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RESUMEN

Este estudio tiene como objetivo determinar el proceso de elaboracién de carne de
cangrejo enlatada, cumpliendo con la normativa inen NTE INEN 2721, efectuando con
el sistema HACCP para exportacion al mercado europeo. El cangrejo se considera un
alimento culinario y muy poco industrializado, en el primer capitulo se explicara
detalladamente las materias primas e insumos, donde se destaca su composicion quimica
y produccion en el Ecuador, afiadiendo la exportacion del producto terminado y de calidad
a mercados europeos, seguido del capitulo dos donde se puntualiza la elaboracion del
diagrama de flujo sefialando los PCC por etapa y su descripcion del mismo; Aplicacién
del sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP) permitiendo
controlar, evitar o reducir, peligros identificados por este sistema aplicado, la aplicacién
de este sistema nos ayuda a analizar meticulosamente a cada etapa del proceso y poder
entregar un alimento inocuo al publico. Como dltimo punto se da a conocer la
documentacion que requiere un producto para comercializarlo y la que se necesita para
poder exportar un producto al mercado europeo. Por ende, el objetivo de nuestra
investigacion es determinar el proceso de elaboracion de carne de cangrejo enlatada,

cumpliendo con la normativa HACCP para exportacion al mercado europeo.

Palabras Claves: PCC, Plan HACCP, Carne de Cangrejo, Enlatado, Exportacion.



ABSTRACT

This study aims to determine the production process of canned crab meat, complying with
the inen NTE INEN 2721 regulations, using the HACCP system for export to the
European market. The crab is considered a culinary food and very little industrialized, in
the first chapter the raw materials and inputs will be explained in detail, where its
chemical composition and production in Ecuador is highlighted, adding the export of the
finished and quality product to European markets, followed by chapter two where the
elaboration of the flow diagram is specified pointing out the CCPs by stage and its
description of the same; Application of the Hazard Analysis System and Critical Control
Points (HACCP) allowing to control, avoid or reduce, hazards identified by this applied
system, the application of this system helps us to meticulously analyze each stage of the
process and be able to deliver a safe food to the public. As a last point, the documentation
that a product requires to commercialize it and that is needed to be able to export a product
to the European market is disclosed. Therefore, the objective of our research is to
determine the production process of canned crab meat, complying with HACCP

regulations for export to the European market.

Keywords: PCC, HACCP Plan, Crab Meat, Canning, Export.
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INTRODUCCION

Con alrededor de 68 000 especies de crustdceos descritas, y aun quedan mas por
investigar, estos invertebrados predominantemente acuaticos forman un taxén de
artropodos grande y muy diverso. Como depredadores, carrofieros o filtradores, ocupan
posiciones importantes dentro de los ecosistemas acuaticos en varios niveles de la cadena

alimentaria (Knigge et al., 2021).

A nivel mundial, los mariscos son parte de la dieta humana y una gran fuente de proteina,
sin embargo, la captura de estos determina el riesgo de contaminacion por
microorganismos patdégenos(Koussémon et al., 2008). En lo que respecta a Ecuador, el
Golfo de Guayaquil estd formada por multiples manglares, donde comunidades trabajan
en la captura de cangrejos rojos (Ucides Occidentalis), especie taxondmicamente
decépoda, excava removiendo y aireando lodo para ayudar a los sedimentos del manglar.
Después de la captura, estos productos se procesan, en la mayoria de los casos sin
conservantes quimicos, y luego se distribuyen refrigerados o congelados (Sociedad et al.,

2019).

La vida marina considerada como alimento suele ser baja en calorias, magra y rica en
acidos grasos poliinsaturados de cadena larga omega-3. Es por ello que es fundamental
incluir un método de conservacion de la pulpa de cangrejo para prolongar su vida Util ya
que este tipo de producto es susceptible al deterioro bacteriano, también se utiliza como
técnica de prevencion y mantenimiento de cualidades organolépticas. La refrigeracion,
también se puede aplicar antioxidantes para frenar la accién de los microorganismos

(RUMAPE et al., 2022).

La aplicacion de un plan de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control HACCP,

aseguraremos la revision de cada etapa donde nos permita reconocer los errores que



puedan suceder durante el procesamiento, asi como sus causas y defectos, ya que una de
las caracteristicas mas importantes de esta industrializacion, es que practicamente se
deben mantener vivos hasta el momento de su proceso, ya que empieza una serie de

alteraciones irreversibles tanto como biolégicos, quimicos y fisicos.

El cangrejo en el Ecuador tiene un alto potencial de ser industrializado y a su vez
exportado, para ello aplicar un plan de analisis de peligro y puntos criticos de control se
asegura de entregar un producto inocuo y de calidad, analizando cada etapa del proceso
de elaboracion ya que su vida util es normalmente limitada asociada al crecimiento
microbiano (Olatunde et al., 2020). El propdsito de este sistema HACCP es prevenir los
riesgos de contaminacion durante el proceso. Ante la necesidad de algunos productores
se explicaron los requisitos para la exportacion de sus productos hacia el mercado

europeo.



OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

Determinar el proceso de elaboracion de carne de cangrejo enlatada, cumpliendo con la

normativa HACCP para exportacion al mercado europeo.
OBJETIVOS ESPECIFICOS

o Establecer el diagrama de flujo y las materias primas utilizadas para la elaboracion
de carne de cangrejo enlatada, mediante revision de bibliografia cientifica para
exportacién del producto al mercado europeo.

o Diseflar el plan HACCP para la elaboracion de carne de cangrejo enlatada,
mediante revisién bibliografica para exportacion del producto al mercado

europeo.



CAPITULO UNO

1. REVICION BIBLIOGRAFICA.

1.1. CANGREJO ROJO (UCIDES OCCIDENTALIS).

1.1.1. Definicion.

El Cangrejo Rojo o como su nombre cientifico Ucides occidentalis vive en la costa
oeste de América, mayormente rodeado por manglares desde México hasta Perd (Aleman,
2017). En Ecuador, U. occidentalis es designada como "cangrejo rojo" o "guariche",
ademas, es el crustaceo mayormente consumido por los ecuatorianos aportando a la

economia del pais (Zzambrano & Meiners, 2018).

Este crustaceo influye mucho a nivel econémico al pais. A diferencia de otros crustaceos,
este habita en las costas de los mares y de algunos rios, es decir que existen diferentes
especies que se denominan cangrejos de agua salada y otros de agua dulce. En particular el
cangrejo Ucides occidentalis o cangrejo rojo de manglar, su taxonomia indica que esta
formado por 10 patas, un caparazon de 8-10 cm, cuando pasa a la etapa de adultez llega
hasta los 13 afios y se los puede diferencias hembras de machos, ya que las hembras tienen
un térax mas pequefio y los machos mas robustos. Existen reglamentos como el Acuerdo
Ministerial 016 de 11 de febrero de 2004 y Acuerdo Ministerial No. 004 del 13 de enero
2014 donde estos crustaceos pueden ser capturados por el tamafio de su caparazon debe ser

de 6.5 cm de ancho y explica el tiempo de veda de reproduccion (Mendoza Avilez, 2019).

1.1.2.  Composicion quimica.

A continuacion, se muestra la tabla en donde se incluyen los principales componentes

quimicos que posee el cangrejo rojo Ucides occidentalis.



Tabla 1. Composicién quimica

‘ Componente Cantidad
‘ Proteinas 1959
Agua 75.4 ¢
Energia 124 kcal
Grasas 5109
Vitamina B3 6.30 g
Vitamina B9 20 mg
Vitamina E 2.3 mg
Calcio 30 mg
Zinc 3.80 mg
Fosforo 160 mg
Yodo 40 mg
Magnesio 48 mg
Hierro 270 mg
Potasio 37.4mg
Sodio 370 mg

Nota: Composicién quimica del cangrejo rojo Ucides Occidentalis, adaptado de (Castejon

Bueno, 2018)

1.1.3. Produccion de cangrejo rojo en ecuador.

El mercado mas importante para el abastecimiento y consumo de cangrejo rojo es
en la ciudad de Guayaquil, con productos provenientes de ciudades como Puerto Roma,
Mondragon, Puna 'y ElI Guasmo, y el principal centro de acopio es el mercado de Caraguay.

Los cangrejos alli se distribuyen a minoristas y restaurantes locales. Las provincias de



Pichincha, Azuay y Loja son lugares donde se comercializan este producto, ya que no
tienen produccion propia por ser provincias que se encuentran en la sierra ecuatoriana.

(VOLTAIRE, 2012).

La subsecretaria del Ecuador de Recursos Pesqueros (SRP) y la Direccién General de Pesca
(DGP) con el Acuerdo Ministerial No. 016; Articulo 1y 2, supervisan los tiempos de veda

de este crustaceo, ayudando a su reproduccion en el pais (Gallegos Olaya, 2017).

1.1.4. EXPORTACION DE CARNE DE CANGREJO HACIA MERCADOS

INTERNACIONALES.

Ecuador exporta sus productos marinos a los siguientes destinos:

PAISES PORCENTAJE
%

ESTADOS 17.57%
UNIDOS

ESPANA 14,24%
VENEZUELA 13,50%
COLOMBIA 7.02%
ITALIA 6.43%
CHILE 4.25%
REINO UNIDO 4.23%
FRANCIA 3.85%
ARGENTINA 3.85%

Nota: Destinos de los productos exportados por ecuador adaptado de (Gallegos

Olaya, 2017)

La demanda de consumo con los moluscos y crustaceos congelados y cocidos tuvo
un alcance de 3.2 kg 11.9% total del consumo anual por persona en los paises importadores

(Gallegos Olaya, 2017).

Ecuador firmo6 un acuerdo comercial con la Union europea la fecha del 1 de enero 2017

ambos paises se beneficiaban ya que existia un entorno comercial estable y seguro



(Community, 2020). Para exportar a la union europea se necesita cumplir con el reglamento
que regula la importacién de productos organicos y supervision 2092/91 de la comunidad
europea, en el articulo 11 exige el cumplimiento de esta norma a cualquier pais que desee
ingresar con sus productos. Los pasos que exige la union europea estan detallados en el

articulo 6 del reglamento 2092/91 (Gallegos Olaya, 2017).

Durante el periodo 2016-2021 se realizaron exportaciones de peces y productos pesqueros,
donde Estados Unidos particip6 del 20% de la demanda externa del sector, seguido Espafia
con el 17% de exportacion durante el afio 2021 (Corporacion Financiera Nacional B.P,

2022).
Figura 1.

Exportaciones en Libre abordo expresado en millones de dolares.

Area
Econdmica 2016 2017 2018 2019 2020 2021
Destino
Estados Unidos ~ 241.62 25254 | 33218 | 324.93 33495 = 32812
Espana . 226.81 307.02 276.87 | 319.29 195.03 278.15
Colombia . 12529 116.26 | 149.83 | 145.06 189.28 160.53
Reino Unido 30.12 66.28 73.94 50.11 107.25 136.27
Italia 62.89 97.48 123.03 92.43 95.55 117.96
Holanda . 81.33 10332 = 67.07 | 156.01 14065 | 113.41
Resto del
nundo 385.92 489.68 537.65 444.44 439.91 520.21
Total . 1,153.97 1,432.57 = 1,560.59  1,532.28 1,502.61  1,654.66

Nota: Banco Central del Ecuador; Elaborado por: Subgerencia de analisis de productos

y servicios (Corporacion Financiera Nacional B.P, 2022).



Figura 2

Participacion de los paises de destino en las exportaciones 2021.

Holanda

7%
Italia ) '
7% Reino Unido \_Colombia
8% 10%

Nota: Banco Central del Ecuador; Elaborado por: Subgerencia de analisis de productos
y servicios (Corporacién Financiera Nacional B.P, 2022).

1.1.5. Beneficios de la carne de cangrejo.

Los cangrejos son uno de los animales marinos mas abundantes. Tienen una gran
demanda como un alimento delicioso y de alta calidad debido a su contenido de carne,
tamafio y sabor Unico, por lo tanto, tienen precios altos en los mercados nacionales e
internacionales. Los cangrejos no solo son nutritivos, sino que también tienen alto valor

comercial (Islam et al., 2022).

La carne de crustaceos contiene grandes cantidades de yodo. Hay 40 mg de yodo en cada
100 gramos de carne de cangrejo rojo. El yodo que contiene la carne de cangrejo es
beneficioso para el metabolismo, ya que regula los niveles de energia, regula el
funcionamiento normal de las células, ayuda a regular el colesterol, ayuda a procesar los

carbohidratos y fortalece el cabello, ufias y piel (Hortencia et al., 2016).

El consumo de la pulpa de cangrejo aporta 3,80 mg de zinc por cada 100 gramos de carne
de cangrejo rojo. El zinc participa en la absorcion y almacenamiento de insulina en el

cuerpo, ademas de ayudar al sistema inmunitario, a la cicatrizacion de heridas, interfiere en



el transporte de vitamina A, ayuda a metabolizar las proteinas y combate la fatiga(Cantos

Over Andrés David, 2018).

1.2. ENLATADO.

Han pasado mas de dos siglos desde que Nicholas Appert publicé su libro en el que
documentaba sus métodos para producir alimentos conservados por calor en recipientes
herméticos. Su invento ha tenido un éxito increible y ha contribuido de forma significativa
a mejorar la nutricion y la salud de los consumidores de todo el mundo. En la actualidad,
se fabrican y consumen aproximadamente 50.000 millones de latas de alimentos al afio en
todo el mundo. Donde se procesan minima pero adecuadamente a partir de ingredientes
crudos de buena calidad bajo estrictas condiciones de higiene. Muchos estudios han
demostrado que el valor nutricional de los alimentos enlatados es tan bueno como el de sus

contrapartes frescas o congeladas (Featherstone, 2016).

El enlatado tiene varios factores de desventaja una de ellas es su tamafio, el comprador
podria no consumir todo el contenido, llevando esto al desperdicio del alimento o al
deterioro de la calidad del producto, ya que no existen estudios que determinen el tiempo
de vida util de los enlatados tras su apertura. Por lo tanto, los productos enlatados requieren
condiciones adecuadas de fabricacién, manipulacion y almacenamiento para preservar la

calidad del producto hasta que llegue al consumidor (Cruz et al., 2022).

Para la carne de cangrejo enlatada se deben utilizar latas lacadas internamente con una laca
resistente al azufre. A veces se requieren latas doblemente lacadas para proteger
completamente el cangrejo del contacto con la hojalata. En algunos casos también se utiliza

pergamino (Featherstone, 2016).



Tabla 2.

Métodos de conservacion de alimentos.

Métodos Tipos
Aditamento de sustancias | Sal
AzUcar
Ahumados

Escabeches y encurtidos (vinagre)

Condimentado (especias y condimentos)

Reduccion de la humedad | Desecacion

Evaporacion

Técnicas industriales Conservas y semiconservas

Envasado al vacio

Envasado en atmosfera controlada

Nota: Informacion sobre los métodos de conservacion adaptado de (Barragan, 2017). Elaborado

por (Cantos Over Andrés David, 2018)

La norma técnica ecuatoriana (NTE- INEN-1837, 2016) define carne de cangrejo enlatada
preparada sola o0 en combinacion con la pata, la garra, el cuerpo y carne de paleta a la que
se le ha quitado la céscara, de cualquiera de las especies comestibles del suborden

Brachyura del orden Decapoda y todas las especies de la familia Lithodidae.

1.2.1. Tiempos y temperaturas de procesamiento.

Los beneficios del tratamiento térmico en la carne de cangrejo facilitan la
separacion de la pulpa del caparazén, el desarrollo de compuestos aromaticos distintivos
y la eliminacion de microorganismos patdégenos. Durante todo su proceso esta expuesto
a una contaminacion microbiana, donde tiene un impacto negativo en la seguridad y vida
atil del producto. Por lo tanto, es de suma importancia desarrollar tecnologias o métodos
de procesamiento para garantizar la seguridad microbiana, asi como alargar su vida util

de la pulpa del cangrejo (Olatunde & Benjakul, 2021).



Tabla 3.

Cangrejo recolectado a mano, en salmuera.

Peso méaximo Temperatura .
S N Minutos a temperatura retorta
de llenado minima inicial
Tamario de o o 240 °F 245 °F 250 °F
Lata Oz | 9 F C |l wseec) | @is°c) | (121°C)
307 x 113 5.3 | 150.25 40 4.4 62 32 21
(sin forro) 70 21.1 61 31 20
30 x 113 5.3 | 150.25 40 4.4 79 49 37
(forro de 1 70 21.1 77 47 35
pieza)

Nota: Temperaturas y tiempo para el llenado de latas extraido de (Susan Featherstone,

2016)

La pulpa de cangrejo debe de tener una manipulacion rapida para ser enlatada. Es
importante destacar que se deben manipular los cangrejos en condiciones que limiten el
potencial de accién enziméatica para estropear su sabor fresco. ldealmente, deben
mantenerse himedos y frescos tan pronto como se capturan, preferiblemente comerlos
crudos o cocidos tan pronto como sea posible después de la muerte. La coccion se puede
hacer en agua hirviendo o en una retorta que usa vapor a presion. Después de enfriar
(generalmente durante la noche), retire la carne comestible de las conchas. La mejor
practica es prensar la carne antes de enlatarla. Las latas deben estar bien empaquetadas ya

que se encogen durante el procesamiento (Susan Featherstone, 2016).

1.3. METODO DE MACERACION.

Segln el Codex Alimentarius para carne de cangrejo enlatada (CODEX STAN 90-
1981) para los métodos de maceracidn se utiliza aceite vegetal y sal, donde se utiliza como

regulador el acido citrico en porcentajes como 0.25 por cada 170 gramos de pulpa.



1.4. SISTEMA HACCP.

1.4.1. Definicién

El Andlisis de Peligro y Puntos Criticos de Control (HACCP) es un sistema que
ayuda a identificar peligros potenciales en los ingredientes, empaques, y en etapas de
produccion de alimentos; este sistema es adoptado por todos los esquemas de seguridad
alimentaria ya que permite identificar, verificar y controlar los peligros significativos para

la inocuidad de los alimentos (GlobalSTD, 2018).

Segun el Codex Alimentarius, (2013) el sistema HACCP consiste en 7 principios,

detallando los siguientes:

Principio 1: Se analizan los peligros

Principio 2: Se establecen los puntos criticos que se deben controlar.

Principio 3: Establecimiento de limites criticos.

Principio 4: Establecer un sistema de vigilancia y de control PCC.

Principio 5: Establecer las medidas correctivas que se han de adoptar cuando un PCC

no este controlado la vigilancia se encargara de indicarlo.

Principio 6: Establecer procedimientos de verificacién para saber si el sistema

HACCP esté funcionando correctamente.

Principio 7: Establecer el sistema de documentacion para todos los procesos y

registros apropiados para estos principios y su aplicacion.



Figura 3

Diagrama de la secuencia Logica para la implementacion de un sistema HACCP

1. Formacion del Equipo HACCP H

2. Descripcion del producto

|

4. Elaboracién de un diagrama de
flujo

3. Intencién de uso y destino

|

5. Verificacion in situ del diagrama
de flujo

6. Realizacion de un analisis de los

peligros (Principio 1)

!

8. Establecimiento de los limites
criticos (Principio 3)

7. Determinacion de los puntos

criticos de control-PCC-(Principio

!

9. Implementacion de un sistema
de vigilancia (Principio 4)

¥ T+ 1 1T

10. Establecimiento de medidas
correctivas (Principio 5)

]

de registro y documentacion

12, Establecimiento de un sistema |

11. Establecimientos de
procedimientos de verificacion

Nota: Secuencia para la aplicacion del sistema HACCP tomado de (Roberto Carro Paz &

Daniel Gonzales Gomez, 2012)

Figura 4

Arbol de decisiones para el analisis e identificacion de los puntos criticos y de control.




Q.1 iExisten medidas de control? 4 ]

P e Modificar la fase, el proceso
¢5e necesita control en esta
o el producto

fase por razones de inocuidad

o calidad esencial? @—f Mo es un PCC ni PCD — Fin®

Q.2 <ila fase del proceso se ha concebido especificamente
para eliminar o reducir a un nivel aceptable el peligro o defecto?

PCC
[s]
PCD
Q.3 {Podria producirse contaminacién o pérdida de calidad esencial -

en niveles inaceptables, o podrian estas alcanzar niveles inaceptables?

@ » Noes un PCC ni PCD — Fin®

Q.4 iSe eliminaran en una fase posterior los peligros o defectos identificados
o se reducira su posible presencia a un nivel aceptable?

No es un PCC ni PCD — Fin*

Nota: Codigo de practicas para los pescados y productos pesqueros tomado de (Codex

Alimentarius, 2013)

1.4.2. Que continentes exigen el sistema HACCP.

El concepto de HACCP fue iniciado en la década de 1960 por Pillsbury Company,
el ejército de los Estados Unidos y la Aeronautica Nacional de los Estados Unidos y la
Nasa como un desarrollo colaborativo trabajaron en la produccién de alimentos seguros
para los programas espaciales de los Estados Unidos (keltron, 2020). En cambio, la
Norma Internacional de seguridad Alimentaria (2003) fue implementada por Alemania 'y
Francia y la Fundacion de Certificacion de Seguridad Alimentaria de 2004, en los paises
bajos, ambos utilizaron HACCP para reducir o eliminar los peligros criticos (Weinroth,

Belk, & Belk, 2018).

Segun (Weinroth, Belk, & Belk, 2018) los 164 paises miembros de la Organizacion
Mundial del comercio (OMC) reconoce a los estandares CAC como una politica de
seguridad alimentaria que cumple con las expectativas internacionales. Estas normas se

establecen en el codigo Internacional de Practicas Recomendado del Programa conjunto



FAO/OMS de Normas de Inocuidad de los Alimentos (Comisién del Codex Alimentarius,

2001).

Figura 5

Logotipo Internacional HACCP

Nota: Logotipo Internacional del sistema de inocuidad de los alimentos Adaptado de

FDA (Weinroth, Belk, & Belk, 2018)



CAPITULO DOS

2. METODOLOGIA.

La elaboracion de un diagrama de flujo nos permite saber las etapas del proceso como

sus tiempos, temperaturas y dosificaciones de ingredientes.

2.1. PROCESAMIENTO PARA LA OBTENCION DE LA CARNE DE CANGREJO

ENLATADA.

2.1.1. Diagrama de flujo para pulpa de cangrejo enlatada.

Consiguiente, se detalla el diagrama de flujo explicando las materias primas y los
insumos en cada etapa: siguiendo la norma técnica ecuatoriana NTE INEN 2721:2016

con la finalidad de obtener un producto de calidad:

RECEPCION DE

IRECEPC[ON DE MATERIA PRlMA| RECEPCION DE ENVASES A YAl

[iepeca
INSPECCION VISUAL
5]
Agua potable
Solucion de 1.5ppmde LAVADO

PESADO |

T:115a120°C COCCION | —| PCC1

t:6a8 min

TR0 a0 ENFRIAMIENTO
t:30a40 min
T:082°C_  [oFFRIGERACION
t12a17h
T:5a6°C
capa,_azony——>|DESCONCHADO ___rPcca

REVISION
ALMACENAMIENTO

ESTERILIZACION e

| DISTRIBUCION Y ENTREGA ]

- T:0a 2°c__>| ALMACENADO | PCCS
T:102 15°C—p{ EXTRACCION DE LAPULPA |
PESADO I | EMPACADO Y ETIQUETADO |<—@

[ACEITE DE GIRASOL Y SAL |
v

(D~ ENVASADO |—] LLENADOYSELLADO  |—»{PASTEURIZADO | —={ ENFRIADO |

PCC3 T 78a801CJ

t:2h

—




Nota: Diagrama de flujo de elaboracion de pulpa de cangrejo adaptado de (Cantos
Over, 2018)

2.1.2. Descripcion del diagrama de flujo.

De acuerdo al estudio realizado por (Cantos Over, 2018) explica el procesamiento de la extraccion

de carne de cangrejo rojo para posteriormente ser enlatado.

Recepcion de Materia Prima: Se recibe el cangrejo rojo vivo para posteriormente

someterse a una inspeccion visual.

Inspeccion Visual: Se realiza esta inspeccidn para examinar y extraer cualquier materia

extrafa (palos, algas, piedras, y a su vez cangrejos muertos).

Lavado: Se aplica hipoclorito de sodio al 1.5 ppm siendo sumergidos con agua potable.

Pesado I: Este proceso se realiza con el fin de determinar los kilogramos de materia prima

ya que esto nos ayudara a calcular al final el rendimiento.

Coccidn: Es cocinado vivo en gavetas de acero inoxidable y autoclaves donde nos permite
controlar la temperatura oscilando desde 115 a120°C, a 15 libras de presion durante 6 u
8 min. En esta etapa todos los utensilios y materiales deben ser resistentes a la corrosion

y sean practicos para desmontar la materia prima.

Enfriamiento: Se somete a un enfriamiento rdpido hasta alcanzar la temperatura

ambiente. Este proceso tiene una duracion de 30 a 40 min.

Refrigeracion: Luego del enfriamiento el cangrejo es llevado a refrigeracion a
temperaturas de 0 a 2°C con un tiempo minimo de 12 horas y un tiempo maximo de 17

horas, este proceso ayuda a la firmeza de la pulpa y a su debida extraccion.



Desconchado: Consiste en la separacion del caparazon y las patas del cuerpo. La
habitacion de este proceso debe mantenerse a una temperatura de 10 a 13°C, y la carne

debe oscilar a una temperatura de 5a 6 °C.

Extraccion de la Pulpa: Personal autorizado y entrenado procede a la extraccién de la
pulpa con utensilios de acero inoxidable, para obtener un producto de calidad. Su

temperatura debe estar entre 10 a 15°C.

Pesado I1: Se realiza un segundo pesaje, en este caso sin caparazon y solo la pulpa. Se
revisa el estado de la pulpa observando algun contaminante fisico que haya continuado

de la anterior etapa, desechando pedazos de caparazén y restos organicos del cangrejo.

Envasado: Se envasa la carne de cangrejo en envases de lata previamente esterilizados
en contenidos neto de 250g. Por tratarse de un producto en conserva el Codex
Alimentarius registra al aceite vegetal y la sal como métodos de maceracion. Se puede
utilizar reguladores de pH como el &cido citrico ya que es de facil accesibilidad y no

presenta peligros para la salud del consumidor.

Llenado y Sellado: Utilizaremos aceite de Girasol y sal, ya que ademas de ser un método
de maceracion, estariamos obteniendo nuestro liquido de cobertura de la conserva. El
porcentaje de acido citrico serd de 0,37 gramos por cada 250 gramos de pulpa de cangrejo.
El sellado se lo realiza con una maquina selladora para envases de hojalata con doble
cierre, para efectuar un cierre hermético. Procede a trasladar las latas de pulpa de cangrejo

a una cava de refrigeracion con temperaturas de 0 a 2°C sin llegar a congelarse.

Pasteurizado: Se sumergen los envases en agua a una temperatura de 78 a 80 °C por un

tiempo de 2h.



Enfriado: Luego del tiempo transcurrido el producto es llevado a un choque térmico con
temperatura de 0 a 2°C, se realiza este procedimiento para un choque térmico y evitar la

flora bacteriana.

Empacado y Etiquetado: El producto terminado es empacado y etiquetado de acuerdo a

las normas ecuatorianas NTE INEN 1334-1, NTE INEN 1334-2, NTE INEN 1334-3.

Almacenado: Se almacena a temperaturas de 0 a 2°C sin llegar a congelacion lo que nos

garantizara la calidad e inocuidad de nuestro producto.

Distribucion y Entrega: Seran transportados en camiones hacia el destino establecido

por los compradores.

2.2. DISENO DEL PLAN HACCP EN CARNE DE CANGREJO ROJO ENLATADO

APLICANDO LOS 7 PRINCIPIOS DEL SISTEMA.

Los 7 principios del sistema HACCP ayuda a los encargados, operarios y personal de la
linea de produccion puedan garantizar una elaboracion inocua y eficiente, antes de

reaccionar a un producto terminado que no cumpla con los requisitos.

2.2.1. Andlisis de peligros significativos y medidas de control.

Los peligros potenciales en cada fase del diagrama de flujo de la pulpa de cangrejo
enlatan, nos permite evaluar su probabilidad de ocurrencia y la gravedad admisible de
las etapas del proceso de pulpa de cangrejo enlatado, para luego identificar, establecer,
controlar, evitar o reducir dichos peligros identificados, con la finalidad de entregar un

producto inocuo (Ver en la tabla 4).



2.2.2. Determinacion de los puntos criticos de control.

Para reconocer los peligros, se utilizara el arbol de decisiones del sistema HACCP
para identificar los puntos criticos y de control (PCC) de cada etapa del proceso, segun
estudios realizados por (Torres & H. Jiménez, 2001) y (Matheus J., 2007) (Ver en la tabla

4).



Tabla 4.

Andlisis de las etapas del proceso de elaboracion de carne de cangrejo enlatado.

Principio 1 Principio 2
¢ Existe
Algun .
Peligro ¢Esun
) ] o Potencial  Justificacion para la Decision Medidas Preventivas a Punto
Etapas del Proceso ~ Potencial Peligro Significativo para la ) . N
. Anterior Aplicar Critico de
Seguridad
del Control?
Producto?
(Si/No)
Bioldgico: Posible Si Segun sea su recoleccion y la  La pasteurizacién elimina la
contaminacion por patdgenos y calidad de ella dependerda el presencia de bacterias
Recencion de mala préctica por los albergue de patdgenos como la patogenas. Tener en cuenta los
Matelga Prima operadores. Salmonella.  Los  agentes puntos de venta de la materia No
(Cangrejos Vivos) Quimicos: Contaminacion por Si hidrocarburos pueden causar prima y saber el area de su
gre Hidrocarburos. alergias. procedencia, por motivos de
Fisicos: Arena, Carnada, Si contaminacion quimica. Retirar
Pescados pequefios, Palos. cangrejos muertos.
Bioldgico: Presencia de bacterias Si Al  sobrepasarse con el Asignar a personal capacitado
patdgenas. hipoclorito puede ocasionar para la preparaciéon de las
Lavado AT . . SR . . . ., No
(Cangrejos vivos) Quimicos: Puede ocurrir una Si una contaminacion al alimento, soluciones a aplicar. Extraccion
grel sobre concentracion de y afectaria a la calidad del de animales descompuestos y

hipoclorito.

mismo.




Fisicos: Pescados pequefios, No cuerpos extrafios. Aplicacion
palos de manglar, hojas. del POES.
Biologicos: Ninguno No
Pesaje Quimicos: Ninguno No -- -- h
Fisico: Ninguno No
Biolodgico: Posible supervivencia Si Proliferacion de bacterias en Monitoreo de Temperaturas,
ylo crecimiento de caso de alguna supervivencia 0 tiempos y presion de coccion
microorganismos (Vibrio sp., crecimiento al no aplicarse llevando registros.
Coccion Echerichia coli, Listeria correctame_n,te las temperaturas Si
monocytogenes, Staphylococus de coccion para  estos
aureus, Salmonella). microorganismos.
Quimicos: Ninguno. No
Fisicos: Ninguno. No
Biolégico:  Proliferacion  de No La temperatura no debe Brindar capacitaciones al
bacterias patdgenas. sobrepasar de los 25°C donde personal con programas de las
Enfriamiento Qu_l’mico:_ Ninguno No ocasionaria un 9recimi§3nto de BPM No
Fisico: Ninguno No la carga bacteriana. Area de
trabajo no inocua, mala
manipulacién por los operarios.
Bioldgico: Posible Crecimiento No El abuso de tiempo y Control de Tiempo vy
Refrigeracion Bacteriano. temperatura podria ocasionar Temperaturas. Programas de No
Quimico: Ninguno. No el crecimiento de bacterias inocuidad de la cadena fria.
Fisico: Ninguno. No patdgenas.
Biolégico:  Crecimiento  de Si Tiempo de proceso largo, Aplicacién de Buenas Préacticas
Desconchado bac'fer!as patc’)_genas. donde el area de trabajo puede de Manufactura (BPM). _
Quimicos: Ninguno No provocar un aumento en la Si
Fisicos: Presencia de material No carga bacteriana.
extrafio.
Bioldgico: Desarrollo de Si Contaminacion bioldgica por Capacitacion del personal con
. bacterias patégenas malas practicas de manufactura Programa de BPM, limpieza y
Extraccion de la / L ; .
pulpa (Sta}ph_yloc?ocys aureus). y pos[ble regontammacmn de desinfeccion. Contrcgl de No
Quimicos: Ninguno No bacterias patogenas. Restos se temperatura (10 a 15°C). La
Fisicos: Restos de caparazon. No exoesqueleto y quelas.




pasteurizacion eliminara
patdgenos.
Bioldgicos: Ninguno No B B _
Pesado Quimicos: Ninguno No
Fisicos: Ninguno. No
Biologico: Posible aumento de No Por exceder los limites de Capacitacién al personal con
bacterias patogenas. tiempo y  temperatura. programas de BPM, limpiezay
Quimicos: sustancias guimicas No Contaminacion con desinfeccién. No
Envasado . L
por envases. superficies mal higienizadas.
Fisicos: presencia de udas, No
cabellos.
Biolégico:  Crecimiento  de No Contaminacién por bacterias Correcta aplicacion de la
bacterias Pat6genas. patégenas como el limpieza del envase. Sj
Llenadoy Sellado  Quimicos: Ninguno. No Clostridium Botulinum Tipo Cumplimiento de  normas
Fisicos: Latas en mal estado. Si E. por un mal sellado de latas. técnicas y recomendaciones del
fabricante.
Bioldgico: Desarrollo de Si No controlar el tiempo y la Monitorear el tiempo vy
. microorganismos patdgenos. temperatura de pasteurizacién temperatura. Garantizar Si
Pasteurizado I . .
Quimicos: Ninguno No dado como un proceso funcionamiento correcto del
Fisicos: Ninguno No inadecuado. equipo.
Biologico: Aumento de carga No No mantener el tiempo y la Luego de la pasteurizacion se
Enfriado microt_)iana. _ temperatura establecido. aplica un choque térmico con No
Quimicos: Ninguno. No temperatura de 70 a 80°C por 2
Fisicos: Ninguno. No h.
Empacado y Bio]égico:. Ni_nguno _ B B _
- Quimicos: Ninguno
Etiquetado SR
Fisicos: Ninguno
Bioldgico: Formacion de Si Posible  crecimiento  y/o Control de temperaturas <5°C.
Almacenado de Toxinas formacién de toxinas por Si

Producto terminado

Quimicos: Ninguno
Fisicos: Ninguno

temperaturas elevadas.

Nota: Analisis de las etapas del proceso de elaboracién de pulpa de cangrejo enlatado tomado de (Torres & H. Jiménez, 2001) y (Matheus J., 2007)



2.3. ESTABLECIMIENTO DE LOS LIMITES Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL.

de cangrejo enlatada. Se procede a realizar el resumen de los PCC.

Luego de responder las preguntas establecidas del &rbol de decisiones y analizar en cada etapa del proceso de elaboracion de la carne

Tabla 5. Descripcion de los PCC.
Puntos Peligros _ Monitoreo
a4 . Limites - . . L,
Criticos de Significante P o~ o~ o~ e Accion Correctiva Registro Verificacion
Criticos ¢ Qué? ¢Cémo? ¢Cuando? | ¢Quién?
Control S
El El operador separara Yy
operador | retirara el producto afectado, | Registro de
de EI'  experto  designado | tiempo vy
No alcanzar | T: minimo L proceso | aprobara o rechazara si el
) ' Al inicio, ] ) i temperatur
el tiempo 'y 100°C . del area | producto se retira de la linea Revision diaria
Tiempo y Chequeo durante y N ] |
Coccién la t minimo 3 ) . de de produccion. El supervisor | @ manual. .
. . Temperatura visual al final del . - . de registros
emperatura ) coccién, | se encargard de que este i
3 min proceso _ , . Registro de
de coccién registrara | proceso no vuelva a ocurrir. B
o accion
su Se revisaran el
nombre y | funcionamiento de calderasy | correctiva.
su firma. | autoclaves.




El

superviso
r
Chequeo encargad
de la o de la Registro de
Ruptura de - . .
) temperatur | Al inicio | temperat tiempo y | Revision y
la cadena de No deberd ) Separar el producto y llevarlo o
i aenel de 45 min | ura del ] temperatur | verificacion de
frio del I ) a las camaras de .
Desconchado superar los 5 | Temperatura | cetrodela | yal final | producto _ B a los registros de
producto en refrigeracion  hasta  que ) )
) a6°C carne con del en la sala . Acciones | tiempo y
el area de alcance su temperatura ideal. )
un proceso. | de correctivas | temperatura.
desconche i N
termometr coccion
o digital registrara
su
nombre y
firma.
Llenado y Inspeccion Al inicioy Registro de
. luego de Jefe de sellado y
Sellado Contaminaci | Visual, _ _ Revision diaria
i Establecid cada producci pruebas de .
) ) Sellad o por el ajuste, ony Calibrar y ajustar la evaluacion. o
microorganis | ellado _ _ T ) Auditoria
indicaciones programa | cada media | operario maquina. Registro de )
mos . interna.
i o del BPM horay de acciones
cada 4 enlatado. correctivas
fabricante

horas.




Pasteurizado | Crecimiento Revision del
de patdgenos Al inicio Registro de | registro.
Para latas de ] )
] | del Operario monitoreo libracion  del
401x301, Tiempo de Conlo el proceso o El encargado de este proceso ) Calibracion  de
e e
choque pasteurizado i retendra el producto para ;
™ establecido cada 15 proceso 3 | pasteurizac termometro.
térmico y ] evaluacién, el producto seréa N o
en las miny al de . iony Verificacion del
86,6°C, Temperatura . reprocesado utilizando un ]
) final del pasteuriz Acciones .
tiempo de del agua BPM inal de - programa de proceso alterno. | tiempo.
] acion. Correctiva
120 min. proceso. S Validacion  del
proceso.
Almacenado | La No superar | Temperatura | Revision Cada 4 | Operario | Si se rompe la cadena de frio | Registro de | Revision diaria
temperatura | los 10°C visual, horas. de del producto, se procede a | Temperatu | del registro vy
de Termometr control aplicar un programa alterno | ras. acciones
almacenamie 0 de de reproceso, el producto | Acciones correctivas.
nto no debe calidad. sera evaluado por parte de los | correctivas | Calibracion del
superar  los gerentes y el equipo HACCP. termometro.
2°C El personal de calidad e Pruebas

inocuidad tomara acciones
para que no se vuelva a

repetir este evento.

microbioldgicas.




Nota: Analisis de los puntos criticos y de control adaptado de (Matheus J., 2007; Torres & H. Jiménez, 2001) y (Almeida et al., 2004).



3 LEGISLACION NACIONAL.

La entidad publica autorizada para la regulacion de plantas procesadoras de alimentos se
encarga la Agencia Nacional de Regulacion Control y Vigilancia sanitaria ARCSA junto
con Instituto Nacional de Regulacion INEN quien se encarga de las normativas y

estandarizar los requisitos de productos procesados en todo el Ecuador.

En el caso de la pulpa de cangrejo enlatada o carne de cangrejo en conserva nos guiamos
con la normativa NTE INEN 2721 (2013). Para el etiquetado del producto, el Instituto
Nacional de Regulacion nos brinda las siguientes normativas INEN 1334-1, INEN 1334-

2, INEN 1334-3.

3.1. REQUISITOS PARA LA EXPORTACION.

En la plataforma de servicio nacional de aduana del Ecuador, expresan los requisitos que

un productor necesita para la exportacion de su producto.

3.2. REQUISITOS PARA LA EXPORTACION A EUROPA.

Pertenecer a la Lista de paises autorizados a exportar la categoria del producto a la
Unién europea.

e Productos procedentes de establecimientos de transformacion autorizados.

e Certificado sanitario firmado por la autoridad competente del pais exportador

e Controles sanitarios en el puesto de Inspeccion fronteriza del pais de la Unién

Europea.



CONCLUSION

La aplicacion de un sistema de analisis de peligro y puntos criticos de control tiene una
serie de pasos que nos permite revisar el proceso tecnoldgico en todas las etapas del
proceso, En cada paso del sistema HACCP hay una serie de riesgos donde se determinan
los PCC considerables como lo fueron la coccion, desconchado, llenado y sellado,
pasteurizado, almacenado. Demostrando que al implementar este sistema podemos
mantener las acciones correctivas en proceso tecnolégico de pulpa de cangrejo enlatado.
Del mismo modo se implementan los requisitos del Codex Alimentarius 90-1981 para el

procesamiento de la carne de cangrejo en conserva a nivel internacional.
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