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Participacion del ITP en el proyecto

-‘

O Instalar una linea prototipo de procesamiento a nivel piloto para la obtencidn de un
concentrado proteico a partir de anchoveta

O Determinar los parametros del proceso de coccion: separacion de agua, aceite y
solidos; y secado mas adecuados para obtener un concentrado proteico y aceite de
pescado para consumo humano directo.

O La linea piloto presento los siguiente equipos :
O Descarnadora
O Tolva de alimentacion
O Cocinador continuo
O Tanqgue con agitador

O Secador de lecho fluidizado
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01.- Contadora evisceradora —
02- Descarnadora

03 - Tolva de contherm BOMBA

04~ Contherm

05- Tanque agladior :

06.- Bomba & Tricanter CENTRIFUGA __ ~*%
07.- Tricanter

08.- Centrifuga

09.- Depdsitos Depiaito

LINEA DE ENSAYO PARA OBTEMNER
CONCENTRADO PROTEICO Y ACE]TE
PARA CONSUMO HUMANDO DIRECTO




PROCESO DE COCCION

Pulpa cocida/tanque

Cocinador continuo/Contherm : L,
alimentacion tricanter



SEPARACION DE LA FASES LUEGO DE LA
COCCION

Separador de fases /tricanter




PROCESO DE SECADO DEL CPP

Secador de lecho fluidizado Producto seco




CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO OBTENIDO

Un Concentrado Proteico con un contenido
—80%

O Un contenido de lipidos en el rango de 8 — 10%, lo cual lo ubica en un
CPP tipo C de acuerdo a la clasificacion de la FAO.

O Diversos procesos han sido desarrollados para la obtencion del
Concentrados Proteicos de Pescado, todos utilizan pescado entero, en
el presente proyecto se utiliza pescado sin visceras.

O EIl producto no tiene propiedades funcionales (solubilidad, CRA,
emulsificacion), lo que limita su utilizacion..

O EI producto fue empacado al vacio para retardar la oxidacion de los
lipidos. Se recomienda almacenar en oscuridad y usarlo antes de 3
meses.

O Se obtuvo lipidos con un contenido de VP 10-20 mequ/kg, FFA 2,6 —
9%



Gracias por su atencion




Cambio de tuberias de vapor
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Tuberias aéreas
Soldaduras
Tuberias de entrada




