 872
prueba T @4,é@; 73, 04 7

i9

~J
=

LPE =10. 47 74

I
D
2O O©OF

prueba T =58 28 . B7 ,
(MEIH 0. 88

prueba | 40

5 1.8  0.245  0.230
f Bi.B2  §9.27  §9. 36

a (irdfieca del legarifme del peso entern contra el lagaritme del %

de rendimiente total se encventra en la fig 2.
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Fig. 2 Grotica de los valores del logaritmo

del Rand. Total conifra el del

peso entera.

logaritmo

En cuanto al anglisis de varianza los resultasdos muestran  gque

hay diferencia en rvendimiento a partir del promedio del peso entero

atun en cuestidn oblenitendose que para los pesos chicos (2 948 0 gv

292.0 gr) el rvendimiento es muy similar 370 7% aprox

. " /
incrementar el peso del atun hasta llegar a wun rendimento de

para un peso de I3 118 gr. con la exepcian

atun/canastal) en el gque el rendimiento es menor que para el peso de
012.0 gr

(3 atunes/canasta) (Tabla V)

del

y oo

y aumenta al

del peso de 23 &40. 0 gr (1

i



’
Tabla V. édnalisis de Varianza del porcenta je
de Rendimiento en cada peso
ANALISIS DIY VARTANZA
DEG DO A Gl 5C 1 PRUEEBA F
FACTOR 2 6401, 2 1286, 2 o8. 77
ERROR L3é avReE2. 7 21,8
TOTAL 141 ?34£3. 8
MIVEL N PROM. DEV. GT.
PESD ENTERO 7 REND.
PROM. GR. TOTAL - .
2 948, 0 29 37. 84 9. 97
3 2920 20 37. 649 4.73
7 076,99 26 4&. 72 4. 29
14 0120 29 4%7. 86 3.75
23 640. 0 29 45, 29 4. 77
33 1168.0 L& o98. 29 4. 74
DEV. 8T. PONDERADA = 4. &7
L}
Peso entero de atun
e et B o e
2 548, O [#kla] ’
3 252, 0 [##lww]
7 0769 Lot Lstst |
14 012.0 Lt Totsr 1
23 640.0 Dbt Lt [
a3 11w 0O L3ttt §oatdtst [
.+ -»4»~-»—-——.—-.—_.-_,+> —p— - _..,_,,.’, ——— - ———— A.r..-_.—.-——___-._‘—..}-..-..<<—-——___...._—_-’,.—v--— —-—--——-.—;—---'—
34,0 40 48, G 24. 0 &0 0 L& O 720
Porcenta e de Rendimienta Taotal
Fig. 3 lntervalos dea Canfianza basados en la
desviacidn astendar pondervada para cada
peso.

Para ver s1 son siqniticativas las ditferencias, realitzamnos una
prueba F, en la que nuestra hipotesis nula es que no hay diferaencia en
rendimiento promedio entre los diterentes pesos de atun contra la
alternativa de que s1 menos dos pewaa, =l

hay diterencia promedio en al



resul tad

En la Figura 4,

[¥]

indica que s

1]

vechaza la hipotesis nula al nivel 5%

«

ven los histoyramas de planta en

5}
v

podemos observar que el randimiento en los pesos menores es muy

y los rendimientos en los pesos de 7 074 9 gv, 14 012.0 gr y

gr estan

muy cerca, el rendimiento que se dispara corvresponde a

entero promedio de 33 1168.0 gr.

Fes

T R

23 640,

14 012,

7 0O76.

- ey
I 20,

2548,

Fig

(4]

O

O

0O

0

0]

entero del atun (gr)

# e T

el I S e S

e v e b v o —--—.___._._.__._.....’___.... s o ot o o {7, o +_. _________ f————

30.0 40. 0 20. G &GO

Paorcenta)e de Rendimiento Total

Histogramas de planta en los que estan
graficados los Pesos enteros promedios

y el

rendimiento total

23 G40 U



4 —~ DISCUSTONES

l.os resultados indican que en lo que sa& vrefiere a la primera

i
—

Tegresian multiple las wvariables que @6s influygen sohre
comportamiento de la funcian son las que se  obtuvieron a partir d=e
relaciones entre las primeras vaviables (Peso entern, Peso eviscaerado,

Peso cocido y Peso longad, por lo que resultan redundantes

Para darnos cuenta cual es el %rden de importancia de las
variables realizamos la segunda regresicon multiple solamente entre las
primeras cuatro vavlable; (peso entero, pes0 eviscerado, peso  coctdo,
peso longas) y podemos darnos cuenta que a partis dei peso de la lonja

podemos predecir el rendimiento en un 97. 374 y aun mas transtformando

las variables con logaritmos nuestra R*sube a B81.32%

)
p—

Mo es necesario evaluar tantas wvariables porgques ya con  saber
. , o . .
peso que va pérdiendo el atun hasta llegar a la obtencisn de carne

blanca es suficiente para predeciv cudl serd su rendimiento total.

Observamos que 21 rendimiento no es directamente proporcional al

tamarno del ejemplar, y asi podemos darnos cuenta que para los pesos

-

enteros de 2 948.0 gr ¢y 3 252.0 grv (que corresponden a 10 gy B atunas

por canasta)l el rendimiento es bajo (37 8%%4 para el primero y 27 &S50
para el segunduo) peruv similar entre ellos. Para el peso entevo

[

. = : s, . . /
promedio de 7 076.9 gv y &3 &40.0 gr (que corrvesponden a 9 y 1 atun por



. & P . . i . n o .
canasta reopectivamente) ol vendimientie es de 46.71% en el priaeve
45, 94% vn el segunde.  El mexime rendimiento (58 B, 1o Genanos i el

/
pese mayor premedio (33 118.0 gv) que cbrresponde a un 1 abun sin cola

por eanaslia

Esto e puede deber a gque en los Hamafos ehicos ‘8l Wafipileg 85
méds difieil y el Ltiempoe de cocido ﬁ@iﬁiéﬁﬁﬁﬁ 8t 8] adecuvads ya yue 23§
puea el atun que se frabaja de este pess (& 548 0 gvi § ie meten a l1a
gdmara coeedera junks con etres pesss mayores quUe reguieran maysr

tiempe de ceeeidn

En general se observa que el pese de 'la wviscera en cada tamafie es
apreximadamente constante En les cases =#n 1o que este ne rige &e

puede deber a una mala eviscevracidn euande el pess da la viscdra =3
mener al pﬁam@dib iy 4 eondiciones JFisialdgicas del pescads coud
difererncia en contenido estemacal, intestinal, & MRembras €on vvarioas
maduires BN €EAses cuands el pess de la viscerd es mayer al promedie pevd
gato ne afecta significativamente la ebtencien de carne blanca cgme 1o

demuestra el rendimiente tetal en cada pesa

En esta etapa del process el atun pierde en promedie el & /BA de

54 pese entero

£l rendimients dapende en gran parte de factores humanas come 1@
Pos : 2 / : : . . ‘ .
son la limpiera del atun que este en base a la experiencia que tengan

lag persoiias que 1o limpiam ja que la cantidad de  varne que  pilavde



.

puede ser poca o mucha segun dicha experiencia, y el interéds que le
o t . . .
pongan al trabajo aunado al cansancio +Fisica. Este* es uno de los
. o ¥
puntos mdés importantes del proceso ya que en dsta etapa el atun pierde

en promedio el 24.73% del su peso entero

Otvo factor es el tiempo de coccidn, que influye en la pédrdida da
agua del organismo en el cocido y se atvribuye principalmente al tiempno
y temperatura de congelado y descongelado, lo gque hace que el pescado
pierda diferente cantidad de materia gorporal COMo sangre, agyua, yrasd
etc., lo que se refleja en el cocido. En dste paso el atin pierde =2l
11.68%4 de su  peso entero. Dependiendo de la répidez de congelado ia
formacidén de cristales de hielo daia mds o menos a las celulas y de ahy
que el misculo pierda mayor cantidad de materia y agua al descongelarlo
y la consistencia de la carne sea blanda pbr lo que, durante 21 cocido

[ o dr 4

vuelve a perder liguidos y se desbarata mds (Sharp et al, 1977). Lo

D

anterior hace que al limpiar el pescado se lastime mos la lonja y- 3

obtenga mas pedaceria.

La temperatura a la que se encuentre el'atJn al ser limpiado (frio
6 caliente) influye mucho ya que entre mos caliente se encuentre a8s mos
tfacil el despieladoa, ya gue frio el pescaflo tiene la piel mos reseca
dura por 10 que al rasparlos con. cuchillo limpiador se Tompen
facilmente, soltando muché pedaceria diticil de limpiar y de separarv

carne negra.

Cuando el pescado s&2 limpia en caliente, la piel es mds tacil de



quitar, debido a que entre ella y el musculo se encuentra espacios con

aire, humedad y grasa liguida caliente, pov lo que da piel se puede
. " . ! -

arrancar en tiras més completas sin lastimar el musculo y no hace muy

necesario la utilizacidn del cuchillo raspador

. . ) ’ 5

Cuando los musculos del pescado estdn calientes, la carne negra es
més facil de quitar con la sola presidén de la punta de los dedos pervo
lo dificil es tolerar el maneyn del pescado caliente, estn se puede

solucionar utilizando guantes protectores. ’

5 — CONCLUSTIONES

En primer término vemns que para tener una esbtimacidn aproximada
del rendimiento de wun atun con saber el peso de la longa, peso enbtero y
peso cocido es suficiente. En los que se refiere a rvendimianto se
concluye que la experiencia e interéds del personal encargado de 13

limpieza del pescado, los factores fisicos como temperatura y tiempo de

congelado y descongelado, tiempo de coccidén, tiempo de enfriamiento,

calidad del eviscerado, etc, los gque nos dan el rendimiento total del
/ . ! o — ,

atun. Ademds del peso y condiciones fisicas del ejemplar trabajado.

Pero para que un rtendimiento sea dptimo y rentable hay gque tener en

cuenta todos estos detalles que pueden hacer rendir un pescado hasta el



607 de su peso entero a carne blanca. ‘

& = RECOMEMDACIONES

Se recomienda hacer experimentos variando: al tiempo y btemperatura de
coccidan en cada tamato para averiguar cuasl es el tiempo y temperatura
Justa en el que el pescado no pievde mucha agua, tiempo y temperatura
de congelado y descongelado que afecta de la misma manera que el Gtiempo
y temperatura de coccidn, temperaturas del atun al ser limpiado pavra
saber hasta que ftemperatura es fdcil el manipuleo y la limpieza de la
carne y en que temperatura la limpieza lastima menos el wmusculo de

carne blanca.

= o e S T Y 1
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8 - ANEXOS



EJEMPLARES TRABAJADOS DE UN PESDO PROMEDIO D& 2 548. 0 GR.
( 10 ATUNES POR CANASTA )
ESTADISTICAS DE LUS DATPS

2548. O DEV. G

P. ENTERO Moo= 29 PROM. = = 154,
P. EVIS. No= 20 PROM. = 2388. G DEV. 8T. = 207.
P. COCIDO N = 293 PROM. = 172a. O DEV. 6T. = 177
P LONJA No= 25 PROM. = Q44 Q0 DEV. 8T. = 147.
P. VIS Moo= 20 PROM. = 160. QO DEV. 5T, = 104.
ZREND. EVIS M= 25 -  PROM = 3. 6439 DEV. 5T. = 4. 30
PER. P. EN COC. M o= 25 PROM. = 460. CO DEV. 8T. = 138
ZREND. EVIS—COC. N = 20 PRCGM. = 80. B&2 DEY. 8T. = 9. 386
MERMA LITM. Moo= 25 PROM. = ?264. 00 O DEV. ST, = 222.
ZREND. COC~LIM. N o= 23 PROM. = 90, 38 DEV. 6T. = 8. 87
MERMA& TOT. N = 20 PRGIT. = 1584. 0 DEV. 8T. = 177
ZREND. TOT. N o= 2 PROM. = 37. 858 DEV. 5T. = 2. 97

MATRIZ DE CORRELACIDN ENTRE LAS VARIABLES TRADAJADAS

P.ENT P.EVI P.COC P.LON P.VIS %R.EVI PE.PC %“R.E-C MLIM %“R. C-L MTOT

P.oEVI. 0. 872

P. COC. 0. 827 0.730

P. LOM. 0.31% 0. 144 0. 073

P. VIS, N. 2346 N 681 N. 254 0. 147

ZR.EVI. 0.298 0.727 0.312 M 118 N. 997

PE.P.C. 0.247 0.536 N. 157 0.152 N. &94 0. 687

YR.E-C  0.016 M. 279 0.424 N. 113 0. 579 N. 5356 N. 259

M LIM. 0. 451 0.490 0.750 W. &095 N. 300 0.327 N. 226 0. 413

ZR. C=l. N. 1746 N. 266 N. 497 0.8B27 0.2465 N. 272 0. 237 N. 352 N. 740

M TOT. 0. 618 0.631 0. 666 N.551 N. 3230 0.3460 0.092 0. 107 0.898 N. 840
YR, TOT. N.O74 N. 183 N. 270 0.922 0.252 N. 247 0.072 N. 140 N B27 0. 248 N. 829

GRAFICA DEL PESO ENTERO CONTRA EL PORCENTAJE DE RENDIMIENTO TOTA

% REND. TOTAL

50, +
- )
- .ﬁ.
- D &
40, + 5
T & 3
# 3
Py 3#
5 $t
30, + =4
i
20, 4
S e e Fo— +P .. EMTERDO (GR)
2400. 2950. 2760. 2850. '



EVEMPLARES TRABAJADOS DE UN PESO PROMEDIO DE 3 252. 0 GR.
( 8 ATUNES POR CANASTA )

ESTADISTICAS DE LOS DATOS

P, ENTERO N o= 25 PROM. = 32952.0 DEW ST. = 280,
P.EVIS. N = 25 PROM. = 28582. 0 DEV. 8T, = 268.
P.COCIDO N = 25 PROM, = 2574, O DEV. ST, = 295
P.LONJA W o= 29 PROM. = 1220.0 GEV. 8T. = L 44
pP.VIS : M= 29 PROM. = 264, GO DEV. ST. = 202
AREND. EVIE, N o= 29 PROM. = 88. 880 DEV. ST, = 9. 37
PER. P. EN COC. M o= 25 PROM. = 312. 00 DEV. 8T. = 124
ZREND. EVIS-COC N = 25 PROM. = 89. 139 DEV. 8T. = 4. 35
MERMA LLTH. N = 25 PROM. = 1354. 0 DEV. ET. = 274
YREND. COC—-LIM N = 25 PROM. = 47.787 DEV. 8T. = Go&7
MERMA TOT. N = 25 PROM. = 2032. 0 DEV. ST. = 272.
LREND. TOT. o= 25 PROM. = 37. 468 DEV. 8T. = 4.73

MATRIZ DE CORRELACIDN ENMTRE LAY VARIABLES TRABAJADAS

P. ENT P.EVI P.COC P.LON P. VIS %R. EVI PE. PC %R.E-C M.LIM %“RC-L ™ TQT
P.EVI. 0. 7406

P.COC. 0.4631 0.9210

P.LONM. 0.313 0. 247 0. 384

P.VIS., 0.322 N 386 N. 421 G 083

ZROEVI N L&Y O 030 G938 N 042 N 224

PE.P.C 0.234 0,197 M 266 M. 341 0. 102 N. 050

ZR.E-C N.O12 0. 147 0. 542 O 411 M. 2246 0. 214 N. 251

M. LIM O.914 0,849 0.874 N.o114 N 497 6. &01 N 107 0. 347

ZR.C-L N 291 NG NOB83E O 521 6 449 N D3& M. O25 N 158 N 201

M TOT. 0O.8&64 0.63%9 0,447 N 208 0.2BB8 M. 147 0. 422 N 230 0. 590 N. 976&
ZR.TOT M. 442 N. 338 N 131 G709 M 132 0

L 0B& M. 474 0. 369 N.515 0. 735 W B32

GRAFICA DEL PESO ENTERO COMTRA EL PORCENTAJE DE RENDIMIENTO TOTAL

ZREND. TOT.

49, O+ ¢
5
. H*
- & 4
42, O+ 4 #
++
& 21
. 3+
5. 0+ “ 3
- H 3t
l
-
~ 2
28. 0+
fommn - e o m e e e e ek P ENTERD  (GR)
EARIN 300, F&HO0. 4200.



EJEMPLARES

ENTE

.coct
. LGN
VIS

ZREND.
PER. P.
%REND.
MERMA

“%REND.
MERMA

ZREND.

TTTTT

RO

« EVIS.

DO
At

EVIS

E-N
EVI
L.IM
¢ac
TOT
TO

MATRIZ DE CORRELACION ENTRE LAS VARIABLES TRABAJADAS

9.
COcC.
5-C0C
=L IM

T.

N
N

o=

Il

ii

1

il

N T

i

TRABAJADOS DE UN PESO PROMEDIO

( 5 ATUNEES POR CANASTA )

ESTADIGTICAS D

264
2&
26
2&
26
26
26
24
26
26
26

26

PROM.
PROM.
PROM.
PROM.
PROM

PROM.
PROM

PROM.
PROM.
PROM.
PROM.
PROM.

P.ENT P.LEVI P.COC P.LON P. VIS

EVI.
Coc.
- LLON.
VIS,
ZR.EVI
PE.P.C
“R. E-C
M LIM.
ZR. C-L
M TOT.
ZR.TOT N.

TTTDVDT

OCOZOZOOODO

.78
. 843
. 803

093
323

. 481
. 199
. 938
11é
. 898

159

0. 829
0. 796
0. 359
N2
0. OH1
N. 266
0. D60
0. 002
0. 897
N, 2032

cozoozzoo

637
461
244
018

. 322
772
. 059
. 639

115

coooo00zO

223
408
102
162
. 228
495
. 459
. 458

959
. 044
164
. 162
300
416
097

CCOO0OO0OZZ

GRAFICA DEL. PESO ENTERD CONTRA

e

1l

R oW onon

o

LOS DATOS

7Q74.
LHEDT.
9580.
3300,
423. 08
4. 134
1073. 1

commD

DE

84. 079

2280. 8
59, 168
27749
4&. 719

“R. EVI PE. PC

¢]
M
G.
M
N
N

L2193
044
. 3e1
. 180

L 202

L1697

M. 245
N. 149
0. 180
0. 643
M. 520

AR E-C M.LIM

7 07649 GR.

DEM
DEWV.
DEY.
DEV.
DEV.
DEWV.
DEWV.
DEWV.
DEV.
DEY.
DEV.
DEV.

0. 3&5

EL PORCENTAJE

&eT.
sT.
aT.
5T.
aT.
8T.
aT.
ST.
ST
ST.
&T.

aT.

173 N &77
423 0. 92 N 198
. B61 N.331 0. 668 M. 9274

[ T (A | SO I O |

Z“R. C—L

Q&
Ggog.
7164.
477 .

0
[~y A

2. 66
469,
G135
41l
4. 24
&4
4. 29

M. TOT

DE RENDIMIENTD TOTAL

ZREND. TOT.
o2, 9+
- 2 #*
93, 0+ t
FYRgs
at k3
it 3t
4¢. 0 it
; 3
I
P t
: P2 2
4G, OF 3
S e o e FP L ENTERD
HO00. 7G00. 8000 72000

(GR)



EJVEMPLARES TRABAJADTSE DE UW PESO PROMEDIO DE 14 012, 0 GR.
( 3 ATUNES POR CANASTA )

ESTADIETICAS DE LOE DATGS

P. ENTERO Moo= 25 PROM. = 14012, DEV. 8T, = 1252,
P.EVIS, v W= 250 PROM. = 13412. DEV. 5T, = 1233,
P.COCIDO M o= 25 PROM. = ?548. Q DEV. 8T. = B17.
P, LONJA M= 25 PROM. == LR6G. O DEV. 5T, = o277

P. VIS N =25 PROM. = 4G0O. 00 DEV. &T. = 171

ZREND. EVIS. W= 25 PROM. = Q9. 497 DEV. 8T, = 1. 24
PER. P. EN COC. o= 23 PROM. = 4844, 0 DEV. 8T. = B
ZREND. EVIS-COC N = 25 PROM. == 71. 994 DEV. 8T. = 3,19
MERMA LIM. Moo= 25 PRDM. = 2608. 0 DEV. 5T. = a17

ZREND. COC—LIM RN o= 25 PROM. = 72. 8995 DEV. 8T. = 3. 76
MERMA TOT. M o= 28 PROM. = 7052. Q DEV. 8T. = oS
AREND. TOT. M o= 23 FROM. = 49879 DEV. 8T. = 3. 753

MATRIZ DE CORRELACION ENTRE LAG VARIABLES TRABAJADAS

P.ENT P.LVI P.COC P.LONM P. VIS AREVI PE.PC %R.E~C M. LIM %R.C-~L # TOT

P.EVI. 0. 9921

P. COC. 0. 722 0. 699 ' P
PO Q.69 0. 646 0,737

P.oVIS. Q. 181 0,046 O 248 N.<GO7

ZROEVT 0 190 0 024 0 007 0290 N Q27

PE.P.C 0.715 0.730 0.051 0,202 N 164 0. 419

ZROE-C N.G19 N 557 0,203 0. 007 0. 220 M 395 N 247

M OLIM. 0.474 0.426 0.778 0.225 0. 401 N. 209 N. 125 0. 314 )

ZR. C-L N, 241 N 120 N 4235 0. 149 N. 393 0. 2895 0. 193 N. 307 N. 230

M TOT. 0.216 0.898 0.4%24 0. 296 0.234 0. 106 0. 797 N. &59 0. 480 N. 381
ZR.TOT N 646 N. 624 N 143 0. 152 N 235 M. 000 N. 740 0. 4697 N. 381 0.448 N. 298

GRAFICA DEL PESLQ ENTERD CONTRA EL PORCENTAJE DE' RENDIMIENTO TOTAL

ZREND. TOT

LHO. O 4
ﬂ : it 0 w
" ‘l"
L INORE Rt
3 bk
A 33
4.0 &k 3
#3
33k
42 6
B e e e e s e e ek B ENTERD (GR)

GO00. 11E00. 14000, 16500,



P.
P
P.

P

EJEMPLARES TRABAJADOS DE Ui PESO PROMEDIO DE 23 &40.0 GR.

P. VIS

YREND.
PER. P.
%REND.

MERMA

AREND

MERMA

ZAREND.

2 ENTERU
CEVIS.

. COCIDO
- LONJA

EVIS
EN C
EVIS
L Ti.
coc—
TOT.
TOT

I
N
[+l

[ =
W=

: I
0c¢. I
-C0C N
Il
N
™
. b

LLIM

i

il

il

C Lni 4TUN POR

CANASTA

)

ESTADISTICAS DE LOS DATOS

29
2
25

)y
[

PROM.
PROM.
PROM.
PROM.
PROM.
PROM.
PROM.
PROM.
PROM.
PROM.
PROM.
PROM.

[ O A

|

23640,
21548,
178364.
10848,
2092. 0

91, 144

a712. 0
82. 594
&93a8. 0
&1, 586
12792,
45. 949

DE\V,
DEWV.
DEV.
DEV.
DEWV.
DEV.
DEV.
DEV.
DEV.
DEV.
DEWV.
DEV.

aT.
ST.
aT.
aT.
ST.
aT.
ST.
8T.
8T.
ST.
ST.
aT.

MATRIZ D CORRELACION ENTRE LAS VARIABLES TRABAJADAS

HoH B

L I 1 I O

i onn

P.ENT P.EVI P.COC P. LD P. VIS %REVI PE.PC %R.E-C M.LIM %R

EVI.
Cac.
L.ON.
VIG.

“R. EVI
PE.P.C
“R.E-C
M LIM.
AR C-L
M TOT.

PAR

. T107T

GRAFICA DEL

Z0Z00CZ0CCCO

. B96
. 734
. 0h7
139
0Ly
. 034
. 2b4d
. 908
L ed4s
. 749
144

2132,
2297.
2742,
1423,
1200.
4.71
1389,
&. 52
2376.
8. 39
1770,
4.77

=M oTOoT

0. Q62 '
0. HO02 0. HO0
N. 39249 N 348 N, 149
G029 0. 463 0. 232 N 985
M. 049 N, 547 G GO? 0. 032 M. 039 \
0. 325 0.75%6 0. 141 N. 152 0. 197 N. 955 "
0. 635 0.855 N ORE2 N 312 0.393 M. &37 C. 776
M. 365 N 4618 O 344 0. 241 N. 304 C. 414 M. &BS N. 931
0. 947 0.483 N 121 0.284 N. 148 M. 049 G. 1B9 0. 630 N. 590
0.012 N.O12 G. 729 N 282 C. 259 G. 042 M. 027 N. 450 0. 649 N. 743
PLSO ENTERO CONTRA EL. PORCENMTAJE Dg RENDIMLIENTO TOTAL
ZIGND. TOT.

&3, O+

. 3t
o4, O+

. AW {3

< 3t
sk b I W

o <t b # 3
A5, O+ & 3 ki

. EI E

R
2

- # it

36, O
Fom— e bt e i FP . ENMTERD (GR)
180006. 21GEG, 24060 27000,



EJEMPLARES TRABAJADOS

(1 ATUN SIN

G

LE UN PESDO PROMEDIO DE 33 118.0

L& PDR CANMASTA)

ESTADISTICAS DE LOS

P.ENTERD

PLoEVIS. | N

P.oCcocIng

P. LONJA

P.VIS

ZREND. EVIS,

PER. P. EN COC.

ZREND. EVIG-COG

MERMA LIM.

“REND. COC—L I

MERMA TOT.

“REND. TOT.

MATRIZ DE

POEVI. 0.946%
P.COC. 0.945 0. 9364
P.LON. 0.787 0.979
P.VIS., N 702 N. 364
%R.EVI 0. 768 0. 908
PE. P.C O.488 0. 603
YR.E-C N. 211 N. 2330
M LIM 0.329 0.145
Z“R. C—L Q. &2 Q. 1402
M TOT. 0. 134 N. 062
ZAR. TOT G. 433 0. %588

GRAFICA DEL PESD

7R

7

&l

24

45

LD
(ORE

RNORE

O+

O

..'_ S —
27000,

Moo= 14
N.= 1h
N = 1&
M o= 14
N = 1&
No= 14
No= 14
I 14
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