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Resumen

El presente trabajo trata la elaboracion de los Estudios de Tratamientos Térmicos, en
la Empresa CONSERVAS Y CONGELADOS CERRO AZUL SRL, para la obtencion de los
SID Number (Submission Identifier) ante FDA (Foods and Drougs Administration) para
poder exportar conservas de anchoveta a Estados Unidos.

Cada SID Number, es unico y especifico para cada proceso, producto, envase y local
de procesamiento. Se debe adjuntar digitalmente en la solicitud ante FDA, los Estudios de
Tratamientos Térmicos, quienes final mente deben aprobarlos.

Para ello y previamente hay que realizar estos Estudios de Tratamientos Térmicos:

e Estudios de Distribucion de Temperatura
e Estudios de Penetracion de Calor

Las pruebas de Penetracion de Calor nos demostraron que para nuestras conservas de
anchoveta (En salsa de tomate, en salsa picante, en salsa marinera y en aceite vegetal) para
envases RR-125, es suficiente un Tratamiento de 40 min. a 1162C. obteniendo en todas las
pruebas un Fo > de 6.0 al final de la fase de régimen.

Siendo el Proceso Programado validado, el sgte.:

Step Time Temperat. | Pressure
{min.} (*C) (Bar)
1 Come up 22 116 °C 1.4
P Come up z 116 °C 1.4
3 Hold 40 116 °C 14
4 Cooling 18 30 °C 0.1

Estos mismos estudios fueron validados por SANIPES- ITP, en Perd.
Palabras clave: SID Number, FDA, Tratamiento Térmico, Estudios de

Distribucion de Temperatura, Estudios de Penetracién de Calor, Botulismo,
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Abstract

This work deals with the development of the Thermal Treatment Studies, in the
Company CONSERVAS Y CONGELADOS CERRO AZUL SRL, for obtaining the SID
Number (Shipping Identifier) from the FDA (Food and Drougs Administration) in order to
export anchovy cansfood to the United States.

Each SID Number is unique and specific for each process, product, container and
processing location. The Heat Treatment Studies must be digitally attached in the application
to FDA, who must finally approve them.

For this and previously, these Thermal Treatment Studies should be carried out:

e Temperature Distribution Studies

e Heat Penetration Studies

Heat Penetration tests showed us that for our anchovy cansfood (in tomato sauce, hot
sauce, in sailor sauce and vegetable oil) for RR-125 cans, a treatment of 40 min. with 116°C
is sufficient. obtaining in all tests a Fo > 6.0 at the end of the heat phase.

Being the Scheduled Process validated, the following::

Step Time Temperat. | Pressure
{min.} (*C) (Bar)
1 Come up 22 116 °C 1.4
P Come up z 116 °C 1.4
3 Hold 40 116 °C 14
4 Cooling 18 30 °C 0.1

These same studies were validated by SANIPES-ITP, in Peru.

Keywords: SID Number, FDA, Thermal Treatment, Temperature Distribution

Studies, Heat Penetration Studies, Botulism,
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1 Introduccion

El presente trabajo es para optar el titulo de Ingeniero Pesquero Tecndlogo, mediante
la modalidad de Suficiencia Profesional; realizando los Estudios de Tratamiento Térmico
para la obtencion de SID Numbers ante FDA, realizados en la empresa CONSERVAS Y
CONGELADOS CERRO AZUL SRL, los SID Numbers son indispensables para poder
exportar a E.E.U.U. conservas de baja acidez.

Para ello y previamente se tuvo que obtener las habilitaciones y licencias ante las
instituciones correspondientes.

Los estudios de Tratamiento Térmico (Distribucion de Temperatura y Penetracion de
Calor), se desarrollaron siguiendo los protocolos recomendados por el Instituto Para
Especialistas de Procesamiento Térmico IFTPS (Institute for Thermal Processing Specialists)
y las recomendaciones de FDA.

Todos los SID Numbers solicitados a FDA, fueron aprobados.

1.1 Trayectoria del Autor

Estudios en Ingenieria Pesquera Tecnoldgica, en la Universidad Nacional Federico
Villarreal.

Amplia experiencia en el sector Industrial Conservero (Vegetal y de Pesca); trabajo en
el sector industrial desde 1994 hasta la fecha.

He trabajado en Plantas agro-industriales de Per(, y actualmente en China y Namibia
con la misma empresa de capitales esparioles.

Trabajé en Conservas y Congelados Cerro Azul SRL, planta donde estuvimos desde
su planificacidén, montaje y desarrollo, realizandose actividades de Salazén-Anchoado,

Congelado y Conservas.
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IAN PERU: Empresa Agro-industrial de capitales espafioles, con sede en Perd,
perteneciente al grupo Alimentario IAN (Industrias Alimentarias de Navarra); como Jefe de
Produccidn; llegando a ser el primer productor mundial de esparragos blancos en conserva.

SHANXI YONG XI FOOD: Empresa Agro-industrial del mismo grupo alimentario,
ubicado en la provincia de Shanxi - China; como Jefe de Produccion.

CONSERVAS Y CONGELADOS CERRO AZUL SRL; Planta de Procesamiento
Pesquero, de capitales espafioles, perteneciente al grupo MCA, ubicada en Cariete — Peru;
como Jefe de Produccion, y diferentes funciones. Empresa donde trabajé desde Feb-2010
hasta Ago-2014; empresa donde realizamos los estudios de Tratamientos Térmicos, que
estamos presentando en el presente trabajo.

BAO LI HAO (BLH): Empresa Agro-industrial ubicada en la provincia de Henan —
China, del Grupo Alimentario IAN; donde laboro actualmente como Director de Produccion.
OTJIMBELE AGRICULTURE PTY LTD (OBL): Empresa Agro-industrial ubicada en
Oshifo - Ruacana — Namibia, del grupo alimentario IAN; donde laboro actualmente como

Director de Produccion.

1.2 Descripcion de la empresa

CONSERVAS Y CONGELADOS CERRO AZUL SRL es una empresa de capitales
espafoles, que se instald en el afio 2009 en la ciudad de Imperial — Cafiete.
La empresa se instalo y se obtuvieron los permisos y licencias respectivas para tres

Plantas de proceso:

Tabla 1

Capacidad instalada Conservas y Congelados Cerro Azul SRL
Planta Capacidad
Congelado 20 TM/ Dia
Curado y Semi-Conservas (Anchoado) 158 TM/ Mes

Conservas 1,000 Cajas/ Turno
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Fuente: Conservas y Congelados Cerro Azul SRL

Desistiendo de hacer una Planta de harina residual, la idea era aprovechar los recursos

marinos para consumo humano directo.

1.3 Organigrama de la empresa

ORGANIGRAMA CONSERVAS Y CONGELADOS CERRO AZUL SRL

{ Gerencia General ‘

{ Produccion J { Calidad ‘ ‘ Administracion ‘
—_—
Planeamiento de Controladores .
imi —| — — Finanzas
la Produccion deCierre
—_—
Recursos
T| Supervisoresde - Contro!adores |  Humanos
Lineas delinea
/7
—_—
AlmacéndePPTy —| Microbiologia
Exportaciones
Mecanica
r—\\

|_ Almacén de
Materiales
Auxiliares

Figura 1.0rganigrama Conservas y Congelados Cerro Azul SRL

Fuente: Conservas y Congelados Cerro Azul SRL

1.4  Areasy funciones desempefiadas

e Desarrollo del proyecto CONSERVAS Y CONGELADOS CEERO AZUL SRL.
e Participar y coordinar con el equipo de disefio el Proyecto de la Planta (Planos y

distribucion).
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Gestionar las Licencias y Habilitaciones ante SANIPES, PRODUCE,
MUNICIPALIDAD DISTRITAL, DEFENSA CIVIL, MINISTERIO DE

ENERGIA Y MINAS, FDA.

Para ello coordinar con el equipo para el desarrollo de los estudios, manuales,

formatos para las licencias:

Estudio de Impacto Ambiental (EIA).

Protocolo Técnico para Autorizacion de Instalacion.

Autorizacion de Instalacion.

Protocolo Técnico para Licencia de Operacion.

Licencia de Operacion.

Implementar los Cuenta Diaria de Explotacion; herramienta que refleja los
Ratios, volimenes de Materia Prima y Producto Terminado).

Contacto con Proveedores de Insumos, Materiales Auxiliares.

Célculo de consumos para prevision logistica.

Realizacion de los Estudios de Tratamiento Térmico para la obtencion del
Protocolo de Habilitacion o Registro de Planta de Procesamiento Industrial
(Planta Conservas) y para la obtencion de los SID Numbers para poder exportar a

EEUU.
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2 Descripcion de una actividad especifica

2.1 Estudios de Tratamientos Térmicos para la obtencion de SID Numbers ante FDA

Para la obtencion del Protocolo Técnico — Habilitacion o Reqistro de Planta de

Procesamiento Industrial de la Planta de Conservas (ITP) y para la obtencion de los SIDs

Number ante FDA, fue preciso realizar los Estudios de Distribucion de Temperatura y los
Estudios de Penetracion de Calor.

Los SID Number (Submission Identifier) son Unicos y especificos para cada proceso,
producto, formato de presentacion y local de procesamiento.

Para la obtencidn de los SIDs Number, es preciso saber y demostrar antes, si se trata
de un producto Acidificado (AF: Acidified Food) o de Baja Acidez (LACF: Low-Acid
Canned Foods); ya que esta condicion determinara el proceso térmico a tener en cuenta:

« Alimentos Acidos o Acidificados: Pasteurizacion.

e Alimentos de Baja Acidez: Esterilizacion.

Tabla 2

Requerimientos de registro y proceso de fabricacion, segun FDA

Equilibrio

Final Actividad de Baja Acidez Acidificado Trat,am!ento
oH Agua (aw) (21CFR108.35/113)  (21CFR108.25/114) Térmico
<4,6 <0,85 No No -
<4.6 > 0,85 No Si Pasteurizacion
>4.6 <0,85 No No -
>4.6 > 0,85 Si No Esterilizacion
Fuente: FDA

Para establecer o definir el Tratamiento Térmico de un producto hay que realizar:
e Estudios de distribucion de temperatura: Es el estudio que mapea todo el
autoclave, determinando el Punto Frio o Punto de Calentamiento mas lento dentro

del equipo.
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e Estudios de penetracidn de calor: Son los estudios especificos para cada
producto, presentacion y tipo de envase, en los cuales se determina el Tratamiento
Térmico idoneo que nos garantice la Esterilidad Comercial.
Para realizar estos Estudios hemos seguido los Protocolo recomendados por IFTPS
(Instituto de Especialistas en Procesamiento Térmico) y las recomendaciones de la FDA.
Estos Protocolos tienen una serie de consideraciones y directrices que hay que seguir para
realizar correctamente los Estudios de Tratamiento Térmico.
Todas las caracteristicas de los equipos deben recogidas en los estudios, asi como los
parametros de trabajo (Temperatura, Presion, Tiempo) en cada fase del proceso térmico.
Las condiciones de la prueba deben ser replicables en condiciones normales de produccion.
Para los estudios hay que tener en cuenta las situaciones mas adversas, como, por ejemplo:
e Temperatura de inicio del envase mas frio.

Peso de llenado maximo.

Producto del mayor diametro normalmente posible.

Condiciones de anidamiento (Agrupacién de envases dentro de la canastilla).

Temperatura del agua de enfriamiento.

Carga méaxima de las autoclaves.

Los datos de Tiempo-Temperatura son recogidos por un sensor datalogger, aprobado
y certificado.

Luego estos sensores son leidos en un ordenador, obteniéndose los valores de Fo
minuto a minuto y acumulado.

Hemos establecido para nuestros estudios un Fo > 6.0 como valor minimo esperado

hasta finalizar la fase de Régimen.
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2.2 Objetivos

El objetivo principal de este trabajo ha sido, como ya indicamos, la obtencion de

los SID Numbers ante FDA.

e Para ello tuvimos que realizar los Estudios de distribucion de temperatura y los
Estudios de penetracion de calor.

e Estos estudios los realizamos para la Empresa Conservas y Congelados Cerro
Azul SRL (Planta de Conservas).

e Todos los SID Numbers que solicitamos fueron aprobados, lo que significa que

nuestros procesos térmicos fueron aprobados.

2.3 Marco tedrico

2.3.1 Antecedentes histéricos

Las conservas o enlatados tal como los conocemos hoy se fabrican desde hace mas de
200 afios gracias al aporte de Nicolas Appert quien presenta este método de conservacion, por
primera vez, como solucion a un problema logistico del ejército francés de la época de

Napoleon.

Figura 2. Nicolas Appert (1749 — 1841)
Fuente: (Ruiza et al., 2004, p. 1)



21

Este método de conservacion de alimentos se basa en la aplicacion del calor o
tratar térmicamente los alimentos en envases herméticamente cerrados con el objetivo de que
estos alcancen la Esterilidad Comercial. Los microorganismos que pueden deteriorar el
alimento son destruidos por efecto del calor y al ser un envase sellado herméticamente, los

agentes externos no pueden ingresar al interior, preservandose el alimento.

Figura 3. Bote de sopa

Fuente: (Azcona, s.f.)

Actualmente este tratamiento térmico se realiza en Autoclaves, que es un recipiente
de metal, ahora acero inoxidable, que soporta alta presion y temperatura, y que con un medio
de calentamiento, vapor o agua, transmite calor a los envases previamente llenados y sellados
herméticamente.

Las autoclaves mas comunes en la industria de Alimentos son:

e Verticales

o Vapor Saturado.
o Inmersion (Agua sobre-calentada).

e Horizontales

o Vapor Saturado.
o Inmersion (Agua sobre-calentada).
o Aspersion (Vapor-Agua).

o Cascada (Vapor-Agua).



o Turbulencia (Vapor-Aire).

Figura 4. Autoclave Vertical FERLO

Fuente: elaboracion propia
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Figura 5.Autoclave Horizontal de Aspersion IRSAM GALICIA SL

Fuente: elaboracion propia

Figura 6. Autoclave Horizontal de Cascada

Fuente: (Ytimg, s.f.)



Figura 7. Autoclave Horizontal de Aspersion IRSAM GALICIA SL

Fuente: elaboracion propia

MOTORE ELETTRXO VENTILATORE SERPENTING RISCALDAMENTD CANALA DI VENTLAZIONE
ELECTRIC MOTOR FAN HEATING COIL AIR CHANNEL

Figura 8. Autoclave Horizontal Sistema Vapor-Aire (Turbulencia)

Fuente: (Irop.it, s.f.)
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Los equipos para el control de los procesos han avanzado muchisimo en estas tres
ultimas décadas.

Desde los controles manuales, tanto de apertura de valvulas, como de control de
tiempos y temperaturas, hasta la automatizacion de todo el proceso térmico mediante tableros
de control de dltima generacion con ordenadores y pantallas de PLC (Programmable Logic
Controller) (Controlador Logico Programable) incluidos, lo que nos proporciona un proceso

programado mas seguro, fiable y repetitivo.

Figura 9. Programador TEINCO AT-205
Fuente: elaboracion propia
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PRESION DESCARGA  NIVEL

Figura 10. Programador TEINCO MP-2012

Fuente: elaboracion propia

P-TECH

Figura 11. Programador P-TECH CT-50-10

Fuente: elaboracién propia
Los sensores de temperatura para la toma de datos y determinacién del Valor Fo,
también han desarrollado tecnoldgicamente.
Antes se usaban termocuplas o pares térmicos para tomar las temperaturas cada
minuto.
“Una termocupla se hace con dos alambres de distinto material” (ARIAN. Control &

Instrumentacion, 2017, p. 1) (Cobre y Constantan) (Constantan es una aleacion de Cobre y
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Niquel) soldados en un extremo. “Al aplicar temperatura en la unién de los metales se genera
un voltaje muy pequerio (efecto Seebeck)” (ARIAN. Control & Instrumentacion, 2017, p. 1).

“Las termocuplas tipo “T” eran usadas hace algun tiempo en la industria de alimentos,
pero han sido desplazadas en esta aplicacion por los PT-100” (ARIAN. Control &
Instrumentacion, 2017, p. 1) (Detector de Temperatura por Resistencia) (RTD).

Con la dificultad operativa que ello implicaba (Colocar la termocupla en el envase,
sacar los cables fuera de autoclave hasta el visor de temperatura.

Actualmente se usan sensores electronicos programables, inalambricos, que luego del
proceso térmico, mediante una interfaz se envian los datos a un ordenador, y mediante un

software se hallan los Valores Fo y las curvas correspondientes.

Figura 12. Equipo Ellab para toma de datos de Temperatura (Termocuplas)

Fuente: (Pharmaceutical Technology, s.f.)



Figura 13. Sondas DATATRACER para captura de datos de temperatura

Fuente: (Data, s.f.)

21 mm.

9 mm.

v
22 mm.

Figura 14. Datalogger 22T (TEINCO) - Sonda para captura de datos de T°

Fuente: (Fira de Bacelona, s.f.)


https://www.data:image/jpeg;base64
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Figura 15. Interfaz para datalogger 22T (TEINCO)

Fuente: (Loboquimia, s.f.)

2.3.2 Fundamento cientifico

2.3.2.1 Conceptos y definiciones legales

FDA (2018) y el Codex Alimentarius (Rev. 1993) definen:

Alimentos acidos y/6 acidificados (AF):

Alimentos &cidos son alimentos que tienen un pH natural de 4.6 o menor.

“pH natural” significa el pH antes del procesamiento; pudiéndose adicionalmente
algin acido, considerandose en este caso Alimento Acidificado.

Alimento Acidificados son alimentos de baja acidez a los que se les agrega uno o0 mas
acidos para regular su pH final.

La condicidn y caracteristica de ambos es que tienen un aw > 0,85 y un pH final <
4.,6.

Ejemplos de conservas Acidificadas: Alcachofas, pimientos, guindillas, esparragos

pickled, palmitos en conservas, pasta de tomate, frutas en conservas, etc.
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Alimentos de baja acidez:

Significa todo alimento, fuera de las bebidas alcohdlicas, con un pH de equilibrio
final mayor que 4,6 y una actividad en agua (aw) mayor que 0,85.
Los tomates y los productos con tomates que tienen un pH de equilibrio final menor
que 4,7 no son clasificados como alimentos de baja acidez.
Ejemplos de conservas de Baja Acidez: Conservas de pescado y productos pesqueros,
conservas de esparragos, frijoles enlatados, etc.
En el presente trabajo, las conservas referidas corresponden a este grupo: Conservas
de Baja Acidez.
Algunos autores reconocen cuatro clases de alimentos clasificados segun su pH:
e “Alimentos No Acidos: pH > 5,3
e Alimentos de Baja Acidez: pH > 4,5
e Alimentos Acidos: pH 3,7 — 4,5
e Alimentos Alta acidez: pH < 3,7” (Lisset, 2015, p. 1).

Proceso programado:

Significa el proceso seleccionado por un fabricante como adecuado bajo las
condiciones de elaboracién de un producto determinado para lograr la Esterilidad Comercial
que permita la estabilidad del producto en condiciones normales de almacenamiento de forma
gue no represente un peligro para la salud del consumidor. Incluye el control del pH y otros
factores criticos del proceso (Tiempo, Temperatura, Presion, Enfriamiento) establecido por
una autoridad de procesamiento competente.

Factores criticos:

Los factores criticos especificados en el proceso programado, tienen que medirse y
anotarse en el registro de procesamiento con la frecuencia suficiente para asegurar que los

factores estan dentro de los limites especificados en el proceso programado.
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Cualquier valor fuera de los limites especificados se considera una desviacion. Los
factores criticos son: Tiempo, Temperatura y Presion de proceso, temperatura inicial,
temperatura de enfriamiento.

Tratamiento térmico:

Es la aplicacion de calor a un producto envasado herméticamente cerrado a
condiciones de temperatura, presion y tiempo cientificamente determinados para asegurar la

calidad y esterilidad comercial.

Esterilidad comercial:

Es la condicion lograda por la aplicacion de calor, que hace a un alimento libre de
formas viables de microorganismos que pueden afectar la salud del consumidor; asi
como, de cualquier microorganismo no significativo para la salud publica, pero capaz
de reproducirse en el alimento y causar su deterioro bajo condiciones normales, no
refrigeradas de almacenamiento o durante su distribucion. (Direccion General de
Salud Ambiental (DIGESA), 2007, p. 2)

Un Tratamiento Térmico puede tratarse de Pasteurizacion o Esterilizacion.

Segun el CODEX ALIMENTARIUS:

El término "esterilidad comercial™ para un alimento tratado térmicamente, se define
como la condicidn que se logra por aplicacion de calor, s6lo 0 en combinacion con
otros tratamientos apropiados, con el objetivo de liberar a ese alimento de
microorganismos capaces de reproducirse en él en condiciones normales de
almacenamiento. (CAC/RCP, 1979)

Pasteurizacion:

Es un tratamiento térmico moderado que destruye las formas vegetativas de la

mayoria de los MO (todos los patogenos) y extiende la vida en anaquel.
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e Los productos pasteurizados todavia pueden contener microorganismos vivos. Se
emplean usualmente en combinacidn con otros métodos de conservacion. Por
ejemplo: la leche pasteurizada requiere refrigeracion

e Las mermeladas, también tienen valores bajos de Aw (< 0,85).

e Lasalcachofas y pimientos son acidificados (pH < 4,5) y pasteurizados.

Esterilizacion:

Es un procedimiento mas drastico, que garantiza la destruccion total de los MOy de
sus esporas, que de estar presentes, podrian desarrollarse y causar deterioro en el alimento y/o
dafo a la salud bajo condiciones normales de manejo y almacenamiento.

Lo de “la destruccion total de los MO™ no es totalmente exacto, siempre queda cierta
probabilidad de que quede alguno vivo. Por eso se habla de “Esterilidad Comercial”.

Actividad en agua (aw):

Es una medida de la humedad libre en un producto, y es el cociente entre la presion
del vapor de agua de la sustancia dividida por la presion de vapor del agua pura a la misma
temperatura. Dicho de forma mas sencilla, seria una medida de la humedad relativa.

La actividad de agua (aw) es la cantidad de agua libre en el alimento, es decir, el agua

disponible para el crecimiento de microorganismos y para que se puedan llevar a cabo

diferentes reacciones quimicas. Tiene un valor maximo de 1y un valor minimo de 0.

(Gimferrer, 2008, p. 1)

AW =P/ Po

P = Presion de vapor de agua en la sustancia.

Po = Presion de vapor del agua pura a la misma temperatura.

pH de equilibrio:

Es el pH alcanzado cuando la parte sélida y liquida del producto alcanzan el mismo

pH.
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Microorganismos:

Los microorganismos son seres vivos microscopicos capaces de desarrollarse y
multiplicarse en un medio que retna las condiciones adecuadas. (...) Los alimentos
constituyen un medio idoneo porque les proveen de los nutrientes y la humedad que
necesitan para crecer. (Pelayo, 2010, p. 1)

Los microorganismos pueden ser inofensivos para el ser humano, Gtiles, perjudiciales

0 patdgenas; siendo estos ultimos los que ocasionan toxiinfecciones alimentarias, por lo que

nuestros procesos deben destruirlos o inhibirlos hasta niveles o condiciones que no
representen un peligro para la salud del consumidor.

Los microorganismos incluyen los virus, bacterias, levaduras y mohos.

2.3.2.2 Microbiologia de los alimentos

Para la conservacion de alimentos, la industria alimentaria necesita saber con certeza,
de qué alimento se trata, qué microorganismos son los causantes de su deterioro, cuales son
las condiciones para su desarrollo y proliferacion y cuéles los limites para su destruccion y/o
inhibicion: pH, temperatura, potencial de oxi-reduccion, Aw, nutrientes, compuestos anti-
microbianos naturales, tiempo de destruccion térmica.

El microorganismo a destruir como objetivo, se le conoce como “microorganismo
diana”.

Por ello haremos un desarrollo aungue breve y conciso, también preciso sobre
microbiologia de los alimentos, segun informe de InfoAgro (2017).

Microorganismos causantes de alteraciones en alimentos enlatados:

Los microorganismos se asocian con grupos particulares de alimentos. Estos pueden

sobrevivir al tratamiento térmico aplicado o bien contaminar el alimento
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posteriormente al tratamiento, debido a micro fugas en el cierre del envase. (InfoAgro,

2017, p. 1)

Por ello es importante la utilizacion de agua clorada en la red de abastecimiento de

toda la fabrica y especialmente en el agua de enfriamiento después de la fase de

calentamiento, en el proceso de esterilizacion.

Tabla 3

Clasificacion de los alimentos segun su acidez (Cameron y Etsy, 1940) y grupos de

microorganismos causantes de alteraciones en alimentos enlatados

Grupos segun grado de Rango de pH | Grupos de alimento Microorganismos
acidez

Grupo 1: poco acidos >5,0 Productos carnicos | Aerobios esporulados
Productos marinos | Anaerobios esporulados
Leche Levaduras, mohos y bacterias
Hortalizas no esporuladas

Grupo 2: semiacidos 45<pH<5,0 | Mezclas de carney
vegetales
Sopas
Salsas

Grupo 3: &cidos 3,7<pH <45 | Tomates Bacterias esporuladas
Peras Bacterias no esporuladas
Higos Levaduras
Pifa Mohos
Otras frutas

Grupo 4: muy &cidos pH < 3,7 Encurtidos
Pomelo

Zumos citricos

Fuente: (InfoAgro, 2017)

Segun los requerimientos de calor los microorganismos pueden ser:

Microorganismos psicrofilos: Crecen entre -15°C y 20°C, siendo su temperatura

Optima 10°C.

Microorganismos mesoéfilos: Crecen ente 20°C y 40°C, siendo su temperatura

Optima entre 30°C y 40°C, pueden sobrevivir entre 10° y 50°C.

Microorganismos termofilos: pueden crecer entre 40°C y 65°C, siendo su

temperatura 6ptima entre 50°C y 55°C (InfoAgro, 2017)
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e Termofilos obligados: Crecen a 55 °C, pero no a 37 °C.

e Termodfilos facultativos: Crecen a 55 °C y a 37 °C).

Microorganismos termoduricos: Pueden resistir altas temperaturas, y por
consiguiente sobrevivir a la pasteurizacion (aprox. 100°C)

Algunos microorganismos Meséfilos y microorganismos Termofilos se consideran
TERMODURICOS debido a que sus esporas son resistentes a altas temperaturas (Desrosier,
1987, como se cito en InfoAgro, 2017).

Segun las necesidades de oxigeno los microorganismos pueden ser:

Microorganismos aerobios: Requieren la presencia de oxigeno.

Microorganismos anaerobios: Solo se desarrollan en ausencia de oxigeno o con baja
tension de oxigeno (Microaerofilas).

Microorganismos anaerobios facultativos: Se desarrollan tanto en ausencia como
en presencia de oxigeno libre.

Los microorganismos segun el pH del medio donde se desarrollan pueden ser:

Microorganismos acidofilos: Toleran pH de 2 a 5.

Microorganismos alcaléfilos: Toleran pH hasta entre 10 a 11. Ejemplo el género
Bacillus.

Microorganismos neutrofilos: Toleran pH entre 6 a 8.

La mayoria de microorganismos creen a aw superiores a 0,85, pero hay ciertos MO
que crecen por debajo de estos valores:

Microorganismos halofilos: Son microorganismos muy tolerantes a la sal, no crecen
en ausencia de sal.

Microorganismos xerofilos: Crecen a aw inferiores a 0,85 (Todos los mohos y

Levaduras)
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Microorganismos osmofilos: Crecen en medios de altas presiones osmaticas.
Generalmente se refieren a las levaduras tolerantes al aztcar y es sinénimo de xerdfilo.

Microorganismos en productos acidos.

Un Alimento acido o acidificado es aquel que tiene un pH < 4,6 y un aw > 0,85.
Los microorganismos que podrian descomponer estos alimentos, en la mayoria de los
casos se controlan facilmente con un tratamiento térmico relativamente corto a una
temperatura inferior a los 100°C (Pasteurizacion).
Bacterias esporuladas anaerobias
Son bacterias anaerobias que producen fermentacion simple, como Clostridium

butyricum que afecta las frutas enlatadas, y Clostridium pasteurianum, este Gltimo produce la

alteracion gaseosa de frutas y tomates enlatados, no se desarrolla a pH inferior a 3,7
(InfoAgro, 2017).
Bacterias esporuladas aerobias

Bacillus coagulans es responsable de la fermentacion simple en el jugo de tomate enlatado,

ocasiona ademas sabores anormales (amargor). Es termofilo y se desarrolla a un pH de 4,2. B.
macerans, B. polymixa, producen alteraciones gaseosas en frutas enlatadas.

Bacterias no esporuladas

Se trata de bacterias cocos y bacilos, algunas son productoras de gas. Pueden
desarrollarse con escasa tension de oxigeno y son responsables de fermentaciones de
vegetales. Se destruyen con tratamiento térmico a menos de 100°C (InfoAgro, 2017).

Levaduras

Son poco resistentes al calor, por lo que no son frecuentes en enlatados sometidos a
tratamiento térmico y si cuando el tratamiento es insuficiente o cuando se producen fugas.

Mohos
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Byssochlamys fulva es la especie de mohos de mayor importancia en los alimentos
enlatados &cidos. Afecta a frutas enlatadas y embotelladas. Es responsable de la
desintegracion de la fruta por descomposicion del material pectinico. Las latas a veces
se abomban debido al desprendimiento de dioxido de carbono. Su temperatura 6ptima
de crecimiento es de 30-37°C y resulta altamente resistente al calor. (InfoAgro, s.f., p.
1)

Microorganismos en alimentos de acidez baja y media.

Aerobios esporulados

Los mas comunes de encontrar son los del género Bacillus, que tiene su origen en el
suelo y agua, por lo que casi siempre estan presentes en las materias primas empleadas en
conservas.

Se desarrollan entre los 28 y 40°C, aunque existen algunos terméfilos, que pueden

desarrollarse a 55°C e incluso 70°C. Pueden ser aerobios obligados o anaerobios

facultativos, estos ultimos capaces de crecer en condiciones de vacio. Los tipos de

alteraciones que pueden tener lugar son: la fermentacion simple, la produccién de gas

y la de &cido y gas. La fermentacién simple es la mas comun y se debe al ataque de

los carbohidratos con produccién de acido y sin produccion de gas. (InfoAgro, s.f., p.

1)

Bacillus stearothermophilus y Bacillus coagulans son los principales termofilos

causantes de la fermentacién simple. El primero, en productos de baja acidez
(guisantes, hortalizas; no crece con un pH menor de 5,0) sometidos a un tratamiento
térmico relativamente intenso, aungue no se produce la alteracién cuando el

enfriamiento es rapido y si se realiza el almacenamiento en frio. Bacillus coagulans es

aciduarico (pH de hasta 4,2) y presenta esporas menos resistentes al calor, También

aparece asociado a productos &cidos (jugo de tomate), ya que por su bajo pH el
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tratamiento térmico es ligero. La produccion de gas por aerobios esporulados se debe
a la desnitrificacion del nitrato en carnes curadas enlatadas, maiz, guisantes, etc.

Bacillus cereus y Bacillus mesentericus aparecen en salmon, cangrejos y gambas. B.

macerans y B. polymixa forman &cido y gas. (InfoAgro, s.f., p. 1)

Anaerobios esporulados

Los anaerobios esporulados proceden principalmente del suelo, por lo que es posible
encontrarse en casi cualquier alimento (Leche, hortalizas, carnes y otros productos
alimenticios). También en la carne, porque algunas especies también se desarrollan en
los intestinos del hombre y animales. (InfoAgro, s.f., p. 1)

El género méas importante es el Clostridium, pudiendo encontrar organismos
termofilos y mesofilos. Entre los primeros, los sacaroliticos son los mas importantes,
produciendo gran cantidad de gas a partir de los carbohidratos, principalmente
diéxido de carbono e hidrogeno, lo que da lugar al abombamiento de las latas. [Este
abombamiento de los envases es muy caracteristico de crecimientos de termofilos].
Estas alteraciones van acompafiadas de un olor butirico (olor putrido desagradable,
rancio). No producen &acido sulfhidrico. La temperatura 6ptima de desarrollo se sitla
alrededor de los 55°C, apareciendo sobre todo en paises calidos, donde las
temperaturas de almacenaje pueden sobrepasar los 35°C. También los termofilos
pueden ser causantes de una alteracion sulfurosa, en este caso con produccién de
acido sulfhidrico. (InfoAgro, s.f., p. 1)

Fermentacién plana: Es importante sefialar también la fermentacion plana (Flat

sour), una fermentacion de productos enlatados (como guisantes 0 maiz) causados por
microorganismos termoduricos que sobreviven al proceso de enlatado y que se caracteriza

por la formacion de acido sin gas (Merrian-Webster, 2016).
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La fermentacion plana se produce cuando los envases procesados se mantienen en
calientes durante demasiado tiempo después del procesamiento. "Flat sour” se desarrolla a
dos rangos de temperatura, el mas bajo entre 21 a 32°C y el més alto entre 60 a 70°C.

Las bacterias reales que lo causan pueden incluir (dependiendo del producto

alimenticio) cepas principalmente de Bacillus stearothermophilus (Anaerobio facultativo,

esporulado, termofilo), aunque también puede deberse a Bacillus licheniformis, Bacillus

coagulans, Bacillus macerans, y Bacillus subtilis pero estos ultimos no son importantes en

alimentos de baja acidez.

Son inocuos con respecto a la inocuidad de los alimentos, pero hacen que los
alimentos fermenten de una manera que produce un sabor amargo Yy olor sin producir ningdn
gas.

Las latas de metal no se abultan, ni las tapas saltan de los frascos, ya que no hay gas
para causarlo o no suficiente gas para deformar el envase (Healthy Canning, 2016).

En mi experiencia profesional me ha tocado ver algin caso de fermentacidn plana en
productos de baja acidez, cuando las conservas no son enfriadas adecuadamente y se
mantienen mucho tiempo arriba de 55°C, determinandose como responsable el Bacillus

stearothermophilus. Por ello, por norma los envases no deben esperar méas de 1:30 Hr

cerrados, antes de ser esterilizados y deben salir de la autoclave a una temperatura < 40°C.

Clostridum botulinum: Los organismos meséfilos son muy importantes para en la

industria de los alimentos, entre los que destaca el Clostridium botulinum.

Clostridium botulinum: Es una bacteria Gram positiva, con forma de bastén,

anaerobia y espordgena, y ademas productora de una potente neurotoxina, cuyo crecimiento
queda inhibido a pH < 4,5, aw < 0.93, concentracién de sal > 10%.
Es posible, aunque poco probable, que los organismos aerobios de un alimento

pueden crecer y usar el oxigeno existente, creando condiciones anaerobias adecuadas para su
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desarrollo pudiendo crecer C. botulinum, si esta presente, o cuando el &cido haya sido
utilizado por otros organismos, aumentando el pH.
Es el mas resistente de los microorganismos que intoxican los alimentos, por lo que la
industria de enlatado admite de forma general que todos los productos no acidos
tratados termicamente deben cumplir los requerimientos basicos necesarios para
destruir las esporas de C. botulinum. (InfoAgro, s.f., p. 1)
Segun InfoAgro (s.f.), bastaria con alcanzar un valor Fo > 2.8, 0 sea una
esterilizacion durante 2,8 minutos a 121,1°C en todos los puntos.
Segun los estudios de Stumbo (1973), Brennan (1998), Rees y Bettison, (1994) como

se cito en Olin (2015), sobre letalidad para destruir las esporas de C. botulinum, el valor D a

121.1 °C lo establecen en 0.21 min. que multiplicado por 12 Reducciones decimales (12D),
que es el criterio de seguridad sanitaria, se tiene que bastaria bastaria con un Fo = 2,52.
Sobre esto, Cheftel et al. (1992) afirma que estudios reconocidos establecen que un
Fo = 3.0, es decir un calentamiento en el punto critico de 3.0 min. a 121.1 °C (250 °F), se
considera como necesario y suficiente para asegurar una reduccion de 12 D del namero de
esporas de C. botulinum en los productos de pH > 4,5.
En los alimentos correctamente procesados no se produce el desarrollo de esta
bacteria, aunque existen alimentos con porciones sélidas en los que puede haber
heterogeneidad de pH durante cierto tiempo, por lo que debe mantenerse un pH de
4,5, como limite, como margen de seguridad. Este microorganismo merece especial
mencion debido a su significancia para la salud humana. Se presenta tanto en forma
vegetativa como de esporas, siendo estas Ultimas la forma importante desde el punto
de vista del enlatado de alimentos. La forma vegetativa se destruye facilmente a

temperaturas menores de 100°C (60°C por 10 minutos), mientras que las esporas, que
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proceden del polvo y del suelo, pueden sobrevivir 300 minutos de ebullicion a 100°C.

(InfoAgro, s.f., p. 1).

AT

Figura 16. Clostridium botulinum

Fuente: (Encryptedtbn0 Gstatic, s.f.)

“Las bacterias de Clostridium botulinum forman esporas que les permiten sobrevivir

en un estado latente hasta ser expuestas a condiciones que puedan hacerlas viables”
(Wikipedia, 2020, p. 1).

Estas esporas son resistentes al calor y pueden hacerse viables en aquellos alimentos
minima o inadecuadamente procesados.

Se conocen 7 tipos de botulismo (A, B, C, D, E, Fy G), cuya clasificacion esta basada
en la especificidad antigénica de la toxina producida por cada cepa. Los tipos A, B, E'y F son
los causantes del botulismo en los seres humanos.

Por otro lado, los tipos C y D son los mayores causantes de botulismo en los animales,
siendo frecuentemente los méas afectados las aves silvestres y las de corral, el ganado vacuno,
equino y algunas especies de pescados.

La toxina botulinica es soluble en agua y extremadamente letal para el hombre (tipos

Ay B).
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Las esporas deben germinar para producir una célula vegetativa que produce la toxina,
por lo que es poco probable encontrar presente el organismo con su toxina, de forma
que el alimento puede ser ingerido por ausencia de indicios de contaminacion (sabor u
olor extrafos). Dicha toxina es destruida por exposicion durante diez minutos a calor
himedo a 100°C. La determinacion del tipo de toxina se lleva a cabo mediante
reacciones antigénicas. (InfoAgro, s.f., p. 1)

Bio-armamento: Con la produccién de la toxina botulinica a partir de Clostridium
botulinum se teme la posible produccion de armas bioldgicas por ser ésta tan potente
que solamente 75 nanogramos (a una dosis semiletal de 1 ng/kg) pueden matar a una
persona. De modo que una gota puede matar a 13.333.333 personas y 450 gramos
(aproximadamente medio kilo) seria suficiente para matar a toda la poblacién humana.
(Wikipedia, 2020, p. 1)

Botulismo: Es una enfermedad rara pero grave, causada por la neurotoxina producida

por la bacteria Clostridium botulinum y afecta al sistema nervioso periférico.

Las bacterias pueden entrar al organismo a través de heridas o pueden vivir en
alimentos mal enlatados o mal conservados.

Causas: El Clostridium botulinum se encuentra en los suelos y en las aguas

impotables de todo el mundo. Produce esporas que sobreviven en los alimentos mal
conservados o mal enlatados, donde generan la toxina. Al ingerirla, incluso cantidades
pequefiisimas de esta toxina pueden provocar intoxicacion grave.

Los alimentos que suelen contaminarse con mayor frecuencia son las verduras enlatadas
en casa, carne de cerdo y jamoén curados, el pescado crudo o ahumado y la miel o el jarabe de
maiz. El botulismo también ocurre si la bacteria penetra a través de heridas abiertas y produce

la toxina alli. (MedlinePlus, 2007, p. 1)


http://es.wikipedia.org/wiki/Arma_biol%C3%B3gica
http://es.wikipedia.org/wiki/Nanogramo
http://es.wikipedia.org/wiki/Dosis_semiletal
http://www.nlm.nih.gov/medlineplus/spanish/ency/article/002307.htm
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El botulismo infantil ocurre cuando el bebé ingiere las bacterias vivas o sus esporas y

éstas se multiplican dentro de su tubo digestivo. Su causa mas comun la constituye la

ingestion de miel o jarabe de maiz (MedlinePlus, 2007).

“El Clostridium botulinum también se presenta normalmente en las heces de algunos

bebés. Cada afio, ocurren cerca de 110 casos de botulismo en los Estados Unidos y en su

mayoria son en bebés” (MedlinePlus, 2007, p. 1).

Los sintomas generalmente aparecen entre 8 y 36 horas después de consumir los

alimentos contaminados. No se presenta fiebre con esta infeccion.

En los adultos, los sintomas pueden abarcar:

“Colicos abdominales

Dificultad respiratoria, que puede llevar a una insuficiencia respiratoria
Dificultad al deglutir y al hablar

Vision doble

Resequedad en la boca

Nauseas

Vomitos

Debilidad con parélisis (igual en ambos lados del cuerpo)” (MedlinePlus, 2007, p.

1).

Los sintomas en bebés pueden abarcar:

“Estrefiimiento

Mala alimentacion o succion débil
Dificultad respiratoria

Llanto debil

Debilidad, pérdida del tono muscular” (MedlinePlus, 2007, p. 1).


http://www.nlm.nih.gov/medlineplus/spanish/ency/article/003075.htm
http://www.nlm.nih.gov/medlineplus/spanish/ency/article/003029.htm
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e Pruebas y exdmenes: EI médico llevara a cabo un examen fisico.

Puede haber signos de:

e “Ausencia o disminucion de los reflejos tendinosos profundos

e Ausencia o disminucion del reflejo nauseoso

e Parpado caido

e Pérdida de la sensibilidad/actividad muscular

¢ Intestino paralizado

e Problemas del habla

¢ Retencion de orina con incapacidad para orinar” (MedlinePlus, 2007, p. 1).

“Se pueden llevar a cabo examenes de sangre para identificar la toxina y también se
puede ordenar un coprocultivo. Asimismo, se pueden hacer pruebas de laboratorio en los
alimentos implicados para confirmar el botulismo” (MedlinePlus, 2007, p. 1).

Tratamiento: El tratamiento para un caso de Botulismo es complejo, especializado y
largo.

Se debe impedir la absorcién de la toxina, induciendo al vémito y limpieza del tubo
digestivo.

El paciente debera recibir la antitoxina botulinica, para neutralizar la toxina existente
en el organismo

Para controlar la dificultad respiratoria y evitar un paro cardio-respiratorio, el paciente
debera permanecer en Unidad de Cuidados Intensivos (UCI), el paciente puede necesitar un
respirador.

Los medicos deben notificar los casos de botulismo ante las autoridades estatales de
salud DGE (Direccion General de Epidemiologia), DIGESA, e informar para la retirada de

mercancia contaminada de las tiendas.


http://www.nlm.nih.gov/medlineplus/spanish/ency/article/003035.htm
http://www.nlm.nih.gov/medlineplus/spanish/ency/article/003758.htm
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La Direccion General de Epidemiologia (DGE) entrara en contacto con el Centro de
Enfermedades Infecciosas (CDC) de Atlanta, Georgia - EEUU a fin solicitar el envio de
antitoxina botulinica (Laguna y Suarez, 2001).

Esta no se obtiene libremente, en cualquier farmacia

La incidencia del botulismo es baja, pero la tasa de mortalidad es alta si no se realiza
un diagndstico precoz y se dispensa sin dilacion el tratamiento adecuado (pronta
administracion de antitoxina y atencion respiratoria intensiva).

Las mejoras en el tratamiento han reducido la mortalidad a menos de 10% (Arbaiza,
1997).

Posibles complicaciones: El tratamiento oportuno reduce significativamente los

riesgos de muerte.

e Pero puede haber complicaciones o secuelas:

Infeccidén y neumonia por aspiracion

Debilidad prolongada

Problemas del sistema nervioso hasta por un afio

Dificultad respiratoria
Prevencion:
¢ Nunca le dé miel ni jarabe de maiz a bebés menores de 1 afio (ni siquiera para

endulzar un poco el chupete).

¢ Si es posible, prevenga el botulismo infantil alimentando sélo con leche materna.
e Siempre descarte las latas que presenten abultamientos o alimentos en conserva
con mal olor. La esterilizacién de los alimentos empacados en el hogar,
cocinandolos a presion a 120° C (250° F) durante 30 minutos, puede reducir el

riesgo de botulismo.


http://www.nlm.nih.gov/medlineplus/spanish/ency/article/000121.htm

e Conserve las papas horneadas envueltas en papel aluminio calientes o en el

refrigerador y no a temperatura ambiente.

e Acuda a un centro hospitalario se sospecha de una intoxicacion por botulismo.

Levaduras, mohos y bacterias no esporuladas

Los unicos importantes en los alimentos de acidez baja y media son aquéllos con

resistencia térmica relativamente baja, los que producen alteraciones por fugas en la
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lata y aquéllos que producen alteraciones en la leche condensada y las carnes curadas

enlatadas (jamon, bacon, etc.). (InfoAgro, s.f., p. 1)

2.3.2.3 Termo procesos

Los Tratamientos Térmicos se establecen dependiendo del tipo de alimento a

preservar, teniendo en cuenta su aw y pH se establece el microorganismo a destruir (Olin,

2015).
Tabla 4

Tratamiento térmico, segun tipo de alimento

Tipos de

Alimentos pH Aw MO Relevantes TT
AI|_m_er_1tos <4,6 > 0,85 Mohos, levaduras, Pasteurizacion
Acidificados
Alimentos de Clostridium e,
Baja Acidez >4.6 > 0,85 Botulinum esterilizacion

Fuente: (Cheftel et al., 1992)

Tratamiento Térmico para productos de baja acidez, (pH > 4,6) y Aw > 0.85 se

requiere un Tratamiento Térmico necesario para destruir las esporas de Clostridium

Botulinun.

Tratamiento Térmico requerido: Esterilizacion, T° > 115°, Fo > 3,0.
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Tratamiento térmico para productos acidificados (pH < 4.6) y Aw > 0.85 se
requiere un Tratamiento Térmico necesario para destruir mohos, levaduras y algun tipo de
bacterias, entre los mas importantes:

Bacillus coagulans

Byssochlamys fulva

B. macerans

B. polymixa

Cl. pasteuranium

Cl. butiricum

Tratamiento Térmico requerido: Pasteurizacion, T° cercanas a 100°C.

Aunque técnicamente unos investigadores establecen el limite de pH en < 4.6
(Productos Acidos) y > 4.6 (Productos de Baja Acidez), para fines practicos, y por
experiencia propia, el limite de pH solemos manejarlo en < 4.5 (Productos Acidos), y > 4.5
(Productos de Baja Acidez).

Cuando se tiene una produccion industrial de alimentos acidificados como alcachofas,
pimientos, guindillas el valor de pH debe ser < 4.3; dejando hasta 4.5 como rango de
seguridad.

El valor de pH condiciona el tratamiento Térmico, a valores de pH mas bajos, los
Tratamientos Térmicos serdn menores.

Tabla 5

Valores Po para cada rango de pH (Productos Acidificados)

pH Po
<39 01
39-41 1,0

41-4.2 2,5
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42-43 5,0
4344 10,0
4,445 20,0

Fuente: (Cheftel et al., 1992)
Po=(z=8.89 °C, T°ref = 93.3 °C)
Po =(z =16 °F; T°ref = 200°F)
Sin embargo, es necesario considerar que microorganismos deterioradores altamente
resistentes, como el B. fulva, requieren un valor Po minimo de 8.0, para un pH max. de 3.8.
Considerandose:
z=589°CyTe°ref=93.3°C
z=10.6 °Fy T°ref = 200 °F
Cuando hablamos valores de letalidad en esterilizacion nos referiremos a Fo.
Cuando hablamos valores de letalidad en pasteurizacién nos referiremos a Po.
Los modelos matematicos son los mismos, lo que varia son los valores Z y T°ref., ya
que los microorganismos a destruir son diferentes, y su resistencia térmica también difieren.
El valor Fo relaciona la eficiencia de muerte del proceso a cualquier temperatura,
frente a 121.1 °C, considerando siempre un valor Z = 10 °C
Esto es, podemos esterilizar a 116°C, pero matematicamente encontramos una
equivalencia como si estuviéramos esterilizando a 121.1°C, esto significa que si tenemos en
el punto frio 116°C durante 10 min., seria equivalente a un tratamiento de 121.1°C por 3 min.
(Fo =3.0).

Termorresistencia y cinética de destruccion

La causa de la destruccion microbiana por aplicacion de un Tratamiento Térmico se

debe a los dafios sufridos a nivel de:

e Acidos nucleicos.



49

e Proteinas y enzimas.

e Membranas celulares.

Para poder establecer los baremos de esterilizacion es importante establecer:

e El microorganismo presente de mayor termorresistencia.

e El microorganismo que desarrolla en las condiciones normales de
almacenamiento.

e El microorganismo patégeno que podria desarrollarse y al cual hay que destruir.

En un tratamiento térmico a T° constante, los microorganismos mueren con una

velocidad de destruccion dada por:

_av_ kN
dr

N = numero de MO viables
k = Constante de velocidad para la inactivacion microbiana

Termodestruccion

Debemos tener en cuenta estos cuatro conceptos:

e Las esporas son las unidades microbioldgicas mas termorresistentes.

e Los tratamientos térmicos, (combinacion temperatura y tiempo), deben estar
disefiados para destruir las esporas mas termorresistentes.

¢ Necesidad de cuantificar estas magnitudes, para destruir las esporas, manteniendo
las cualidades organolépticas del producto.

e Estudio de termo-destruccion.

Estudio de termo-destruccion

Investigadores desarrollaron técnicas para determinar la termorresistencia de los

microorganismos (TDT: Tiempo de Destruccion Térmica o TMT: Tiempo de Muerte

Térmica), mediante métodos cientificos; sometieron tubos de ensayo, con un sustrato
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adecuado y numero de esporas conocido, a diferentes T° y tiempos; haciendo luego un

recuento de supervivientes (Bigelow y Easty, 1920; Easty y William, 1926, como se cito en

Olin, 2015).

108

105

10*

ufc/ gr

10°

102

10

Un ciclo

Loga—logb=1 log

AN

10 20 30 40 50 60

Tiempo en minutos a T° constante

Figura 17. Valor D
Fuente: (Olin, 2015)

En la figura se muestra el tiempo vs el nimero de sobrevivientes, el recuento inicial es

de 10° ufc/g luego de 10 minutos a una determinada temperatura se reduce a 10° (se ha

reducido la décima parte). Para reducir de 10° a 10° células o esporas/g se requiere 60

minutos.

El Valor D, en el ejemplo, se deduce seria igual a 10 minutos.

Las investigaciones sobre termo-destruccion de las esporas de Clostridium botulinum,

dada su incomodidad y peligro inherente, suelen llevarse a cabo con otro microorganismo,

que tiene una resistencia térmica ligeramente superior y es totalmente inocuo, llamado

Putrfactis anaerobium (P.A. 3672) (Costell y Duran, 1979, como se cito en Olin, 2015).




La velocidad de inactivacion de los microorganismos se incrementa de forma

logaritmica con el incremento de la temperatura. Por tanto el valor D disminuye

logaritmicamente con el incremento de la temperatura.

Valor D

Se define el valor D (Tiempo de reduccién decimal) como el tiempo necesario para

que el nimero de supervivientes de una poblacién microbiana caiga al 10% del valor inicial
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(o, lo que es lo mismo, para que el logaritmo del nimero de supervivientes se reduzca en una

unidad).

El valor D refleja el tiempo de resistencia de un microorganismo a una determinada

temperatura.

Cada microorganismo tiene un valor D que es el tiempo en minutos para reducir la

poblacion microbiana a la décima parte.

Si el TT se prolonga otros D minutos, la poblacion microbiana vuelve a reducirse a la

décima parte de la previamente existente.

Tabla 6

12 D (12 Reducciones decimales)

ufc/ Envase

% mortalidad MO

D 100.000,0000000 0,0000000000%
1D 10.000,0000000 90,0000000000%
2D 1.000,0000000 99,0000000000%
3D 100,0000000 99,9000000000%
4D 10,0000000 99,9900000000%
sD 1,0000000 99,9990000000%
6D 0,1000000 99,9999000000%
7D 0,0100000 99,9999900000%
8D 0,0010000 99,9999990000%
9D 0,0001000 99,9999999000%

10D 0,0000100 99,9999999900%
11D 0,0000010 99,9999999990%
12D 0,0000001 99,9999999999%

Fuente: (Cheftel et al., 1992)
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Partiendo de una poblacion microbiana de 100,000 ufc/ envase.

ElI TT de D minutos logra reducir el 90% de los MO.

Por cada D minutos se reduce en 90% la poblacion residual.

El modelo matematico indica que la poblacion residual tenderd a “cero”, pero
tedricamente nunca llegara a ser “cero”.

Con 12 reducciones decimales (12D), estadisticamente habria la posibilidad de

encontrar 01 espora de Clostridium botulinum en 10 millones de envases.

Desde 1922 la National Canners Association (NCA) recomienda que el Tratamiento
Térmico aplicado a productos de Baja Acidez sea de 12D (Reducciones Decimales), y es
plenamente aceptado por la industria conservera, de forma que se considera que la salud
publica esta preservada cuando se aplica un Tratamiento Térmico de esta intensidad

calculado sobre la termorresistencia de las esporas de Clostridium botulinum que es la

bacteria esporulada mas peligrosa de las que se desarrollan en alimentos.

12 Reducciones decimales (12D), es el criterio de seguridad sanitaria.

El valor D a 121.1 °C de las esporas de las cepas mas termorresistentes de Clostridum
botulinum es 0.21 min. (Stumbo, 1973; Brennan, 1998; Rees y Bettison, 1994, como se citd
en Olin, 2015).

D121.1°c = 0.21 min.

T=F=D (log a- log b)

=0.21 (log 1 — log 10'?)
=0.21 (0- (-12))
=0.21 (12) = 2.52 min.

12 D121.1°c = 2.52 min.



Tabla 7

Termorresistencia de algunos microorganismos
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Microorganismo | Reter-°c 2 °C V";L?;ID ToT PO min. oH

Levaduras 60 3,5 0,1-0,5 >5 <45
B. fulva 88 7 10
Salmonella sp. 65.5 5,6 0,02-0,25

Cl. botulinum 121,1 10 0,21 12D 3,0 > 4,6
Cl. sporogenes 1211 10 1 5D 50 > 4,6
B. stereatrmophilus 1211 9,5-10 4,5 5D > 4,6
Cl. thermosaccarolliticum 1211 10 4 3D-4D 12-16 >4,6
Cl. perfringens 100 0,3-2 > 4.6
B. subtillis 100 7 11 >4,6
B. coagulans 1211 0,1 <4,6
Cl. Pasteurianum 100 10 0,1-0,5 5D >4.3

Fuente: (Cheftel et al., 1990)

Esta informacidn es referencial, existen algunas diferencias respecto de otras

investigaciones, que pueden verse influenciadas por factores como la fase de crecimiento de

los microorganismo, temperatura, ambiente idénico y pH del alimento, compuestos organicos

presentes y edad de las cepas; por tanto se recomienda tomar esta informacién con cautela.

Las cepas proteoliticas de C. botulinum producen tipicamente gas y un olor a

putrefacciéon durante su multiplicacion en el alimento mientras que las cepas no proteoliticas

suelen provocar escasos cambios organolépticos en el producto. Por tanto, una conserva

contaminada con toxina botulinica puede presentarse también sin cambios aparentes de

deterioro.

Valor Z

El valor Z representa el nimero de grados centigrados que es necesario elevar la

temperatura de tratamiento para reducir el valor de D de un determinado microorganismo a la

décima parte.
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Es lo mismo que decir que Z es el nimero de grados de temperatura durante los cuales
se reduce en un ciclo logaritmico la carga bacteriana inicial.

El valor Z proporciona informacion acerca de la resistencia relativa de un
microorganismo a diferentes T° destructivas.

El valor Z también es especifico de cada microorganismo, los microorganismos mas

resistentes presentan un mayor valor de Z.

100

10

Valor D

01

230 240 250 260 270

Figura 18. Valor Z
| Fuente: (Olin, 2015)

Z se muestra como el incremento de la temperatura de destruccion que es necesario
para reducir diez veces el tiempo de destruccién bacteriana para un porcentaje determinado
de sobrevivientes.

La expresion matematica de Z es:

o (m-m)
- log (DZ) — log (Dl)
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Eficacia o velocidad letal

Usando el valor z puede calcularse la eficacia o velocidad letal L a partir de:

T-T,
L=log (—)

L = Eficacia letal expresa la letalidad de un minuto de tratamiento

T = Temperatura del TT efectuado

Tret = Temperatura referencial

z =Valor z, propio de cada microorganismo

La eficacia letal (L) expresa la letalidad de un minuto de tratamiento a cualquier
temperatura T° en funcion de la temperatura de referencia T°ref. (Rees y Bettison, 1994,
como se citd en Olin, 2015).

Valor F

El valor de la esterilizacion o valor de F se define como el tiempo necesario a una
temperatura constante, para reducir la poblacion microbiana presente en un alimento a un
nivel deseado.

El valor F es conceptualmente analogo al valor D, la diferencia esta dada por el orden
0 numeros de proceso en cada caso:

F=nD
Fo es cuando el valor de F se refiere a 121,1°C (temperatura de referencia) y un valor

z=10°C

z

Fo = FT"REf_

18 °F 10°C

Fo= Fasor = F 12110¢



https://www.monografias.com/trabajos/explodemo/explodemo.shtml
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El Fo o valor de esterilizacidn de un proceso esta relacionado al nimero de
reducciones decimales (Valor D).
Para productos de baja acidez, calculado sobre la termorresistencia de las esporas de

Clostridium botulinum, se acepta un Ttatamiento Térmico de 12D (Reducciones decimales).

(NCA, 1922; Alimentaria, 1998)

El valor Fo relaciona la eficiencia de muerte del proceso a cualquier temperatura,
frente a 121.1 °C, considerando siempre un valor Z = 10 °C

Esto es, podemos esterilizar a 116°C, pero matematicamente encontramos una
equivalencia como si estuviéramos esterilizando a 121.1°C, esto significa que si tenemos en
el punto frio 116°C durante 10 min., seria equivalente a un tratamiento de 121.1°C por 3 min.
(Fo =3.0).

Asi también, un Tratamiento Térmico a 121.1°C por 10 min. es equivalenteaun TT a
131.1°C por 1 min. (Fo = 10).

Valores referenciales para esporas de Clostridium botulinum:

D =0.21 min.

nD = 12D

Fo =252

Estudios reconocidos establecen que un Fo = 3.0, es decir un calentamiento en el
punto critico de 3.0 min. a 121.1 °C (250 °F), se considera como necesario y suficiente para

asegurar una reduccion de 12D del nimero de esporas de Clostridium Botulinum en los

productos de pH > 4,5 (Cheftel et al., 1992).



Tabla 8

Valores Fo recomendados por algunos investigadores
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Autor D121,1°C Fo
Gillespy (1962) 0,30 3,60
Stumbo (1973) 0,21 2,52
Pflug y Odlugh (1978) 0,25 3,0

Fuente: (Cheftel et al., 1992)

Cuando hay variacion continua de la T°:

Integrando los valores de letalidad:

F = _[;Ldt

Ecuacion basica para el calculo de valores F (Método General Bigelow);

F =10

\T-T, )/z
T )2 1t

Valor F: Valor integrado de la letalidad

t . t
_‘r TR-T | T-TR |
z ) z )
Fo=| 10 dt Fo=| 10 dt
Jo .
t
Fp = ( Lrdt
Y0
(T-TR)
Lr=10
Esto es equivalente a:
—lno L (T-TR
Fo=log ™ (——)

T-121.1°C

F,=At) 10 =




At = Intervalo de tiempo en min.

T = T° de esterilizacion en cada tiempo t

z=10°C

Perfiles Tipicos de la T° del autoclave vs. T° del producto (Penetracion)

°C Grafico curva T° Retorta vs. T° Penetracion

140.00

120.00

100.00

80.00

60.00
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40.00
20.00

0.00
tiempo min.

58

Figura 19. Perfiles tipicos de la T° del autoclave vs. T° del Producto (Penetracién de

Calor)
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Figura 20. Fo: Es el &rea bajo la curva
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2.4 Estudios de tratamientos térmicos para obtenciéon de SID Numbers ante FDA

Los Estudios de Tratamiento Térmico para la obtencion de los SIDs Number ante
FDA se realizaron en la Planta de Conservas y Congelados Cerro Azul SRL, empresa de
capitales espafoles, que se instald en el afio 2009 en la ciudad de Imperial — Cafiete.

Para poner operativa y en funcionamiento la Planta de CONSERVAS Y
CONGELADS CERRO AZUL SRL se gestionaron los permisos ante el SANIPES (ITP) y
Ministerio de la Produccion.

e Estudio de Impacto Ambiental (EIA).

Protocolo Técnico para Autorizacion de Instalacion.

Autorizacion de Instalacion.

Protocolo Técnico para Licencia de Operacion.

Constancia de Verificacién Ambiental.

Licencia de Operacion.

Para la fabricacion de conservas fue necesario presentar los estudios de Distribucion
de Temperatura de cada autoclave y Penetracion de Calor para cada producto, tipo y
presentacion.

El objetivo de la compafiia es que toda la fabricacion sea destinada para exportacion a
Europa principalmente, aunque también a Asia y EEUU.

Para poder exportar conservas hidrobiologicas de baja acidez a EEU, la empresa tuvo
que gestionar ante la FDA (Instructions for Electronic Submission):

e Inscripcion como establecimiento de Alimentos enlatados: FCE (Food Canning

Establishment).
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¢ Numero de Bio-terrorismo (Que obliga a que todas las instalaciones que
manufacturen, procesen o envasen alimentos que vayan a ser exportados a EEUU

estén registradas ante el FDA (Food Facilities Registration Number - FFRN).

[FORM APPROVED: OMB No.0910-0037; EXFIRATION DATE:D2/28/2015
DEPARTMENT OF HEALTH AND HUMAMN SERVICES

Food and Drug Administration FOR FOA USE ONLY
INITIAL REGISTRATION £00D CANNING ESTABLISHMENT REGISTRATION FENG, 22085 |03 Received oy DA

FOOD PROCESSING PLANT LOCATION PREFERRED MAILING ADDRESS = Same as Plant Location
Establishment Mame CONSERVAS Y CONGELADOS CERRO AZUL Limited  |Establishment Mame COMSERVAS Y CONGELADOS CERRO AZUL Limited
Liability Corporation Liability Corporation
Mumber and Street: CARRETERA IMPERIAL A QUILMANA km 0.25 Mumber and Street CARRETERA IMPERIAL A QUILMANA km (.25
City and 5tate or Provinee (or other Subdivision) City and State or Province (or other Subdivision)
CAMETE, Lima CANETE, Lima
Zip (or Other Postal Code) NONE Zip (or Other Postal Code) NONE
Country |if other than L).5.) PERU Country (if other than U.5.) PERU
Telephons Mo, 511 2848136 Telephons Mo. 5112848136
Telefax Mo Telefax No.

Figura 21. Registro Food Canning Establishment FCE Conservas y Congelados Cerro Azul
SRL

FDA -FOOD FACILITY REGISTRATION

Date:01/21/2013 15:32:57

SECTION 1 TYPE ¢F REGISTRATIOH

la. | FOREIGN REGISTRATION
1b | INITIAL REGISTRATION: 11346681398 |F'N NUMBER:EaEf4=5

=3

ARE Y0OU THE NEW OWNER OF A PREVIOUSLY REGISTERED FACILITY? fes Mo

il FREVIOUS OWMNER'S TITLE - PREVIOUS OWHMNER'S NAME :  PREVIOUS OWMNER'S REGISTRATION NUMEBER -
FACILITY HAME: CONSERVAS vV CONGELADOS CERRO AZUL

FACILITY MAME SUFFIX: Limited Liability Corporation IFACILITY HAME SUFFIX OTHER:
FACILITY STREET ADDRESE, Line1: CARRETERA IMPERIAL A QUILMANA km D25

FACILITY STREET ADDRESE, Line2: IMPERIAL

CITY. CANETE | STATE/FROVINCETERRITORY: Lima

ZIF CODE (POSTAL CODE) NONE

COUNTRY/AREA: PERU
PHOMNE HUMBER (Include Area'Country Code): 051 1 28428136

FAX MUMBER (Optional; Include Area/Country Code):

E-MAIL ADDRESS: arsyesi@oemoazulsr com.pe

Figura 22. Food Facility Registration Number (FFRN). Conservas y Congelados Cerro Azul
SRL: 11346681398
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Este registro debe incluir un representante de la empresa frente a la FDA. Ademas del
Prior Notice que obliga que todo embarque de alimentos sea previamente notificado a la FDA
antes de ingresar a EEUU.

SID Numbers (Submission Identifier).

Los SID Numbers son Unicos y especificos para cada proceso, producto, formato de
presentacion y local de procesamiento.

Para la obtencidn de los SID Numbers, fue preciso realizar los estudios de
Distribucion de Temperatura y Penetracion de Calor.

Para realizar estos Estudios hemos seguido los Protocolo recomendados por IFTPS
(Instituto de Especialistas en Procesamiento Térmico) y las Regulaciones de la FDA.

Estas regulaciones y protocolos tienen una serie de consideraciones y directrices que
hay que seguir para realizar correctamente los Estudios de Tratamiento Térmico.

Esto se basa en el 21 CFR 123 FDA (Code of Federal Regulations Tille 21, Part 123-
FDA), que es una serie de cddigos o normas que hay que seguir para productos de baja
acidez, procesados térmicamente, y envasados en envases herméticamente cerrados, para
asegurar que un alimento sea inocuo.

En general AF y LACF: Acidified y Low-Acid Canned Foods — Alimentos
acidificados y de baja acidez procesados térmicamente y envasados en envases
herméticamente cerrados

Esta regido por la FDA (Food and Drougs Administartion). Que es la Agencia Federal
de USA que regula los Alimentos Bebidas y Medicinas.

La Parte 123 se refiere especificamente a Productos Pesqueros.

Title 21 - Food and Drugs
Chapter I - FOOD AND DRUG ADMINISTRATION, DEPARTMENT OF HEALTH AND

HUMAN SERVICES.
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Subchapter B - FOOD FOR HUMAN CONSUMPTION

Part 123 - FISH AND FISHERY PRODUCTS.

21 CFR 110: Regulaciones sobre Buenas Practicas para Manufacturar, Empacar y
Almacenar Alimentos, recoge una serie de medidas que deben adoptarse para el
aseguramiento del suministro de alimentos inocuo; que en términos generales abarca:
Métodos de Proceso, Equipos y Utensilios, Control de Procesos, Instalaciones y Controles
Sanitarios, Almacenamiento y Distribucién).

21 CFR 113: Regulaciones para Alimentos Empacados de Baja Acidez.

21 CFR 114: Regulaciones Alimentos Acidificados.

21 CFR 123: Regulaciones para Pescados y Mariscos.

El proposito de las regulaciones arriba mencionadas es proteger a los consumidores de
microorganismos significativos para la salud pablica (es decir, bacterias peligrosas o sus

toxinas), en particular el Clostridium botulinum.

Las esporas de Clostridium botulinum deben ser destruidas o inhibidas de manera

eficaz para evitar que germinen y su subsiguiente produccion de las toxinas mortales que
causan el botulismo.
Esto se cumple mediante buenas practicas de manufactura que deben incluir:
e El uso de proceso térmicos y/o otros medios de preservacion designadas por una
autoridad de proceso competente para destruir o inhibir las esporas de

Clostridium botulinum.

e El uso apropiado de estos procesos térmicos y/o el control adecuado de otros
métodos de preservacion utilizados.
e Documentacion suficiente que los procesos programados se realizan mediante un

mantenimiento de registros apropiados.
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2.4.1 Estudios de distribucion de temperatura

El Estudio de Distribucidon de Temperatura es el estudio que mapea todo el autoclave,

determinando el Punto Frio o Punto de Calentamiento maés lento dentro del equipo.

Para ello hay que seguir un protocolo y directrices, asi como el levantamiento de

informacion de:

Calderas.

Red de Vapor.

Red de Agua.

Suministro de aire comprimido.

Autoclaves.

Instrumentos de medicién calibrados (Termdmetros, mandémetros, PT-100,
Tableros de mando, sensores de T°).

Equipos para captura de datos.

Posicion Sondas Estudio Distribucidon de Temperatura (Colocar los sensores de
forma que se tomen T° de todos los niveles, de la parte mas externa y mas central
del autoclave, y tomar T° de todas las jaulas)

Procedimiento toma de datos Distribucion de Temperatura

Repeticion de pruebas.

Lectura y analisis de datos.

Carga del autoclave con envases lo mas pequefios posible.
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2.4.1.1 Protocolo estudio distribucion de temperatura

CONSERVAS Y CONGELADOS CERRO AZUL SRL

Protocolo Estudio Distribucion de

Temperatura

Informacion para Estudio de Distribucién de Temperatura para CONSERVAS Y
CONGELADOS CERRO AZUL SRL
Persona responsable del Estudio: FERNANDO TORRES SAMILLAN, Jefe de

Planta.

Para el presente Estudio de Distribucion de Temperatura, se toma como guia base
las recomendaciones del INSTITUTE FOR THERMAL PROCESSING SPECIALIST -

IFTPS y Regulaciones de la FDA sobre el tema.

Procedimiento toma de datos Distribucion de

Temperatura

e Recopilacién de informacion respecto de equipos e instrumentos utilizados en las

pruebas.
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e Es Sistema de esterilizacion utilizado es por INMERSION.

e Se hacen pruebas para cada una de las 03 Autoclaves.

e Se hacen pruebas por duplicado para cada una de las Autoclaves.

e Se seleccionan 12 Puntos para la toma de datos de Temperatura durante las
pruebas.

e Estos puntos abarcan y representan el sistema en si:
03 Niveles (Inferior, Centro y Superior de la jaula).
04 Puntos en cada Nivel (Centro, Intermedios y Periférico a la jaula).

e Los sensores de temperatura (Sondas 22T) se colocan en los puntos establecidos.
En el Sistema, fuera de los envases.

e Se coloca, adicionalmente, una sonda junto al bulbo del termdmetro de Hg y otra
sonda dentro de un envase para determinar la Temperatura inicial de la carga.

e Lajaulaes llenada con envases RR-125 llenos de agua, para simular una carga
completa.

e Setoman lecturas de Temperatura durante la Fase de Mantenimiento del Tablero
(PT-100) y del termometro de Hg.

e Se adjuntan lecturas de las Sondas, lecturas de temperaturas del Tablero (PT-100)
y del termdémetro de Hg.

e Se adjuntan Graficos.

CONSERVAS Y CONGELADOS CERRO AZUL SRL

Protocol of Temperature Distribution’s Studies
Information of equipments and instruments used in tests.
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Boilers
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Equipment’s name

Boiler 01

Boiler 02

Boiler 03

Maker

OLMAR-Espana

OLMAR-Espana

R. Cubells Ballester

SL

Class Horizontal Horizontal Horizontal

Pirotubular Pirotubular Pirotubular
Type OL-50 OL-50 1500-8
N° Manufacturing 1071 1070 1157
Steam Production 2,000 Kg/ Hr 2,000 Kg/ Hr 1,300 Kg/ Hr
Power 1,320,000 KCal/Hr 1,320,000 KCal/Hr 868,000 KCal/ Hr
BHP 165 BHP 165 BHP 108 BHP
BTU/ Hr 5,240,000 BTU/ Hr 5,240,000 BTU/Hr ~ 2.490,000 BTU/ Hr
Heating Surface 50 m? 50 m? 24.34 m?
Total Volume 3.17m? 3.17m? 1.81m?
Service Pressure 6 - 7 KgF/cm? 6 - 7 KgF/cm? 6 - 7 KgF/cm?
Regulation Automatic Automatic Automatic
Year 1989 1989 2006
Manufacturing
Burner BALTUR BALTUR BALTUR
Fuel GLP GLP GLP

Tabla 10
Steam Network

Steam network 3"
Distance from matrix pipe to retort valve 3.50m
Diameter between matrix pipe and retort 11/4"
valve
Steam Pression of network 6 - 8 Bar

Tabla 11

Water Network

Supply Agua Potabilizada
Control 1 ppm CLR
Volume of Cistern for cooling water’s retorts 15 m3




Diameter of matriz pipe 2"

Retort entry pipe 11/2"

Pumps of cooling water 4

Power of pumps cooling water 3.0HP

Pression of network 2.5-3.5 Bar

Temperature of cooling water 25°C

Tabla 12

Air supply

Compressor

Maker Atlas Copco

Pression max. 7.5 Bar

Pressio of work 6 -7 Bar

Power 18.5 Kw

Tabla 13

Air dryer

Maker INGERSOLL-RAND

P max. 16 Bar

Tabla 14

Air Tank

Capacity 1000 It

P méx. 180 PSI

Tabla 15

Air Network

Diameter Matrix pipe 3/4"

Diameter of pipe to entry retort 1/2"

Retors room

Tabla 16

Retorts
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Quantity

03




Tabla 17

Retors characteristics

Retort Retort-01 Retort-02 Retort-03
Manufacturer FERLO MARRODAN MARRODAN
Material Stainless steel Stainless steel Stainless steel
Type Vertical, still Vertical, still Vertical, still
retort retort retort
Inner diameter 1300 mm 1300 mm 1300 mm
Useful internal height 800 mm 800 mm 800 mm
Volume 1.10 m? 1.10 m? 1.10 m?
Diameter steam 11/4" 11/4" 11/4"
distributor
Steam distributor type Crosstree Crosstree Crosstree
Nozzles amount 64 64 64
Nozzle diameter 0.4cm 0.4cm 0.4cm
Spigot diameter 1/2" 1/2" 1/2"
Safety valves 2 2 2
Safety valve diameter 1" 1" 1"
Actuating pressure 2.0 Bar 2.0 Bar 2.0 Bar




Retort Scheme

VERTICAL RETORT SCHEME

Safeteyvalves

MIG 2.5 Bar Compressedairinlet
@ 1/2" @ 3/4"
S

pigot
! T e ] ----------------------------------------------------------
!5 DN-32
l] Cooling wateroutlet - Depressurized

@ 2"

800 mm
Useful internal
height

PT-100 — | L N-2

=

e —— @ 2" <—— Steaminlet
1|
» 1 |

@1 1/4"
]l .
Water drainage
@ 2"

Waterinlet
¢ 2|l

DN-40 @ 11/2"

1300 mm

N N x ® PneumaticValves
S D Manual Valves

Figura 23. Retort scheme



Figura 24. Autoclave 01

Figura 25. Programador TEINCO MP-2012
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Figura 26. Autoclave 02

SISTEMA DE CONTROL PARA AUTOCLAVES

Ly

Figura 27. Programador PTECH CT-50-10
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Figura 28. Autoclave 03
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Figura 29. Programador MAIT
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Tabla 18
Programmers
Retort-01 Retort-02 Retort-03
Manufacturer TEINCO MAIT MAIT
Processor MP-2012 P-TECH CT-50-  Telemecanique
10 Magelis
N° Serial 37838070 XBTGT2110 XBTZG999
Sensor type PT-100 PT-100 PT-100
FRL Pressure 2.0 -2.5Bar 2.0-2.5 Bar 2.0-2.5Bar
Graph TEINCO Mod. 1-007 Mod. 180 Mod. 180
Graph (T°-P) °C - Bar °C - Bar °C - Bar
Graph scale (T°) 70-130°C 70 -130°C 70-130°C
Scale division (T?°) 1°C 1°C 1°C
Graph scale (P) 0 -4 Bar 0 -4 Bar 0-4Bar
Scale division (P) 0.2 Bar 0.2 Bar 0.2 Bar
Last calibration date Jan-14-2013 Jan-14-2013 Jan-14-2013
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Tabla 19

Thermometers (MIG)

Retort-01 Retort-02 Retort-03
Scale 80-130°C 80-130°C 80-130°C
Scale Divison 0.5°C 0.5°C 0.5°C
Manufacturer TEINCO SL TEINCO SL TEINCO SL
N° Serial 72183 72196 72197
Last calibration date Jan-14-2013 Jan-14-2013 Jan-14-2013
Calibration certificated TER 13-020 TER 13-021 TER 12-022
Correction factor 0.2°C 0.3°C 0.0°C
Tabla 20
Date capture equipment
Manufacturer Automatismos TEINCO SL
Equipment Datalogger de Temperatura
Model 22T
Temperature Range 0°C-125°C
N° Sensor Calibration Last calibration  Desviation
certificated date (Calib.)
2000000014FCA141 T-12386/12 Mar-01-2013 -0,23°C
2700000015168240 T-12395/12 Mar-01-2013 -0,16 °C
290000001515D041 T-12394/12 Mar-01-2013 -0,09 °C
2F00000014E62E41 T-12393/12 Mar-01-2013 -0,19°C
4000000014FEE841 T-12392/12 Mar-01-2013 -0,17 °C
5200000014FC5141 T-12391/12 Mar-01-2013 -0,17 °C
6C00000014E5C141 T-12390/12 Mar-01-2013 -0,27 °C
7600000014FC5E41 T-12389/12 Mar-01-2013 -0,18°C
E400000015003D41 T-12388/12 Mar-01-2013 -0,23°C
EA00000015004441 T-12387/12 Mar-01-2013 -0,19°C
1B0000002657A041 T-13314/12 Jan-03-2013 -0,08 °C
1D000000265B3941 T-13315/12 Jan-03-2013 -0,13°C
3B00000026569041 T-13316/12 Jan-03-2013 -0,12°C
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3C000000265CDA41 T-13317/12 Jan-03-2013 -0,08 °C
5A0000002658F041 T-13318/12 Jan-03-2013 -0,12°C
62000000265C6941 T-13319/12 Jan-03-2013 -0,08 °C
6700000026551B41 T-13320/12 Jan-03-2013 -0,08 °C
8D00000026559B41 T-13321/12 Jan-03-2013 -0,07 °C
D900000026565C41 T-13322/12 Jan-03-2013 -0,10°C
DA0000002655E141 T-13323/12 Jan-03-2013 -0,07°C
F3000000265CD041 T-13324/12 Jan-03-2013 -0,07°C
F8000000265D1341 T-13325/12 Jan-03-2013 -0,07 °C




Data Logger Positions
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12

® 13

Figura 30. Data loger positions




2.4.1.2 Pruebas de distribucion de temperatura

4

FCE: 22965

CONSERVAS Y CONGELADOS CERRO AZUL SRL

Temperature Distribution Tests

Tests performed by: Conservas y Congelados Cerro Azul SRL

Responsible: Fernando Torres

Retort 01 - Water inmersion, Vertical still retort, FERLO, 01 Basket.

Tinplate RR-125 (403 x 207 x 101)

Process temperature: 116 °C

Test1
Date June, 05, 2013
Plant conditions Normal operation
No retorts on simultaneous CUT steps
Steam supply pressure Before process 100 psi

During CUT 90 - 96 psi
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Product initial temperature

System initial temperature

CUT on controller (min.)

CUT on MIG (min.)

During hold time

To 116°C

To 116°C

100 psi

28 °C

45°C

24'

24'

79
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Taola2l
Deia
Data logger Data logger
Posit. PT-
Position 100 Posit. MIG Position 01 Position 02 Position 03 Position 04 Position 05 Position 06 Position 07 Position 08 Position 09 Position 10 Position 11 Position 12

PT- 3C00000026 | 5200000014FC5 | 62000000265C | 670000002655 | 2FO0000014E6 | 6C00000014E5 | 5A0000002658 | 2000000014FC | 270000001516 | D90000002656 | EA0000001500 | 4000000014FE | DA0000002655 | 7600000014FC

Sﬂ) Time 100 | MIG 5CDA41 141 6941 1B41 2E41 C141 F041 Al4l 8241 5C41 4441 E841 E141 5E41

°c | °C T (°C) T (°C) T (°C) T (°C) T (°C) T (°C) T (°C) T (°C) T (°C) T (°C) T (C) T (C) T (°C) T#(°C)
5/06/2013 45,19 45,06 45,06 44,88 45,06 44,75 44,88 44,94 44,88 44,94 44,75 44,69 44,88 45,06
5/(]J-§/'§(‘)113 48,19 47,25 47,69 45,25 47,88 45,13 45,13 45,06 45,25 45,31 45,13 45,06 45,38 45,44
5/32/3313 52,44 51,38 51,88 48,13 52,00 47,81 47,19 47,56 47,56 47,88 47,50 48,06 47,44 47,44
5/(%2/-3(?13 56,13 55,25 55,75 52,50 55,88 52,06 51,25 51,81 51,88 52,25 51,69 52,38 51,56 51,69
5/(%2/-%13 59,44 58,69 59,19 56,31 59,25 56,00 55,38 55,81 55,81 56,13 55,63 56,13 55,56 55,56
5/3:/2(?13 62,75 62,00 62,56 59,69 62,75 59,38 58,81 59,25 59,19 59,50 59,00 59,50 59,06 58,94
5/(%:/'5(?13 66,31 65,63 66,19 63,06 66,38 62,88 62,25 62,63 62,56 62,94 62,38 62,88 62,50 62,25
5/(}2/'3(())13 70,31 69,44 69,88 66,81 70,25 66,50 65,94 66,31 66,25 66,56 66,00 66,50 66,13 65,75
5/32/3313 74,00 73,31 73,81 70,69 74,19 70,38 69,88 70,19 70,13 70,44 69,94 70,19 70,06 69,44
5/(%2/;513 77,69 77,00 77,44 74,69 77,81 74,13 73,63 74,13 73,94 74,44 73,81 74,06 73,94 73,38
5/(%2/:;313 81,00 80,38 80,88 78,25 81,25 77,69 77,25 77,75 77,44 78,06 77,50 77,63 77,63 77,00

Come- 13:44

up 5/06/2013 84,63 84,00 84,44 81,63 84,75 81,00 80,63 81,13 80,88 81,44 80,88 81,06 81,06 80,44
5/32/3(?13 88,31 87,75 88,19 85,13 88,50 84,63 84,50 84,63 84,44 85,00 84,38 84,63 84,50 83,88
5/32/3(?13 92,13 91,63 91,94 88,88 92,25 88,38 88,31 88,38 88,19 88,75 88,06 88,44 88,19 87,63
5/32/%13 95,56 95,06 95,38 92,56 95,63 92,13 91,94 92,13 92,00 92,50 91,81 92,25 92,00 91,38
5/33/3(?13 98,75 98,38 98,63 95,88 98,88 95,44 95,25 95,56 95,31 95,88 95,25 95,63 95,44 94,81
5/(%2/-;(?13 102,13 101,69 102,00 99,13 102,25 98,63 98,50 98,75 98,56 99,06 98,50 98,88 98,69 98,13
5/(%(:53/-3(())13 105,63 105,19 105,63 102,44 105,81 101,94 101,75 102,06 101,88 102,38 101,69 102,31 102,13 101,56
5/3:/5313 109,94 109,00 109,38 106,00 109,56 105,63 105,25 105,63 105,44 105,94 105,19 105,88 105,75 105,19
5/32/3513 113,75 112,75 113,06 109,88 113,13 109,56 109,19 109,44 109,25 109,81 109,06 109,63 109,50 109,06
5/32/.3313 115,38 115,38 115,31 113,56 115,06 113,19 112,88 113,06 112,94 113,44 112,75 113,31 113,13 112,94
5/32/25313 115,69 115,63 115,44 115,44 115,44 115,25 115,25 115,38 115,31 115,44 115,19 115,44 115,44 115,63
c 5/33/25(?13 115,75 116,00 115,69 115,63 115,63 115,50 115,50 115,56 115,44 115,50 115,50 115,69 115,56 115,81
%nge- 5/(%3/3(?13 116,00 116,19 116,00 115,75 115,94 115,63 115,81 115,81 115,75 115,69 115,75 115,88 115,88 116,19
5/32/25;13 116,5 | 116,4 116,06 116,31 116,06 116,06 116,00 116,00 116,06 116,13 116,06 116,00 116,06 116,19 116,13 116,50
Hold 5/0i62/:22(§13 116,3 | 116,3 116,13 116,38 116,19 116,06 116,13 116,06 116,13 116,13 116,06 116,06 116,13 116,25 116,13 116,50




5/06/2013 | 116,2 | 116,3 116,19 116,44 116,13 116,19 116,06 116,00 116,19 116,25 116,19 116,19 116,19 116,31 116,25 116,63
5/3-:31/'3(())13 116,3 | 116,3 116,13 116,44 116,19 116,13 116,13 116,06 116,19 116,25 116,19 116,13 116,19 116,31 116,25 116,63
5/(:;-2/.3(:)1-13 116,3 | 116,4 116,19 116,44 116,13 116,19 116,06 116,00 116,19 116,25 116,19 116,13 116,19 116,38 116,25 116,63
5/&272513 116,3 | 116,4 116,19 116,44 116,13 116,19 116,13 116,00 116,19 116,25 116,19 116,13 116,19 116,31 116,25 116,63
5/3-([31/-3313 116,3 | 116,4 116,19 116,44 116,19 116,13 116,13 116,00 116,19 116,25 116,19 116,13 116,19 116,31 116,25 116,63
5/3(‘51/2313 116,3 | 116,4 116,19 116,44 116,19 116,19 116,13 116,00 116,19 116,25 116,19 116,13 116,19 116,31 116,25 116,63
5/3(‘31/'2(?13 116,3 | 116,4 116,19 116,44 116,19 116,19 116,13 116,06 116,19 116,25 116,19 116,13 116,19 116,31 116,25 116,63
5/33/3(?13 116,3 | 116,4 116,19 116,44 116,19 116,19 116,13 116,06 116,19 116,25 116,19 116,13 116,25 116,38 116,25 116,63
5/(:;-2/.3(;13 116,3 | 116,4 116,19 116,44 116,13 116,19 116,06 116,00 116,19 116,25 116,19 116,13 116,25 116,31 116,25 116,63
5/&2/2(?13 116,3 | 116,4 116,19 116,44 116,13 116,19 116,13 116,00 116,19 116,25 116,19 116,13 116,19 116,31 116,25 116,63
5/3-(;1/2(?13 116,3 | 116,4 116,19 116,44 116,19 116,19 116,13 116,00 116,19 116,25 116,19 116,13 116,19 116,31 116,25 116,63
5/3-3/-;(())13 116,3 | 116,4 116,19 116,44 116,13 116,19 116,06 116,00 116,19 116,25 116,19 116,13 116,25 116,31 116,25 116,63
5/3-3/21513 116,3 | 116,4 116,19 116,44 116,13 116,13 116,06 116,00 116,19 116,19 116,19 116,13 116,19 116,31 116,19 116,56
5/3-:31/'21513 116,3 | 116,4 116,19 116,44 116,13 116,19 116,06 116,00 116,19 116,25 116,19 116,13 116,19 116,31 116,25 116,56
5/3-2/5313 116,3 | 116,4 116,13 116,38 116,19 116,13 116,13 116,00 116,13 116,19 116,13 116,06 116,19 116,31 116,19 116,56
5/32/5313 116,3 | 116,4 116,19 116,44 116,13 116,19 116,06 116,00 116,19 116,25 116,19 116,13 116,19 116,38 116,25 116,56
5/3-(;1/-;(?13 116,3 | 116,4 116,13 116,38 116,19 116,13 116,13 116,06 116,19 116,19 116,13 116,13 116,19 116,31 116,19 116,56
5/3-:51/-;(?13 116,3 | 116,4 116,25 116,44 116,13 116,19 116,06 116,00 116,19 116,25 116,19 116,19 116,25 116,38 116,25 116,63
S/ég/'Zlgl?: 116,3 | 116,4 116,13 116,38 116,13 116,13 116,06 116,00 116,19 116,19 116,19 116,13 116,19 116,31 116,25 116,56
5/3-6‘31/'21(?13 116,3 | 116,4 116,19 116,44 116,13 116,19 116,06 116,00 116,19 116,25 116,19 116,13 116,19 116,31 116,25 116,56
5/32/%813 116,3 | 116,4 116,19 116,44 116,19 116,13 116,13 116,06 116,19 116,19 116,19 116,13 116,19 116,31 116,25 116,56
5/3-:31/.22813 116,3 | 116,4 116,25 116,44 116,19 116,25 116,13 116,06 116,25 116,31 116,25 116,19 116,25 116,38 116,31 116,63
5/&?/22(}13 116,3 | 116,4 116,25 116,44 116,25 116,19 116,13 116,06 116,19 116,25 116,19 116,19 116,25 116,38 116,25 116,63
5/3(‘51/22513 116,3 | 116,4 116,25 116,50 116,19 116,25 116,13 116,06 116,25 116,31 116,25 116,19 116,25 116,38 116,31 116,63
5/3(‘31/'5313 116,3 | 116,4 116,25 116,50 116,25 116,25 116,19 116,06 116,25 116,31 116,25 116,19 116,25 116,38 116,31 116,63
5/3-6‘31/'22(‘)113 116,3 | 116,3 116,25 116,50 116,19 116,25 116,13 116,06 116,25 116,31 116,25 116,19 116,25 116,38 116,31 116,63
5/3-:31/'22313 116,3 | 116,3 116,19 116,44 116,19 116,25 116,13 116,06 116,25 116,25 116,25 116,19 116,25 116,38 116,31 116,63
5/32/22(?13 116,4 | 116,4 116,25 116,44 116,19 116,19 116,13 116,06 116,19 116,25 116,19 116,19 116,25 116,38 116,31 116,56
5/3-3/22;13 116,4 | 116,4 116,25 116,44 116,19 116,25 116,13 116,06 116,25 116,31 116,19 116,19 116,25 116,38 116,31 116,56
5/33/22(?13 116,4 | 116,4 116,19 116,44 116,19 116,19 116,13 116,06 116,25 116,25 116,25 116,19 116,25 116,38 116,25 116,63
5/33/5(?13 116,4 | 116,4 116,25 116,44 116,19 116,19 116,13 116,06 116,19 116,25 116,19 116,19 116,25 116,38 116,25 116,56
5/3(‘31/';(())13 116,4 | 116,4 116,19 116,44 116,19 116,19 116,13 116,00 116,25 116,25 116,19 116,19 116,19 116,31 116,25 116,56

14:31
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5/06/2013 | 116,3| 116,4 116,19 116,44 116,19 116,19 116,13 116,06 116,19 116,25 116,19 116,13 116,19 116,31 116,25 116,56
5/3&3513 116,3| 116,4 116,19 116,44 116,19 116,19 116,13 116,00 116,19 116,25 116,19 116,19 116,25 116,38 116,25 116,56
5/3(?/5313 116,4 | 116,4 116,19 116,44 116,19 116,19 116,13 116,06 116,19 116,25 116,19 116,19 116,19 116,31 116,25 116,56
5/32%13 116,4 | 116,4 116,25 116,44 116,13 116,25 116,13 116,00 116,25 116,25 116,25 116,19 116,25 116,38 116,31 116,63
5/3(?/3(?13 116,4 | 116,4 116,25 116,44 116,19 116,13 116,06 116,19 116,25 116,19 116,13 116,19 116,31 116,25 116,56
5/333(?13 116,4 | 116,4 116,19 116,44 R 116,00 116,13 116,00 116,25 116,19 116,19 116,25 116,13 116,56
14:37 116,19 116,19 116,31
5/06/2013 116,06 116,06 115,50 115,81 114,44 115,88 115,81 115,56 116,13 115,81 115,81 115,81 116,13
5/33/3(?13 111,94 113,44 113,19 111,94 111,19 111,88 ﬁgg 113,63 112,25 115,63 112,94 111,88 114,31 115,94
5/32/5313 103,56 105,81 105,56 104,13 103,75 104,13 112,00 105,63 103,94 111,69 105,19 104,00 106,63 113,75
5/32/3813 97,75 99,44 99,31 98,13 97,69 98,31 104,31 99,44 98,06 103,63 98,94 97,63 100,38 106,56
5/33/3&13 92,13 93,63 93,63 92,63 91,88 92,75 98,31 93,75 92,13 97,81 93,13 92,00 94,88 100,06
5/(%:51/';513 86,31 88,13 88,50 87,38 86,63 87,38 92,75 87,63 87,00 92,13 87,44 86,88 89,69 94,31
5/33/';(?13 81,63 83,50 83,69 82,63 82,06 82,69 87,75 82,56 82,50 87,13 82,63 82,38 85,00 89,00
5/33/3313 77,50 79,19 79,13 78,38 77,88 78,50 83,00 78,31 78,31 82,56 78,31 77,81 80,75 84,06
5/32/';313 73,69 74,81 74,94 74,25 73,56 74,56 78,69 74,31 74,31 78,31 74,31 73,81 76,75 79,94
5/32/3813 70,19 71,31 71,31 70,56 69,75 71,00 74,56 70,88 70,63 74,13 71,00 70,44 72,94 75,81
S/égiggls 68,00 68,56 68,38 68,13 67,56 68,25 71,00 68,19 67,63 70,31 68,06 67,88 69,94 71,94
5/33/:;(?13 68,44 68,06 68,19 68,25 67,88 68,06 68,25 68,19 67,56 67,69 68,13 67,88 69,31 69,00
Coolin 14:49

g 5/(13/:%%13 67,06 67,56 67,50 66,88 66,31 67,19 67,94 67,50 66,81 67,94 67,44 66,94 68,50 68,50
5/06/2013 63,00 64,19 64,19 62,94 62,50 63,50 67,00 63,88 62,81 66,69 63,88 62,94 65,44 67,88
5/32/3313 59,44 60,69 60,25 59,63 59,06 59,94 63,50 60,50 59,31 62,56 60,25 59,31 62,06 64,19
5/32/?513 56,19 57,31 56,75 56,38 55,94 56,25 60,00 57,00 56,06 59,31 56,94 55,94 58,44 60,63
S/égiggls 53,38 54,00 53,56 53,38 53,06 53,00 56,44 53,81 53,00 56,13 54,00 52,94 55,19 57,25
5/3?/3313 50,81 51,56 51,13 50,50 50,88 50,13 53,06 51,44 50,31 53,06 51,31 50,63 52,56 54,25
5/33/2313 48,81 49,13 48,81 47,94 48,63 47,56 50,06 49,19 47,81 50,44 48,94 48,44 49,94 51,63
5/33/5(?13 46,69 47,00 46,69 45,63 46,50 45,19 47,44 46,94 45,56 47,94 46,69 46,38 47,25 49,19
5/33/%13 44,50 44,94 44,69 43,50 44,50 43,13 45,13 44,88 43,38 45,69 44,50 44,44 44,75 46,88
5/32/2513 42,25 42,81 42,75 41,50 42,44 41,00 43,00 42,63 41,50 43,63 4231 42,25 42,50 44,69
S/égiggls 40,06 40,75 40,81 39,69 40,50 39,19 41,06 40,56 39,63 41,69 40,00 40,25 40,63 42,69
5/365/3(())13 37,06 38,63 38,75 37,88 38,69 37,31 39,25 38,06 38,00 39,94 37,00 38,13 38,56 40,81

15:01




Tabla 22

Temperaturas Datalogger Maximas - Minimas
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Time after Maximun Minimun Data logger Temp. Minimum
CuT Data logger Data logger Range Next to MIG MIG vs MIG
(min.) °C °C °C °C °C °C

1 116,50 116,00 0,50 116,31 116,4 -0,40
2 116,50 116,06 0,44 116,38 116,3 -0,24
3 116,63 116,00 0,63 116,44 116,3 -0,30
4 116,63 116,06 0,56 116,44 116,3 -0,24
5 116,63 116,00 0,63 116,44 116,4 -0,40
6 116,63 116,00 0,63 116,44 116,4 -0,40
7 116,63 116,00 0,63 116,44 116,4 -0,40
8 116,63 116,00 0,63 116,44 116,4 -0,40
9 116,63 116,06 0,56 116,44 116,4 -0,34
10 116,63 116,06 0,56 116,44 116,4 -0,34
11 116,63 116,00 0,63 116,44 116,4 -0,40
12 116,63 116,00 0,63 116,44 116,4 -0,40
13 116,63 116,00 0,63 116,44 116,4 -0,40
14 116,63 116,00 0,63 116,44 116,4 -0,40
15 116,56 116,00 0,56 116,44 116,4 -0,40
16 116,56 116,00 0,56 116,44 116,4 -0,40
17 116,56 116,00 0,56 116,38 116,4 -0,40
18 116,56 116,00 0,56 116,44 116,4 -0,40
19 116,56 116,06 0,50 116,38 116,4 -0,34
20 116,63 116,00 0,63 116,44 116,4 -0,40
21 116,56 116,00 0,56 116,38 116,4 -0,40
22 116,56 116,00 0,56 116,44 116,4 -0,40
23 116,56 116,06 0,50 116,44 116,4 -0,34
24 116,63 116,06 0,56 116,44 116,4 -0,34
25 116,63 116,06 0,56 116,44 116,4 -0,34
26 116,63 116,06 0,56 116,50 116,4 -0,34
27 116,63 116,06 0,56 116,50 116,4 -0,34
28 116,63 116,06 0,56 116,50 116,3 -0,24
29 116,63 116,06 0,56 116,44 116,3 -0,24
30 116,56 116,06 0,50 116,44 116,4 -0,34
31 116,56 116,06 0,50 116,44 116,4 -0,34
32 116,63 116,06 0,56 116,44 116,4 -0,34
33 116,56 116,06 0,50 116,44 116,4 -0,34
34 116,56 116,00 0,56 116,44 116,4 -0,40
35 116,56 116,06 0,50 116,44 116,4 -0,34
36 116,56 116,00 0,56 116,44 116,4 -0,40
37 116,56 116,06 0,50 116,44 116,4 -0,34
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38 116,63 116,00 0,63 116,44 116,4 -0,40
39 116,56 116,06 0,50 116,44 116,4 -0,34
40 116,56 116,00 0,56 116,44 116,4 -0,40
140
= Seriesl
Series2
120 o — I —— Series3
/ \ Series4
100 / Series5
¢ \ Series6
Series?7
80 Series8
Series9
60 Series10
\\ Series11
= Seriesl2
40 ~ Series13
20
0
Figura 31. Temperature graph
Tabla 23
Conclusions
FACTORS VALUES
Thermal Process 116 °C x 40 min. 240.8 °F x 40 min.
Cold-Spot position Posicion 04 Position 04
Cold point's maximum temperature 116.06 °C 240.9 °F
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Figura 32. Thermal Process graph

Retort 01 - Water inmersion, Vertical still retort, FERLO, 01 Basket.

Test 2
Date June, 06, 2013
Plant conditions Normal operation
No retorts on simultaneous CUT steps
Steam supply pressure Before process 100 psi

During CUT 90 - 96 psi

During hold time 100 psi



Product initial temperature

System initial temperature

CUT on controller (min.)

CUT on MIG (min.)

To

To

116 °C

116 °C
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28 °C

45°C

24'

24
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Taola24
Deia
Minimun Maximun
Data logger Data logger

Position Posit. PT-100 Posit. MIG | Position 01 Position 02 Position 03 Position 04 Position 05 Position 06 Position 07 Position 08 Position 09 Position 10 Position 11 Position 12
PT- 6C00000014E | 2FO0000014E6 | 670000002655 | 5200000014FC | D90000002656 | EA0000001500 | 270000001516 | 4000000014FE | 2000000014FC | 3C000000265C | 7600000014FC | F8000000265D | 62000000265C | 5A0000002658

Step Time 100 | MIG 5C141 2E41 1B41 5141 5C41 4441 8241 E841 Al4l DA41 5E41 1341 6941 F041

°C °C T2 (°C) T2 (°C) T2 (°C) T2 (°C) T2 (°C) T2 (°C) T2 (°C) T2 (°C) T2 (°C) T2 (°C) T2 (°C) T2 (°C) T2 (°C) T2 (°C)
6/06/2013 47,19 45,19 45,00 44,75 45,63 47,38 47,06 44,88 45,13 48,00 45,56 45,56 45,06 46,31
6/0%/12%13 51,88 49,06 48,00 46,88 49,00 50,19 53,94 47,81 48,44 51,75 49,50 49,31 49,25 49,88
6/0%/12%13 55,19 51,81 51,88 49,38 52,00 53,94 57,81 51,81 51,88 54,69 52,13 51,69 52,25 52,31
6/0%/12?613 59,38 55,75 55,00 52,88 56,00 57,81 61,81 54,13 55,56 58,75 56,44 56,13 56,44 56,69
6/0%/12?)13 63,13 60,06 59,31 56,38 60,56 61,69 65,19 58,06 60,06 62,31 60,88 60,50 60,75 61,13
6/0%/125013 66,38 63,81 62,94 59,75 64,25 65,06 68,44 61,88 63,81 65,56 64,63 64,25 64,50 64,81
6/0%/12%13 69,69 67,00 65,69 63,56 67,19 68,38 71,81 65,19 66,81 68,94 67,81 67,44 67,69 68,06
6/0%/12213 72,94 70,31 68,81 66,81 70,50 71,69 75,44 68,56 70,06 72,25 71,06 70,69 70,94 71,31
6/0%/12%13 76,75 73,81 72,31 70,06 74,00 75,38 79,19 71,94 73,50 76,13 74,56 74,13 74,44 74,81
6/0%/12?)13 80,50 77,56 76,38 73,56 77,94 79,06 82,75 75,69 77,44 79,75 78,25 77,94 78,25 78,56
6/0%/22(())13 84,00 81,31 80,31 77,31 81,88 82,63 86,06 79,38 81,44 83,31 82,06 81,75 82,00 82,38
C?Jrge- 6/0%/22%)13 86,94 84,94 83,69 81,13 85,44 86,00 89,19 82,94 85,13 86,25 85,63 85,25 85,50 85,94
6/0%/2%13 90,06 88,06 86,69 84,75 88,44 89,13 92,50 86,25 88,19 89,31 88,75 88,44 88,69 89,06
6/0%/22?613 93,56 91,19 89,63 88,00 91,38 92,38 96,19 89,31 91,13 92,75 91,81 91,50 91,75 92,19
6/0%/22%13 97,56 94,50 92,94 91,00 94,75 96,06 99,81 92,63 94,50 96,81 95,13 94,81 95,06 95,44
6/0%/22%13 101,44 98,06 96,69 94,31 98,38 99,69 103,50 96,50 98,19 100,81 98,69 98,44 98,69 99,06
6/0%/22%13 104,94 101,69 100,44 97,88 102,13 103,31 106,63 100,13 101,88 104,38 102,38 102,13 102,38 102,75
6/0%/22213 108,13 105,19 104,06 101,56 105,56 106,56 109,50 103,81 105,31 107,63 105,88 105,63 105,88 106,19
6/0%/22%13 110,88 108,38 107,19 105,13 108,88 109,56 112,38 107,13 108,63 110,44 109,06 108,88 109,00 109,44
6/0%/22%13 113,44 111,19 109,75 108,38 111,50 112,31 114,44 110,06 111,31 113,19 112,00 111,56 111,75 112,19
6/0%/:;%13 115,00 113,75 112,56 111,25 114,38 114,38 115,31 112,75 114,19 114,69 114,81 114,06 114,44 114,88
6/096./:;%)13 115,50 115,19 114,56 114,00 115,13 115,19 115,63 114,56 115,06 115,25 115,88 115,44 115,56 115,94
6/0%/?;%13 115,75 115,75 115,31 115,50 115,56 115,63 115,81 115,31 115,50 115,63 116,25 115,88 115,88 116,19
C?Jrge- 6/0%/%3(,)13 115,94 116,06 115,75 116,06 115,94 115,81 115,94 115,75 116,00 115,88 116,50 116,19 116,19 116,44
6/0%/:;‘(1)13 116,4 | 116,3 116,06 116,31 116,06 116,31 116,25 116,00 116,06 116,06 116,31 116,06 116,75 116,44 116,38 116,63
Al 6/026:/}:013 116,3| 116,3 116,19 116,50 116,19 116,50 116,38 116,13 116,13 116,13 116,44 116,19 116,81 116,56 116,56 116,75




6/06/2013 | 116,3 | 116,3 116,25 116,56 116,31 116,63 116,38 116,13 116,25 116,25 116,50 116,25 116,75 116,69 116,63 116,81
6/0%/:%13 116,3 | 116,3 116,31 116,63 116,38 116,56 116,50 116,19 116,31 116,31 116,56 116,31 116,81 116,75 116,69 116,88
6/0%/%%13 116,2 | 116,3 116,44 116,69 116,38 116,63 116,38 116,25 116,38 116,38 116,44 116,44 116,63 116,81 116,75 116,88
6/0%/:;%13 116,2 | 116,3 116,50 116,75 116,44 116,44 116,38 116,31 116,38 116,38 116,50 116,50 116,69 116,88 116,81 116,94
6/0%/2(())13 116,2 | 116,2 116,50 116,81 116,50 116,50 116,44 116,31 116,38 116,50 116,50 116,44 116,69 116,94 116,88 117,00
6/0%/‘;)13 116,2 | 116,2 116,50 116,81 116,56 116,50 116,44 116,31 116,44 116,56 116,50 116,44 116,75 116,94 116,88 117,00
6/0%/‘;%13 116,3 | 116,2 116,50 116,81 116,50 116,50 116,50 116,38 116,50 116,56 116,56 116,50 116,75 116,94 116,88 117,00
6/0%/‘;?())13 116,3 | 116,3 116,56 116,88 116,56 116,63 116,50 116,38 116,50 116,56 116,63 116,56 116,81 116,94 116,88 117,00
6/0%/‘;?)13 116,3| 116,3 116,56 116,81 116,63 116,63 116,50 116,38 116,56 116,63 116,63 116,50 116,88 116,94 116,88 117,00
6/0%/‘;%13 116,3| 116,3 116,63 116,81 116,50 116,63 116,44 116,44 116,50 116,63 116,56 116,56 116,81 116,94 116,88 117,00
6/0%é%13 116,3| 116,3 116,56 116,81 116,50 116,56 116,50 116,44 116,50 116,69 116,63 116,50 116,88 116,94 116,88 117,00
6/0%/23)13 116,2 | 116,3 116,63 116,81 116,44 116,56 116,44 116,44 116,56 116,63 116,63 116,56 116,88 116,94 116,88 117,00
6/0%/2%13 116,2 | 116,3 116,63 116,88 116,56 116,69 116,38 116,38 116,56 116,63 116,44 116,56 116,81 117,00 116,94 117,06
6/0%/‘;%13 116,2 | 116,2 116,56 116,88 116,44 116,63 116,31 116,38 116,56 116,63 116,50 116,50 116,81 117,00 116,88 117,06
6/0%/&;%13 116,3 | 116,2 116,56 116,81 116,56 116,63 116,50 116,44 116,56 116,56 116,56 116,50 116,81 116,94 116,88 117,00
6/0%/52%)13 116,3| 116,2 116,56 116,81 116,50 116,63 116,38 116,44 116,56 116,63 116,56 116,50 116,81 116,94 116,88 117,00
6/0%/2%13 116,3| 116,3 116,56 116,75 116,50 116,63 116,50 116,44 116,50 116,63 116,63 116,50 116,88 116,94 116,81 117,00
6/0%/5.)2?())13 116,3 | 116,3 116,56 116,81 116,50 116,69 116,38 116,44 116,44 116,63 116,50 116,50 116,75 116,94 116,88 117,00
6/0%/52?)13 116,3| 116,3 116,50 116,81 116,56 116,63 116,50 116,38 116,63 116,63 116,63 116,44 116,88 116,94 116,88 117,00
6/0%/25())13 116,2 | 116,3 116,56 116,81 116,56 116,63 116,50 116,44 116,56 116,56 116,63 116,50 116,81 116,94 116,88 117,06
6/0%/2%13 116,2 | 116,3 116,56 116,69 116,63 116,56 116,56 116,44 116,69 116,69 116,63 116,56 116,94 116,81 116,81 116,94
6/0%/&;213 116,3 | 116,3 116,63 116,75 116,56 116,75 116,44 116,50 116,56 116,56 116,56 116,56 116,94 116,94 116,88 117,00
6/0%/52%13 116,3| 116,3 116,56 116,75 116,56 116,75 116,50 116,44 116,50 116,69 116,56 116,56 116,94 116,88 116,81 116,94
6/0%/52%13 116,3 | 116,3 116,50 116,75 116,50 116,75 116,38 116,38 116,50 116,63 116,50 116,50 116,88 116,94 116,81 116,94
6/3((5)/3813 116,3 | 116,3 116,50 116,75 116,50 116,69 116,44 116,44 116,50 116,56 116,50 116,50 116,81 116,94 116,81 117,00
6/(:;-((5)/.23-13 116,3 | 116,3 116,56 116,75 116,56 116,63 116,50 116,38 116,50 116,56 116,63 116,50 117,00 116,94 116,88 117,00
6/36(5)/.3(?13 116,2 | 116,3 116,56 116,81 116,44 116,75 116,25 116,38 116,56 116,63 116,44 116,50 116,75 116,94 116,88 117,00
6/(1)-6(5)/.3(:))’13 116,2 | 116,3 116,50 116,75 116,44 116,63 116,19 116,38 116,56 116,56 116,31 116,50 116,69 116,94 116,88 117,00
6/3)-((3)/.20313 116,2 | 116,2 116,56 116,75 116,50 116,56 116,31 116,44 116,56 116,56 116,38 116,50 116,69 116,88 116,75 116,94
6/(])-((3)/3(?13 116,3 | 116,2 116,56 116,81 116,63 116,56 116,44 116,44 116,50 116,63 116,50 116,50 116,81 116,94 116,88 117,00
6/3:3)/-3(?13 116,3 | 116,2 116,50 116,81 116,63 116,69 116,50 116,44 116,56 116,63 116,63 116,50 116,81 116,94 116,88 117,06
6/32/?513 116,3 | 116,3 116,56 116,75 116,56 116,69 116,44 116,44 116,56 116,56 116,63 116,50 116,94 116,94 116,81 117,00

10:08




6/06/2013 | 116,3 | 116,3 116,50 116,75 116,63 116,75 116,50 116,44 116,50 116,63 116,63 116,56 116,81 116,94 116,81 117,00
6/32}3(?13 116,3 | 116,3 116,56 116,75 116,44 116,63 116,31 116,44 116,50 116,56 116,38 116,50 116,69 116,88 116,75 116,94
6/(:;-6(3)/.;813 116,2 | 116,3 116,50 116,75 116,44 116,56 116,31 116,38 116,56 116,56 116,38 116,50 116,75 116,94 116,81 117,00
6/(:;-((3)/.;3-13 116,2 | 116,3 116,50 116,69 116,50 116,56 116,38 116,44 116,50 116,56 116,44 116,50 116,75 116,88 116,81 117,00
6/32/%313 116,1| 116,2 116,44 116,63 116,56 116,56 116,50 116,44 116,50 116,56 116,56 116,50 116,88 116,88 116,81 116,94
6/(])-((5)/;0313 116,1| 116,2 116,44 116,75 116,00 116,69 116,50 116,44 116,50 116,56 116,56 116,50 116,75 116,88 116,81 116,94
6/(])-:3)/;(;113 110,19 113,31 111,50 111,50 114,63 109,94 112,19 110,50 115,19 111,50 113,00 112,50 111,81 111,25
6/32/;(?13 99,69 103,38 99,94 85,31 98,25 98,19 101,25 99,06 98,63 101,50 98,50 101,50 101,94 100,31
6/32/&(?13 91,06 94,38 81,81 77,63 79,81 88,38 91,56 89,25 78,94 92,13 91,81 92,06 93,50 91,31
6/(:;-2/.;(313 83,38 86,63 72,13 76,19 72,56 81,06 84,25 81,81 69,94 85,00 86,63 84,63 85,81 83,75
6/3)-6(3)/.;(?13 77,13 80,00 70,06 70,13 71,69 72,25 77,88 71,81 69,13 79,13 77,56 78,00 78,94 77,31
6/3)-2/.;-(?13 71,63 74,19 67,13 65,38 67,38 65,88 71,75 65,44 65,13 74,44 71,25 72,44 73,50 72,19
6/3((3)/.22(())13 67,38 69,56 61,63 64,25 61,19 62,63 67,13 63,19 59,69 69,81 66,94 68,00 68,88 67,75
6/323)/.223-13 62,88 65,19 58,19 60,81 58,31 57,69 62,50 58,63 56,56 65,19 61,81 63,50 64,19 63,38
6/(1)-2/.22513 58,50 61,00 52,38 55,06 52,06 54,44 58,06 54,69 51,06 59,75 56,13 60,06 60,31 59,06
6/(:;-2/.22(:);13 52,31 57,06 51,31 52,44 50,50 49,69 52,31 49,25 50,19 53,00 54,44 56,63 56,63 55,75
Coolin 6/(:;-6(3)/.22313 49,69 53,38 47,19 46,88 45,69 48,31 50,06 47,94 45,44 50,56 50,19 52,88 52,50 51,94
’ 6/3)-((3)/.22313 47,19 49,06 45,38 44,88 44,63 47,00 47,75 46,94 44,44 48,44 46,94 48,44 48,56 47,88
6/32/22(?13 44,25 45,50 45,25 44,69 44,63 44,50 44,69 44,25 44,50 45,25 45,44 44,63 45,63 44,81
6/36?/.22;13 41,88 43,13 43,56 43,63 43,38 42,13 43,19 42,06 43,44 43,06 43,88 41,94 43,13 41,94
6/32/.22(?13 40,63 41,63 41,69 42,06 41,44 40,69 42,06 40,75 41,56 41,88 42,00 41,06 41,38 40,75
6/32/.22813 39,63 40,44 40,31 40,44 39,56 39,88 41,06 39,88 39,81 40,88 40,44 39,81 40,63 39,75
6/(:;-2/.3813 39,56 40,00 39,44 39,69 39,00 39,88 40,63 39,88 39,19 40,38 39,75 39,75 40,38 39,81
6/32/3(:)[13 37,31 39,00 39,63 39,81 39,44 38,19 38,56 38,31 39,44 39,31 39,75 38,00 39,31 37,50
6/32/.3513 34,50 37,31 37,31 37,88 37,31 36,44 37,88 36,81 37,50 38,44 37,50 35,38 37,88 34,25
6/3)-((5)/.2313 32,69 35,50 35,56 35,88 34,50 35,38 36,75 35,31 35,38 36,94 35,25 33,63 36,44 32,13
6/32}3313 31,13 33,06 33,81 35,50 34,50 33,63 34,50 33,94 35,50 34,75 34,81 31,63 33,50 30,94

10:35
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Tabla 25

Temperaturas Datalogger Maximas - Minimas

Time after Maximun Minimun Datalogger Temp. Minimum
CuT Data logger Data logger Range  Nextto MIG MIG vs MIG
(min.) °C °C °C °C °C °C

1 116,63 116,00 0,63 116,31 116,3 -0,30
2 116,75 116,13 0,63 116,50 116,3 -0,17
3 116,81 116,13 0,69 116,56 116,3 -0,17
4 116,88 116,19 0,69 116,63 116,3 -0,11
5 116,88 116,25 0,63 116,69 116,3 -0,05
6 116,94 116,31 0,63 116,75 116,3 0,01
7 117,00 116,31 0,69 116,81 116,2 0,11
8 117,00 116,31 0,69 116,81 116,2 0,11
9 117,00 116,38 0,63 116,81 116,2 0,17
10 117,00 116,38 0,63 116,88 116,3 0,08
11 117,00 116,38 0,63 116,81 116,3 0,08
12 117,00 116,44 0,56 116,81 116,3 0,14
13 117,00 116,44 0,56 116,81 116,3 0,14
14 117,00 116,44 0,56 116,81 116,3 0,14
15 117,06 116,38 0,69 116,88 116,3 0,08
16 117,06 116,38 0,69 116,88 116,2 0,17
17 117,00 116,44 0,56 116,81 116,2 0,24
18 117,00 116,44 0,56 116,81 116,2 0,24
19 117,00 116,44 0,56 116,75 116,3 0,14
20 117,00 116,44 0,56 116,81 116,3 0,14
21 117,00 116,38 0,63 116,81 116,3 0,08
22 117,06 116,44 0,63 116,81 116,3 0,14
23 116,94 116,44 0,50 116,69 116,3 0,14
24 117,00 116,50 0,50 116,75 116,3 0,20
25 116,94 116,44 0,50 116,75 116,3 0,14
26 116,94 116,38 0,56 116,75 116,3 0,08
27 117,00 116,44 0,56 116,75 116,3 0,14
28 117,00 116,38 0,63 116,75 116,3 0,08
29 117,00 116,38 0,63 116,81 116,3 0,08
30 117,00 116,38 0,63 116,75 116,3 0,08
31 116,94 116,44 0,50 116,75 116,2 0,24
32 117,00 116,44 0,56 116,81 116,2 0,24
33 117,06 116,44 0,63 116,81 116,2 0,24
34 117,00 116,44 0,56 116,75 116,3 0,14
35 117,00 116,44 0,56 116,75 116,3 0,14
36 116,94 116,44 0,50 116,75 116,3 0,14

w
-~

117,00 116,38 0,63 116,75 116,3 0,08
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38 117,00 116,44 0,56 116,69 116,3 0,14
39 116,94 116,44 0,50 116,63 116,2 0,24
40 116,94 116,44 0,50 116,75 116,2 0,24
Titulo del grafico
140
e Posit. PT-100
120 — e Position MIG
\ Position 01
100
Position 02
80 e Position 03
60 e Position 04
! e Position 05
40 S~
\ @ Position 06
20 e Position 07
e Position 08
0
Figura 33. Temperature graph
Tabla 26
Conclusions
FACTORS VALUES
Thermal Process 116 °C x 40 min. 240.8 °F x 40 min.
Cold-Spot position Posicion 04 Position 04
Cold point's maximum temperature 116.44°C 241.6 °F
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Retort 01

Tabla 27

Figura 34. Thermal Process Graph

Water inmersion, Vertical still retort, FERLO, 01 Basket.

Critical Control Point

Criteria

Aplicable containers

Temperature distribution tests conducted on RR-125

(403 x 207 x 101).

Results are applicable to other bigger containers (Cans
and glass jars).

Loading configuration

Tinplate RR-125 (125 ml) (403 x 207 x
101).

3,300 containers per basket (Cans in disordered
position).

01 basket per retort.

3,300 containers per

retort.
Type of baskets an divider Basket dimensions (D x H) : 120 x
sheets 75cm

Perforated bottoms.

1,600 holes of 20 mm/ Open area:

44.4%

No divider sheets.
Product minimun initial 28 °C o
temperature
System minimun initial 45°C o
temperature

100 psi
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Minimum steam header
pressure (Before starting the

process)

Retort overpressure 1.4 Bar o

Program at the controller Step Time Temper Pressu

during normal production at. re

(min.) (°C) (Bar)

1 Come up 22' 116 °C 1,4
2 Come up 2' 116 °C 14
3 Hold 40 116 °C 1,4
4 Cooling 18' 30°C 0,1

Process temperature on 116 °C

mercury in glass

thermometer

Come up time (CUT) 24 minutes to 116 °C on mercury in glass

thermometer

All critical factors must be controlled and recorder.
All conclusions are not applicable for more than 01 retort on simultaneous come up

phase.

4

CONSERVAS Y CONGELADOS CERRO AZUL SRL
FCE: 22965
Temperature Distribution Tests

Tests performed by: Conservas y Congelados Cerro Azul SRL
Responsible: Fernando Torres

Retort 02 - Water inmersion, Vertical still retort, MARRODAN, 01 Basket.

Tinplate RR-125 (403 x 207 x 101)
Process temperature: 116 °C

Test 1



Date

Plant conditions

Steam supply pressure

Product initial temperature
System initial temperature

CUT on controller (min.)
CUT on MIG (min.)

June, 08, 2013

Normal operation
No retorts on simultaneous CUT steps

Before process 100 psi

During CUT 92 - 96 psi

During hold time 100 psi
28 °C
45°C

To 116°C 24

To 116°C 24

94
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Tebla28
Deia

Mnimn VBexiTLn
Leta Iogoer Dt logoer
Position IJOSI[l(bJ . Posit. MIG | Position01 | Position@2 | Position03 | Position®4 | Position(6 | Position06 | Position07 | Position08 | Position | Position10 | Position11 | Position12
Sq) TnE 5?15 NB Ii?ggffff ZFé)g(z)g(ﬁm D9000c(:)2(1)26565 4000(;%(21(114FE 3COODO%(3101265C 6000829314% 6200?382(1265C 5AOO'(:)82(1)2658 6700;)8(31(12655 2000201(210114FC 27002(2)221516 5208(%(1(31(11% FSOg(l)g(i(iZGS 7600(5)%(31(114FC
C | CEO YW [%(C) [%(C) [%(C) I%(C) [(C) [%(C) [%(C) I%(C) I%(C) (0 (0 (0
8/06/2013 46,31 45,25 46,00 47,38 45,31 45,13 45,88 46,25 45,75 45,13 45,75 45,56 46,25 45,63
8/086./52%13 50,81 50,31 50,81 50,50 50,63 47,69 50,94 51,13 50,94 50,44 50,50 50,50 50,63 50,88
8/0%/52%13 54,56 54,88 54,56 55,63 55,38 51,06 56,00 55,25 55,88 55,25 54,88 54,00 54,94 55,63
8/0%/%0013 58,81 58,88 58,31 60,00 59,56 54,56 60,19 59,38 60,06 59,44 59,06 57,81 58,88 60,00
8/0%/%%)13 62,25 62,38 61,88 63,38 62,88 58,25 63,63 62,75 63,56 63,00 62,38 61,31 62,31 63,56
8/096./2%)13 65,56 65,44 65,00 66,56 65,88 62,00 66,81 66,13 66,75 66,19 65,63 64,63 65,56 66,81
8/0%/%3013 69,25 68,94 68,19 69,88 69,00 65,75 70,13 69,94 70,25 69,69 68,81 67,88 68,88 70,19
8/0%/%%13 73,00 72,69 71,81 73,56 72,63 69,31 73,81 73,75 73,94 73,50 72,63 71,38 72,50 73,81
8/0%/%5013 76,88 76,56 75,56 77,38 76,38 72,75 77,63 77,56 77,75 77,38 76,69 75,13 76,38 77,63
8/0%/%%13 80,50 80,44 79,44 81,13 79,75 76,13 81,31 81,25 81,44 81,06 80,69 79,00 80,13 81,38
C?Jnge- 8/0%/%213 83,81 83,88 82,81 84,56 83,13 79,88 84,69 84,56 84,81 84,38 84,38 82,56 83,63 84,75
8/0%/%%13 86,50 87,00 86,13 87,56 86,44 83,50 87,81 87,19 87,50 87,38 87,75 86,06 86,75 87,81
8/0%/%%13 89,50 89,88 89,00 90,63 89,44 86,88 90,81 90,19 90,75 90,31 90,75 89,06 89,69 90,75
8/0%/12%13 92,94 93,19 92,31 94,00 92,81 90,06 94,06 93,44 94,13 93,69 94,13 92,19 92,94 94,06
8/0%/12%)13 96,50 96,75 95,81 97,63 96,44 93,44 97,69 96,81 97,63 97,31 97,75 95,69 96,44 97,69
8/0%/12%)13 100,19 100,38 99,13 101,25 100,19 97,13 101,31 100,38 101,25 100,88 101,50 99,00 99,94 101,25
8/0%/:;%13 103,69 103,75 102,56 104,81 103,81 100,81 104,88 103,88 104,75 104,19 105,00 102,63 103,38 104,75
8/0%/12%13 106,88 106,81 105,75 107,94 107,00 104,25 108,06 106,94 107,75 107,25 108,19 105,88 106,63 107,75
8/0%/125())13 109,63 110,13 109,00 110,75 110,13 107,50 111,00 109,56 110,31 110,38 111,19 109,56 110,00 110,56
8/025./}2)13 112,44 112,63 111,44 113,63 112,94 110,25 113,81 112,63 113,38 113,00 114,00 112,25 112,63 113,25




8/06/2013 114,56 114,19 113,50 115,00 114,13 113,31 114,88 115,00 115,19 114,38 115,50 113,88 114,44 114,56
8/096./:;%13 115,56 115,00 115,00 115,88 115,44 114,75 115,38 115,81 115,81 115,13 116,06 115,00 115,56 115,44
8/0%/:;%13 115,81 115,63 115,69 116,00 115,88 115,44 115,75 116,00 116,00 115,69 116,13 115,88 116,06 116,00
C?Jr;e- 8/0%/22%13 116,06 115,88 116,00 116,19 116,00 115,81 116,06 116,06 116,13 115,94 116,25 116,06 116,13 116,19
8/0%/?2%)13 116,4| 116,3| 116,13 116,00 116,00 116,25 116,06 116,00 116,13 116,13 116,19 116,06 116,38 116,25 116,25 116,25
8/0%/22%13 116,3| 116,3| 116,19 116,06 116,00 116,44 116,13 116,00 116,19 116,19 116,19 116,06 116,38 116,31 116,25 116,31
8/096./22%13 116,3| 116,3| 116,19 116,13 116,06 116,19 116,13 116,13 116,19 116,31 116,19 116,06 116,25 116,38 116,25 116,38
8/0%/22‘:)13 116,2| 116,3| 116,25 116,13 116,06 116,38 116,13 116,13 116,19 116,38 116,19 116,13 116,31 116,38 116,25 116,44
8/0%/22%13 116,2| 116,2| 116,25 116,19 116,06 116,38 116,13 116,13 116,25 116,38 116,19 116,13 116,38 116,44 116,31 116,44
8/0%/22%13 116,2| 116,2| 116,25 116,19 116,06 116,25 116,06 116,13 116,06 116,38 116,19 116,06 116,19 116,38 116,25 116,44
8/0%/22?)13 116,2| 116,2| 116,19 116,19 116,06 116,19 116,06 116,13 116,13 116,31 116,19 116,13 116,19 116,38 116,25 116,44
8/096./22%13 116,2| 116,2| 116,19 116,19 116,00 116,31 116,13 116,13 116,19 116,25 116,06 116,13 116,31 116,38 116,25 116,44
8/0%/?2%13 116,2| 116,2| 116,19 116,13 116,06 116,31 116,00 116,13 116,13 116,31 116,13 116,13 116,25 116,31 116,19 116,44
8/0%/3;%13 116,2| 116,2| 116,19 116,13 116,06 116,19 116,06 116,13 116,00 116,38 116,19 116,19 116,19 116,38 116,25 116,50
8/0%/3;](-)13 116,2| 116,2| 116,19 116,19 116,00 116,31 116,13 116,19 116,13 116,31 116,19 116,19 116,25 116,38 116,25 116,50
Al 8/0%/2%13 116,2| 116,2) 116,31 116,19 116,00 116,50 116,31 116,19 116,38 116,38 116,25 116,19 116,44 116,44 116,38 116,50
8/0%/3;%13 116,2| 116,2| 116,31 116,19 116,00 116,38 116,19 116,13 116,13 116,44 116,25 116,19 116,31 116,38 116,31 116,50
8/0%/?2?)13 116,3| 116,2| 116,25 116,19 116,00 116,38 116,13 116,13 116,06 116,38 116,25 116,19 116,25 116,44 116,25 116,50
8/0%/3;5013 116,3| 116,3| 116,25 116,25 116,06 116,31 116,19 116,13 116,25 116,31 116,19 116,19 116,38 116,44 116,31 116,56
8/0%/2%13 116,2| 116,3| 116,25 116,25 116,06 116,38 116,19 116,13 116,06 116,31 116,19 116,13 116,25 116,31 116,19 116,50
8/0%/2?)13 116,2| 116,3| 116,25 116,19 116,00 116,25 116,13 116,06 116,00 116,31 116,19 116,13 116,13 116,38 116,25 116,50
8/0%/?2%13 116,2| 116,3| 116,25 116,19 116,06 116,44 116,25 116,06 116,31 116,31 116,19 116,19 116,38 116,44 116,31 116,56
8/0%/3;%13 116,2| 116,2| 116,25 116,19 116,06 116,38 116,13 116,13 116,19 116,38 116,25 116,13 116,25 116,38 116,19 116,50
8/0%/2(())13 116,2| 116,2| 116,19 116,19 116,06 116,31 116,06 116,25 116,06 116,38 116,31 116,19 116,19 116,31 116,19 116,50
8/0%/2](-)13 116,2| 116,2) 116,31 116,19 116,06 116,44 116,25 116,19 116,25 116,38 116,25 116,19 116,31 116,44 116,31 116,56
8/0%/2%13 116,2| 116,3| 116,31 116,19 116,06 116,44 116,06 116,19 116,19 116,38 116,31 116,25 116,25 116,38 116,25 116,50
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8/06/2013 | 116,3| 116,3 116,31 116,19 116,13 116,44 116,19 116,25 116,25 116,38 116,31 116,25 116,25 116,31 116,19 116,50
8/0%/1?)13 116,3| 116,3 116,31 116,25 116,06 116,38 116,25 116,25 116,25 116,31 116,25 116,19 116,31 116,44 116,31 116,56
8/0%/25013 116,2| 116,3 116,31 116,25 116,13 116,38 116,19 116,25 116,25 116,38 116,25 116,25 116,31 116,44 116,31 116,56
8/0%/2%13 116,2| 116,3 116,25 116,25 116,06 116,25 116,06 116,25 116,00 116,31 116,25 116,19 116,13 116,44 116,31 116,50
8/0%/2?)13 116,2| 116,3 116,25 116,25 116,19 116,38 116,19 116,25 116,25 116,25 116,25 116,13 116,31 116,44 116,31 116,44
8/0%/1%13 116,3| 116,3| 116,31 116,25 116,06 116,50 116,25 116,19 116,38 116,38 116,38 116,19 116,44 116,44 116,38 116,56
8/0%/2%13 116,3| 116,3 116,31 116,19 116,13 116,44 116,25 116,19 116,25 116,38 116,38 116,19 116,31 116,44 116,31 116,50
8/0%/52%13 116,3| 116,4 116,38 116,19 116,13 116,44 116,31 116,19 116,38 116,38 116,31 116,13 116,44 116,44 116,31 116,50
8/0%/52%)13 116,3| 116,4 116,31 116,19 116,13 116,38 116,13 116,25 116,13 116,38 116,38 116,19 116,19 116,31 116,19 116,50
8/0%/2%13 116,3| 116,3 116,31 116,25 116,13 116,44 116,31 116,19 116,31 116,25 116,19 116,19 116,38 116,50 116,38 116,56
8/0%/2%13 116,3| 116,3| 116,31 116,19 116,19 116,44 116,19 116,19 116,19 116,38 116,31 116,19 116,31 116,44 116,25 116,56
8/0%./52‘:)13 116,3| 116,3 116,31 116,19 116,19 116,38 116,25 116,19 116,13 116,38 116,31 116,19 116,25 116,44 116,31 116,56
8/0%/2%13 116,3| 116,3 116,31 116,19 116,19 116,38 116,25 116,19 116,19 116,38 116,31 116,25 116,31 116,44 116,44 116,56
8/0%/2%13 116,3| 116,3 116,31 116,25 116,25 116,38 116,25 116,25 116,19 116,38 116,31 116,25 116,31 116,44 116,44 116,56
8/0%/523)13 116,3| 116,3 116,31 116,25 116,25 116,38 116,25 116,25 116,19 116,38 116,31 116,25 116,31 116,44 116,44 116,56
8/0%/52%13 116,3| 116,3 116,31 116,25 116,25 116,38 116,25 116,25 116,25 116,38 116,31 116,25 116,38 116,56 116,44 116,56
8/0%/52%13 116,3| 116,3 116,31 116,31 116,25 116,38 116,31 116,31 116,25 116,38 116,25 116,25 116,38 116,56 116,50 116,56
8/(%6(5)/-3813 116,3| 116,3| 116,31 116,31 116,31 116,38 116,31 116,31 116,25 116,38 116,25 116,25 116,38 116,56 116,50 116,56
8/(1)-6(3)/'3(])-13 116,25 114,81 114,13 115,81 116,00 114,81 115,94 116,13 115,94 116,19 115,94 116,38 116,25 116,56
8/3-(?/.20213 107,31 105,94 105,19 103,88 105,75 106,44 103,88 98,75 100,25 115,94 103,63 115,13 114,31 116,38
8/32/3313 95,19 96,38 94,56 90,81 93,69 99,38 95,56 81,81 87,13 108,00 92,38 107,88 104,44 110,06
8/(%&20(;3 87,69 87,56 86,44 81,38 84,63 93,00 84,94 72,19 81,06 98,38 81,69 97,56 94,75 101,19
Coolin 10:05
g 8/06/2013 80,13 79,94 78,63 72,06 77,56 87,56 77,19 68,75 76,19 89,44 74,50 89,13 86,31 92,44
8/(%6(3)/.2813 75,44 74,38 73,31 68,13 70,44 82,44 71,13 65,75 70,88 81,81 69,06 81,19 79,00 84,31
8/3&%13 70,19 69,69 68,75 65,13 66,38 77,81 66,13 61,56 67,81 76,31 65,13 75,31 73,69 78,31
8/36(3)/2(?13 65,25 65,56 63,44 62,06 62,81 73,63 62,69 55,63 62,88 71,69 62,00 69,81 69,25 73,25
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8/06/2013 58,13 61,31 61,25 58,00 59,19 70,06 59,81 50,88 56,19 67,50 58,56 64,38 64,94 68,75
8/3(?/;813 52,00 57,31 57,13 52,94 55,38 66,50 56,81 48,00 50,75 63,25 54,88 61,50 60,75 64,31
8/3&?/-21(}13 48,81 53,75 54,06 49,69 51,81 63,06 52,75 45,63 48,00 58,94 53,06 58,06 56,44 59,94
8/(%6(5)/-21513 46,06 50,13 51,00 46,75 48,75 60,06 49,25 43,88 45,50 55,31 50,38 54,50 53,13 56,13
8/32/;313 44,19 46,50 47,38 44,81 48,75 57,00 48,88 43,44 44,00 51,69 49,44 50,81 49,94 52,44
8/3(?/.;8113 43,56 44,00 44,94 44,69 46,06 54,06 47,38 42,50 43,75 47,75 47,19 47,31 46,38 48,31
8/(%&2%13 42,56 40,94 41,44 43,75 43,50 51,13 45,06 40,31 42,69 45,25 45,00 44,69 44,00 45,56
8/(%6(5)/-21813 40,63 38,06 38,13 40,88 39,94 47,94 42,19 38,00 40,69 42,38 42,19 41,44 40,69 42,38
8/32/%513 38,63 36,56 37,44 37,13 36,50 45,13 37,88 36,69 37,31 39,06 37,94 38,38 37,63 39,38
8/(:;-6(3)/.;313 37,31 35,25 36,63 36,06 36,00 42,44 36,56 35,38 36,25 37,19 36,56 37,00 36,44 37,88
8/3&2%13 35,63 33,94 35,19 35,50 34,63 40,06 35,50 34,69 35,44 36,19 35,19 36,13 35,06 36,75
S/ég/22813 34,94 32,81 35,06 34,25 33,06 38,38 34,31 34,56 34,38 35,13 34,06 34,88 33,88 35,56
8/(%6(5)/-22313 34,75 32,00 34,25 34,06 33,38 36,50 34,19 33,00 34,31 34,94 34,31 34,63 34,00 35,13

10:22
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Tabla 29

Temperaturas Datalogger Maximas - Minimas

Time after Maximun Minimun Datalogger Temp. Minimum
CuT Data logger Data logger Range  Nextto MIG MIG vs MIG
(min.) °C °C °C °C °C °C

1 116,25 116,00 0,25 116,00 116,3 -0,30
2 116,31 116,00 0,31 116,06 116,3 -0,30
3 116,38 116,13 0,25 116,13 116,3 -0,17
4 116,44 116,13 0,31 116,13 116,3 -0,17
5 116,44 116,13 0,31 116,19 116,2 -0,08
6 116,44 116,13 0,31 116,19 116,2 -0,08
7 116,44 116,13 0,31 116,19 116,2 -0,08
8 116,44 116,13 0,31 116,19 116,2 -0,08
9 116,44 116,13 0,31 116,13 116,2 -0,08
10 116,50 116,13 0,38 116,13 116,2 -0,08
11 116,50 116,19 0,31 116,19 116,2 -0,01
12 116,50 116,19 0,31 116,19 116,2 -0,01
13 116,50 116,13 0,38 116,19 116,2 -0,08
14 116,50 116,13 0,38 116,19 116,2 -0,08
15 116,56 116,13 0,44 116,25 116,3 -0,17
16 116,50 116,13 0,38 116,25 116,3 -0,17
17 116,50 116,06 0,44 116,19 116,3 -0,24
18 116,56 116,06 0,50 116,19 116,3 -0,24
19 116,50 116,13 0,38 116,19 116,2 -0,08
20 116,50 116,25 0,25 116,19 116,2 0,05
21 116,56 116,19 0,38 116,19 116,2 -0,01
22 116,50 116,19 0,31 116,19 116,3 -0,11
23 116,50 116,25 0,25 116,19 116,3 -0,05
24 116,56 116,25 0,31 116,25 116,3 -0,05
25 116,56 116,25 0,31 116,25 116,3 -0,05
26 116,50 116,25 0,25 116,25 116,3 -0,05
27 116,44 116,25 0,19 116,25 116,3 -0,05
28 116,56 116,19 0,38 116,25 116,3 -0,11
29 116,50 116,19 0,31 116,19 116,3 -0,11
30 116,50 116,19 0,31 116,19 116,4 -0,21
31 116,50 116,25 0,25 116,19 116,4 -0,15
32 116,56 116,19 0,38 116,25 116,3 -0,11
33 116,56 116,19 0,38 116,19 116,3 -0,11
34 116,56 116,19 0,38 116,19 116,3 -0,11
35 116,56 116,19 0,38 116,19 116,3 -0,11
36 116,56 116,25 0,31 116,25 116,3 -0,05

w
-~

116,56 116,25 0,31 116,25 116,3 -0,05




100

38 116,56 116,25 0,31 116,25 116,3 -0,05
39 116,56 116,31 0,25 116,31 116,3 0,01
40 116,56 116,31 0,25 116,31 116,3 0,01
140
Seriesl
120 e ——— S e Series2
100 / Series3
/ Series4
80 / —Series5
60 Series6
/ = Series’
40 ——Series8
20 Series9
Series10
0
Figura 35. Temperature graph
Tabla 30
Conclusions
FACTORS VALUES
Thermal Process 116 °C x 40 min. 240.8 °F x 40 min.
Cold-Spot position Posicion 04 Position 04

Cold point's maximum temperature 116.31°C 241.4 °F




Figura 36. Thermal Process Graph

Retort 02 - Water inmersion, Vertical still retort, MARRODAN, 01 Basket.

Test 2
Date

Plant conditions

Steam supply pressure

Product initial temperature
System initial temperature

CUT on controller (min.)
CUT on MIG (min.)

June, 10, 2013

Normal operation
No retorts on simultaneous CUT steps

Before process 100 psi

During CUT 92 - 98 psi

During hold time 100 psi
28°C
45°C

To 116°C 24

To 116°C 24'

101
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Tebla3l
Deia
Mnimn VBxiTLn
etz logger Dt logoer
Position IJCMlCE . Posit. MIG | PositionOL | Position(2 | Position03 | Position04 | Position(6 | Position6 | Position(7 | Position(8 | Position(® | Position10 | Position11 | Position 12
Sq) ThE PT-1(D NB E2)6A5()50é)i(1)f EAO(())L?L?SSBO 60008(1)?1214E5 20002(1(310114FC 180028222657 2F0022(L)314E6 27003(2)2(1)1516 5A00|(382;)2658 6700;);(31(12655 D90050g2(1)2656 F80§ggg?265 4000%%(2814FE 520((_):(;(13(;1% 7600(5).%(20114FC
C | C|IY [%(C) [%(C) I%(C) I%(C) [%(C) [%(C) [%(C) [(C) (0 I%(C) I%(C) (0 (0
10/06/2013 45,31 4475 44,88 45,13 44,75 44,88 44,94 45,00 44,75 4475 44,88 44,88 44,88 44,94
10/%)%3./%%13 47,69 47,19 47,25 47,56 48,19 46,94 48,06 48,38 47,69 47,69 48,25 47,38 47,50 47,63
10/%)%5'/12%13 51,44 50,94 51,00 50,31 51,94 49,38 51,75 52,19 51,50 51,44 52,00 50,31 50,75 50,88
10/%)%3./12%)13 55,31 54,88 54,75 54,25 55,88 53,38 55,69 56,13 55,50 55,38 55,88 54,31 54,63 55,00
10/%)%3./12%)13 59,13 58,69 58,69 58,19 59,63 57,25 59,44 59,88 59,19 59,13 59,63 58,25 58,44 58,88
10/%)%5./12?613 62,63 62,19 62,25 61,63 63,19 60,81 62,94 63,38 62,75 62,69 63,13 61,75 62,00 62,50
10/%)%5-/12%13 65,94 65,50 65,44 64,81 66,50 64,31 66,25 66,56 65,94 66,06 66,44 65,00 65,44 65,75
10/%)%5'/125013 68,44 68,31 68,56 67,69 69,56 67,25 69,13 69,63 68,63 69,19 69,25 67,69 68,38 68,44
10/%)%3./12((3)13 71,81 71,44 71,56 71,13 72,63 70,31 72,38 72,56 72,25 72,13 72,44 71,06 71,50 71,50
10/%)%3./12213 75,44 75,00 75,31 74,81 76,00 74,13 75,81 76,00 75,69 75,56 75,81 74,81 74,88 75,13
C?an:e_ 10/%)%5./%2%13 79,13 78,69 79,19 78,81 79,63 78,00 79,44 79,75 79,44 79,31 79,50 78,56 78,56 78,88
10/%)%5-/12%13 82,69 82,38 82,88 82,44 83,38 81,69 83,19 83,44 83,06 83,00 83,19 82,19 82,25 82,69
10/%)%/22%13 86,25 86,00 86,50 86,06 86,38 85,31 86,69 87,00 86,56 86,56 86,75 85,81 85,88 86,31
10/%)%5./22%13 89,50 89,31 89,56 89,06 90,13 88,56 89,94 90,19 89,75 89,75 90,00 89,13 89,25 89,56
10/%)%3./222013 92,06 92,19 92,19 91,44 93,06 91,31 92,81 93,06 92,44 92,81 92,75 91,69 92,19 92,38
10/%)%5-/?2?(’)13 95,25 95,13 95,06 94,38 96,00 94,31 95,75 95,88 95,50 95,63 95,69 94,81 95,06 95,31
10/%)%3./22‘(1)13 98,63 98,31 98,31 97,69 99,25 97,56 98,94 99,06 98,88 98,81 98,94 98,25 98,25 98,56
10/%)%3./225013 102,25 101,81 101,75 101,00 102,75 100,94 102,44 102,56 102,44 102,31 102,38 101,75 101,69 102,06
10/%)%3./22((5)13 105,81 105,44 105,38 104,63 106,31 104,44 106,06 106,06 106,00 105,88 106,00 105,50 105,25 105,63
10/3)%/22;)13 109,25 108,88 108,88 108,19 109,63 108,13 109,50 109,44 109,44 109,25 109,38 108,88 108,69 109,00




10/06/2013 112,13 111,63 111,63 111,00 112,69 110,81 112,50 112,50 112,00 112,25 112,50 111,44 111,81 111,94
10/](-)]6/22%13 114,38 113,75 114,00 113,44 114,94 113,25 114,50 114,94 114,25 114,44 114,44 113,81 114,00 114,19
10/%%3./3;%13 115,44 115,06 115,13 114,94 115,56 115,38 115,50 115,50 115,25 115,56 115,44 115,13 115,06 115,19
C?Jr[r)]e- 10/%)%32%)13 116,00 115,63 115,94 115,63 116,06 115,75 115,94 116,00 115,75 115,81 115,81 115,94 115,69 115,88
10/%)%5-/%%13 116,2| 116,2| 116,25 116,13 116,19 116,13 116,25 116,06 116,25 116,31 116,13 116,06 116,06 116,25 116,06 116,25
10/](-)]6/3;?(’)13 116,3| 116,2| 116,56 116,25 116,31 116,38 116,38 116,13 116,44 116,50 116,38 116,19 116,25 116,38 116,31 116,50
10/](-)](-3./32?)13 116,3| 116,3| 116,69 116,31 116,44 116,50 116,50 116,19 116,56 116,69 116,50 116,31 116,38 116,56 116,50 116,63
10/](-):(L3./25013 116,2| 116,3| 116,75 116,38 116,50 116,56 116,56 116,25 116,56 116,75 116,63 116,44 116,50 116,63 116,63 116,75
10/%)%3./2%13 116,2| 116,3| 116,81 116,44 116,50 116,63 116,56 116,31 116,69 116,81 116,69 116,50 116,50 116,69 116,69 116,88
10/](-)]6/3;213 116,3| 116,3| 116,81 116,44 116,50 116,63 116,56 116,31 116,75 116,81 116,75 116,50 116,56 116,63 116,69 117,00
10/](-)](-3./32%13 116,3| 116,3| 116,75 116,44 116,50 116,63 116,44 116,31 116,75 116,88 116,75 116,50 116,50 116,63 116,69 117,00
10/](-)](-3./3;%13 116,4| 116,4| 116,81 116,50 116,50 116,69 116,56 116,38 116,75 116,88 116,75 116,50 116,56 116,63 116,75 117,00
10/%)%5./?2(())13 116,4| 116,4| 116,88 116,50 116,56 116,75 116,50 116,38 116,75 116,88 116,81 116,50 116,56 116,75 116,75 117,00
10/](-316.5./2](-)13 116,4| 116,4| 116,88 116,56 116,63 116,75 116,56 116,38 116,81 116,88 116,81 116,63 116,63 116,75 116,75 117,06
10/](-)]62%13 116,4| 116,4| 116,88 116,50 116,56 116,69 116,56 116,38 116,81 116,88 116,81 116,56 116,69 116,69 116,81 117,13
a2l 10/%)%3./23613 116,3| 116,4| 116,88 116,50 116,56 116,75 116,56 116,38 116,81 116,88 116,81 116,56 116,63 116,69 116,81 117,06
10/%)%3./2?)13 116,3| 116,4| 116,88 116,56 116,63 116,75 116,56 116,44 116,81 116,94 116,88 116,56 116,63 116,75 116,81 117,06
10/%)%5;125013 116,3| 116,4| 116,94 116,56 116,63 116,75 116,63 116,44 116,81 116,94 116,88 116,56 116,63 116,75 116,81 117,06
10/](-316.3./2%13 116,2| 116,4| 116,88 116,56 116,63 116,75 116,56 116,38 116,81 116,94 116,88 116,56 116,63 116,81 116,81 117,13
10/](-)](-5./2213 116,2| 116,4| 116,88 116,56 116,63 116,75 116,56 116,44 116,81 116,94 116,88 116,56 116,63 116,81 116,81 117,06
10/%)%3./2%13 116,2| 116,4| 116,88 116,56 116,63 116,75 116,56 116,44 116,81 116,94 116,88 116,56 116,63 116,75 116,81 117,06
10/%)%5-/?2%13 116,2| 116,4| 116,88 116,56 116,63 116,75 116,56 116,44 116,81 116,94 116,88 116,56 116,63 116,81 116,81 117,06
10/](-)]6/2(())13 116,2| 116,4| 116,94 116,56 116,63 116,81 116,63 116,50 116,81 116,94 116,88 116,63 116,69 116,81 116,81 117,06
10/](-)](-3./52](-)13 116,3| 116,4| 116,88 116,63 116,63 116,81 116,63 116,50 116,88 116,94 116,88 116,63 116,69 116,81 116,81 117,13
10/]6::3./52%13 116,3| 116,5| 116,88 116,63 116,63 116,81 116,56 116,50 116,88 116,94 116,88 116,63 116,75 116,81 116,88 117,13
10/%)16./52?)13 116,3| 116,5| 116,88 116,63 116,63 116,81 116,56 116,50 116,88 116,94 116,88 116,63 116,75 116,75 116,88 117,13

11:54




10/06/2013 | 116,3| 116,5, 116,81 116,63 116,63 116,75 116,56 116,50 116,81 116,88 116,81 116,63 116,75 116,75 116,88 117,13
10/%)%3./525013 116,2| 116,5, 116,81 116,63 116,63 116,81 116,50 116,50 116,81 116,88 116,81 116,63 116,75 116,69 116,88 117,19
10/%)%5./52%13 116,2| 116,4 116,75 116,63 116,63 116,75 116,44 116,50 116,81 116,88 116,81 116,69 116,75 116,69 116,88 117,13
10/%)%3./52213 116,3| 116,4 116,75 116,63 116,63 116,81 116,50 116,50 116,88 116,88 116,81 116,69 116,81 116,69 116,94 117,19
10/%)%5-/?2%13 116,3| 116,5, 116,81 116,63 116,63 116,75 116,50 116,50 116,88 116,88 116,81 116,63 116,81 116,75 116,94 117,19
10/](-)%3./52%13 116,3| 116,5 116,81 116,69 116,69 116,81 116,56 116,56 116,88 116,94 116,81 116,69 116,81 116,75 116,94 117,19
10/](-)%3./%(())13 116,3| 116,5 116,81 116,63 116,63 116,81 116,50 116,56 116,88 116,94 116,88 116,63 116,81 116,75 116,94 117,25
10/%)%/%%)13 116,4| 116,5 116,81 116,69 116,63 116,81 116,50 116,56 116,88 116,88 116,81 116,63 116,75 116,75 116,88 117,19
10/%)%/%%13 116,4| 116,5 116,81 116,69 116,63 116,81 116,56 116,50 116,88 116,88 116,81 116,69 116,81 116,75 116,94 117,19
10/%)%/%:()’)13 116,4| 116,6| 116,88 116,63 116,69 116,75 116,56 116,56 116,88 116,94 116,88 116,69 116,81 116,69 116,94 117,25
10/%)%5./02‘(1)13 116,3| 116,6| 116,81 116,69 116,63 116,75 116,50 116,56 116,81 116,88 116,81 116,69 116,81 116,69 116,88 117,25
10/](-)%3./%5013 116,3| 116,5 116,81 116,69 116,69 116,81 116,44 116,56 116,88 116,88 116,81 116,69 116,81 116,75 116,88 117,25
10/%)%./(.)2((5)13 116,3| 116,5, 116,81 116,69 116,69 116,81 116,50 116,56 116,94 116,94 116,88 116,69 116,81 116,75 116,88 117,19
10/%)%3./%13 116,3| 116,5, 116,81 116,69 116,63 116,75 116,50 116,56 116,88 116,94 116,81 116,69 116,81 116,75 116,88 117,19
10/%)%3./%%13 116,3| 116,5, 116,75 116,69 116,69 116,81 116,50 116,56 116,88 116,88 116,81 116,75 116,81 116,69 117,00 117,25
10/%)%/%%13 116,4| 116,5 116,75 116,75 116,69 116,81 116,44 116,56 116,88 116,88 116,88 116,75 116,81 116,69 117,00 117,31
10/%)%./12(())13 116,4| 116,5 116,81 116,69 116,69 116,81 116,50 116,56 116,88 116,88 116,81 116,69 116,88 116,75 117,00 117,31
10/%)%5-/%2%)13 116,4| 116,5 116,88 116,69 116,63 116,75 116,50 116,56 116,88 116,94 116,88 116,63 116,75 116,75 116,88 117,25
10/%)%/:;%)13 116,81 113,81 112,00 109,19 116,56 113,81 116,88 116,81 116,75 113,63 116,75 107,69 116,94 117,19
10/%)%3./12?())13 106,50 103,69 100,75 99,06 107,13 103,69 113,88 109,38 108,56 102,75 114,69 95,94 114,81 114,31
10/%)%3./12%13 94,50 94,63 92,69 91,25 95,00 94,69 102,75 100,25 98,00 93,69 104,88 87,63 104,75 103,44
10/%)%5-/125(3)13 86,63 87,44 85,25 82,63 86,44 87,69 94,00 92,88 90,38 85,94 96,19 78,44 95,88 94,00
Coolin 12:16
g 10/06/2013 77,38 80,94 78,56 75,88 77,75 80,81 86,31 84,63 81,56 79,31 88,56 72,94 88,19 86,13
10/%)%/:;213 71,38 75,94 73,44 69,56 71,63 75,75 79,88 77,06 75,13 74,50 82,06 66,81 81,56 79,56
10/%)%3./12%13 65,44 70,44 69,00 64,44 65,75 70,31 74,88 71,13 68,94 69,31 76,94 63,00 76,44 74,69
10/%)%3./12%13 61,63 66,19 64,75 61,25 62,19 66,06 70,00 65,75 64,00 65,38 71,81 59,94 71,38 69,50

12:20




10/06/2013 58,63 61,94 60,81 58,56 59,13 61,69 66,06 62,38 61,06 61,44 67,81 57,31 67,38 65,56
10/]6%3./22]613 56,69 57,88 56,75 54,81 57,00 57,56 61,75 59,56 58,38 57,31 63,56 54,19 63,19 61,56
10/%)%3./22%13 53,38 53,63 52,38 50,63 53,50 53,38 57,75 55,88 54,63 53,06 59,50 50,75 59,25 57,50
10/%)%/22?(313 50,56 49,00 46,56 47,00 51,13 48,44 53,31 51,50 51,06 49,50 54,75 48,19 54,75 53,25
10/](-)%3./22?)13 47,63 46,63 44,88 44,06 48,25 45,94 48,31 48,31 47,75 46,75 49,94 45,50 51,00 49,63
10/](-)%3./225013 45,38 44,38 42,69 41,50 45,63 44,00 45,06 45,63 44,75 43,63 46,13 43,44 48,00 46,88
10/%)26./226(‘))13 43,25 42,56 40,31 40,31 43,25 41,81 42,69 43,56 42,50 39,56 43,44 41,56 45,56 43,88
10/%)%5-/?23313 40,56 39,75 37,69 38,38 40,50 39,13 38,94 41,31 40,00 37,56 39,50 39,19 42,56 39,44
10/](-)%/22%13 38,13 37,19 35,56 35,69 37,94 36,69 37,50 38,56 37,31 36,69 37,75 37,00 39,25 37,06
10/]6%3./22%13 35,88 34,81 33,69 33,56 35,75 34,56 37,06 36,13 35,00 34,94 37,25 35,06 37,44 36,44
10/%)%3./5;(())13 34,00 33,56 32,38 32,38 33,94 33,06 35,25 34,25 33,31 33,38 35,69 33,69 35,75 35,13
10/%)26./2%)13 32,81 32,50 31,19 31,13 32,81 32,00 33,06 32,94 32,13 32,00 33,56 32,19 34,06 33,63
10/%)%/32%13 31,56 32,13 30,94 30,88 31,94 30,81 31,94 31,81 30,81 31,50 32,38 31,81 33,13 32,25

12:33
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Tabla 32

Temperaturas Datalogger Maximas - Minimas

Time after Maximun Minimun Data logger Temp.  Minimum
CuT Data logger Data logger Range  Nextto MIG MIG vs MIG
(min.) °C °C °C °C °C °C

1 116,25 116,06 0,19 116,13 116,2 -0,14
2 116,50 116,13 0,38 116,25 116,2 -0,08
3 116,63 116,19 0,44 116,31 116,3 -0,11
4 116,75 116,25 0,50 116,38 116,3 -0,05
5 116,88 116,31 0,56 116,44 116,3 0,01
6 117,00 116,31 0,69 116,44 116,3 0,01
7 117,00 116,31 0,69 116,44 116,3 0,01
8 117,00 116,38 0,63 116,50 116,4 -0,03
9 117,00 116,38 0,63 116,50 116,4 -0,03
10 117,06 116,38 0,69 116,56 116,4 -0,03
11 117,13 116,38 0,75 116,50 116,4 -0,03
12 117,06 116,38 0,69 116,50 116,4 -0,03
13 117,06 116,44 0,63 116,56 116,4 0,04
14 117,06 116,44 0,63 116,56 116,4 0,04
15 117,13 116,38 0,75 116,56 116,4 -0,03
16 117,06 116,44 0,63 116,56 116,4 0,04
17 117,06 116,44 0,63 116,56 116,4 0,04
18 117,06 116,44 0,63 116,56 116,4 0,04
19 117,06 116,50 0,56 116,56 116,4 0,10
20 117,13 116,50 0,63 116,63 116,4 0,10
21 117,13 116,50 0,63 116,63 116,5 0,00
22 117,13 116,50 0,63 116,63 116,5 0,00
23 117,13 116,50 0,63 116,63 116,5 0,00
24 117,19 116,50 0,69 116,63 116,5 0,00
25 117,13 116,50 0,63 116,63 116,4 0,10
26 117,19 116,50 0,69 116,63 116,4 0,10
27 117,19 116,50 0,69 116,63 116,5 0,00
28 117,19 116,56 0,63 116,69 116,5 0,06
29 117,25 116,56 0,69 116,63 116,5 0,06
30 117,19 116,56 0,63 116,69 116,5 0,06
31 117,19 116,50 0,69 116,69 116,5 0,00
32 117,25 116,56 0,69 116,63 116,6 -0,04
33 117,25 116,56 0,69 116,69 116,6 -0,04
34 117,25 116,56 0,69 116,69 116,5 0,06
35 117,19 116,56 0,63 116,69 116,5 0,06
36 117,19 116,56 0,63 116,69 116,5 0,06

w
-~

117,25 116,56 0,69 116,69 116,5 0,06
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38 117,31 116,56 0,75 116,75 116,5 0,06
39 117,31 116,56 0,75 116,69 116,5 0,06
40 117,25 116,56 0,69 116,69 116,5 0,06
140
= Seriesl
120 Series2
/ ——Series3
= Seriesd
100 — Seriess
— Seriesb
80 Series?7
/ —— Series8
60 Series9
/ Series10
= Seriesll
40 —— Seriesl2
Series13
20
0
Figura 37. Temperature graph
Tabla 33
Conclusions
FACTORS VALUES
Thermal Process 116 °C x 40 min. 240.8 °F x 40 min.
Cold-Spot position Posicién 04 Position 04
Cold point's maximum temperature 116.56 °C 241.8 °F
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Report 02

Tabla 34

Figura 38. Thermal Process graph

Water inmersion, Vertical still retort, MARRODAN, 01 Basket.

Critical Control Point

Criteria

Aplicable containers

Temperature distribution tests conducted on RR-125

(403 x 207 x 101).

Results are applicable to other bigger containers (Cans
and glass jars).

Loading configuration

Tinplate RR-125 (125 ml) (403 x 207 x
101).

3,300 containers per basket (Cans in disordered
position).

01 basket per retort.

3,300 containers per

retort.
Type of baskets an divider Basket dimensions (D x H) : 120 x
sheets 75cm

Perforated bottoms.

1,600 holes of 20 mm/ Open area:
44.4%

No divider sheets.

Product minimun initial
temperature

28°C
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System minimun initial 45°C o
temperature
Minimum steam header 100 psi
pressure (Before starting the o
process) o
Retort overpressure 1.4 Bar -
Program at the controller Step Time Tempera Pressu
during normal production t. re
(min.) (°C) (Bar)
1 Come 22 116 °C 1,4
up
2 Come 2' 116 °C 1,4
up
3 Hold 40 116 °C 1,4
4 Cooling 18' 30°C 0,1
Process temperature on 116 °C

mercury in glass
thermometer

Come up time (CUT)

24 minutes to 116 °C on mercury in glass
thermometer

All critical factors must be controlled and recorder.

All conclusions are not applicable for more than 01 retort on simultaneous come up

phase

| CONSERVAS Y CONGELADOS CERRO AZUL SRL

FCE: 22965

Temperature Distribution Tests

Tests performed by: Conservas y Congelados Cerro Azul SRL

Responsible: Fernando Torres

Retort 03 - Water inmersion, Vertical still retort, MARRODAN, 01 Basket.
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Tinplate RR-125 (403 x 207 x 101)

Process temperature: 116 °C
Test 1
Date

Plant conditions

Steam supply pressure

Product initial temperature
System initial temperature

CUT on controller (min.)
CUT on MIG (min.)

June, 09, 2013

Normal operation
No retorts on simultaneous CUT steps

Before process 100 psi

During CUT 90 - 96 psi

During hold time 100 psi
28°C
45°C

To 116°C 24

To 116°C 24
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TablaHb
Deia

Mnimn MBxiTLn
etz logoer Detax logoer
Position IJCBI[l(II)J - Posit. MIG | Position01L | Position(2 | Position(3 | Position®4 | Position( | Position6 | Position07 | Position08 | Position® | Position10 | Position11 | Position12
Sq) Ti‘re |I(|I') NB Ii?ggffff 40002%(31(114FE 20002(1(210114FC D90050g2(1)2656 1800282(1)2657 FSOS(ng(L)l(iZGS 6C008(£(114E5 3COO[())2\(2101265C 6700&)33(12655 2F0022(£14E6 5208(;(;3(11% DAOOé)fffZGSS 7600(5)2(21(114FC 27003(2)2(;1516
C | TNy [%(C) [%(C) [(C) I%(C) [%(C) I%(C) [%(C) [%(C) I%(C) (0 [(C) (0 I%(C)
9/06/2013 45,00 44,88 44,88 44,75 45,00 44,88 44,94 44,88 45,06 45,06 45,00 45,00 45,06 45,06
9/0%/2%13 46,81 46,13 46,81 47,56 47,00 45,75 46,50 47,63 47,38 46,81 46,75 47,31 47,06 47,56
9/0%/;1313 51,06 50,38 51,00 51,81 51,06 49,88 50,56 51,88 51,56 50,69 50,81 51,50 51,25 51,69
9/0%/25013 54,75 53,69 54,81 55,50 54,81 53,63 54,31 55,50 55,25 54,38 54,56 55,25 54,94 55,38
9/086./;6(5)13 58,13 56,44 58,19 58,88 58,06 56,88 57,69 58,94 58,63 57,81 58,06 58,69 58,31 58,81
9/0%/2?)13 61,31 59,63 61,50 62,19 61,38 59,94 60,94 62,19 61,88 61,13 61,38 61,94 61,63 62,00
9/0%/2%13 64,69 63,25 64,88 65,50 64,69 63,56 64,25 65,50 65,19 64,44 64,69 65,19 64,94 65,31
9/0%/2%13 68,31 67,00 68,50 69,13 68,31 67,19 67,81 69,13 68,75 67,94 68,25 68,81 68,56 68,94
9/086./52(())13 72,00 70,81 72,19 72,88 72,13 70,94 71,56 72,81 72,44 71,69 71,94 72,50 72,31 72,63
9/0%/52%13 75,50 74,38 75,88 76,50 75,94 74,38 75,19 76,50 76,06 75,31 75,56 76,13 76,00 76,31
C?Jnge_ 9/0%/?2%)13 79,06 77,88 79,38 79,94 79,50 77,88 78,69 79,94 79,56 78,81 79,06 79,63 79,44 79,81
9/0%/52?())13 82,31 81,00 82,50 83,00 82,56 81,06 81,94 83,06 82,69 82,00 82,31 82,81 82,56 83,00
9/086'/2?)13 85,25 83,81 85,44 85,94 85,38 84,00 84,88 86,06 85,63 85,00 85,31 85,75 85,50 85,88
9/086./52%13 88,38 87,06 88,56 89,00 88,38 87,06 87,94 89,13 88,69 88,00 88,38 88,81 88,63 88,94
9/0%/52%13 91,69 90,38 91,94 92,38 91,75 90,69 91,31 92,50 92,13 91,31 91,69 92,19 92,00 92,31
9/0%/52213 95,25 93,81 95,50 96,06 95,38 94,06 94,88 96,19 95,69 94,94 95,31 95,88 95,69 95,94
9/086./522(3)13 98,81 97,75 99,06 99,69 98,94 97,63 98,44 99,81 99,25 98,50 98,88 99,50 99,31 99,50
9/086./52%13 102,19 101,50 102,44 103,00 102,31 101,06 101,94 103,13 102,69 101,94 102,31 102,94 102,75 102,94
9/0%/%(())13 105,13 104,06 105,38 105,94 105,13 104,00 104,94 106,06 105,63 105,00 105,25 105,88 105,69 105,94
9/026./%2313 107,88 106,75 108,25 108,69 107,81 106,94 107,69 108,94 108,44 107,88 108,06 108,69 108,56 108,75




9/06/2013 110,81 109,81 111,25 111,69 110,63 109,75 110,56 111,88 111,31 110,81 111,00 111,63 111,50 111,69
9/0%/02%13 114,31 113,19 114,50 114,88 113,94 113,31 113,69 115,13 114,63 113,94 114,31 114,88 114,75 114,81
9/0%/%%13 115,75 115,13 115,94 115,81 115,06 114,88 115,31 116,00 115,88 115,44 115,75 116,00 116,19 115,94
C?Jr[r)]e- 9/0%/%%13 116,25 115,75 116,19 116,13 115,69 115,75 115,88 116,25 116,25 116,00 116,31 116,38 116,50 116,25
9/096-/(.)2%13 116,2| 116,3| 116,50 116,06 116,38 116,31 116,06 116,00 116,13 116,50 116,50 116,25 116,63 116,63 116,69 116,50
9/0%/%3)13 116,2| 116,3| 116,63 116,13 116,50 116,44 116,31 116,13 116,25 116,63 116,63 116,44 116,81 116,75 116,81 116,63
9/0%/%%13 116,2| 116,3| 116,75 116,25 116,56 116,56 116,50 116,19 116,38 116,75 116,75 116,56 116,94 116,88 116,94 116,75
9/0%/%%13 116,2| 116,3| 116,75 116,38 116,56 116,56 116,63 116,31 116,50 116,75 116,81 116,69 117,00 116,94 116,94 116,81
9/096./12%13 116,2| 116,3| 116,75 116,50 116,56 116,56 116,63 116,38 116,56 116,81 116,81 116,75 117,00 116,94 116,88 116,88
9/0%/2](.)13 116,2| 116,3| 116,81 116,56 116,56 116,56 116,63 116,38 116,63 116,81 116,88 116,75 117,00 116,94 116,81 116,94
9/0%/:;%13 116,2| 116,3| 116,81 116,38 116,56 116,69 116,69 116,44 116,56 116,88 116,88 116,75 117,00 116,88 116,88 116,94
9/0%/2?(’)13 116,3| 116,3| 116,81 116,38 116,50 116,56 116,69 116,44 116,56 116,88 116,94 116,81 117,00 116,94 116,81 117,00
9/0%./%;(1)13 116,3| 116,3| 116,81 116,38 116,44 116,50 116,69 116,44 116,63 116,81 116,94 116,81 117,00 117,00 116,75 116,94
9/0%/:;5013 116,3| 116,4| 116,75 116,44 116,31 116,44 116,69 116,38 116,63 116,81 116,94 116,88 117,06 117,00 116,63 117,00
9/0%/:;((3)13 116,2| 116,4| 116,75 116,44 116,38 116,50 116,63 116,44 116,63 116,75 116,94 116,88 116,94 116,94 116,69 117,00
a2l 9/0%/12213 116,2| 116,3| 116,75 116,44 116,38 116,44 116,56 116,44 116,63 116,75 116,88 116,81 116,94 116,88 116,69 117,00
9/096./12%13 116,2| 116,3| 116,69 116,44 116,38 116,31 116,44 116,50 116,63 116,75 116,81 116,81 116,88 116,88 116,69 116,94
9/0%/%2%13 116,3| 116,3| 116,69 116,50 116,31 116,31 116,50 116,44 116,63 116,69 116,81 116,75 116,81 116,88 116,69 116,88
9/0%/22%13 116,3| 116,4| 116,69 116,50 116,31 116,25 116,56 116,50 116,63 116,63 116,81 116,75 116,94 116,81 116,63 116,94
9/0%/22]613 116,3| 116,4| 116,69 116,44 116,38 116,31 116,50 116,50 116,56 116,69 116,88 116,75 116,81 116,81 116,69 116,88
9/0%/22%13 116,3| 116,4| 116,63 116,50 116,38 116,38 116,56 116,50 116,63 116,56 116,81 116,81 116,88 116,81 116,75 116,94
9/0%/?2%13 116,3| 116,4| 116,56 116,50 116,38 116,44 116,44 116,50 116,56 116,56 116,75 116,69 116,75 116,75 116,81 116,81
9/0%/221(1)13 116,3| 116,5| 116,50 116,44 116,31 116,25 116,38 116,50 116,56 116,44 116,63 116,69 116,75 116,75 116,69 116,81
9/0%/22%13 116,2| 116,5| 116,50 116,50 116,25 116,19 116,38 116,50 116,44 116,44 116,75 116,56 116,69 116,56 116,63 116,63
9/0%/22%13 116,2| 116,4| 116,56 116,44 116,44 116,44 116,44 116,50 116,31 116,63 116,69 116,44 116,69 116,50 116,81 116,50
9/0%/22213 116,2| 116,4| 116,69 116,50 116,44 116,44 116,63 116,50 116,50 116,75 116,88 116,69 116,94 116,75 116,75 116,88
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9/06/2013 | 116,2| 116,4 116,69 116,50 116,44 116,50 116,56 116,50 116,63 116,75 116,81 116,75 116,88 116,81 116,75 116,94
9/0%/22%13 116,2| 116,4| 116,75 116,56 116,50 116,56 116,50 116,50 116,63 116,75 116,81 116,75 116,88 116,81 116,94 116,88
9/0%/3;%13 116,2| 116,3| 116,69 116,56 116,44 116,56 116,38 116,50 116,56 116,75 116,81 116,75 116,75 116,88 116,94 116,94
9/0%/3;%)13 116,3| 116,3| 116,69 116,56 116,38 116,44 116,44 116,50 116,56 116,69 116,75 116,75 116,81 116,81 116,81 116,88
9/0%/2%13 116,3| 116,3| 116,69 116,56 116,44 116,50 116,44 116,56 116,50 116,75 116,75 116,63 116,81 116,69 116,88 116,81
9/096./3;(3)13 116,3| 116,4| 116,63 116,56 116,44 116,44 116,44 116,56 116,56 116,69 116,69 116,63 116,75 116,75 116,75 116,81
9/0%/:;%13 116,3| 116,4| 116,69 116,56 116,44 116,50 116,44 116,56 116,50 116,63 116,81 116,63 116,75 116,75 116,81 116,81
9/0%/3;5013 116,3| 116,4| 116,63 116,56 116,44 116,50 116,50 116,56 116,50 116,69 116,81 116,63 116,81 116,69 116,81 116,81
9/0%/2%13 116,3| 116,4| 116,69 116,56 116,38 116,50 116,50 116,56 116,56 116,75 116,88 116,69 116,88 116,81 116,81 116,88
9/0%/2213 116,4| 116,4| 116,63 116,56 116,44 116,50 116,44 116,56 116,56 116,75 116,69 116,75 116,81 116,81 116,81 116,81
9/0%/2{(3)13 116,4| 116,4| 116,63 116,56 116,44 116,44 116,44 116,56 116,56 116,63 116,69 116,69 116,81 116,75 116,75 116,81
9/0%/3;%13 116,3| 116,4| 116,63 116,50 116,44 116,44 116,50 116,56 116,44 116,63 116,75 116,56 116,81 116,69 116,81 116,75
9/0%/2%13 116,3| 116,4| 116,63 116,50 116,44 116,50 116,50 116,56 116,44 116,69 116,75 116,56 116,81 116,63 116,75 116,75
9/0%2%13 116,3| 116,4| 116,63 116,56 116,44 116,44 116,56 116,56 116,56 116,63 116,75 116,69 116,81 116,75 116,75 116,88
9/0%/;%13 116,3| 116,4| 116,69 116,56 116,44 116,50 116,56 116,56 116,50 116,75 116,81 116,69 116,88 116,75 116,75 116,81
9/0%/2%13 116,3| 116,4| 116,63 116,56 116,44 116,38 116,44 116,56 116,56 116,63 116,69 116,69 116,75 116,75 116,69 116,75
9/0%/2?)13 116,3| 116,4| 116,63 116,56 116,44 116,38 116,56 116,56 116,50 116,63 116,75 116,63 116,81 116,63 116,75 116,81
9/0%/2%13 116,3| 116,4| 116,63 116,50 116,44 116,50 116,50 116,56 116,50 116,69 116,75 116,63 116,75 116,56 116,75 116,81
9/0%/;%13 116,38 116,56 113,81 108,19 116,31 116,38 116,63 110,00 116,63 116,69 116,56 116,69 111,13 116,81
9/0%/‘;213 110,44 114,13 106,44 102,63 108,13 107,94 111,13 95,88 107,75 112,00 109,81 112,63 104,75 110,25
9/0%/2%13 99,63 105,38 87,50 95,56 96,88 95,50 100,06 87,19 96,19 101,38 99,13 102,88 98,31 99,06
_ 9/096-/2%13 91,25 96,56 78,69 84,06 89,38 88,75 91,38 81,00 88,50 92,38 90,50 94,25 90,75 90,44
Coglm 9/0%/2(())13 84,50 89,31 71,44 76,69 83,63 82,31 84,56 75,25 82,25 85,69 84,19 87,50 81,00 83,56
9/096./52]613 78,56 83,00 64,63 72,44 77,50 76,69 78,56 69,38 76,25 79,38 77,88 81,44 74,00 77,94
9/0%/52%13 73,19 77,31 62,06 68,88 72,38 71,88 73,19 64,31 71,38 73,94 72,81 76,00 69,81 72,75
9/0%/52%13 68,31 72,38 58,38 64,19 67,88 68,00 68,69 59,94 67,19 69,44 68,19 71,38 65,50 68,25
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9/06/2013 63,25 67,38 55,25 59,13 62,81 62,88 63,56 54,44 62,38 64,81 63,13 66,44 61,81 63,50
9/0%/52%13 57,94 61,94 52,25 54,00 57,69 57,44 58,06 52,25 57,19 59,56 57,63 61,06 56,19 58,00
9/0%/52%13 53,38 56,69 47,81 51,13 53,06 53,50 53,50 51,63 52,81 54,75 53,31 56,00 52,06 53,63
9/0%/523313 49,69 52,56 45,88 48,38 49,44 50,13 50,13 48,56 49,31 50,88 49,88 52,00 49,88 50,00
9/096./522(3)13 47,06 49,31 45,63 46,25 47,06 47,69 47,94 46,25 46,88 48,31 47,31 49,19 48,19 47,56
9/0%/52%13 45,75 47,38 44,75 45,56 45,50 45,81 46,25 45,31 45,06 46,44 45,56 47,38 46,19 45,69
9/3(?/2813 43,06 45,06 45,13 43,13 42,69 43,31 43,69 42,81 42,25 44,19 42,94 45,44 45,44 43,13
9/()16(5)/2(3113 42,06 43,69 44,75 42,31 42,50 42,13 42,25 42,25 41,44 42,56 42,06 43,19 43,50 41,81
9/(:)ng§§13 42,00 43,25 43,00 42,38 42,75 42,06 42,25 42,31 41,63 42,31 42,00 42,63 42,38 42,13
9/35/2313 42,25 43,19 42,38 42,50 42,69 42,19 42,50 42,56 41,94 42,50 42,31 42,63 42,38 42,44
9/(}(?/-2313 41,75 42,31 42,69 41,63 41,81 42,00 41,88 41,50 41,81 42,25 41,81 42,31 42,63 41,88
9/(}(?/-2(?13 38,81 41,00 42,94 40,13 40,69 41,38 40,31 38,50 38,94 40,81 38,56 40,81 41,88 39,56
9/(:)1L€(3;/-22(§13 35,25 38,38 42,00 37,81 39,44 40,06 38,56 36,19 35,63 39,44 35,13 39,25 39,94 36,69
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Tabla 36

Temperaturas Datalogger Maximas - Minimas

Time after Maximun Minimun Datalogger Temp. Minimum
CuT Data logger Data logger Range  Nextto MIG MIG vs MIG
(min.) °C °C °C °C °C °C

1 116,50 116,00 0,50 116,06 116,3 -0,30
2 116,63 116,13 0,50 116,13 116,3 -0,17
3 116,75 116,19 0,56 116,25 116,3 -0,11
4 116,81 116,31 0,50 116,38 116,3 0,01
5 116,88 116,38 0,50 116,50 116,3 0,08
6 116,94 116,38 0,56 116,56 116,3 0,08
7 116,94 116,44 0,50 116,38 116,3 0,14
8 117,00 116,44 0,56 116,38 116,3 0,14
9 116,94 116,44 0,50 116,38 116,3 0,14
10 117,00 116,38 0,63 116,44 116,4 -0,03
11 117,00 116,44 0,56 116,44 116,4 0,04
12 117,00 116,44 0,56 116,44 116,3 0,14
13 116,94 116,50 0,44 116,44 116,3 0,20
14 116,88 116,44 0,44 116,50 116,3 0,14
15 116,94 116,50 0,44 116,50 116,4 0,10
16 116,88 116,50 0,38 116,44 116,4 0,10
17 116,94 116,50 0,44 116,50 116,4 0,10
18 116,81 116,50 0,31 116,50 116,4 0,10
19 116,81 116,50 0,31 116,44 116,5 0,00
20 116,63 116,50 0,13 116,50 116,5 0,00
21 116,50 116,50 0,00 116,44 116,4 0,10
22 116,88 116,50 0,38 116,50 116,4 0,10
23 116,94 116,50 0,44 116,50 116,4 0,10
24 116,88 116,50 0,38 116,56 116,4 0,10
25 116,94 116,50 0,44 116,56 116,3 0,20
26 116,88 116,50 0,38 116,56 116,3 0,20
27 116,81 116,56 0,25 116,56 116,3 0,26
28 116,81 116,56 0,25 116,56 116,4 0,16
29 116,81 116,56 0,25 116,56 116,4 0,16
30 116,81 116,56 0,25 116,56 116,4 0,16
31 116,88 116,56 0,31 116,56 116,4 0,16
32 116,81 116,56 0,25 116,56 116,4 0,16
33 116,81 116,56 0,25 116,56 116,4 0,16
34 116,75 116,56 0,19 116,50 116,4 0,16
35 116,75 116,56 0,19 116,50 116,4 0,16
36 116,88 116,56 0,31 116,56 116,4 0,16

w
-~

116,81 116,56 0,25 116,56 116,4 0,16
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38 116,75 116,56 0,19 116,56 116,4 0,16
39 116,81 116,56 0,25 116,56 116,4 0,16
40 116,81 116,56 0,25 116,50 116,4 0,16
140
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0
Figura 39. Temperature graph
Tabla 37
Conclusions
FACTORS VALUES
Thermal Process 116 °C x 40 min. 240.8 °F x 40 min.
Cold-Spot position Posicién 04 Position 04
Cold point's maximum temperature 116.56 °C 241.8 °F




Figura 40. Thermal Process Graph

Retort 03 - Water inmersion, Vertical still retort, MARRODAN, 01 Basket.

Test 2
Date June, 11, 2013
Plant conditions Normal operation
No retorts on simultaneous CUT steps
Steam supply pressure Before process 100 psi
During CUT 92 - 96 psi
During hold time 100 psi
Product initial temperature 28 °C
System initial temperature 45°C
CUT on controller (min.) To 116°C 24

CUT on MIG (min.) To 116°C 24'
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Tala33
Deia
Minimun Maximun
_ Data logger Data logger
Posit. PT-

Position 100 Posit. MIG Position 01 Position 02 Position 03 Position 04 Position 05 Position 06 Position 07 Position 08 Position 09 Position 10 Position 11 Position 12
PT- 1B00000026 | DA0000002655 | 270000001516 | 670000002655 | 4000000014FE | EA0000001500 | 2F00000014E6 | D90000002656 | 6C00000014E5 | 2000000014FC | F8000000265D | 5A0000002658 | 5200000014FC | 7600000014FC

100 | MIG 57A041 E141 8241 1B41 E841 4441 2E41 5C41 Cl141 Al4l 1341 FO41 5141 5E41

Step Time oc | oc T2 (°C) T2 (°C) T2 (°C) T2 (°C) T2 (°C) T2 (°C) T2 (°C) T2 (°C) T2 (°C) T2 (°C) T2 (°C) T2 (°C) Té(°C) T2 (°C)
11/06/2013 419 4L 4l 4581 44,15 481 4 1Y 4o 4o 40,38 40003 40,0 40,38 4o
11/})11(.5;/22‘53) 13 4809 4809 479 4833 480 4/,13 4809 4P 48A 4885 49Uo 48351 4/81 4/
11/06/2013 ZA) 233 o163 1Y Z V3 231 2320 to%4 o3 o) ooy VAN ol oLl
11/%)2:/52%13 0,19 90,13 D31 D33 0,/0 ALY oo o) o 07274} o 0¥ o o) of DB Y AA
11/%)%5:/52213 MEL W, /o B3 tov ko ) M35 B3l M,/o o3 e 0/00) fo°teo] e 0/00) o >lo U] BB BB
11/%)%3:/2%13 oSN S) 05,15 oo (0% ¢ o] (V) blobs b5 AW 03,30 bssl os44 o6l 2,0 blobs
11/%)%3:/52% 13 ood4 0o,6 0O6 oolUo oo o460 o0 o/, boos boos oy tolUo o0 oW
11/%)%5:/2%13 o3 oV 03,/0 o1 o1y 03,13 (0] 07) U3l 0] 07) 0] 07) oIsl (05 Vo) 3,70 0 e¥ie)
11/%)%3:/%13 2381 (4,15 185 233 244 (133 281 (30 (A (283 (A 44 2\ (131
11/%)%3:/% 13 /o3l o3l o oA (o108 4A /o 3L (Jo /4 /4 o) [(¢100) [(e}e ) 481
11/%)%3:/%%13 o dJUo [E)is) 9,10 9,10 (8,03 o e Uef e VNS e VNS e DNIS) 19,5 931 831
o 11/}23;/22:(313 8381 8381 8306 834 83% &% &5 A% &3 B3I &3 &% 8306 8213
11/06/2013 8/ 3l o/ 3l dogl teJ4V0) o/ ,13 do13 8/ 3l B o/ 8/ 8/ M) dooy o oYef
11/%)%:/%% 13 44 W33 e te'e] P13 NS MDY D44 IL1S 20 P Va4 L3l oSl W
11/}23;/222) 13 B3l B3l Ve s LBW B L5 IL6 BB AW BM B4 93,30 B 905 YILdl
11/06/2013 Y0,38 Y033 oYe o] Yoo Yo,1Y Yo 1Y Yod4 Y/o Y00 Yo Yo Yol Yool o)
11/})23;/%2)13 WEL W, 10 EoN) P W0 efos) ol a4 YA S %e o] YA W, 10 PHo oy
11/06/2013 1us44 144 1UZHA 106819 106819 1219 1us44 1A 10863 1080 10863 108,36 12,/ 1731
11/%)%3:/12%) 13 10/ 10r ) 1Uo,/o 10osL 1000d 1UbslL 1UoA 10763 10719 1070 101 10y 100 1A
11/})23;/122())13 TIU3L TIU38 T TIU1Y TI00 10906 11025 TI09 11050 TIU33 11056 11025 1[0%)50) T09,3L
11/06/2013 11319 113725 11763 130 112,75 111,75 11319 113,75 11333 113725 11344 1130 11733 1z
11/%)%3:/12% 13 11519 1538 H4sl 115U 444 1413 15 11538 11538 11538 bV 115U 1450 140
— 11/%26;/}}3 115,75 5% 1550 1569 11519 11531 11563 1563 TI58L 5,75 TI58L 5,75 TI538 1563
up 11/06/2013 11613 1ibUo 11568 116,13 115,/ 158l 1ibUo 116,13 1o 13 1o 13 1o 1Y 1o 1Y 11588 1o 13
11/%23;/1221 13 | 1163 1163 1103 1oV 1ib 1ib38 Lo 1Y 1ibUo o4 o o4 1ibso 11bo3 o4 libsl Lol
Hold 11/{);:/12;)13 1163 | 1164 1ibU Lb,/o lio44 iN[e}e V) iN[e}e ) 11/ Libps 1ibs Liboo Lib,/o Libgl Libjs Libjps Loy
11/132/228 13 | 1163| 1164 11663 116,/5 11663 11663 1oy 11044 11oy 1loy 11y 1loglL 1loglL 11o,/0 1oy 1loglL




11/06/2013 | 116,2| 1164 1oy 11b,/5 1oy 119 11b81 11690 116,/5 11b81 11b,/5 11b81L 11688 11b,/5 1181 11683
| [ 116,75 116,75 116,75 116,75 11683 1165 TIo8L 11683 116,75 11683 TI6Y TI68L 11683 TIoW
o603 | 62| 163 LI5S Logl  Lbgs|  Lbnd L% 11663 L1681 11683 L1681 11685 mess Logs LW LW
11/%)%:/223613 1163 | 1163 TIoB8L TIo8L IN[5)° 4! 11681 1o 11603 N oY1 11633 11631 11631 116533 11oA 11/Uo 11/Uo
11/%)%/22%13 1163| 1163 TloSL 116,75 TioA 11683 TiowH Tioy Tb8L IN[o}s ] HN[o}s ¢} TlbgL TbE8 11/ /13 11/Uo
11/%)%3:/22%13 1163| 1163 TloBL Tloy 153 o33 o33 oy 116,/5 {i[o}s'e] TbgL 116, /5 TbgL 1o 1/Uo 1/o
11/%)%3:/22% 13 | 1162| 1163 Tb8L 11663 11688 11688 11688 11663 1o 11683 11683 116,/5 libgl Lo i/ /U
11/%)%3:/22213 1162 1163 1181 iN[e}e o) TioA 11633 1o,/5 by 11by TbgL b8 1oy 116,/ I/ 1/o 11/o
11/%)26:/22% 13 | 116,2| 1163 11631 11690 1169 11638 1iooy liooy 11y HN[oYefl 11053 11y 116,/0 oA 11/Uo 11/Uo
M | I TI68L 11663 TloW TI0% 116,/5 N[TeS) 116,75 11683 11683 TIo/Y 116,75 TL7U0 TL7U0 T/ U6
11/%)%3:/2%13 1162| 1163 TloBL Tloy TioA T TlogL by 116,/5 iN[o}e'e] b8 116, /5 TbgL I/ 1/ 1/13
11/%)26:/3;)13 1162 | 1163 11683 TToB9 IN[5)° 4! T1o 11631 116,/5 116,/5 11638 1IoA 116,/5 il [oYof N 11/ 11/Uo 11/13
11/%)%:/?5%13 1162| 1163 IN[eYe'e] Tloy TioA TioWw TlogL 16,75 1oy iN[o}e'e] T TbgL Tbss 1/ 1/ /13
11/%)%/%%13 1162 | 1163 11681 1lo,/5 INToYsss] 133 Tlog3 1ib,/5 11by 13 b8 16, /5 1o 1/ 1/ 1713
11/%)%%13 1163 | 1163 11633 TToB9 IN[5)° 4! 1104 11683 116,/5 116,75 11633 11633 116,/5 M [oYef 11/Uo 11/Uo 11/19
e | e [ 11681 1lod Tlo 11085 11683 T16BL 116,75 gNleYes WHToYes) 116,75 WHToYes) 11/ Uo 11/ Uo 112
11/%)%3:/3;%13 1163| 1163 11681 11663 11688 11681 116,/5 NIeYo?) 1Toy 116,/5 11083 11oy 110,/0 11/ 11/ 11/19
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Tabla 39

Temperaturas Datalogger Maximas — Minimas

Time after Maximun Minimun Data logger Temp.  Minimum
CuT Data logger Data logger Range  Nextto MIG MIG vs MIG
(min.) °C °C °C °C °C °C

1 116,50 116,06 0,44 116,50 116,3 -0,24
2 116,69 116,25 0,44 116,75 116,4 -0,15
3 116,81 116,44 0,38 116,75 116,4 0,04
4 116,88 116,50 0,38 116,75 116,4 0,10
5 116,94 116,56 0,38 116,75 116,3 0,26
6 117,00 116,63 0,38 116,81 116,3 0,33
7 117,06 116,63 0,44 116,81 116,3 0,33
8 117,06 116,69 0,38 116,75 116,3 0,39
9 117,06 116,69 0,38 116,69 116,3 0,39
10 117,06 116,63 0,44 116,63 116,3 0,33
11 117,06 116,69 0,38 116,56 116,3 0,39
12 117,06 116,69 0,38 116,56 116,3 0,39
13 117,06 116,69 0,38 116,63 116,3 0,39
14 117,13 116,69 0,44 116,69 116,3 0,39
15 117,13 116,75 0,38 116,69 116,3 0,45
16 117,13 116,75 0,38 116,69 116,3 0,45
17 117,13 116,75 0,38 116,75 116,3 0,45
18 117,19 116,75 0,44 116,69 116,3 0,45
19 117,25 116,81 0,44 116,69 116,3 0,51
20 117,19 116,69 0,50 116,63 116,3 0,39
21 117,19 116,75 0,44 116,63 116,4 0,35
22 117,25 116,81 0,44 116,69 116,4 0,41
23 117,19 116,75 0,44 116,63 116,4 0,35
24 117,19 116,75 0,44 116,63 116,4 0,35
25 117,13 116,69 0,44 116,69 116,4 0,29
26 117,19 116,75 0,44 116,63 116,4 0,35
27 117,13 116,75 0,38 116,69 116,4 0,35
28 117,13 116,75 0,38 116,63 116,4 0,35
29 117,19 116,75 0,44 116,63 116,4 0,35
30 117,19 116,75 0,44 116,63 116,4 0,35
31 117,19 116,75 0,44 116,69 116,4 0,35
32 117,13 116,69 0,44 116,69 116,4 0,29
33 117,19 116,75 0,44 116,75 116,4 0,35
34 117,13 116,75 0,38 116,69 116,5 0,25
35 117,19 116,75 0,44 116,63 116,5 0,25
36 117,19 116,75 0,44 116,69 116,5 0,25

w
-~

117,19 116,75 0,44 116,69 116,5 0,25
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38 117,25 116,81 0,44 116,69 116,6 0,21
39 117,19 116,81 0,38 116,69 116,6 0,21
40 117,19 116,81 0,38 116,69 116,6 0,21
140
Seriesl
120

/» —\\ Series2
100 b\ —— Series3

Series4

\A\:\ Series5
\ — Seriesb

\ Series7
~ Series8

20 Series9

Series10
0
Figura 41. Temperature graph
Tabla 40
Conclusions
FACTORS VALUES

Thermal Process 116 °C x40 min. 240.8 °F x 40 min.
Cold-Spot position Posiciéon 04 Position 04

Cold point's maximum temperature 116.81 ¢C 242.3 °F
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Figura 42. Thermal Process Graph

Retort 03
Tabla 41

Water inmersion, Vertical still retort, MARRODAN, 01 Basket.

Critical Control Point Criteria

Aplicable containers Temperature distribution tests conducted on RR-125
(403 x 207 x 101).
Results are applicable to other bigger containers (Cans
and glass jars).

Loading configuration Tinplate RR-125 (125 ml) (403 x 207 x
101).
3,300 containers per basket (Cans in disordered
position).
01 basket per retort.
3,300 containers per

retort.
Type of baskets an divider Basket dimensions (D x H) : 120 x
sheets 75cm

Perforated bottoms.
1,600 holes of 20 mm/ Open area:

44.4%

No divider sheets.
Product minimun initial 28 °C o
temperature
System minimun initial 45°C

temperature




124

Minimum steam header 100 psi
pressure (Before starting the o
process) o
Retort overpressure 1.4 Bar -
Program at the controller Step Time  Temper Pressu
during normal production at. re
(min.) (°C) (Bar)
1 Come 18 116 °C 1.4
up
2 Come 2' 116 °C 14
up
3 Hold 40 116 °C 1,4
4 Cooling 18' 30°C 0,1
Process temperature on 116 °C
mercury in glass
thermometer
Come up time (CUT) 24 minutes to 116 °C on mercury in glass
thermometer

2.4.2 Estudios de penetracion de calor

Los Estudios de Penetracion de Calor son los estudios especificos para cada producto,
presentacion y tipo de envase, con los cuales se valida el Tratamiento Térmico, definiendo
aquel que nos garantice la Esterilidad Comercial.

El objetivo para conservas de baja acidez es eliminar las esporas de Clostridium
botulinum.

Para realizar estos estudios hay que seguir un protocolo y directrices, asi como el
levantamiento de informacion de:

e Descripcidn del producto evaluado (Presentacion, tamafio y tipo de envase, liquido

de gobierno, peso de llenado, % Solido-Liquido, pH, temperatura inicial, etc.), es
preciso, para las pruebas de Penetracion de Calor, las condiciones mas adversas

como, peso de sobre-llenado, T° inicial minima, tamafio max. de las piezas).
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e Haber determinado previamente el Punto Frio del autoclave, mediante los Estudios
de Distribucidn de temperatura.

e Colocar los envases con los sensores de T° dentro de cada envase testeado,
rodeando justamente el Punto Frio del autoclave.

¢ Sistema de esterilizacion (Vapor, inmersion, cascada, vapor-aire, aspersion u otro).

e Presion de la red de vapor.

e T° de agua de enfriamiento.

e Condiciones de estibado, separadores de capas, condiciones de anidamiento mas
desfavorables.

e Toma de datos y analisis de los mismos.

Determinacion del Proceso Térmico adecuado.

Cualquier cambio de las condiciones determinadas en las pruebas, que perjudique el
Tratamiento Térmico, debe ser homologado, mediante un nuevo Estudio (Por ejemplo:
Cambio en el diametro de las tuberias de vapor, cambio de tablero de mando, aumento de
peso de llenado o del tamafio de las piezas, cambio de separadores de capas, T° inicial menor
a la estipulada en las pruebas, disminucion de la T° o del tiempo en el Proceso Térmico

también deben ser homologados.
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2.4.2.1 Protocolo Estudio Penetracién de Calor

CONSERVAS Y CONGELADOS CERRO AZUL
SRL

Protocolo Estudio Penetracion de
Calor

Informacidn para Estudios de Penetracion de Calor para CONSERVAS Y

CONGELADOS CERRO AZUL SRL

Perosna responsable del Estudio: FERNANDO TORRES

SAMILLAN, Jefe de Planta.

Para el presente Estudio de Penetracion de Calor, se toma como guia base las
recomendaciones del INSTITUTE FOR THERMAL PROCESSING

SPECIALIST - IFTPS

Procedimiento toma de datos para el estudio de

penetracion de calor

e Lainformacion respecto de los equipos e instrumentos utilizados en
las pruebas, es la misma informacion recogida en el estudio de
Distribucion de Temperatura, puesto que se trata de los mismos
equipos e instrumentos.

e Esel Sistema de esterilizacién utilizado es por INMERSION.



127

La jaula es llenada con envases RR-125 llenos de agua, para simular

una carga completa. Estos envases se colocan de forma aleatoria o
desordenada.

El agua de enfriamiento es potabilizada y esta a una temperatura de 25

°C.

Luego de identificado el Punto Frio (Cold-spot) de cada autoclave, se
seleccionan 12 puntos, cercando la zona fria, seleccionando

adicionalmente un nivel intermedio entre el nivel inferior y el nivel del

centro.

Se coloca cada Datalogger (Sonda 22T) en el centro geométrico de cada envase
con el producto a estudiar, se le da un sobrellenado para darle condiciones
adversas (ver cuadro adjunto), se le agrega el Liquido de Gobierno
correspondiente.

El Lig. Gob. se afiade a temperaturas més bajas que las usadas en un proceso
normal, para darle condiciones adversas.

El envase con el Datalogger es colocado al centro de un grupo de 03 envases del
mismo tipo, formando un "bloque™ o anidamiento, para darle condiciones
adversas.

Se toman lecturas de Temperatura durante la Fase de Mantenimiento del Tablero
(PT-100) y del termdémetro de Hg.

Se toman lecturas de las Sondas, lecturas de temperaturas del Tablero (PT-100)

y del termometro de Hg.
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e Se programa controles rutinarios de Penetracion de Calor: Cada formato-
Presentacion que se fabrique debe ser controlado minimamente 01 vez a la

semana en cada una de las autoclaves.



Tebla42

Descripcion de procicios evaluedos
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Especie  Product Produc Tipo de Tapa Forma Tama Capacid Presentac Tama  Cantid Posicon Pes PN Pesode Pesode % Liq. pH pH Formulac T° Total Total Tratamie  Sistemade  Temperat
o} t Envase to fio ad ion flo ad de del o} E Envasa Envasa Sobr Gob Materia Product ion del Inicio Envas  Envase nto Esterilizac ~ ura Agua
Envas  Nominal Pieza Env. Envase Net do do e Prima 0 Producto en es por S por Térmico ion de —
e Envase en o} Proceso Prueba llena Termina Prueb Coche Autocla Enfriamie
Prueba do do a lleno  vellena nto °C
(Enva
se con
meno
r Fo)
Engrau  Anchove  Whole Hojalata/ 02 Easy RR- 403 x 4,6 Oz. Enteras/ 8.0 x 12 Desorden 115 88 904g 95¢ 5,55 28 5.50 - 6.00 + Anchoveta 31°C  3.600 3.600 Esterilizac Inmersién 25°C
lis tas en Anchov Piezas Open 125 207 x 125 ml Pieces 2.0x ado g g % ml 6.50 0.50 S: 75% ion
ringens Aceite yin 101 1.5cm Sal: 1%
Vegetal Vegeta 104 x Aceite
ble Oil 60 x Vegetal:
26 mm 24%
Engrau  Anchove  Whole Hojalata/ 02 Easy RR- 403 x 4,6 Oz. Enteras/ 8.0 x 12 Desorden 115 88 90g 95¢ 5,55 28 5.50 - 6.00 + Anchoveta 31°C  3.600 3.600 Esterilizac Inmersion 25°C
lis tas en Anchov Piezas Open 125 207 x 125 ml Pieces 2.0x ado g g % ml 6.50 0.50 s: 75% ion
ringens Salsa yin 101 1.5¢cm Sal: 1%
Marinera Sailor 104 x Salsa
Sauce 60 X AMrinera:
26 mm 24%
Engrau  Anchove  Whole Hojalata/ 02 Easy RR- 403 x 4,6 Oz. Enteras/ 8.0 x 12 Desorden 115 85 90g 95¢ 5,55 30 5.50 - 6.00 + Anchoveta 39°C  3.600 3.600 Esterilizac Inmersién 25°C
lis tasen Anchov Piezas Open 125 207 x 125 ml Pieces 2.0x ado g g % ml 6.50 0.50 S: 74% i6n
ringens  Salsade yin 101 1.5cm Sal: 1%
Tomate Tomato 104 x Salsa de
Sauce 60 x Tomate:
26 mm 26%
Engrau  Anchove  Whole Hojalata/ 02 Easy RR- 403 x 4,6 Oz. Enteras/ 8.0 x 12 Desorden 115 85 909 959 5,55 30 5.50 - 6.00 £ Anchoveta 36°C  3.600 3.600 Esterilizac  Inmersién 25°C
lis tas en Anchov Piezas Open 125 207 x 125 ml Pieces 2.0x ado g g % ml 6.50 0.50 s: 74% ion
ringens Aceite yin 101 1.5cm Sal: 1%
Picante Hot 104 x Aceite
Sauce 60 x Picante:
26 mm 26%
Dosidic ~ Calamar Giant Hojalata/ 02 Easy RR- 403 x 4,6 Oz. Rodajas/ 2.5x 12 Desorden 120 80 859 9049 5,88 40 5.60 - 6.50 + Calamar 32°C  3.600 3.600 Esterilizac Inmersién 25°C
us en Squid Piezas Open 125 207 x 125 ml Slices 2.5x ado g g % ml 6.40 0.50 Gigante: ion
gigas Aceite in 101 1.5¢cm 67%
Vegetal Vegeta 104 x Sal: 1%
ble Oil 60 x Aceite
26 mm Vegetal:
32%
Dosidic ~ Calamar Giant Hojalata/ 02 Easy RR- 403 x 4,6 Oz. Rodajas/ 2.5x 12 Desorden 120 80 859 90g 5,88 40 5.60 - 6.50 + Calamar 34°C  3.600 3.600 Esterilizac Inmersién 25°C
us en Squid Piezas Open 125 207 x 125 ml Slices 2.5x ado g g % ml 6.40 0.50 Gigante: ion
gigas Salsa in 101 15cm 67%
Marinera Sailor 104 x Sal: 1%
Sauce 60 X Salsa
26 mm Marinera:
32%
Dosidic ~ Calamar Giant Hojalata/ 02 Easy RR- 403 x 4,6 Oz. Rodajas/ 2.5Xx 12 Desorden 120 80 859 909 5,88 40 5.60 - 6.50 £ Calamar 29°C  3.600 3.600 Esterilizac  Inmersién 25°C
us en Squid Piezas Open 125 207 x 125 ml Slices 2.5x ado g g % ml 6.40 0.50 Gigante: i6n
gigas Salsa in 101 1.5¢cm 67%
Gallega Galicia 104 x Sal: 1%
n Sauce 60 x Salsa
26 mm Gallega:
32%
Dosidic ~ Calamar Giant Hojalata/ 02 Easy RR- 403 x 4,6 Oz. Rodajas/ 2.5x 12 Desorden 120 80 859 904g 5,88 40 5.60 - 6.50 + Calamar 31°C  3.600 3.600 Esterilizac Inmersién 25°C
us en Squid Piezas Open 125 207 x 125 ml Slices 2.5x ado g g % ml 6.40 0.50 Gigante: ion
gigas Aceite in 101 1.5¢cm 67%
Picante Hot 104 x Sal: 1%
Sauce 60 x Aceite
26 mm Picante:

32%
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Nivel 04

Nivel 04

Nivel 03

Nivel 03 \ e /

Nivel 02 :
° °

Nivel 02
Nivel 01 o 1 ® PY

Nivel 01

|/
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Figura43. Posicion sorcsesiudio peretracionce calor
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Tabla 43
Autoclaves
NUmero de Autoclaves 03
Autoclave Aut-01 Aut-02 Aut-03
Fabricante FERLO MARRODAN MARRODAN
Material Acero Inox. Acero Inox. Acero Inox.
Orientacion Vertical Vertical Vertical
Diametro interior 1300 mm 1300 mm 1300 mm
Altura interna util 800 mm 800 mm 800 mm
Capacidad 1100 It 1100 It 1100 It
Tabla 44
Canastillas (jaulas)
Canastillas 01 01 01
Material ACero inox. Acero inox. Acero inox.
Diametro Canastilla 1200 mm 1200 mm 1200 mm
Altura Canastilla 750 mm 750 mm 750 mm
Placas divisorias No No No
Diametro de agujeros 1/2" 1/2" 1/2"
Distancia entre centros de 3/4" 3/4" 3/4"
agujeros -
Tabla 45
Tableros de control
Aut-01 Aut-02 Aut-03
Marca TEINCO MAIT MAIT
Procesador MP-2012 Telemecanique  Telemecanique
Magelis Magelis
N° Serie 37838070 XBTGT2110 XBTZG999
Tipo de sensor PT-100 PT-100 PT-100
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Equipo utilizado para captura de datos
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Marca: Automatismos TEINCO SL
Instrumento Datalogger de Temperatura
Modelo:
Rango de Temperatura 0°C-125°C
Fecha calibracion 03-ene-2013
N° Sensor Certificado Fecha Calibracion
Calibracion
2000000014FCA141 T-12386/12 16-mar-2012
2700000015168240 T-12395/12 16-mar-2012
290000001515D041 T-12394/12 16-mar-2012
2F00000014E62E41 T-12393/12 16-mar-2012
4000000014FEE841 T-12392/12 16-mar-2012
5200000014FC5141 T-12391/12 16-mar-2012
6C00000014E5C141 T-12390/12 16-mar-2012
7600000014FC5E41 T-12389/12 16-mar-2012
E400000015003D41 T-12388/12 16-mar-2012
EA00000015004441 T-12387/12 16-mar-2012
1B0000002657A041 T-13314/12 03-ene-2013
1D000000265B3941 T-13315/12 03-ene-2013
3B00000026569041 T-13316/12 03-ene-2013
3C000000265CDA41 T-13317/12 03-ene-2013
5A0000002658F041 T-13318/12 03-ene-2013
62000000265C6941 T-13319/12 03-ene-2013
6700000026551B41 T-13320/12 03-ene-2013
8D00000026559B41 T-13321/12 03-ene-2013
D900000026565C41 T-13322/12 03-ene-2013
DA0000002655E141 T-13323/12 03-ene-2013
F3000000265CD041 T-13324/12 03-ene-2013
F8000000265D1341 T-13325/12 03-ene-2013




Tratamientos Térmicos Aplicados

Aut-01

Tabla 47

Programa 01
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Formato RR-125
Producto Anchoveta, Pulpo, Calamar, en todas sus presentaciones
Fase Tiempo Temperatura Presion
minutos °C mb
Fase 01 Levantamiento 12 116.5°C 1400
Fase 02 Pre-Mantenim. 2' 116.5°C 1400
Fase 03 Mantenimiento 40' 116.5°C 1400
Fase 04 Enfriamiento-01 5' 60 °C 1400
Fase 05 Enfriamiento-02 5' 30°C 100
Tabla 48
Programa 02
Formato RO-280
Producto Anchoveta, Pulpo, Calamar, en todas sus presentaciones
Fase Tiempo Temperatura Presion
minutos °C mb
Fase 01 Levantamiento 12 116.5°C 1400
Fase 02 Pre-Mantenim. 2' 116.5°C 1400
Fase 03 Mantenimiento 43' 116.5°C 1400
Fase 04 Enfriamiento-01 5' 60 °C 1400
Fase 05 Enfriamiento-02 5' 30°C 100
Tabla 49
Programa 03
Formato RO-1000
Producto Anchoveta, en todas sus presentaciones
Fase Tiempo Temperatura Presion
minutos °C mb
Fase 01 Levantamiento 12 116.5°C 1400
Fase 02 Pre-Mantenim. 2' 116.5°C 1400
Fase 03 Mantenimiento 80’ 116.5°C 1400
Fase 04 Enfriamiento-01 5' 60 °C 1400
Fase 05 Enfriamiento-02 5' 30°C 100
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Tabla 50
Programa 04
Formato RR-90
Producto Anchoveta, en todas sus presentaciones
Fase Tiempo Temperatura Presion
minutos °C mb
Fase 01 Levantamiento 12' 116.5°C 1400
Fase 02 Pre-Mantenim. 2' 116.5°C 1400
Fase 03 Mantenimiento 36' 116.5°C 1400
Fase 04 Enfriamiento-01 5' 60 °C 1400
Fase 05 Enfriamiento-02 5' 30°C 100
Aut-02, Aut-03
Tabla 51
Programa 01
Formato RR-125
Producto Anchoveta, Pulpo, Calamar, en todas sus presentaciones
Fase Tiempo Temperatura Presion
minutos °C mb
Fase 01 Levantamiento 116 °C 1400
Fase 02 Mantenimiento 40' 116 °C 1400
Fase 03 Enfriamiento 26 °C 100
Tabla 52
Programa 02
Formato RO-280
Producto Anchoveta, Pulpo, Calamar, en todas sus presentaciones
Fase Tiempo Temperatura Presion
minutos °C mb
Fase 01 Levantamiento 116 °C 1400
Fase 02 Mantenimiento 43' 116 °C 1400
Fase 03 Enfriamiento 26 °C 100
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Tabla 53
Programa 03
Formato RO-1000
Producto Anchoveta, en todas sus presentaciones
Fase Tiempo Temperatura Presion
minutos °C mb
Fase 01 Levantamiento 116 °C 1400
Fase 02 Mantenimiento 80' 116 °C 1400
Fase 03 Enfriamiento 26 °C 100
Tabla 54
Programa 04
Formato RR-90
Producto Anchoveta, en todas sus presentaciones
Fase Tiempo Temperatura Presion
minutos °C mb
Fase 01 Levantamiento 116 °C 1400
Fase 02 Mantenimiento 36' 116 °C 1400
Fase 03 Enfriamiento 26 °C 100
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2.4.2.2 Pruebas de Penetracion de Calor

CONSERVAS Y CONGELADOS CERRO AZUL SRL

FCE: 22965
SID: 2013-10-21/ 001

Heat Penetration Test

Product Whole Anchovy in Vegetable Oil
Container Tinplate

RR-125 (125 ml)

104 x 60 x 26 mm

403 x 207 x 101 (inches and sixteenths)

Retort 01 Water inmersion, FERLO
Vertical still retort
01 Basket

Tests performed by  Conservas y Congelados Cerro Azul SRL
Responsible Fernando Torres

Equipment



Manufacturer
Equipment

Model

Temperature Range

Software

Loading Condition

Location of samples in retort
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Automatismos TEINCO SL
Temp Data logger

22T

0°C-125°C

Thermologger SX Food Canning Offline, AUTOMATISMOS
TEINCO SL

01 Basket full with containers

Positions 03, 04, 13, 19, 20 (Lower level)
Positions 14, 15, 16, 17, 18 (1/4 basket)
Position 08 (Middle level, middle)
Position 12 (Highest level, middle)



Hi
Highest \ F‘ /
Middle
Middle
1/4
1/4 Basket
Lower
Lower

Figura 44. Data logger positions
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Method of filling the containers during test

Method of filling the containers during normal production

Date Test

CuT

Hold time

Cooling time

Cooling water temperature

Container position in retort

Samples with data logger at geometric center of container

Data loggers outside the container

Net weight drained

Fill weight in normal process

Maximum fill weight (solid material) in test
% Overfill

Feedstock pH

Finished product pH

Maximum piece diameter

Maximum piece lenght

All data loggers were placed in the biggest piece

Minimum steam header pressure (Before starting the process)
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Manual

Manual

September, 23, 2013
7:06

7:30

8:10

25°C

Disorderer

12

02 (PT-100, MIG)

88 ¢

110 g

120g = 4.230z.
9,09%

6.00 +0.20

6.00 = 0.50

26 mm

104 mm

100 psi
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Nesting conditions
During testing, Data Logger is located at middle of group of five cans that were hold together

within other containers to simulate nesting conditions.

‘d% Data

Figura 45. Nesting conditions

Tabla 55

Themal process applied

Step Time Temperat. Pressure
(min.) (°C) (Bar)
1 Comeup 22 116 °C 1.4
2 Comeup 2' 116 °C 1,4
3 Hold 40 116 °C 1,4
4  Cooling 18' 30°C 0,1
Tabla 56
Fo excpected
Final Hold
Fo 121.10¢ >6.00
Fo8 250
T °C Ref. 121.1°C 250 °F

Z Value 10°C 18 °F




141

Tabla 57
Data
Cold Spot
Lower level 1/4 Basket Middle level | Highest level
Position PT-
100 Position MIG | Position 03 Position 04 Position 13 Position 19 Position 20 Position 14 Position 15 Position 16 Position 17 Position 18 Position 08 Position 12
PT- 5200000014F | 27000000151 | 67000000265 | 1D000000265 | 62000000265 | 8D000000265 | F3000000265 | 2F00000014E | 1B0O00000265 | D9000000265 | 5A000000265 | F8000000265 | 3B000000265 | DA0C00000265
Step | Tiempo | 100 Hg C5141 68241 51B41 B3941 C6941 59B41 CD041 62E41 7A041 65C41 8F041 D1341 69041 5E141
o oc | TCO [ FO [TCC) | FO | T(C) [ FO | T(C) | FO | T(C) | FO | T(C) | FO | T(O) FO | T*CC) | FO | T2(C) | FO | T*C) | FO | ™(C) | FO | ™(C) | FO | T2(C) | FO | T2(°C) FO
23(;?2/2 4481\ 0,00 4500| 0,004 31,88 0,00| 29,87, 0,00/ 31,93| 0,00/ 33,76 0,00| 33,84| 0,00f 3381 0,00/ 3392 0,00 30,28 0,00 3350 0,00/ 3375 0,00/ 3360 0,00/ 34,19| 0,00
7:06
23(;(1)2/2 46,69| 0,00 47,00| 0,00f 3344| 000| 31,38 0,00/ 33,25| 0,00| 34,81 0,00| 34,88| 0,00 3494| 0,00 3481 | 0,00 3144| 0,00 3481| 0,00 3463| 0,000 3463 0,00/ 3500 0,00
7:07
23(4?3/2 49,38| 0,00( 49,94 0,00| 3500| 0,00 33,06/ 0,00/ 3475| 0,00, 36,00, 0,004 3581 0,00/ 36,06f 0,00/ 3581 0,00 3300 000 36134 0,004 3550| 0,00/ 3575| 0,00/ 36,00/ 0,00
7:08
23é(£g/2 52,31| 0,00| 52,88 0,00 37,19| 0,00, 3513| 0,00, 36,88 0,00, 37,69| 0,00 37,19, 0,00/ 37,75| 0,00 3750, 0,004 3513| 0,00 3788 0,00 3694| 0,00 37,38| 0,00/ 37,63| 0,00
7:09
23(;;)2/2 5544| 0,00| 56,06 0,00| 39,75| 0,00, 3756| 0,00 3931| 0,00, 39,81 0,00, 39,06, 0,00/ 39,88 0,00 39,69, 0,00 37,63| 0,00 39,88 0,00/ 3881| 0,00 3956| 0,00| 39,69| 0,00
7:10
23(;(1)2/2 58,75/ 0,00| 59,31| 0,00f 4250| 0,00f 40,25 | 0,00f 42,06| 0,00f 42,25, 0,00| 41,31| 0,00 4238| 0,00 42,19| 0,00| 4031| 0,00 42,19| 0,00 41,06| 0,00, 42,00/ 0,00f 42,13| 0,00
7:11
23522/2 62,13| 0,00| 62,69| 0,00| 4531| 0,00 43,00, 0,00 4481| 0,00 44,88| 0,00| 4381| 0,00, 4506, 0,00 44,88| 0,00/ 43,19| 0,00| 44,63| 0,00| 4356| 0,00 44,63| 0,001 44,69, 0,00
7:12
23éi>g/2 65,75| 0,00| 66,25| 0,00| 4831| 0,00 4581| 0,00 47,69| 0,00 47,69| 0,00| 4656| 0,00, 47,88 0,00y 47,69| 0,00 46,25| 0,00| 47,31| 0,00| 46,25| 0,00| 47,44| 0,00, 47,38 0,00
7:13
23(;?2/2 69,19| 0,00| 69,69| 0,00| 51,44| 0,00 4881| 0,00 50,75| 0,00 50,63| 0,00| 4956| 0,00, 5081, 0,00 50,63| 0,00/ 49,38| 0,00| 50,25| 0,00| 49,13| 0,00| 50,38| 0,00, 50,31 0,00
7:14
Com 23(;(1)2/2 72,50| 0,00f 73,00, 0,00| 54,69| 0,00 52,00 0,00/ 54,00 0,00| 5381 0,00 52,75| 0,00 54,00 0,00/ 53,75| 0,00f 52,75| 0,00 53,44| 0,00 52,19| 0,00| 5350| 0,00| 53,38 0,00
U | 7.5
23523/2 7569| 0,00| 76,25| 0,00| 58,13| 0,00 5519| 0,00 57,44| 0,00| 57,13| 0,00/ 56,13| 0,00, 57,25 0,00/ 56,94| 0,00/ 56,13| 0,00| 56,75| 0,00| 5538| 0,00/ 56,75| 0,001 56,63| 0,00
7:16
23égg/2 78,94| 0,00| 79,56| 0,00 6156| 0,00 5844| 0,00 6094| 0,00 6044| 0,00 59,63| 0,00, 6056| 0,00/ 60,25| 0,00 5956| 0,00| 60,06/ 0,00 5869| 0,00/ 6000 0,00 5994 0,00
7:17
23(4?3/2 82,13| 0,00 82,81| 0,00f 64,.88| 000| 61,63 0,00/ 6438| 0,00/ 63,75/ 0,00| 63,13| 0,00 63,88| 0,00/ 6350 0,00 6294| 0,00 6338 0,00 6194 0,00/ 63,19, 0,00/ 63,25| 0,00
7:18
23(;?2/2 85,25| 0,00 86,06/ 0,004 6819 000| 6488 000 67,75 0,00 67,06 0,00| 66,63| 0,00 67,19| 0,00 66,75/ 0,00/ 6631| 0,00 66,75/ 0,00/ 6525 0,00 66,38 0,00/ 66,56| 0,00
7:19
23(;?2/2 88,44| 0,00 89,31 0,00 7150| 0,00, 68,06 0,00 71,19| 0,00, 70,38 0,00, 70,13| 0,00/ 7050| 0,00/ 70,00, 0,00 69,69| 000 7019, 0,00, 6850| 0,00/ 69,63| 0,00/ 69,94| 0,00
7:20
23(;22/2 91,63| 0,00| 92,56| 0,00 7494| 0,00 71,31 0,00 74,69| 0,00 73,75 0,00| 7369| 0,00 7381 0,004 7331 0,00 7319| 0,00| 73,69| 0,00 71,81 0,00 7294| 0,004 73,38| 0,00
7:21
23(;?2/2 9481| 0,00| 9569| 0,01| 78,38| 0,00 7469 000 7831| 0,00 77,13| 0,00 77,31| 0,00, 7725 0,00 76,69| 0,00 76,75/ 0,00| 77,19| 0,00| 7519| 0,00/ 76,25| 0,00, 76,88 0,00
7:22
23(;?2/2 98,00 0,01| 9894| 0,01| 81,88| 0,00, 78,06 0,00 8188| 0,00/ 8056| 0,00 81,00| 0,00 80,75/ 0,00 80,00/ 0,00/ 8031| 0,00 80,69| 0,00 7856| 0,00/ 79,63| 0,004 80,38 0,00
7:23
23(;22/2 101,1| 0,02| 102,1| 0,02 8525| 0,00| 81,44| 0,00/ 8538| 0,00 83,88| 0,00 84,69| 0,00| 84,19| 0,00 8331| 0,00/ 83,75 0,00 84,13| 0,00/ 81,88 0,00 82,88| 0,00 8381 0,00
9 9
7:24
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23/09/2 104,4| 0,04| 1055| 0,05| 8856| 0,00 8469 000 8881 000 8713 0,00 8825| 0,00 8756| 0,00 86,56 0,00 87,06, 000 8750 0,00 8519| 0,00/ 86,13| 0,00/ 87,19| 0,00
25/:(1?:%/2 107 2 0,09 108,(7) 0,11| 91,88 0,00 87,94| 0,00 9225 0,00 9038 0,00 91,75| 0,00 90,94| 0,00 89,75| 0,00 90,38 0,00/ 90,88| 0,00 8850 0,00/ 89,25| 0,00| 90,56| 0,00
23%(1%/2 110 2 0,18 112,2 0,23| 9519| 0,00 9131| 0,00f 9581 0,00] 93,69| 0,00 9538| 0,00 94,25| 0,00 93,00f 0,00] 93,75 0,00| 9431| 0,00] 91,81| 0,00f 92,44| 0,00| 94,00| 0,00
23?/%:;/2 114;l 0,38 114,2 0,47| 9856| 0,01| 9469, 0,00f 9938| 0,01| 97,06| 0,01 99,06| 0,01| 9769 0,01| 96,25| 0,00/ 97,13| 0,01| 97,81| 0,01| 9525| 0,00 9575| 0,00 97,56| 0,01
ec-?g 25/:(1?}/2 115 2 0,66 116,:(3) 0,78| 101,75 0,02| 97,88, 0,01| 102,75| 0,02| 100,19| 0,01|102,50| 0,02| 100,88| 0,01| 99,44| 0,01| 100,25| 0,01| 101,00| 0,01| 9856| 0,01| 99,00 0,01|101,06| 0,01
23%(1%/2 1162 | 1160 116; 0,99 116,? 1,11| 104,38 0,03 | 100,56| 0,01 105,38| 0,04 | 102,88 0,02|10544, 0,04| 103,69| 0,03| 102,31| 0,02| 102,75, 0,02 | 103,63| 0,03 | 101,44| 0,02 | 101,88 | 0,02| 104,13| 0,03
23;)/:(1?3/2 1162 | 1161 116,2 1,32 116,2 1,44| 106,44| 0,06 | 102,69, 0,03| 107,38| 0,07 | 105,13| 0,04|107,69, 0,07| 106,00 0,05| 104,75| 0,04| 104,69, 0,04 | 105,75| 0,05| 103,81| 0,03| 104,25| 0,03 | 106,56| 0,06
23’;)/:(133:1/2 1163 | 1161 116,2 1,65 116,2 1,78| 108,06 | 0,10 | 104,44, 0,04 108,94| 0,13| 106,94| 0,07|109,38| 0,13| 107,81| 0,09 | 106,75| 0,07| 106,31| 0,07 | 107,44| 0,09| 105,81 | 0,05| 106,19| 0,06 | 108,44| 0,10
25/:(1)3:;/2 1163 | 1162 116,2 1,97 116: 2,13| 109,44| 0,16 | 106,00, 0,07| 110,19| 0,20| 108,44| 0,12|110,69| 0,21| 109,25| 0,15| 108,38| 0,11 | 107,69| 0,11| 108,81| 0,14 | 107,44| 0,09 | 107,75| 0,10| 109,94| 0,17
23%(1?:;/2 1163 | 1162 116,2 2,30 116: 2,47| 110,56 | 0,24 | 107,31| 0,11 111,25, 0,29| 109,75| 0,18|111,69| 0,31| 110,44| 0,22| 109,69 | 0,18| 108,81 | 0,16 | 109,94| 0,21 | 108,75| 0,14| 109,06| 0,15| 111,13| 0,25
23;)/:(1?:;/2 1163 | 1162| 116 2 2,63 116;1"r 2,81| 11150 0,34| 108,50 | 0,15| 112,06 | 0,40| 110,75| 0,27 |11250| 0,44| 111,31| 0,32| 110,75| 0,26 | 109,81| 0,23 | 110,88| 0,29 | 109,88 | 0,21| 110,13| 0,23 | 112,00| 0,37
23?0/:(1)3:5/2 1162 1163 116,2 2,96 116,2 3,15| 112,25| 0,46 | 109,50 | 0,22 | 112,69 0,54 | 111,63| 0,37 |113,13| 0,59| 112,06| 0,43| 111,63| 0,36| 110,63, 0,31 | 111,63| 0,40| 110,75| 0,29| 111,06| 0,31| 112,75| 0,50
23%(1)3;23/2 1162 | 1163 1162 3,28 116: 3,49| 112,88 0,60| 110,38, 0,29| 113,19| 0,69 | 112,31| 0,49| 113,63| 0,76| 112,69| 0,57| 112,31| 0,48 | 111,31| 0,41| 112,25| 0,52 | 111,56 | 0,39| 111,81 | 0,42| 113,31| 0,66
25/:(1?:;/2 1162 | 1163 116,2 3,61 116: 3,83| 113,31| 0,76 | 111,13| 0,39| 113,63 | 0,86| 112,94| 0,64 |114,00| 0,94| 11319| 0,72| 112,88| 0,62| 111,94, 0,52 | 112,75| 0,66 | 112,19| 0,51| 112,50| 0,55| 113,81| 0,83
23(1?:;/2 1163 | 1163 | 116 2 3,94 116;1"r 4,18 | 113,75| 0,93| 111,75| 0,49| 11394 | 1,05| 113,38 0,80| 114,31| 1,15| 113,63| 0,89 113,38| 0,78| 112,44| 0,65| 113,19| 0,81| 112,75| 0,65| 113,06 0,70| 114,19, 1,03
- 23?0/:(1)3:9/2 1163 | 1163 116,2 4,27 116: 4,52 114,06 1,12| 112,31| 0,62| 11425| 1,25| 113,81| 0,97| 114,63| 1,36| 114,00, 1,08 113,75| 0,96| 112,88 | 0,79 | 113,63| 0,98| 113,19| 0,81| 113,50| 0,86| 114,50 1,24
23%(1;132 1163 | 1163 116; 4,59 116;1I 486 11431 | 1,33| 112,75| 0,76 | 114,44 | 1,46| 114,13| 1,17|11481| 1,59| 11431| 1,28 | 114,06 1,15| 113,25| 0,95| 113,94| 1,16| 113,56| 0,97 | 113,88| 1,05| 114,75 1,47
25/:(1?:;;/2 1163 | 1163 116,2 4,92 116: 520| 11450 1,54 | 113,13| 0,91| 114,56 | 1,68 | 114,38| 1,37| 115,00 1,83| 11450 1,49| 11431 1,36| 113,63| 1,12| 114,19| 1,36| 113,88| 1,16| 114,19| 1,24| 11494| 1,70
23(1;1:;/2 1163 | 1164 116,2 5,25 116;1"r 5,54 | 114,69| 1,76 | 113,44| 1,08| 114,69 | 1,90 | 114,63| 1,59 115,13| 2,08| 114,69| 1,72| 114,56 | 1,57 | 113,88 | 1,31 | 114,44| 1,57 | 114,13| 1,35| 114,44| 1,45| 115,06| 1,95
25/:(1;1}/2 1162 | 1164 116,2 5,57 116;1"r 5,89 | 114,75| 2,00 | 113,75| 1,25| 114,75| 2,13 | 114,81| 1,82|11525| 2,34| 114,81| 1,95| 114,69| 1,80| 114,06 1,50 | 114,56 | 1,79| 114,38| 1,56| 114,63 | 1,67 | 115,19| 2,20
23%(1;132 1162 1164 | 116 ?. 5,90 116,;.4% 6,22 | 114,88 | 2,23 | 114,00 1,44| 114,88 | 2,37 | 114,94 2,06| 11531 | 2,60| 11494 | 2,19| 114,81| 2,03| 114,25| 1,70| 114,75| 2,02 | 114,56 | 1,78| 114,81 | 1,90| 115,25| 2,46
25/:(1?}/2 1162 | 1163 116,? 6,22 116,2 6,56 | 114,94 2,47 | 114,19, 1,64| 114,88 | 2,60| 115,06| 2,31| 115,38 | 2,87| 11506| 2,43 | 114,94| 2,27 | 114,44| 191 | 114,88| 2,25| 114,69| 2,00 | 114,94 | 2,14| 115,38| 2,72
23%2}/2 1161 1163 116,2 6,55 116,2 6,90 | 114,94 | 2,71 | 114,38| 1,85| 114,94 2,85| 11519| 2,56| 115,38 | 3,13| 115,06| 2,68| 11500| 2,51 | 114,56| 2,13 | 114,94| 2,49 | 114,81 | 2,23 | 115,00| 2,38| 115,38| 2,99
23%(1;1:;/2 1161 1163 116,?. 6,87 116,2 7,24| 115,06| 2,96 | 114,44 | 2,06 | 114,94 3,09 | 11525| 2,82|115,38| 3,40| 115,13| 2,93| 11506 | 2,76 | 114,69| 2,36 | 115,06 | 2,74 | 114,94| 2,47| 115,13 | 2,63 | 115,44| 3,26
013 9 )

7:48
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23/09/2'| 1161 | 1163| 116,1| 7,19| 116,4| 7,58| 115,13| 3,21 | 114,56| 2,28 | 115,00| 3,33 | 115,31| 3,08| 11544 | 3,67 | 11513| 3,19 115,13| 3,01| 114,75| 2,59 | 115,13 | 2,99 | 11500| 2,72| 11519| 2,89| 11544 | 3,53
237(%:;/2 1162 1163| 116 Z 7,52 116: 7,92| 115,19| 3,46 | 114,69 | 2,51 | 11513 | 3,58 | 11531| 3,34| 115,44 | 3,94| 11519| 3,44| 11519| 3,26 | 114,88 | 2,82 | 11519 | 3,24| 115,06 | 2,96| 115,25| 3,15| 115,50| 3,80
23?/%3/2 1162 1163 116,2 7,85 116: 8,26 | 115,25| 3,72| 114,75| 2,74| 115,13 | 3,83 | 11538| 3,61|115,44| 4,21| 11525| 3,70| 11525| 3,52 | 114,88 | 3,06 | 11525| 3,50 | 11513 | 3,21| 115,31 | 3,41| 115,56| 4,08
23?/:(1?:;/2 1162 | 1163| 116 i 8,17 116,: 8,60| 11531 | 3,98 | 114,81 2,97| 11519 | 4,09| 115,44| 3,88| 115,44 | 4,49| 11525| 3,96 | 115,25| 3,78 | 115,00| 3,30| 115,31| 3,76 | 115,19 | 3,47 | 115,38 | 3,67 | 115,56 | 4,36
23?/:(1%/2 1162 1163| 116 i 8,49 116,2 8,94 | 115,38 | 4,25| 114,88| 3,21| 11525| 4,35| 115/44| 4,15| 115,44 | 4,76| 115,25| 4,22 | 115,31| 4,04| 115,00 3,55| 115,38 | 4,03 | 11525| 3,73 | 115,38 | 3,94 | 115,56| 4,64
237(%:;/2 1163 | 1163| 116 ?. 8,82 116,183 9,27| 115,38 | 4,52 | 114,94 | 3,45| 11525| 4,61 | 11550| 4,42|115,44| 5,03| 11525| 4,48| 11531 | 4,31 | 115,06| 3,79 | 11538 | 4,30| 11525| 3,99| 115,38 | 4,21| 115,56| 4,92
23?/:(1?32 1163 | 1163 116,?. 9,14 116,2 9,61| 11531 | 4,78| 114,94 | 3,69 | 11525| 4,87 | 11550| 4,70 | 115,44 | 5,30| 11525| 4,74| 11531| 4,57 | 115,13| 4,05| 11544 | 4,57 | 11531 | 4,25| 115,44 | 4,48| 115,56| 5,20
23?/%:;/2 1163 | 1163 116,?. 9,46 116,2 9,95| 115,31 5,05| 115,00 | 3,93| 115,19 5,12| 115550| 4,97 |115,44| 5,57| 11525| 5,00| 11531 | 4,83 | 115,13| 4,30 | 11544 | 4,84 | 11531 | 4,51| 115,44| 4,75| 115,63| 5,48
23?/:(1?:;5/2 1163 | 1163| 116 i 9,78 116,2 10,28 | 115,31 | 5,31 | 115,00 4,18| 115,19| 5,38 | 115,50| 5,25| 115,44| 5,84| 115,25| 5,26 | 115,31| 5,10| 11519| 4,55| 115,44| 5,11 | 11531 | 4,78| 115,38 | 5,02| 115,56| 5,76
237(::(1?:;/2 1162 1163| 116 ?. 10,11 116,2 10,62 | 115,31 | 5,57 | 115,00 | 4,43| 11519 5,64 | 11550| 5,53 | 115,44 | 6,12| 11525| 5,52| 11531 | 5,36| 115,19| 4,81 | 11544 | 5,38 | 11531| 5,04 | 115,44| 529| 115,56| 6,04
25(1?:;/2 1162 | 1163| 116 j 10,43 116,:83 10,96 | 115,38 | 5,84 | 115,06 | 4,67 | 11525| 5,89 | 11550| 5,80|115,44| 6,39| 11525| 5,78| 11531 | 5,63 | 115,19, 5,07 | 11544 | 5,65| 11538 | 5,30 | 115,44| 5,56 | 115,56| 6,32
23?/:(1%/2 1162 1163 116,?. 10,75 116,2 11,30| 115,44 6,11 | 115,06 | 4,92| 11531 6,16 | 11550| 6,08 115,44 | 6,66| 11525| 6,04| 11531| 5,89 | 115,19| 5,32 | 115,50 | 5,93 | 11538 | 5,57 | 115,44| 5,83 | 115,56| 6,60
23%(1()):6/2 1163 | 1163 116,2 11,08 116,2 11,63 | 115,44 | 6,38 | 115,06| 5,17| 115,31 | 6,42| 11550 6,35| 115,44| 6,93| 115,25| 6,30 | 11531| 6,15| 11525| 5,58 | 11550| 6,20 | 115,38 | 5,84 | 115,44 | 6,10| 115,63| 6,88
23%(1?:;/2 1163 | 1163 116,?. 11,40 116,2 1197 | 115,44| 6,65| 115,13| 542| 11531 6,68 | 11550| 6,63 | 115,38 | 7,20| 11525| 6,56| 11531 | 6,42| 115,25| 5,84 | 115556| 6,48 | 11538 | 6,11 | 11550 6,38 | 115,63| 7,17
2:;%(1?:;/2 1163 | 1163 | 116 z 11,73 116,£81 12,31| 115,44 6,92 | 115,13 | 5,67 | 11531| 6,95| 115550| 6,90| 115,38 | 7,47| 115,25| 6,82| 11538| 6,68 | 115,25| 6,10 | 115,56| 6,76 | 115,38| 6,38 | 115,50 6,65| 115,63 ::fz
| | | 6,93 | 115,63 )
23%3))}/2 1162 1163 116,?. 12,05 116,: 12,65| 115,44 7,19| 115,13 | 5,93 | 115,31 7,21 | 115550| 7,18|115,38| 7,73| 115,25| 7,08| 11538| 6,95| 115,25| 6,36 | 115,50 | 7,04 | 115,38| 6,64 | 115,50 i
23%3):;1/2 1162 1163 116,?. 12,37 116,: 12,99 115,44 7,47| 115,13 | 6,18 | 115,31 | 7,47 | 115550| 7,45|115,38| 8,00| 115,25| 7,34| 11531| 7,22| 115,25| 6,62 | 115550 | 7,31| 115,38| 6,91 | 115,44| 7,20| 115,56| 8,
23%(1?:;/2 1163 | 1163 116,? 12,70 116,2 13,33 | 115,50 | 7,74| 115,13| 6,43| 115,31 | 7,74| 11550 7,73|115,38| 8,27| 115,25| 7,60| 11531| 7,48| 11531| 6,88 | 11550| 7,59 | 115,38 | 7,18| 115,44 | 7,47 | 115,56 | 8,29
25/:(1?:;/2 1163 | 1163 116,? 13,02 116,(83 13,66 | 115,50 8,02 | 115,13| 6,68 | 115,38 | 8,00 11550| 8,00| 115,38 | 8,54| 11525| 7,86| 11531 | 7,74| 115,25| 7,14 | 115556 | 7,86 | 11538 | 7,45| 11550 7,75| 115,56| 8,57
25/:(1?:;/2 1163 | 1163 116,? 13,34 116,2 14,00| 115,50| 8,29 | 115,13 | 6,94 | 115,38 | 8,27 | 115550| 8,28|115,38| 8,80| 115,25| 8,12| 11531 | 8,01 | 11531 7,41 | 115556 | 8,14 | 11538 | 7,71| 11550 8,02| 115,56| 8,85
23%3)):8/2 1163 | 1163 116,?. 13,66 116,2 14,34| 115,50 | 8,57 | 115,19| 7,19| 115,38 | 8,54 | 115,50| 8,56| 115,38 | 9,07 | 115,25| 8,38 | 115,31| 8,27 | 11531| 7,67 | 11556| 8,42 | 115,38 | 7,98| 11550| 8,30| 115,56 | 9,13
23%:?:;/2 112 Z 13,80 115,§ 14,62| 115,31 | 8,84 | 115,13| 7,45| 115,25| 8,80| 115,50| 8,83| 115,38 | 9,34| 115,25| 8,64 | 11531| 8,53 | 11531| 7,93| 11556| 8,70 | 115,38 | 8,25| 115,50| 8,57 | 115,56 | 9,41
23%2:6/2 108 ((3) 13,85 110,2 14,71| 113,88 | 9,06 | 114,63| 7,69 | 114,13 | 9,03| 11531| 9,10|115,25| 9,60| 115,13| 8,89| 11525| 8,80| 114,81 | 8,18 | 115,13 | 8,97 | 11525| 8,51 | 115,31| 8,84| 11550| 9,69
b | | 7111481 9,94
r?g | 23%221/2 101,?) 13,86 1042 14,73 | 110,81 | 9,20| 113,13 | 7,88 | 111,63 | 9,19| 114,44| 9,34|114,44| 9,84| 114,38| 9,13| 114,63| 9,04 | 113,25| 8,38 | 114,00| 9,19| 114,56| 8,75| 114,13| 9,0
013 0 6

8:12
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23(;(132/2 94,88 | 13,87 | 98,38 | 14,74| 106,69 9,27| 110,69| 8,00 108,00| 9,27| 112,56| 9,52| 112,56 | 10,02 | 112,63| 9,30| 112,75| 9,22| 110,75| 8,51| 111,94| 9,35| 112,88| 8,94| 111,81 | 9,23 | 113,13 | 10,14
Z%§§/Z 89,25| 13,87| 92,69 14,74| 101,75| 9,29 | 107,56| 8,07| 103,63| 9,30 109,69| 9,62| 109,81 | 10,13 | 109,94| 9,41 | 109,88 | 9,34| 107,50| 8,58 | 109,00 9,44 110,38 | 9,06| 108,63 | 9,32| 110,44 | 10,26
232/:(1}5/2 84,31| 13,87| 87,31 |14,74| 96,31| 9,30| 104,00| 8,10| 98,69| 9,32| 106,13| 9,68| 106,31| 10,18 | 106,63| 9,47 | 106,25| 9,39| 103,75| 8,61 | 105,44 9,49| 107,13| 9,12| 104,81| 9,36 | 107,00| 10,33
2%§§2 79,44 | 13,87| 82,13|14,74| 90,38| 9,30| 100,00 8,12| 93,31| 9,32| 102,00| 9,70|102,50| 10,20| 102,88 | 9,50 | 102,31, 9,41| 99,56| 8,62| 101,50, 9,51| 103,44| 9,15| 100,75| 9,38| 103,06 | 10,35
2%§§/2 75,06 13,87| 77,19|14,74| 84,19| 9,30, 9556| 8,12| 8763| 9,32| 97,75| 9,71| 98,44 | 10,21| 9881| 9,51| 98,19, 9,42| 9494 863 97,44 951| 9944| 9,16| 96,44| 9,38| 98,94| 10,36
2%%5/2 71,13 | 1387 | 72,44|14,74| 7750| 9,30| 9081| 812| 8144 | 9,32| 93,38 9,71| 9431| 10,22| 94,69| 9,51| 94,00| 9,43| 90,00| 8,63| 93,38| 9,52| 9531| 9,16| 92,25| 9,39| 94,75| 10,37
Z%§§2 67,31| 13,87| 68,25|14,74| 7031| 930| 8563| 812 74,69| 9,32 8913 9,71| 90,31| 10,22| 90,63| 9,51| 89,94| 9,43| 84,56| 8,63| 8938| 952| 91,25| 9,17| 88,06| 9,39| 90,63| 10,37
2'%:(35/2 63,75| 13,87 | 64,38 |14,74| 6350 9,30| 80,00 812| 6781| 9,32| 8506 9,71| 86,38| 10,22| 86,63| 9,51| 8594| 9,43| 78,75| 8,63| 8556| 9,52| 87,19| 9,17| 84,13| 9,39| 86,63| 10,37
2%:(1?5/2 60,44 | 13,87| 60,56 |14,74| 5750| 9,30| 7444| 812 6156| 9,32 81,13 9,71| 82,63| 10,22| 82,81 9,51, 8219| 9,43| 73,06| 8,63| 8194| 952| 8331| 9,17| 80,31| 9,39| 82,88 10,37
238(;:(55/2 57,38| 13,87| 56,81 |14,74| 52,38| 9,30| 69,31| 8,12| 56,06| 9,32 77,38| 9,71| 79,06| 10,22| 79,13| 9,51| 7856| 9,43| 67,75 8,63 7838 9,52 7950 9,17| 76,63| 9,39| 7919| 10,37
238(;:(1?2’2/2 54,56 | 13,87 | 53,13 |14,74| 48,13| 9,30| 64,63| 8,12| 51,38| 9,32 73,69| 9,71| 7544| 10,22| 7550| 9,51| 75,06 9,43 6306| 863 7481 952 7581 9,17| 7306| 9,39| 7563| 10,37
232/:(1%?2 51,56 | 13,87 | 49,44 |14,74| 4456| 9,30| 60,44| 8,12| 4750| 9,32| 6994| 9,71| 7188| 10,22| 71,88| 9,51| 7156 9,43| 5888| 863 71,19 952 72,00 9,17| 6950 9,39| 72,06 10,37
2%:(55/2 48,50 | 13,87 | 4594 |14,74| 41,63| 9,30| 56,75| 8,12| 4425, 9,32 66,06| 9,71| 68,25| 10,22| 68,19| 951| 68,06| 9,43 5525| 8,63 6756| 952| 6813| 9,17| 6581| 9,39| 68,44 10,37
2%(1?5/2 4550| 13,87 | 42,75|14,74| 39,19| 9,30| 5356| 8,12| 4150| 9,32| 6194| 9,71| 64,44| 10,22| 64,38| 9,51| 6456 9,43| 52,06 8,63 63,63 952 64,06 9,17| 62,00 9,39| 64,88 10,37
2%(1?5/2 4281| 13,87| 40,00|14,74| 37,13| 9,30 50,75| 8,12| 39,25| 9,32| 57,75| 9,71| 6056| 10,22| 60,44| 9,51| 61,06, 9,43 4938| 863 59,63 9,52, 59,88 9,17| 58,00 9,39| 61,31| 10,37
2'%:%/2 40,31| 13,87| 37,50|14,74| 3550| 9,30| 48,25| 8,12| 37,31| 9,32| 54,13| 9,71| 57,00| 10,22| 56,81| 9,51| 5769 9,43| 47,00| 863 56,38 9,52, 56,13| 9,17| 5431| 9,39| 57,94| 10,37
2%(;)2?2 38,13 | 13,87| 35,19|14,74| 34,13| 9,30| 46,00| 8,12| 3569| 9,32| 51,19| 9,71| 54,19| 10,22| 53,94| 9,51| 54,88 9,43| 4488| 8,63| 53,75 9,52| 53,06 9,17| 51,31| 9,39| 55,13| 10,37
2%:55/2 36,13 | 13,87| 33,13 |14,74| 33,00 9,30| 44,00| 8,12| 3431| 9,32| 48,88| 9,71| 52,00| 10,22| 51,69| 9,51| 5256| 9,43 43,00| 863| 51,63 9,52, 5063 9,17| 49,00| 9,39| 52,88| 10,37
2%(1?5/2 34,38| 13,87| 31,44 |14,74| 3206| 9,30 4219| 8,12| 33,19| 9,32| 47,06| 9,71| 50,25| 10,22| 49,94| 951| 50,75| 9,43| 4131| 8,63| 49,88 9,52 4863| 9,17| 47,19| 9,39| 51,06| 10,37
2%(1%1/2 32,69| 13,87| 30,81 |14,74| 3150| 9,30| 40,63| 8,12| 32,38| 9,32| 45,63| 9,71| 4881| 10,22| 48,44| 9,51| 4925 9,43| 3981| 8,63| 4838 9,52 47,00 9,17| 4569| 9,39| 49,63| 10,37
Z%CE/Z 31,19| 13,87| 29,38 |14,74| 31,63| 9,30| 3938| 8,12| 32,38| 9,32| 44,44| 9,71| 4744| 1022| 47,00 9,51| 4781 9,43| 38,75| 8,63 4713 952 4556| 9,17| 4438| 9,39| 48,13| 10,37
2%:235/2 30,63 | 13,87| 28,00|14,74| 31,75| 9,30| 38,44| 8,12| 32,31| 9,32| 43,63| 9,71| 46,38| 10,22| 4594| 9,51 | 46,75 9,43| 37,88| 8,63| 46,25 9,52| 44,63| 9,17| 4344| 9,39| 47,13| 10,37
2%(55/2 29,51 13,87 14,74\ 31,75| 9,30| 37,63| 8,12| 32,19| 9,32| 43,00| 9,71| 4563| 10,22| 4513| 9,51| 46,00| 9,43| 37,19, 8,63| 4556| 9,52| 43,88| 9,17| 4281| 9,39| 46,44| 10,37
8:35 26,88
23/09/2 27,75| 13,87| 25,50 | 14,74 31,75| 930| 37,00| 812| 32,13| 9,32| 4256, 9,71| 4500| 10,22| 44,38| 9,51| 4506| 9,43| 36,63| 8,63| 4481| 952| 4331| 9,17| 42,06| 9,39| 4588 10,37

013
8:36
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23/09/2
013
8:37

‘ 25,81 13,87 14,74 31,69‘ 9,30| 36,44| 8,12| 32,00 9,32‘ 42,00 9,71| 44,441 10,22 43,69‘ 9,51‘ 44.44| 9.43| 36,13| 8,63 44,25‘ 9,52| 42,69| 9,17 41,63‘ 9,39| 45,38 10,37‘

25,63
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Tabla 58

Conclusions
FACTORS VALUES

Minimum Fo expected (Final Hold) 6,00 6,00
T° Ref. (Referencial Temperature) 121.1°C 250 °F
Z Value 10°C 18 °F
Thermal process applied 116.0 °C x 40 min. 240.8 °F x 40 min.
CuT 24 min. 24 min.
Position with lowest Fo, until final hold (COLD Posicion 04 Position 04
SPOT)
Product initial temperature (Cold Spot) 29.87°C 85.8 °F
Max. Temperature (Cold Spot) 115.19°C 239.3°F
Minimum Fo until final hold 7,19 7,19
Minimum Fo until final cooling 8,12 8,12

Thermal Process recomended

116.0 °C x 40 min.

240.8 °F x 40 min.

Figura 48. Thermal Process Graph



FCE: 22965
SID: 2013-10-21/ 002

Heat Penetration Test

Product

Container

CONSERVAS Y CONGELADOS CERRO AZUL SRL

Whole Anchovy in Sailor Sauce

Tinplate

RR-125 (125 ml)

104 x 60 x 26 mm

403 x 207 x 101 (inches and sixteenths)

Retort 01

Tests performed by

Water inmersion, FERLO
Vertical still retort
01 Basket

Conservas y Congelados Cerro Azul SRL

Responsible Fernando Torres

Equipment
Manufacturer Automatismos TEINCO SL
Equipment Temp Data logger

148
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Model 22T
Temperature Range 0°C -125°C
‘hermologger SX Food Canning Offline,

Software \UTOMATISMOS TEINCO SL.
Loading Condition 01 Basket full with containers
Location of samples in retort Positions 03, 04, 13, 19, 20 (Lower level)

Positions 14, 15, 16, 17, 18 (1/4 basket)
Position 08 (Middle level, middle)
Position 12 (Highest level, middle)
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Hig

Mid

1/

Lo

Hig

Mid

1/4

Lo

Figura 49. Data logger positions
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Method of filling the containers during test Manual

Method of filling the containers during normal production Manual

Date Test September, 23, 2013
CuT 10:35

Hold time 10:59

Cooling time 11:39

Cooling water temperature 25°C

Container position in retort Disorderer

Samples with data logger at geometric center of container 12

Data loggers outside the container 02 (PT-100, MIG)
Net weight drained 8849

Fill weight in normal process 11049

Maximum fill weight (solid material) in test 120g = 4.230xz.
% Overfill 9,09%

Feedstock pH 6.00 £ 0.20
Finished product pH 6.00 £ 0.50
Maximum piece diameter 26 mm

Maximum piece lenght 104 mm

All data loggers were placed in the biggest piece

Minimum steam header pressure (Before starting the process) 100 psi
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Nesting conditions
During testing, Data Logger is located at middle of group of five cans that were hold
together within other containers to simulate nesting conditions.

Nesting Conditions

'% Data

Fig. 50. Nesting Conditions
Tabla 59

Thermal process applied

Step Time Temperat. Pressure
(min.) (°C) (Bar)

1 Come up 22 116 °C 1,4

2 Come up 2' 116 °C 1,4

3 Hold 40 116 °C 1,4

4  Cooling 18' 30°C 0,1
Tabla 60
Fo expected

Final Hold
Fo 1211 0¢ >6.00

Fo'® 2500k
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T °C Ref. 121.1°C 250 °F

Z Value 10°C 18 °F
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Tabla 61
Data
Cold Spot
Lower level 1/4 Basket Middle level | Highest level
Position PT- Position
100 MIG Position 03 Position 04 Position 13 Position 19 Position 20 Position 14 | Position 15 Position 16 Position 17 Position 18 | Position 08 Position 12
P 8D00000026 | 6200000026 | 6C00000014 | 1B00000026 | DAO0000026 | 6700000026 | F300000026 | 2700000015 | 5200000014 | D900000026 | 5A00000026 | 3B00000026 | 4000000014 | 1D00000026
T- 559B41 5C6941 E5C141 57A041 55E141 551B41 5CD041 168241 FC5141 565C41 58F041 569041 FEE841 5B3941
Step Tiemp | 10 | H
o} 0|9
Ta FO T FO Te FO Te FO Te FO Te FO Te FO Ta FO Ta FO T? FO Ta FO Te FO Te FO Ta FO
°C|°C| (Q) () (°C) (°C) () () (°C) (°C) (°C) (°C) (°) (°C) (C) (°C)
23/09/ 45,06 0,00 | 45,19 | 0,00 32,48 | 0,00 32,66 | 0,00 32,68 | 0,00 | 31,65 | 0,00 | 32,04 0,00 | 32,00 | 0,00 | 32,00 | 0,00 30,58 | 0,00 | 30,75 | 0,00 | 32,06 | 0,00 30,93 | 0,00 | 32,54 0,00
2013
10:35
23/09/ 47,38 0,00 | 47,19 | 0,00 33,31 | 0,00 33,50 | 0,00 33,38 | 0,00 | 3250 | 0,00 | 32,94 0,00 | 33,13 | 0,00 | 33,06 | 0,00 31,50 | 0,00 | 31,71 | 0,00 | 33,38 | 0,00 31,75 | 0,00 | 33,68 0,00
2013
10:36
23/09/ 50,38 0,00 | 50,13 | 0,00 34,25 | 0,00 34,44 | 0,00 34,38 | 0,00 | 3350 | 0,00 | 3394 0,00 | 34,25 | 0,00 | 34,13 | 0,00 32,63 | 0,00 | 3338 | 0,00 | 34,69 | 0,00 32,88 | 0,00 | 34,93 0,00
2013
10:37
23/09/ 53,31 0,00 | 53,13 | 0,00 35,88 | 0,00 35,94 | 0,00 35,88 | 0,00 | 3506 | 0,00 | 3556 0,00 | 3588 | 0,00 | 3575 0,00 3425 | 0,00 | 3544 | 0,00 | 36,556 | 0,00 34,50 | 0,00 | 36,17 0,00
2013
10:38
23/09/ 56,38 0,00 | 56,25 | 0,00 37,94 | 0,00 37,94 | 0,00 37,94 | 0,00 | 3719 | 0,00 | 37,63 0,00 | 37,88 | 0,00 | 3794 | 0,00 36,44 | 0,00 | 37,50 | 0,00 | 38,94 | 0,00 36,69 | 0,00 | 37,98 0,00
2013
10:39
Co 23/09/ 59,63 0,00 | 59,44 | 0,00 40,31 | 0,00 40,25 | 0,00 40,25 | 0,00 | 39,69 | 0,00 | 39,94 0,00 | 40,13 | 0,00 | 40,44 | 0,00 39,06 | 0,00 | 39,81 | 0,00 | 41,50 | 0,00 39,13 | 0,00 | 40,04 0,00
me- | 2013
up | 10:40
23/09/ 62,94 0,00 | 62,75 | 0,00 42,88 | 0,00 42,88 | 0,00 42,81 | 0,00 | 42,44 | 0,00 | 4244 0,00 | 4250 | 0,00 | 43,06 | 0,00 41,94 | 0,00 | 42,38 | 0,00 | 44,25 | 0,00 41,88 | 0,00 | 42,40 0,00
2013
10:41
23/09/ 66,44 0,00 | 66,31 | 0,00 45,69 | 0,00 45,63 | 0,00 4563 | 0,00 | 4544 | 0,00 | 45,06 0,00 | 45,06 | 0,00 | 4594 | 0,00 45,00 | 0,00 | 4519 | 0,00 | 47,19 | 0,00 44,75 | 0,00 | 44,89 0,00
2013
10:42
23/09/ 69,81 0,00 | 69,69 | 0,00 48,69 | 0,00 48,69 | 0,00 48,63 | 0,00 | 4869 | 0,00 | 47,88 0,00 | 47,81 | 0,00 | 49,00 0,00 48,25 | 0,00 | 4813 | 0,00 | 50,31 | 0,00 47,88 | 0,00 | 47,50 0,00
2013
10:43
23/09/ 73,19 0,00 | 73,13 | 0,00 51,88 | 0,00 51,81 | 0,00 51,81 | 0,00 | 52,13 | 0,00 | 50,88 0,00 | 50,69 | 0,00 | 52,25 | 0,00 51,75 | 0,00 | 51,25 | 0,00 | 53,50 | 0,00 51,25 | 0,00 | 50,13 0,00
2013
10:44
23/09/ 76,38 0,00 | 76,38 | 0,00 55,25 | 0,00 55,06 | 0,00 55,06 | 0,00 | 5569 | 0,00 | 54,00 0,00 | 53,75 | 0,00 | 5556 | 0,00 55,31 | 0,00 | 54,44 | 0,00 | 56,75 | 0,00 54,63 | 0,00 | 53,13 0,00
2013
10:45
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23/09/ 79,75 0,00 [ 79,69 | 0,00 58,63 | 0,00 58,31 | 0,00 58,44 | 0,00 | 59,25 | 0,00 57,25 0,00 | 56,81 | 0,00 | 58,88 | 0,00 58,88 | 0,00 | 57,75 | 0,00 | 59,94 | 0,00 58,00 | 0,00 56,38 0,00
2013
10:46
23/09/ 83,00 0,00 | 82,94 | 0,00 62,06 | 0,00 61,56 | 0,00 61,81 | 0,00 | 62,75 | 0,00 60,38 0,00 | 59,94 | 0,00 | 62,19 | 0,00 62,38 | 0,00 | 60,94 | 0,00 | 63,19 0,00 61,38 | 0,00 59,81 0,00
2013
10:47
23/09/ 86,13 0,00 | 86,13 | 0,00 65,44 | 0,00 64,81 | 0,00 65,13 | 0,00 | 66,25 | 0,00 63,63 0,00 | 63,13 | 0,00 | 6544 | 0,00 65,81 | 0,00 | 64,19 | 0,00 | 66,44 | 0,00 64,75 | 0,00 63,38 0,00
2013
10:48
23/09/ 89,44 0,00 | 89,38 | 0,00 68,81 | 0,00 68,13 | 0,00 68,50 | 0,00 | 69,75 | 0,00 66,88 0,00 | 66,38 | 0,00 | 6881 | 0,00 69,31 | 0,00 | 67,50 | 0,00 | 69,75 0,00 68,13 | 0,00 66,81 0,00
2013
10:49
23/09/ 92,63 0,00 | 92,56 | 0,00 72,31 | 0,00 71,50 | 0,00 71,94 | 0,00 | 73,38 | 0,00 70,25 0,00 | 69,69 | 0,00 | 72,19 | 0,00 72,88 | 0,00 | 70,94 | 0,00 | 73,19 0,00 71,56 | 0,00 70,19 0,00
2013
10:50
23/09/ 95,81 0,01 | 9575 | 0,01 75,75 | 0,00 74,88 | 0,00 75,44 | 0,00 | 77,00 | 0,00 73,69 0,00 | 73,06 | 0,00 | 7563 | 0,00 76,38 | 0,00 | 74,38 | 0,00 | 76,63 0,00 75,00 | 0,00 73,63 0,00
2013
10:51
23/09/ 99,06 0,01 | 98,94 | 0,01 79,19 | 0,00 78,25 | 0,00 78,88 | 0,00 | 80,63 | 0,00 717,06 0,00 | 76,44 | 0,00 | 79,06 | 0,00 79,88 | 0,00 | 77,81 | 0,00 | 80,00 0,00 78,44 | 0,00 77,06 0,00
2013
10:52
23/09/ 102,25 0,02 | 102,1 | 0,02 82,50 | 0,00 81,56 | 0,00 82,25 | 0,00 | 84,13 | 0,00 80,44 0,00 | 79,81 | 0,00 | 82,38 | 0,00 83,31 | 0,00 | 8125 | 0,00 | 8325 0,00 81,81 | 0,00 80,56 0,00
2013 9
10:53
23/09/ 105,50 0,05 | 1054 | 0,05 85,75 | 0,00 84,81 | 0,00 85,56 | 0,00 | 87,56 | 0,00 83,75 0,00 | 83,19 | 0,00 | 8569 | 0,00 86,63 | 0,00 | 84,63 | 0,00 | 86,63 0,00 85,13 | 0,00 84,06 0,00
2013 4
10:54
23/09/ 108,81 0,11 | 1086 | 0,11 89,06 | 0,00 88,13 | 0,00 88,88 | 0,00 | 91,00 | 0,00 87,06 0,00 | 86,50 | 0,00 | 89,00 | 0,00 89,94 | 0,00 | 88,00 | 0,00 | 90,00 0,00 88,44 | 0,00 87,56 0,00
2013 3
10:55
23/09/ 112,13 0,24 | 1119 | 0,23 92,38 | 0,00 91,56 | 0,00 92,25 | 0,00 | 94,50 | 0,00 90,50 0,00 | 89,94 | 0,00 | 92,31 | 0,00 93,31 | 0,00 | 91,44 | 0,00 | 93,50 0,00 91,75 | 0,00 90,94 0,00
2013 4
10:56
23/09/ 115,31 0,50 | 1151 | 0,49 95,75 | 0,00 94,94 | 0,00 95,63 | 0,00 | 98,13 | 0,01 93,94 0,00 | 93,31 | 0,00 | 9569 | 0,00 96,69 | 0,00 | 9494 | 0,00 | 97,00 0,01 95,06 | 0,00 94,13 0,00
2013 9
Co | 1057
me- 23/09/ 116,06 0,82 | 116,1| 0,80 99,13 | 0,01 98,19 | 0,01 98,88 | 0,01 | 101,6 | 0,01 97,38 0,01 | 96,69 | 0,00 | 99,06 | 0,01 | 100,00 | 0,01 98,44 | 0,01 | 1004 | 0,01 98,38 | 0,01 97,38 0,01
UP | 2013 3 3 4
10:58
23/09/ | 11 | 11 | 116,13 1,13 | 116,1 1,13 | 102,06 | 0,02 | 101,13 | 0,01 | 101,69 | 0,02 | 1045 | 0,03 | 100,44 0,01 | 99,81 | 0,01 102,0 | 0,02 | 102,81 | 0,02 101,6 | 0,02 | 103,3 0,02 | 101,25 | 0,02 | 100,63 0,02
2013 6,3 | 6,1 9 6 6 9 1
10:59
23/09/ | 11 | 11 | 116,19 1,46 | 116,1 1,45 | 104,44 | 0,04 | 103,56 | 0,03 | 103,88 | 0,03 | 106,8 [ 0,06 | 103,00 0,02 | 102,3 | 0,02 104,5 | 0,04 | 105,13 | 0,04 104,2 | 0,03 | 105,6 0,05 | 103,75 | 0,03 | 103,88 0,04
2013 6,3 | 6,1 9 8 8 6 5 3
Hol | 11:00
d 23/09/ | 11 | 11 | 116,19 1,78 | 116,1 1,77 | 106,25 | 0,06 | 105,50 | 0,05 | 105,69 | 0,06 | 108,6 [ 0,11 | 105,13 0,04 | 1045 | 0,04 | 106,5| 0,06 | 107,00 | 0,07 106,2 | 0,06 | 107,3 0,08 | 105,75 | 0,05 | 106,56 0,07
2013 | 63| 61 9 3 6 6 5 8
11:01
23/09/ | 11 | 11 | 116,19 2,10 | 116,2 2,10 | 107,69 | 0,10 | 107,06 | 0,08 | 107,19 | 0,09 | 110,0 | 0,18 | 106,81 0,08 | 106,3 | 0,07 108,1 | 0,11 | 108,50 | 0,12 107,8 | 0,10 | 108,8 0,13 | 107,38 | 0,09 | 108,75 0,13
2013 6,4 | 6,2 5 0 1 9 8 1

11:02




156

23/09/ | 116 | 116 | 116,19 | 2,42 | 116,2 | 2,43 | 108,94 | 0,15 | 108,38 | 0,13 | 108,44 | 0,14 | 111,0| 026 | 108,25 | 0,12 | 1078 | 0,11 | 109,5 | 0,47 | 109,69 | 0,18 | 109,2 | 0,15 | 110,0 | 0,20 | 108,75 | 0,14 | 110,50 | 0,22
2013 Al 2 5 6 1 6 5 6

11:03

23/09/ | 116 | 116 | 116,19 | 2,75 | 116,2 | 2,75 | 109,88 | 0,22 | 109,44 | 0,19 | 10950 | 0,20 | 111,9 | 0,37 | 109,44 | 0,18 | 1090 | 0,16 | 110,6 | 0,25 | 110,63 | 0,27 | 110,3 | 0,23 | 111,0 | 0,29 | 109,88 | 0,21 | 111,81 | 0,33
2013 | 4| 7 5 4 6 9 8 6

11:04

23/09/ | 116 | 116 | 116,19 | 3,07 | 1162 | 3,08 | 110,75 | 0,31 | 110,44 | 0,27 | 110,44 | 0,28 | 1126 | 051 | 11044 | 0,26 | 1101 | 023 | 111,6 | 035 | 111,44 | 036 | 111,3 | 032 | 111,8 | 040 | 11081 | 0,29 | 112,88 | 0,48
2013 | *| 2 5 3 3 3 1 8

11:05

23/09/ | 116 | 116 | 116,19 | 3,39 | 1162 | 3,41 | 111,50 | 0,41 | 111,25 | 0,36 | 111,25 | 0,37 | 1131 | 0,66 | 111,31 | 0,35 | 1110 | 0,32 | 1123 | 047 | 112,06 | 048 | 1121 | 044 | 1125 | 053 | 111,56 | 0,39 | 113,69 | 0,67
2013 | 4| *? 5 3 0 8 3 6

11:06

23/09/ | 116 | 116 [ 116,19 | 3,71 | 116,2 | 3,74 | 112,06 | 052 | 111,94 | 048 | 111,94 | 048 | 1135 | 0,82 | 112,00 | 047 | 111,7 | 043 | 1130 | 062 | 112,56 | 0,61 | 112,7 | 058 | 1131 | 0,68 | 112,19 | 051 | 114,25 | 0,87
2013 | °| ? 5 6 5 0 5 9

11:.07

23/09/ | 16 | 116 | 116,19 | 4,04 | 116,2 | 4,06 | 112,63 | 0,66 | 112,44 | 0,60 | 112,44 | 0,61 | 1138 | 1,01 | 11256 | 0,60 | 1123 | 055 | 1135 | 0,78 | 113,00 | 0,76 | 1132 | 0,73 | 1136 | 0,85 | 112,69 | 0,65 | 114,75 | 1,10
2013 | °| ° 5 8 8 0 5 3

11:08

23/09/ | 116 | 116 | 116,19 | 4,36 | 116,2 | 4,39 | 113,06 | 0,81 | 112,94 | 0,75 | 11294 | 0,76 | 1141 | 1,20 | 113,06 | 0,75 | 1129 | 0,70 | 1138 | 096 | 113,38 | 0,92 | 1136 | 0,90 | 1140 | 1,04 | 113,13 | 0,80 | 11513 | 1,36
2013 | °| ® 5 9 4 8 9 0

11:09

23/09/ | 116 | 116 | 116,19 | 4,68 | 1161 | 4,71 | 113,44 | 097 | 113,38 | 0,91 | 11331 | 0,92 | 1143 | 1,41 | 11350 | 091 | 1133 | 0,86 | 1141 | 1,16 | 113,63 | 1,10 | 1140 | 1,09 | 1142 | 1,24 | 11350 | 0,97 | 11544 | 1,63
2013 | °| ° 9 8 8 9 6 5

11:10

23/09/ | 116 | 116 | 116,19 | 501 | 116,1 | 504 | 113,69 | 1,15 | 113,69 | 1,08 | 113,69 | 1,09 | 1145 | 1,63 | 113,88 | 1,09 | 113,8 | 1,04 | 1144 | 1,37 | 11388 | 1,28 | 1143 | 1,30 | 1145 | 1,45 | 113,75 | 1,15 | 115,63 | 1,91
2013 “ S 9 6 1 4 1 0

11:11

23/09/ | 116 | 116 | 116,13 | 532 | 116,1 | 536 | 114,00 | 1,34 | 114,00 | 1,27 | 113,94 | 1,28 | 1146 | 1,85 | 114,19 | 1,29 | 1141 | 123 | 1146 | 1,59 | 114,13 | 1,48 | 1145 | 151 | 1146 | 1,67 | 114,06 | 1,34 | 11581 | 2,21
2013 | 4| ° 9 9 3 9 6 9

11:12

23/09/ | 116 | 116 | 116,13 | 564 | 1161 | 568 | 114,25 | 154 | 11425 | 1,47 | 11419 | 1,48 | 1148 | 2,09 | 11438 | 1,50 | 1143 | 143 | 1148 | 1,83 | 11431 | 1,68 | 1147 | 1,74 | 1148 | 1,91 | 11431 | 154 | 11594 | 2,51
2013 “ S 9 1 1 8 5 1

11:13

23/09/ | 116 | 116 | 116,13 | 596 | 116,1 | 6,00 | 114,50 | 1,75 | 114,44 | 1,68 | 11444 | 1,69 | 1149 | 2,32 | 11456 | 1,72 | 1145 | 1,65 | 1150 | 2,07 | 11450 | 1,89 | 1149 | 1,98 | 1150 | 2,15 | 114,56 | 1,76 | 116,06 | 2,83
2013 | °| ° 9 4 0 6 4 0

11:14

23/09/ | 116 | 116 | 116,13 | 6,28 | 116,1 | 6,33 | 114,69 | 197 | 114,63 | 1,91 | 11463 | 1,91 | 1151 | 2,57 | 114,75 | 1,94 | 1146 | 1,87 | 1152 | 2,32 | 114,69 | 212 | 1150 | 2,22 | 1151 | 2,40 | 114,75 | 1,98 | 116,13 | 3,14
2013 | °| * 9 3 9 5 6 9

11:15

23/09/ | 116 | 116 | 116,13 | 6,60 | 116,1 | 6,65 | 114,88 | 2,21 | 114,81 | 2,14 | 114,88 | 2,14 | 1152 | 2,83 | 114,88 | 2,18 | 114,8 | 2,11 | 1153 | 2,59 | 114,81 | 2,35 | 1152 | 2,48 | 1153 | 2,66 | 114,94 | 2,22 | 116,19 | 3,47
2013 | °| ° 9 5 8 8 5 1

11:16

23/09/ | 16 | 116 | 116,13 | 6,91 | 116,1 | 6,97 | 11506 | 2,45 | 114,94 | 2,37 | 11506 | 2,38 | 1153 | 3,09 | 11506 | 2,42 | 1150 | 2,35 | 1155 | 2,86 | 114,94 | 2,59 | 1153 | 2,74 | 1154 | 2,93 | 115,06 | 2,47 | 116,25 | 3,79
2013 Al 2 9 1 0 6 8 4

11:17

23/09/ | 116 | 116 | 116,13 | 7,23 | 116,1 | 7,29 | 115,19 | 2,70 | 115,06 | 2,62 | 11519 | 2,63 | 1154 | 3,36 | 11519 | 2,67 | 1151 | 2,60 | 1156 | 3,14 | 11500 | 2,83 | 1155 | 3,01 | 1155 | 3,20 | 11513 | 2,72 | 116,25 | 4,12
2013 | 4| ? 9 4 3 3 0 6

11:18

23/09/ 112 112 116,13 | 7,55 | 1161 | 7,62 | 11531 | 2,96 | 11513 | 2,87 | 11531 | 2,89 | 1154 | 3,63 | 11525 | 2,93 | 1152 | 2,85 | 1156 | 3,43 | 11506 | 3,08 | 1156 | 3,29 | 1156 | 348 | 11525 | 2,97 | 116,31 | 4,45
2013 g g 9 4 5 9 3 3




157

23/09/ | 116 | 116 | 116,13 | 7,87 | 1161 | 7,94 | 11538 | 323 | 11519 | 3,12 | 11538 | 3,16 | 1155 | 3,90 | 11538 | 3,20 | 1153 | 311 | 1157 | 3,72 | 11513 | 3,33 | 1156 | 3,58 | 1156 | 3,77 | 11531 | 3,24 | 116,31 | 4,79
2013 | °| 7 9 0 1 5 3 9

11:20

23/09/ | 116 | 116 | 116,13 | 8,19 | 116,1 | 8,26 | 11544 | 350 | 11525 | 3,38 | 11544 | 3,43 | 1155 | 4,18 | 11544 | 3,47 | 1154 | 338 | 1157 | 4,01 | 11519 | 3,59 | 1156 | 3,86 | 1156 | 4,06 | 11531 | 3,50 | 116,31 | 5,12
2013 | °| 7 9 0 4 5 9 9

11:21

23/09/ | 116 | 116 | 116,13 | 8,50 | 116,1 | 8,59 | 11544 | 377 | 11531 | 3,64 | 11550 | 3,70 | 1155 | 4,46 | 11550 | 3,74 | 1154 | 365 | 1158 | 4,30 | 11525 | 3,84 | 1156 | 4,15 | 1156 | 4,34 | 11538 | 3,76 | 116,25 | 5,45
2013 | °| ? 9 6 4 1 9 9

11:22

23/09/ | 116 | 116 | 116,13 | 8,82 | 116,1 | 8,91 | 11550 | 4,04 | 11538 | 3,91 | 11556 | 3,98 | 1155 | 4,74 | 11550 | 4,01 | 1155 | 393 | 1158 | 4,60 | 11531 | 4,11 | 1156 | 4,44 | 1156 | 4,63 | 11544 | 4,03 | 116,25 | 5,77
2013 S 2 9 6 0 8 9 9

11:23

23/09/ | 116 | 116 | 116,13 | 9,14 | 116,1 | 9,23 | 115,63 | 4,32 | 11544 | 4,18 | 11563 | 4,26 | 1156 | 502 | 11556 | 4,29 | 1155 | 420 | 1158 | 4,90 | 11531 | 4,37 | 1157 | 473 | 1157 | 4,92 | 11550 | 4,31 | 116,19 | 6,10
2013 | ?| ? 9 3 0 8 5 5

11:24

23/09/ | 16 | 116 | 116,13 | 9,46 | 116,2 | 9,56 | 115,69 | 4,61 | 11550 | 4,45 | 11569 | 4,55 | 1156 | 5,30 | 11556 | 4,57 | 1155 | 4,48 | 1159 | 520 | 11538 | 4,63 | 1158 | 502 | 1158 | 521 | 11556 | 4,59 | 116,19 | 6,42
2013 | ?| ? 5 9 6 4 1 1

11:25

23/09/ | 116 | 116 | 116,13 | 9,78 | 116,2 | 9,89 | 115,75 | 490 | 11550 | 4,73 | 115,81 | 4,84 | 1157 | 559 | 11563 | 4,85 | 1156 | 4,76 | 116,0 | 551 | 11538 | 4,90 | 1158 | 532 | 1158 | 551 | 11556 | 4,86 | 116,13 | 6,74
2013 | 2| ? 5 5 3 0 8 8

11:26

23/09/ | 116 | 116 | 116,13 | 10,09 | 1162 | 10,21 | 115,81 | 59 | 11556 | 501 | 11588 | 514 | 1157 | 588 | 115,69 | 514 | 1156 | 504 | 1160 | 582 | 11544 | 517 | 1159 | 562 | 1159 | 581 | 11563 | 55 | 116,06 | 7,05
2013 S8 5 5 3 6 4 4

11:27

23/09/ | 116 | 116 | 116,13 | 10,41 | 116,2 | 10,54 | 11581 | 549 | 11556 | 529 | 11588 | 544 | 1158 | 6,18 | 11569 | 543 | 1156 | 533 | 116,0 | 6,14 | 11544 | 544 | 1160 | 593 | 1159 | 6,12 | 11563 | 543 | 116,06 | 7,36
2013 | °| *° 5 1 9 6 0 4

11:28

23/09/ | 116 | 116 | 116,13 | 10,73 | 116,2 | 10,87 | 115,88 | 579 | 11563 | 557 | 11594 | 574 | 1158 | 6,47 | 11575 | 572 | 1156 | 562 | 116,0 | 6,45 | 11550 | 572 | 116,0 | 6,24 | 1159 | 6,42 | 11569 | 571 | 116,00 | 7,67
2013 | °| ° 5 1 9 6 0 4

11:29

23/09/ | 16 | 116 | 116,13 | 11,05 | 116,2 | 11,19 | 115,88 | 6,09 | 11563 | 585 | 11594 | 6,04 | 1158 | 6,77 | 11575 | 6,01 | 1157 | 591 | 116,0 | 6,76 | 11550 | 599 | 1160 | 6,55 | 116,0 | 6,73 | 11569 | 6,00 | 115,94 | 7,98
2013 | °| ® 5 1 5 6 0 0

11:30

23/09/ | 116 | 116 | 116,13 | 11,37 | 1162 | 1152 | 115,88 | 6,39 | 115,69 | 6,14 | 11594 | 6,35 | 1157 | 7,06 | 115,81 | 6,30 | 1157 | 6,20 | 116,0 | 7,08 | 11550 | 6,27 | 1160 | 6,85 | 1159 | 7,04 | 11569 | 6,29 | 11581 | 8,27
2013 S 2 5 5 5 6 0 4

11:31

23/09/ | 116 | 116 | 116,13 | 11,68 | 116,2 | 11,85 | 11581 | 6,68 | 11563 | 6,42 | 11594 | 6,65 | 1157 | 7,35 | 115,81 | 6,60 | 1157 | 6,49 | 116,0 | 7,39 | 11550 | 6,54 | 116,0 | 7,16 | 1159 | 7,34 | 11569 | 6,58 | 115,81 | 8,57
2013 3 2 5 5 5 6 0 4

11:32

23/09/ | 116 | 116 | 116,13 | 12,00 | 116,2 | 12,18 | 115,81 | 6,98 | 115,63 | 6,71 | 11594 | 6,96 | 1157 | 7,65 | 115,81 | 6,89 | 1157 | 6,78 | 116,0 | 7,70 | 115,50 | 6,82 | 116,0 | 7,47 | 1159 | 7,65 | 11569 | 6,87 | 115,81 | 8,86
2013 | ?| ? 5 5 5 6 0 4

11:33

23/09/ | 116 | 116 | 116,13 | 12,32 | 116,2 | 12,50 | 115,88 | 7,28 | 11569 | 6,99 | 11594 | 7,26 | 1158 | 7,94 | 11581 | 7,19 | 1157 | 7,07 | 116,0 | 8,02 | 11556 | 7,10 | 1160 | 7,78 | 1159 | 7,95 | 115,69 | 7,15 | 11588 | 9,16
2013 | °| ® 5 1 5 6 0 4

11:34

23/09/ | 116 | 116 | 116,13 | 12,64 | 116,2 | 12,83 | 11588 | 7,58 | 11569 | 7,28 | 116,00 | 7,57 | 1158 | 8,24 | 11581 | 7,49 | 1157 | 7,37 | 116,1 | 8,33 | 11556 | 7,38 | 116,0 | 8,09 | 116,0 | 8,26 | 11569 | 7,44 | 11594 | 9,47
2013 S8 5 1 5 3 0 0

11:35

23/09/ ug 112 116,19 | 12,96 | 116,2 | 13,16 | 115,94 | 7,88 | 115,69 | 7,57 | 116,00 | 7,88 | 1158 | 853 | 11581 | 7,78 | 1158 | 7,66 | 116,1 | 8,65 | 11556 | 7,65 | 116,0 | 8,40 | 1160 | 857 | 115,75 | 7,73 | 116,00 | 9,78
2013 g g 5 1 1 3 6 6

11:36




158

23/09/ | 116 | 116 | 116,19 | 13,28 | 116,2 | 13,49 | 11594 | 8,19 | 11569 | 7,85 | 116,06 | 819 | 1158 | 883 | 11588 | 808 | 1158 | 7,96 | 116,1 | 897 | 11556 | 7,93 | 1160 | 872 | 116,0 | 888 | 11575 | 8,02 | 116,06 | 10,09
2013 3 3 5 8 1 3 6 6
11:37
23/09/ | 116 | 116 [ 116,19 | 13,61 | 116,2 | 13,81 | 11594 | 8,49 | 11575 | 8,14 | 116,06 | 850 | 1158 | 9,13 | 11588 | 838 | 1158 | 825 | 1161 | 9,29 | 11556 | 821 | 1161 | 9,03 [ 116,0 | 9,20 | 115,75 | 8,31 | 116,06 | 10,41
2013 | °| ° 5 8 1 3 3 6
11:38
23/09/ 116,13 | 13,92 | 116,2 | 14,14 | 11594 | 8,80 | 115,75 | 8,43 | 116,06 | 8,82 | 1158 | 9,43 | 11588 | 8,68 | 1158 | 855 | 1161 | 9,61 | 11556 | 849 | 1161 | 9,35 | 1160 | 951 | 11575 | 8,61 | 116,06 | 10,72
2013 5 8 8 3 3 6
11:39
23/09/ 114,19 | 14,13 | 1141 | 14,34 | 11588 | 9,10 | 115,69 | 8,72 | 116,00 | 9,13 | 1154 | 9,72 11588 | 8,98 | 1158 | 885 | 1158 | 9,91 | 11525 | 8,76 | 116,0 | 9,66 | 116,0 | 9,82 | 11550 | 8,89 | 116,06 | 11,03
2013 3 4 8 8 6 0
11:40
23/09/ 107,19 | 14,17 | 107,8 | 14,39 | 115,06 | 9,37 | 115,31 | 9,00 | 115556 | 9,42 | 1130 | 9,93 | 11588 | 9,28 | 1158 | 9,15 | 114,6 | 10,18 | 113,63 | 8,98 | 1158 | 9,97 | 1155 | 10,12 | 114,06 | 9,13 | 115,44 | 11,30
2013 8 0 8 3 8 6
11:41
23/09/ 99,69 | 14,18 | 1005 | 14,40 | 113,19 | 9,58 | 114,00 | 9,23 | 114,25 | 9,67 | 1086 | 10,04 | 11569 | 9,57 | 1156 | 9,44 | 111,9 | 10,35 | 110,38 | 9,11 | 115,0 | 10,24 | 114,2 | 10,36 | 111,25 | 9,28 | 113,00 | 11,46
2013 6 9 9 4 0 5
11:42
23/09/ 9356 | 14,18 | 94,25 | 14,40 | 110,19 | 9,70 | 111,94 | 9,39 | 111,69 | 9,83 [ 103,1 | 10,07 | 115,06 | 9,84 | 1150 | 9,71 | 108,0 | 10,44 | 105,88 | 9,17 | 113,1 | 10,45 | 112,0 | 10,52 | 107,06 | 9,35 | 109,13 | 11,52
2013 3 6 0 9 6
11:43
23/09/ 88,00 | 14,18 | 8856 | 14,40 | 106,06 | 9,76 | 109,13 | 9,48 | 107,81 | 9,91 [ 96,50 | 10,08 | 113,88 | 10,06 | 113,7 | 9,93 | 102,8 | 1047 | 99,75 [ 9,19 | 110,6 | 10,57 | 109,1 | 10,62 | 101,19 | 9,37 | 104,38 | 11,54
2013 5 8 3 9
11:44
23/09/ 83,13 | 14,18 | 8356 | 14,40 | 100,31 | 9,78 | 105,88 | 9,53 | 102,31 | 9,94 | 88,19 | 10,08 | 111,94 | 10,22 | 111,6 | 10,0 | 96,31 | 10,48 | 91,50 | 9,19 | 107,3 | 10,64 | 1057 | 10,67 | 93,19 | 9,38 | 99,38 | 11,55
2013 3 8 8 5
11:45
23/09/ 78,06 | 14,18 | 7856 | 14,40 | 9331 | 9,78 | 102,13 | 9,55 | 95,69 | 9,94 [ 79,00 | 10,08 | 109,44 | 10,31 | 108,9 | 10,1 | 88,25 | 10,48 | 82,38 | 9,19 | 103,6 | 10,67 | 101,8 [ 10,69 | 84,19 | 9,38 | 94,31 | 11,55
oo 1 9013 4] 6 3 1
ling | 1146
23/09/ 73,44 | 14,18 | 7394 | 1440 | 8588 | 9,78 98,13 | 956 | 88,38 | 9,95 | 70,31 | 10,08 | 106,38 | 10,36 | 1056 | 10,2 | 79,81 | 1048 | 73,81 | 9,19 | 99,56 | 10,68 | 97,50 | 10,69 | 75,69 | 9,38 | 89,44 | 11,55
2013 3 1
11:47
23/09/ 69,31 | 14,18 | 69,75 | 1440 | 7819 | 9,78 | 9381 | 956 | 80,81 | 9,95 | 62,88 | 10,08 | 102,88 | 10,39 | 101,9 | 10,2 | 71,88 | 1048 | 66,38 | 9,19 | 9525 | 10,69 | 92,94 | 10,70 | 68,19 | 9,38 | 84,81 | 11,55
2013 4 3
11:48
23/09/ 6550 | 14,18 | 6588 | 14,40 | 70,88 | 9,78 | 89,38 | 9,56 | 73,63 | 9,95 | 56,69 | 10,08 | 99,00 | 10,40 | 98,00 | 10,2 | 64,88 | 1048 | 60,19 | 9,19 | 90,75 | 10,69 | 88,19 | 10,70 | 61,81 | 9,38 | 80,50 | 11,55
2013 4
11:49
23/09/ 61,88 | 14,18 | 62,19 | 14,40 | 6431 | 9,78 | 84,81 | 956 | 67,19 | 9,95 | 51,75 | 10,08 | 94,94 | 10,40 | 93,94 | 10,2 | 59,00 | 10,48 | 55,00 | 9,19 | 86,19 | 10,69 | 83,44 | 10,70 | 56,44 | 9,38 | 76,56 | 11,55
2013 4
11:50
23/09/ 58,19 | 14,18 | 58,69 | 14,40 | 5869 | 9,78 | 79,88 | 9,56 | 61,56 | 9,95 | 47,75 | 10,08 | 90,75 | 10,40 | 89,75 | 10,2 | 54,06 | 10,48 | 50,63 | 9,19 | 81,56 | 10,69 | 78,69 | 10,70 | 51,94 | 9,38 | 72,94 | 11,55
2013 4
11:51
23/09/ 54,38 | 14,18 | 55,00 | 14,40 | 5381 | 9,78 | 74,44 | 956 | 56,63 | 9,95 | 44,50 | 10,08 | 86,50 | 10,40 | 85,56 | 10,2 | 49,94 | 10,48 | 47,00 | 9,19 | 76,63 | 10,69 | 73,38 | 10,70 | 48,06 | 9,38 | 69,63 | 11,55
2013 4
11:52
23/09/ 50,63 | 14,18 | 51,25 | 14,40 | 49,81 | 9,78 | 69,13 | 9,56 | 52,56 | 9,95 | 41,81 | 10,08 | 82,38 | 10,40 | 81,56 | 10,2 | 46,44 | 10,48 | 43,94 | 9,19 | 71,44 | 10,69 | 68,13 | 10,70 | 44,81 | 9,38 | 66,50 | 11,55
2013 4

11:53




159

23/09/ 47,69 | 14,18 | 48,06 | 14,40 46,50 | 9,78 63,69 | 9,56 49,06 | 9,95 | 39,63 | 10,08 78,25 | 10,40 | 77,44 | 10,2 | 43,50 | 10,48 41,44 |1 9,19 | 66,25 | 10,69 | 62,75 | 10,70 42,13 | 9,38 63,56 | 11,55
2013 4

11:54

23/09/ 44,69 | 14,18 | 45,00 | 14,40 43,69 | 9,78 58,56 | 9,56 46,13 | 9,95 | 37,81 | 10,08 73,94 | 10,40 | 73,06 10,2 | 41,06 | 10,48 39,31 | 919 | 61,13 | 10,69 | 57,63 | 10,70 39,94 | 9,38 60,94 | 11,55
2013 4

11:55

23/09/ 41,81 | 14,18 | 42,13 | 14,40 41,31 | 9,78 54,13 | 9,56 43,50 | 9,95 | 36,25 | 10,08 69,69 | 10,40 | 69,13 10,2 | 39,00 | 10,48 37,56 | 9,19 | 56,44 | 10,69 | 53,25 | 10,70 38,06 | 9,38 58,44 | 11,55
2013 4

11:56

23/09/ 38,75 | 14,18 | 39,31 | 14,40 39,44 | 9,78 50,69 | 9,56 41,38 | 9,95 | 34,94 | 10,08 66,00 | 10,40 | 65,75 10,2 | 37,19 | 10,48 36,06 | 9,19 | 52,69 | 10,69 | 49,88 | 10,70 36,50 | 9,38 56,00 | 11,55
2013 4

11:57

23/09/ 36,06 | 14,18 | 36,56 | 14,40 38,19 | 9,78 48,38 | 9,56 39,81 | 9,95 | 34,19 | 10,08 62,81 | 10,40 | 62,50 10,2 | 36,13 | 10,48 35,13 | 9,19 | 49,81 | 10,69 | 47,50 | 10,70 35,56 | 9,38 53,75 | 11,55
2013 4

11:58

23/09/ 33,88 | 14,18 | 34,31 | 14,40 37,56 | 9,78 46,69 | 9,56 38,81 | 9,95 | 34,13 | 10,08 59,69 | 10,40 | 59,44 | 10,2 | 35,88 | 10,48 35,06 | 9,19 | 47,69 | 10,69 | 45,81 | 10,70 35,44 | 9,38 51,50 | 11,55
2013 4

11:59

23/09/ 32,13 | 14,18 | 32,44 | 14,40 37,13 | 9,78 45,63 | 9,56 38,13 | 9,95 | 34,13 | 10,08 57,50 | 10,40 | 57,56 10,2 | 35,69 | 10,48 35,06 | 9,19 | 46,31 | 10,69 | 44,81 | 10,70 35,44 | 9,38 49,50 | 11,55
2013 4

12:00

23/09/ 30,69 | 14,18 | 30,94 | 14,40 36,69 | 9,78 44,81 | 9,56 37,56 | 9,95 | 34,00 | 10,08 56,00 | 10,40 | 56,25 10,2 | 35,50 | 10,48 34,94 | 9,19 | 4531 | 10,69 | 44,00 | 10,70 35,31 | 9,38 47,44 | 11,55
2013 4

12:01

23/09/ 30,38 | 14,18 30,44 | 14,40 36,31 | 9,78 44,13 | 9,56 37,13 9,95 33,94 | 10,08 54,94 | 10,40 55,25 10,2 35,25 | 10,48 34,81 | 9,19 44,50 | 10,69 43,31 | 10,70 35,13 | 9,38 45,44 | 11,55
2013 4

12:02

23/09/ 29,06 | 14,18 | 29,19 | 14,40 36,00 | 9,78 43,44 | 9,56 36,63 | 9,95 | 33,81 | 10,08 54,06 | 10,40 | 54,44 | 10,2 | 35,06 | 10,48 34,63 | 9,19 | 43,81 | 10,69 | 42,75 | 10,70 34,94 | 9,38 43,44 | 11,55
2013 4

12:03

23/09/ 27,50 | 14,18 14,40 35,69 | 9,78 42,69 | 9,56 36,25 | 9,95 | 33,69 | 10,08 53,25 | 10,40 | 53,75 10,2 | 34,88 | 10,48 34,38 | 9,19 | 43,25 | 10,69 | 42,19 | 10,70 34,75 | 9,38 41,63 | 11,55
2013 4

12:04 27,94

23/09/ 26,44 | 14,18 | 27,13 | 14,40 35,38 | 9,78 41,56 | 9,56 35,88 | 9,95 | 33,63 | 10,08 52,13 | 10,40 | 52,69 10,2 | 34,69 | 10,48 34,19 | 9,19 | 42,69 | 10,69 | 41,69 | 10,70 34,56 | 9,38 39,94 | 11,55
2013 4

12:05

23/09/ 25,44 | 14,18 14,40 35,13 | 9,78 39,19 | 9,56 35,56 | 9,95 | 33,50 | 10,08 50,88 | 10,40 | 51,31 10,2 | 34,50 | 10,48 34,00 | 9,19 | 42,19 | 10,69 | 41,25 | 10,70 34,38 | 9,38 38,38 | 11,55
2013 4

12:06 26,31
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Temperatures °C - Fo Values
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Figura 51. Temperature graph - Fo
=C ——Series] ——3aries? Fa
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o / Position 04 1
Figura 52. Temperature Graph - Fo (Cold spot - Position 04)
Tabla 62
Conclusions
FACTORS VALUES
Minimum Fo expected (Final Hold) 6,00 6,00
T° Ref. (Referencial Temperature) 121.1°C 250 °F
Z Value 10°C 18 °F

Thermal process applied 1

16.0 °C x 40 min.

240.8 °F x 40 min.
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CUT 24 min. 24 min.
Position with lowest Fo, until final hold Posicion 04 Position 04
(COLD SPOT)

Product initial temperature (Cold Spot) 32.66 °C 90.8 °F
Max. Temperature (Cold Spot) 115.75°C 240.4 °F
Minimum Fo until final hold 8,14 8,14
Minimum Fo until final cooling 9,56 9,56

Thermal Process recomended

116.0 °C x 40 min.

240.8 °F x 40 min.

Figura 53. Thermal Process Graph
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/ CONSERVAS Y CONGELADOS CERRO
AZUL SRL

FCE: 22965
SID: 2013-10-21/
004

Heat Penetration
Test

Whole Anchovy in
Product Hot Sauce

Contain Tinpla
er te
RR-125 (125
ml)
104 x 60 x 26
mm
403 x 207 x 101 (inches and
sixteenths)

Retort Water inmersion,
01 FERLO
Vertical still
retort
01
Basket



Tests performed by

Responsible

Equipm
ent
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Conservas y Congelados Cerro Azul
SRL

Fernando

Torres

Manufacturer Automatismos TEINCO SL

Equipment
Model

Temp Data logger
22T

Temperature Range 0°C -125°C

Software

Loading Condition

Location of samples
in retort

Thermologger SX Food Canning Offline,
AUTOMATISMOS TEINCO SL.

01 Basket full with containers

Positions 03, 04, 13, 19, 20
(Lower level)

Positions 14, 15, 16, 17, 18 (1/4
basket)

Position 08 (Middle level,
middle)

Position 12 (Highest level,
middle)
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Highest
Level
=]
Highest e
tevel  |>~—0n_ 29
Middle
Level
Level 8l
1/4 Basket 17 @ ¥ el 15 14
16 B B e
1/4 Basket
Lower
Level
Lower
Level

Figura 54. Data loger positions



Method of filling the containers during test

Method of filling the containers during normal production

Date Test

CuUT

Hold time

Cooling time

Cooling water temperature

Container position in retort

Samples with data logger at geometric center of container

Data loggers outside the container

Net weight drained

Fill weight in normal process

Maximum fill weight (solid material) in test
% Overfill

Feedstock pH

Finished product pH

Maximum piece diameter

Maximum piece lenght

All data loggers were placed in the biggest piece

165

Manual

Manual

September, 23,
2013

17:09

17:33

18:13

25°C
Disorderer

12

02 (PT-100, MIG)

884¢

110 g

120g = 4.230z
9,09%

6.00 £ 0.20

6.00 + 0.50

26 mm

104 mm



Minimum steam header pressure (Before starting the

process)

Nesting conditions
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100 psi

During testing, Data Logger is located at middle of group of five cans that were hold

together within other containers to simulate nesting conditions.

<———  Datalogger

Tabla 63

Thermal process applied

Figura 55. Nesting conditions

Step Time Temperat. Pressure
(min.) (°C) (Bar)
1 Comeup 22 116 °C 14
2 Comeup 2' 116 °C 1,4
3 Hold 40 116 °C 1,4
4  Cooling 18' 30°C 0,1




Tabla 64

Fo expected

167

Final Hold
Fo'° 1211 0c >6.00
Fo'® 2500k
T °C Ref. 121.1°C 250 °F
Z Value 10°C 18 °F




Tabla 65

Data

Cold Spot

168

Lower level 1/4 Basket Middle level Highest level
Position PT-100 Position MIG Position 03 Position 04 Position 13 Position 19 Position 20 Position 14 Position 15 Position 16 Position 17 Position 18 Position 08 Position 12
4000000014FEE 1B0000002657A 62000000265C6 F3000000265CD | 6700000026551B | 3C000000265CD 8D00000026559 D900000026565 DA0000002655E F8000000265D1 2F00000014E62 6C00000014E5C | 27000000151682
PT- 841 EA00000015004 041 941 041 41 A4l B41 c41 141 341 E41 141 41
100 Hg 441
TEC) | FO | T°(C) | FO | T(C) | FO | T2CC) | FO | TE(C) | FO | T°(C) | FO | TE(C) | FO | TA(C) | FO | T(C) | FO | TP(C) | FO | TE(C) | FO | T2CC) | FO | T(C) | FO | T(C) | FO
Step Tiempo °C °C
23/09/20 45,19 0,00 45,31 0,00 29,93 0,00 28,59 0,00 30,83 0,00 29,75 0,00 32,91 0,00 32,94 0,00 30,99 0,00 30,48 0,00 3573 0,00 31,95 0,00 34,20 0,00 32,29 0,00
1317:09
23/09/20 41,75 0,00 47,56 0,00 30,50 0,00 29,58 0,00 32,16 0,00 30,51 0,00 34,56 0,00 34,88 0,00 32,34 0,00 31,93 0,00 37,10 0,00 33,85 0,00 35,60 0,00 34,79 0,00
1317:10
23/09/20 50,75 0,00 50,50 0,00 31,58 0,00 30,75 0,00 33,50 0,00 31,78 0,00 36,31 0,00 36,81 0,00 33,69 0,00 33,38 0,00 38,38 0,00 35,75 0,00 37,00 0,00 37,19 0,00
1317:11
23/09/20 53,69 0,00 53,44 0,00 33,25 0,00 32,13 0,00 34,94 0,00 33,44 0,00 38,06 0,00 38,75 0,00 35,44 0,00 35,13 0,00 39,75 0,00 37,75 0,00 38,50 0,00 39,69 0,00
1317:12
23/09/20 56,81 0,00 55,88 0,00 35,25 0,00 33,88 0,00 37,31 0,00 35,50 0,00 40,50 0,00 40,94 0,00 37,81 0,00 37,31 0,00 42,25 0,00 40,31 0,00 41,06 0,00 41,94 0,00
1317:13
23/09/20 60,06 0,00 59,19 0,00 37,56 0,00 36,06 0,00 39,88 0,00 37,75 0,00 43,25 0,00 43,56 0,00 40,50 0,00 39,69 0,00 45,06 0,00 43,25 0,00 43,88 0,00 44,69 0,00
1317:14
23/09/20 63,44 0,00 62,56 0,00 40,13 0,00 38,56 0,00 42,63 0,00 40,31 0,00 46,19 0,00 46,50 0,00 43,38 0,00 42,38 0,00 48,19 0,00 46,38 0,00 46,81 0,00 47,75 0,00
1317:15
23/09/20 67,00 0,00 66,31 0,00 42,94 0,00 41,25 0,00 45,63 0,00 43,06 0,00 49,38 0,00 49,69 0,00 46,50 0,00 45,25 0,00 51,50 0,00 49,56 0,00 50,00 0,00 51,00 0,00
1317:16
23/09/20 70,31 0,00 69,69 0,00 45,94 0,00 44,13 0,00 48,81 0,00 46,13 0,00 52,69 0,00 53,25 0,00 49,75 0,00 48,31 0,00 54,94 0,00 53,00 0,00 53,31 0,00 54,56 0,00
1317:17
Come- | 23/09/20 73,63 0,00 73,13 0,00 49,13 0,00 47,19 0,00 52,13 0,00 49,38 0,00 56,31 0,00 57,06 0,00 53,25 0,00 51,69 0,00 58,63 0,00 56,50 0,00 56,81 0,00 58,25 0,00
wp | 131718
23/09/20 76,81 0,00 76,38 0,00 52,50 0,00 50,50 0,00 55,63 0,00 52,88 0,00 60,06 0,00 60,94 0,00 56,88 0,00 55,06 0,00 62,25 0,00 60,13 0,00 60,38 0,00 62,25 0,00
1317:19
23/09/20 80,13 0,00 79,69 0,00 55,94 0,00 53,81 0,00 59,13 0,00 56,44 0,00 63,69 0,00 64,81 0,00 60,50 0,00 58,50 0,00 65,75 0,00 63,75 0,00 63,81 0,00 66,06 0,00
1317:20
23/09/20 83,38 0,00 83,06 0,00 59,44 0,00 57,19 0,00 62,56 0,00 59,94 0,00 67,13 0,00 68,44 0,00 64,00 0,00 61,88 0,00 69,06 0,00 67,13 0,00 67,13 0,00 69,75 0,00
1317:21
23/09/20 86,56 0,00 86,25 0,00 62,88 0,00 60,56 0,00 65,94 0,00 63,44 0,00 70,44 0,00 71,94 0,00 67,50 0,00 65,19 0,00 72,31 0,00 70,44 0,00 70,38 0,00 73,19 0,00
1317:22
23/09/20 89,75 0,00 89,56 0,00 66,31 0,00 63,94 0,00 69,38 0,00 66,88 0,00 73,88 0,00 75,50 0,00 71,00 0,00 68,63 0,00 75,75 0,00 73,75 0,00 73,69 0,00 76,56 0,00
1317:23
23/09/20 93,00 0,00 92,81 0,00 69,75 0,00 67,56 0,00 72,94 0,00 70,44 0,00 77,44 0,00 79,19 0,00 74,56 0,00 72,19 0,00 79,31 0,00 77,31 0,00 77,13 0,00 80,13 0,00
1317:24
23/09/20 96,13 0,01 96,00 0,01 73,38 0,00 71,13 0,00 76,56 0,00 74,06 0,00 81,00 0,00 83,00 0,00 78,25 0,00 75,75 0,00 82,94 0,00 80,94 0,00 80,63 0,00 83,81 0,00
1317:25
23/09/20 99,38 0,01 99,19 0,01 76,94 0,00 74,69 0,00 80,19 0,00 77,69 0,00 84,56 0,00 86,63 0,00 81,88 0,00 79,25 0,00 86,44 0,00 84,63 0,00 84,13 0,00 87,50 0,00
1317:26
23/09/20 102,56 0,03 102,44 0,03 80,56 0,00 78,25 0,00 83,81 0,00 81,38 0,00 88,00 0,00 90,13 0,00 85,44 0,00 82,81 0,00 89,88 0,00 88,13 0,00 87,56 0,00 91,00 0,00
1317:27
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22/09/53 105,81 0,06 105,75 0,06 83,94 0,00 81,75 0,00 87,19 0,00 84,88 0,00 91,25 0,00 93,50 0,00 88,81 0,00 86,19 0,00 93,00 0,00 91,44 0,00 90,81 0,00 94,31 0,00
1317:
ig/(l)glgg 109,00 0,12 109,00 012 87,25 0,00 85,13 0,00 90,50 0,00 88,25 0,00 94,31 0,00 96,56 0,00 92,00 0,00 89,44 0,00 96,00 0,00 94,63 0,00 93,94 0,00 97,38 0,01
23/09/20 112,25 0,25 112,31 0,25 90,50 0,00 88,50 0,00 93,75 0,00 91,56 0,00 97,38 0,01 99,81 0,01 95,19 0,00 92,81 0,00 99,25 0,01 97,81 0,01 97,13 0,01 | 100,556 0,01
1317:30
23/09/20 115,44 0,52 115,63 053 93,94 0,00 91,88 0,00 97,06 0,01 95,00 0,00 100,44 0,01 103,00 0,02 98,44 0,01 96,13 0,00 | 102,50 0,02 101,00 0,01 100,44 0,01 | 10394 0,03
Come- 1317:31
up 23/09/20 116,19 0,84 116,39 087 97,50 0,01 95,25 0,00 100,50 0,01 98,56 0,01 103,50 0,03 106,25 0,05 101,88 0,02 99,56 0,01 | 10581 0,04 | 10431 0,03 103,69 0,03 | 107,38 0,06
1317:32
ig/g;)/gg 1163 116,22 | 116,38 118 116,44 121 100,75 0,01 98,63 0,01 103,75 0,03 | 101,88 0,02 106,31 0,05 109,19 0,09 105,06 0,03 102,81 0,02 | 10863 0,08 | 107,38 0,06 106,56 0,05 | 110,25 0,12
ig/g?/gg 116,3 116,2 | 116,44 152 116,56 1,56 103,56 0,03 101,44 0,02 106,31 0,05 | 104,69 0,03 108,38 0,09 111,25 0,18 107,63 0,07 105,38 0,04 | 11038 015 | 109,63 012 108,63 0,10 | 11250 023
ig/g?/gg 116,3 116,3 | 11644 1,86 116,56 192 105,81 0,05 103,75 0,03 108,25 0,09 | 107,00 0,06 109,94 0,16 112,63 0,30 109,63 013 107,31 0,08 | 111,63 025 | 11125 021 110,19 0,17 | 114,00 0,40
ig/gg/gg 116,3 116,3 | 11644 2,20 116,56 227 107,63 0,09 105,69 0,05 109,75 0,16 | 10881 011 111,06 0,25 113,56 0,46 111,00 021 108,94 013 | 112,44 038 | 112,44 032 111,31 026 | 11488 0,61
ig/gg/gg 116,3 116,3 | 11644 2,55 116,56 2,62 109,06 0,14 107,25 0,09 110,81 024 | 110,19 018 111,94 0,36 114,25 0,65 112,00 032 110,19 020 | 11313 053 | 11325 047 112,25 0,38 | 11538 087
?g/gglgg 116,4 116,3 | 116,44 2,89 116,63 2,98 110,25 0,221 108,56 0,14 111,75 034 | 11125 0,28 112,69 0,49 114,69 0,87 112,81 0,46 111,19 029 | 113,63 069 | 11388 0,65 112,94 052 | 11575 115
?g/g;’lgg 116,4 116,3 | 116,44 3,23 116,63 333 111,19 031 109,63 0,20 112,44 047 | 11213 0,39 113,31 0,65 115,00 111 113,38 0,62 112,06 0,40 | 114,06 088 | 11431 0,85 113,50 0,68 | 11594 144
23/09/20 | 1164 1164 | 116,44 357 116,63 3,69 111,94 0,42 110,50 0,28 113,06 062 | 112,88 053 113,88 0,82 115,31 136 113,88 0,80 112,69 054 | 114,38 1,09 [ 114,69 1,07 113,94 087 | 116,13 176
13 17:40
ig/gg/ig 116,4 1164 | 116,44 391 116,63 4,05 112,63 0,55 111,31 0,38 113,50 0,78 | 11344 0,69 114,25 1,02 115,50 163 114,25 0,99 113,25 069 | 114,69 131 | 11494 131 114,31 107 | 116,19 2,08
23/09}20 1163 1164 | 11644 4,26 116,63 4,40 11313 0,70 111,94 0,49 113,94 097 | 11388 0,87 114,56 124 115,63 AL, 114,56 121 113,75 087 | 11488 154 | 11513 {555] 114,63 128 | 116,25 2,40
1317:42
ig/g?/ig 116,3 1163 | 11644 4,60 116,63 4,76 113,56 0,87 112,50 0,62 114,25 117 | 11425 1,07 114,81 1,46 115,75 2,20 114,81 144 114,13 1,06 | 11506 179 | 11531 181 114,88 152 | 116,31 2,73
. ig’g?’iﬂ 116,3 116,3 | 11644 4,94 116,56 511 113,94 1,05 112,94 0,76 114,56 138 | 11456 128 115,06 17 115,88 2,49 115,06 1,68 114,44 127 | 11525 2,04 | 11550 2,08 115,13 176 | 116,31 3,06
ig/g?/ig 116,4 116,3 | 11644 5,28 116,56 546 114,19 125 113,38 0,93 114,75 161 | 11481 151 115,19 1,96 115,94 2,80 115,25 1,93 114,69 149 | 11531 2,30 | 11556 2,36 115,25 2,02 | 11631 3,39
ig/gg/ig 116,4 1164 | 11644 5,62 116,56 582 114,50 1,46 113,75 1,10 114,94 184 | 11500 175 115,25 2,22 115,94 3,10 115,31 2,20 114,88 172 | 11538 2,57 | 11563 2,64 115,38 2,28 | 116,25 372
ig/gg/ig 116,4 1164 | 116,38 5,96 116,56 6,17 114,69 1,68 114,00 129 115,06 2,09 | 11513 2,00 115,38 2,48 115,94 341 115,38 2,46 115,06 197 | 11544 2,84 | 11563 2,92 115,44 2,55 | 116,19 4,05
ig/g?lig 116,3 1164 | 116,38 6,30 116,56 6,52 114,81 192 114,25 149 115,13 2,34 | 11525 2,26 115,38 2,75 115,94 371 115,44 2,73 115,19 2,22 | 11550 311 | 11563 321 115,50 2,82 | 116,19 437
ig/g?lig 116,3 1164 | 116,38 6,63 116,56 6,87 114,94 2,15 114,44 170 115,25 2,60 | 11538 2,52 115,50 3,02 115,94 4,01 115,50 3,00 115,31 2,48 | 11556 339 | 11569 349 115,56 310 | 11613 4,69
23/09/20 | 1163 1164 | 116,44 6,98 116,56 722 115,06 2,40 114,63 192 115,31 2,86 | 11544 ZH79) 115,44 329 115,88 4,32 115,50 328 115,38 2,74 | 11550 367 | 11569 378 115,56 3,38 | 116,06 5,01
13 17:50
ig/gg/é(l] 116,4 1164 | 116,44 732 116,56 757 115,13 2,65 114,75 215 115,31 312 | 11550 3,06 115,50 357 115,88 4,62 115,50 355 115,44 301 | 11550 394 | 11563 4,06 115,56 3,66 | 116,00 532
ig/g?/é(zl 1164 1164 | 116,38 7,65 116,56 7,93 115,19 2,91 114,88 2,39 115,38 3,39 | 11550 334 115,50 3,84 115,81 4,92 115,56 383 11544 328 | 11550 422 | 115,63 4,35 115,56 3,94 | 11594 5,63
ig/g?/ég 1164 1164 | 11644 8,00 116,56 8,28 115,25 3,16 115,00 2,63 11544 3,66 | 11556 3,62 115,56 4,12 115,81 521 115,56 4,11 115,50 356 [ 11556 449 | 115,63 4,63 115,56 4,22 | 11594 593
ig/g?/gg 116,4 1164 | 11644 8,34 116,56 8,63 115,31 343 115,06 2,88 115,44 3,93 | 11556 390 115,56 4,40 115,81 551 115,56 4,39 115,56 384 | 11556 4,77 | 11563 4,92 115,56 450 | 11588 6,23
23/09/20 | 1164 1164 | 11644 8,68 116,56 8,98 115,31 3,69 11513 313 115,44 420 | 11556 4,18 115,56 4,68 115,81 5,80 115,56 4,67 115,56 4,11 | 11556 505 | 11563 520 115,56 4,78 | 11588 6,53

1317:55
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ig/gg/gg 116,4 1164 | 11644 9,02 | 116,56 9,33 115,38 395 115,19 338 115,50 4,47 | 11563 4,46 115,56 4,96 | 11581 6,10 115,56 4,95 115,63 4,40 | 11556 533 | 11563 548 | 11556 506 | 11588 6,83
ig/g?/ég 116,4 1164 | 11644 9,36 | 116,56 9,68 115,38 4,22 115,25 3,64 115,50 475 | 11563 4,74 115,56 524 | 11581 6,40 115,50 523 115,63 4,68 | 11563 561 | 11563 577 | 11556 534 | 11588 713
22/09/20 116,3 1164 | 116,38 9,70 | 11656 | 10,04 115,38 4,49 115,31 3,90 115,50 502 [ 11563 5,02 115,56 552 | 11581 6,69 115,56 5,50 115,63 496 | 11563 590 [ 11563 6,05 | 11556 562 | 11581 743
13 17:58
ig/gg/gg 116,3 1164 | 116,38 10,04 | 116,56 | 10,39 115,44 4,76 115,38 417 115,50 530 | 11563 531 115,56 580 | 11581 6,99 115,50 578 115,69 525 | 11563 6,18 | 11563 6,33 | 11563 590 | 11581 7,73
ig/gg/gg 116,3 1164 | 11644 10,38 | 116,56 | 10,74 11544 5,03 115,38 4,43 115,50 557 | 11563 5159 115,63 6,08 | 11581 7,28 115,50 6,06 115,69 554 [ 11563 6,46 | 11563 6,62 | 11563 6,18 | 11581 8,02
iglgg%g 116,3 116,3 | 116,44 10,72 | 116,56 | 11,09 11544 530 115,38 4,70 115,56 585 | 11563 587 115,63 6,36 | 11581 7,58 115,50 6,33 115,69 582 | 11563 6,75 | 11563 6,90 [ 11563 6,46 | 11581 8,32
ig/gg/gg 116,3 116,3 | 11644 11,06 | 116,56 | 11,44 115,50 558 115,44 497 115,56 6,13 | 11563 6,16 115,63 6,64 | 11581 7,88 115,56 6,61 115,75 611 | 11569 7,03 | 11563 7,18 | 11563 6,75 | 11581 8,62
ig/gg/gg 116,3 116,3 | 11644 11,40 | 116,56 | 11,80 115,50 585 115,44 524 115,56 641 | 11563 644 115,63 693 | 11581 8,17 115,56 6,89 115,75 641 | 11569 732 | 11563 747 | 11563 7,03 | 11581 8,91
ig/gg/gg 116,3 116,3 | 11644 11,75 | 116,56 12,15 115,50 6,13 115,50 552 115,56 6,69 | 11563 6,72 115,63 721 | 11581 8,47 115,56 717 115,75 6,70 | 11569 761 | 11563 7,75 | 11563 7,31 | 11581 921
ig/gg/gg 116,3 116,3 | 11644 12,09 | 116,56 12,50 115,50 6,40 115,50 579 115,56 6,97 | 11569 7,01 115,63 749 | 11581 8,76 115,56 7,45 115,75 6,99 | 11569 7,90 | 11563 8,03 | 11563 7,60 | 11581 9,50
g/gg/(z)g 116,3 116,3 | 116,44 12,43 | 116,63 12,86 115,50 6,68 115,50 6,07 115,56 7,25 | 115,69 730 115,63 7,78 | 11581 9,06 115,56 7,73 115,75 7,28 | 11569 8,18 | 11563 8,32 115,63 7,88 | 11581 9,80
g/gg/(z)g 116,4 116,3 | 116,44 12,77 | 116,63 1321 115,50 6,95 115,50 6,34 115,56 7,53 | 11563 7,58 115,63 806 | 11581 9,35 115,56 8,01 115,75 757 | 11563 847 | 11563 8,60 | 11563 817 | 11581 | 10,10
23/09/20 | 1164 1164 | 116,44 13,11 | 116,56 | 13,56 115,50 723 115,50 6,62 115,56 781 | 11563 787 115,56 834 | 11581 9,65 115,50 8,28 115,75 7,86 | 11563 8,75 | 11563 8,88 | 11563 845 | 11575 | 10,39
1318:08
ig/gg/gg 116,3 1164 | 116,44 1345 | 116,56 | 13,92 115,50 7550 115,50 6,89 115,56 8,09 | 11563 8,15 115,56 862 | 11581 9,95 115,50 8,56 115,75 8,16 | 11563 9,04 | 11563 917 | 11556 8,73 | 11575 | 10,68
ig/gg/ig 1163 1163 | 11644 13,80 | 116,56 | 14,27 115,50 7,78 115,50 717 115,56 8,37 | 11563 843 115,56 8,90 | 11581 10,24 115,50 8,84 115,75 845 | 11563 932 | 11556 945 | 11556 9,01 | 11575 | 10,97
ig/gg/ﬁ] 116,3 1163 | 11644 14,14 | 116,56 | 14,62 115,50 8,05 115,56 7,45 115,56 8,65 | 11563 8,72 115,56 918 | 11581 10,54 115,50 911 115,75 8,74 | 11563 9,60 | 11556 9,73 | 11556 9,29 | 11575 | 11,26
ig/gg/ig 116,3 116,3 | 116,38 14,47 | 116,56 | 14,97 115,50 833 115,50 7,72 115,56 8,93 | 11563 9,00 115,50 946 | 11581 10,83 115,50 9,39 115,75 9,03 | 11563 9,89 | 11556 | 10,01 | 11550 9,57 | 11569 | 11,55
ig/gg/ig 116,19 14,80 | 116,75 15,34 115,50 8,61 115,50 8,00 115,56 9,21 | 11563 9,28 115,50 9,73 | 11575 11,13 115,44 9,66 115,69 932 | 11563 | 10,17 | 11556 | 10,29 | 11550 9,84 | 11569 | 11,84
fg/gglig 113,06 14,95 | 114,13 15,54 115,50 8,88 115,50 8,28 115,50 9,48 | 11556 9,57 11544 10,01 115,75 11,42 115,38 9,93 115,69 961 | 11556 10,45 | 11538 | 10,56 | 115,06 10,10 | 11569 | 12,13
ig/gg/ig 105,81 14,98 | 107,06 15,58 114,81 9,14 115,00 8,54 113,31 9,70 | 11488 9,82 112,00 10,20 | 11431 11,67 112,75 10,14 113,63 984 | 11325 10,67 | 111,88 | 10,75 | 108,63 10,26 | 114,44 | 12,38
zg/oglzg 98,94 14,99 | 100,06 15,59 112,56 932 113,25 8,74 110,31 983 | 112,75 | 10,02 106,69 10,28 | 111,88 11,84 108,44 10,24 110,63 9,98 | 109,50 10,79 | 106,94 | 10,83 | 101,88 10,29 | 111,56 | 12,54
13 18:1f
g/(l)g/ig 92,94 14,99 93,81 15,59 109,31 943 110,56 8,87 106,81 989 | 10969 [ 1013 101,25 10,31 108,69 11,92 103,63 10,27 107,38 10,04 | 10538 10,84 | 101,81 10,86 95,94 10,30 | 107,88 | 12,62
Coolin | 23/09/20 87,50 14,99 88,19 15,59 105,38 947 107,06 8,93 102,75 991 | 106,00 [ 10,18 95,81 10,31 104,75 11,96 98,44 10,28 103,69 10,07 | 100,69 | 10,86 96,69 | 10,87 90,00 10,30 | 103,69 | 12,66
1318:18
! ig/gg/ig 82,38 14,99 83,00 15,59 101,06 9,49 103,00 8,96 98,25 9,92 | 101,88 | 10,20 90,56 10,32 100,44 11,98 93,19 10,29 99,69 10,08 95,81 | 10,86 91,50 | 10,87 84,81 10,30 99,25 | 12,67
ig/gg/gg 77,06 14,99 71,75 15,59 96,56 9,50 98,56 8,97 93,63 9,93 97,69 | 10,21 85,56 10,32 95,81 11,99 88,00 10,29 95,44 10,09 90,88 | 10,86 86,44 | 10,87 79,75 10,30 94,75 | 12,67
ig/gg/gg 72,38 14,99 73,06 15,59 91,94 9,50 94,06 8,97 88,94 9,93 9331 | 10,21 80,81 10,32 91,06 11,99 83,00 10,29 91,06 10,09 85,94 | 10,86 81,56 | 10,87 75,19 10,30 90,25 | 12,68
ig/gg/gg 68,38 14,99 68,94 15,59 87,50 9,50 89,56 8,97 84,31 9,93 89,00 | 10,21 76,38 10,32 86,56 11,99 78,31 10,29 86,69 10,09 81,19 | 10,86 76,88 | 10,87 70,88 10,30 85,88 | 12,68
23/09/20 64,50 14,99 65,13 15,59 83,06 9,50 85,19 8,97 79,88 9,93 84,81 | 10,21 72,19 10,32 82,13 11,99 73,75 10,29 82,44 10,09 76,69 | 10,86 72,50 | 10,87 66,81 10,30 81,63 | 12,68

1318:23
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22/02/20 61,00 14,99 61,56 15,59 78,88 9,50 80,94 8,97 75,63 9,93 80,81 | 10,21 68,31 10,32 77,94 11,99 69,44 10,29 78,31 10,09 72,38 10,86 68,31 10,87 62,94 10,30 77,56 | 12,68
1318:24

?g/gglgg 57,81 14,99 58,31 15,59 74,88 9,50 76,88 8,97 71,56 9,93 77,06 | 10,21 64,81 10,32 74,06 11,99 65,50 10,29 74,44 10,09 68,38 10,86 64,44 10,87 59,44 10,30 73,81 | 12,68
23/09/20 54,69 14,99 55,06 15,59 71,19 9,50 73,00 8,97 67,75 9,93 73,56 | 10,21 61,56 10,32 70,44 11,99 61,75 10,29 70,81 10,09 64,69 10,86 60,75 | 10,87 56,06 10,30 70,31 | 12,68
1318:26

ig/gg/gg 51,19 14,99 51,50 15,59 67,69 9,50 69,13 8,97 63,75 9,93 70,13 | 10,21 58,19 10,32 66,81 11,99 57,81 10,29 67,13 10,09 61,00 10,86 56,88 | 10,87 52,06 10,30 66,75 | 12,68
23/09/20 47,94 14,99 48,31 15,59 64,13 9,50 65,25 8,97 59,56 9,93 66,75 | 10,21 54,63 10,32 63,13 11,99 53,63 10,29 63,31 10,09 57,00 10,86 52,63 | 10,87 47,69 10,30 63,06 | 12,68
1318:28

ig/gg/;(g] 44,56 14,99 45,00 15,59 60,56 9,50 61,31 8,97 55,56 9,93 63,38 | 10,21 51,00 10,32 59,50 11,99 49,63 10,29 59,56 10,09 53,13 10,86 4850 | 10,87 43,94 10,30 59,38 | 12,68
ig/g:/gg 41,75 14,99 42,25 15,59 57,06 9,50 57,63 8,97 51,88 9,93 59,94 | 10,21 47,50 10,32 56,00 11,99 46,00 10,29 55,88 10,09 49,25 10,86 44,75 | 10,87 40,56 10,30 55,94 | 12,68
ig/gg/gg 39,38 14,99 39,75 15,59 53,63 9,50 54,19 8,97 48,63 9,93 56,63 | 10,21 44,19 10,32 52,63 11,99 42,94 10,29 52,38 10,09 45,56 10,86 41,63 | 1087 37,81 10,30 52,63 | 12,68
?g/gg/gg 36,63 14,99 37,00 15,59 50,38 9,50 51,06 8,97 45,81 9,93 5344 | 1021 41,25 10,32 49,56 11,99 40,50 10,29 49,38 10,09 42,44 10,86 39,06 10,87 35,81 10,30 49,44 | 12,68
ig/gg/gg 34,38 14,99 34,75 15,59 47,44 9,50 48,25 8,97 43,38 9,93 50,44 | 10,21 38,81 10,32 46,88 11,99 38,38 10,29 46,63 10,09 39,88 10,86 37,06 10,87 34,19 10,30 46,63 | 12,68
zg/oglgo 32,56 14,99 32,81 15,59 44,88 9,50 45,75 8,97 41,31 9,93 47,69 | 10,21 36,88 10,32 44,44 11,99 36,63 10,29 44,25 10,09 37,81 10,86 35,38 10,87 32,94 10,30 44,06 | 12,68
1318:34

g/gg/gg 30,94 14,99 31,25 15,59 42,56 9,50 43,50 8,97 39,50 9,93 4519 | 10,21 35,25 10,32 42,31 11,99 35,06 10,29 42,06 10,09 36,06 10,86 34,00 10,87 31,94 10,30 41,81 | 12,68
23/09/20 30,44 14,99 30,69 15,59 40,50 9,50 41,50 8,97 37,88 9,93 43,00 | 10,21 33,88 10,32 40,38 11,99 33,81 10,29 40,19 10,09 34,56 10,86 32,88 | 10,87 31,06 10,30 39,75 | 12,68
1318:36

23/09/20 28,81 14,99 29,00 15,59 38,75 9,50 39,75 8,97 36,56 9,93 41,00 | 10,21 32,75 10,32 38,75 11,99 32,75 10,29 38,50 10,09 33,31 10,86 31,94 | 10,87 30,38 10,30 38,00 | 12,68

1318:37
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173

Tabla 66
Conclusions
FACTORS VALUES

Minimum Fo expected (Final Hold) 6,00 6,00
T° Ref. (Referencial Temperature) 121.1°C 250 °F
Z Value 10°C 18 °F
Thermal process applied 116.0 °C x 40 min. 240.8 °F x 40 min.
CuT 24 min. 24 min.
Position with lowest Fo, until final hold Posicion 04 Position 04
(COLD SPOT)
Product initial temperature (Cold Spot) 28.59 °C 83.5°F
Max. Temperature (Cold Spot) 115.56 °C 240.0 °F
Minimum Fo until final hold 7,72 7,72
Minimum Fo until final cooling 8,97 8,97
Thermal Process recomended 116.0 °C x 40 min.  240.8 °F x 40 min.

Figura 58. Thermal Process Graph
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CONSERVAS Y CONGELADOS CERRO AZUL SRL

FCE: 22965
SID: 2013-10-24/ 001

Heat Penetration Test

Product Whole Anchovy in Tomato Sauce
Container Tinplate

RR-125 (125 ml)

104 x 60 x 26 mm

403 x 207 x 101 (inches and sixteenths)

Retort 01 Water inmersion, FERLO

Vertical still retort

01

Basket
Tests performed by Conservas y Congelados Cerro Azul SRL
Responsible Fernando Torres

Equipment



Manufacturer
Equipment

Model

Temperature Range

Software

Loading Condition

Location of samples in retort

175

Automatismos TEINCO SL
Temp Data logger

22T

0°C-125°C

Thermologger SX Food Canning Offline,
AUTOMATISMOS TEINCO SL.

01 Basket full with containers

Positions 03, 04, 13, 19, 20 (Lower level)
Positions 14, 15, 16, 17, 18 (1/4 basket)
Position 08 (Middle level, middle)
Position 12 (Highest level, middle)



Highest

Middle

1/4

Lower

Highest

Middle

1/4

Lower

Figura 59. Data loger positions
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Method of filling the containers during test

Method of filling the containers during normal production

Date Test

CuUT

Hold time

Cooling time

Cooling water temperature

Container position in retort

Samples with data logger at geometric center of container

Data loggers outside the container

Net weight drained

Fill weight in normal process

Maximum fill weight (solid material) in test
% Overfill

Feedstock pH

Finished product pH

Maximum piece diameter

Maximum piece lenght

All data loggers were placed in the biggest piece

177

Manual

Manual

September, 25,
2013

8:15

8:39

9:19

25°C
Disorderer

12

02 (PT-100, MIG)

884¢

110 g

120g = 4.230z
9,09%

6.00 £ 0.20

6.00 + 0.50

26 mm

104 mm
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Minimum steam header pressure (Before starting the

100 psi
process)
Nesting conditions

During testing, Data Logger is located at middle of group of five cans that were hold

together within other containers to simulate nesting conditions.

'% Data

Figura 60. Nesting conditions

Tabla 67

Thermal process applied

Step Time Temperat. Pressure
(min.) (°C) (Bar)

1 Comeup 22' 116 °C 1,4

2 Come up 2' 116 °C 1,4

3 Hold 40 116 °C 1,4

4  Cooling 18' 30°C 0,1
Tabla 68
Fo expected

Final Hold

Fo'° 1211 0c >6.00
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Fo'8 2500k

T °C Ref. 121.1°C 250 °F

Z Value 10°C 18 °F




Tabla 69

Data

Cold Spot

180

Lowver level 1/4 Basket Middle level Highest level
Position PT-100 Position MIG Position 03 Position 04 Position 13 Position 19 Position 20 Position 14 Position 15 Position 16 Position 17 Position 18 Position 08 Position 12
PT- 40000?330114}:EE EA000000150044 F3000000265CD | EA00000015004 3C000000265CD | 6C00000014E5C DAO0000002655E | 5A0000002658F | 2000000014FCA | 5200000014FC5 | 4000000014FEE | 62000000265C6 2700000015168 1B0000002657
100- Hg m 041 441 A4l 141 141 041 141 141 841 941 241 A041
TECC) | FO | TA(C) | FO | T°(C) | FO | T°(C) | FO | Te(C) | FO | T°(C) | FO | T°(C) | FO | T(C) | FO | TA(C) | FO | TA(C) | FO | Te(C) | FO | Te(C) | FO | TA(C) | FO | T2(C) | FO
Step Tiempo °C °C
25/09/201 45,19 0,00 45,31 0,00 29,59 0,00 29,95 0,00 32,76 0,00 29,43 0,00 32,68 0,00 30,96 0,00 29,54 0,00 30,36 0,00 29,38 0,00 30,33 0,00 30,75 0,00 33,10 0,00
38:15
25/09/201 47,06 0,00 47,07 0,00 29,85 0,00 30,60 0,00 32,80 0,00 29,75 0,00 34,00 0,00 32,25 0,00 29,95 0,00 31,25 0,00 30,45 0,00 31,55 0,00 31,45 0,00 34,50 0,00
38:16
25/09/201 49,81 0,00 49,75 0,00 30,21 0,00 31,26 0,00 32,84 0,00 30,07 0,00 35,33 0,00 33,54 0,00 30,66 0,00 32,14 0,00 31,53 0,00 32,78 0,00 32,15 0,00 35,90 0,00
38:17
25/09/201 52,94 0,00 52,69 0,00 30,83 0,00 31,91 0,00 32,88 0,00 31,29 0,00 36,65 0,00 34,83 0,00 31,78 0,00 33,03 0,00 32,65 0,00 34,25 0,00 32,85 0,00 37,30 0,00
38:18
25/09/201 56,13 0,00 55,81 0,00 31,94 0,00 32,57 0,00 32,92 0,00 32,50 0,00 37,98 0,00 36,11 0,00 33,19 0,00 34,21 0,00 33,78 0,00 35,73 0,00 33,55 0,00 38,70 0,00
38:19
25/09/201 59,31 0,00 59,06 0,00 33,55 0,00 33,42 0,00 32,96 0,00 33,72 0,00 39,30 0,00 37,40 0,00 34,75 0,00 35,60 0,00 34,95 0,00 37,20 0,00 34,55 0,00 40,10 0,00
38:20
25/09/201 62,63 0,00 62,38 0,00 35,16 0,00 34,48 0,00 33,00 0,00 34,94 0,00 40,63 0,00 38,69 0,00 36,81 0,00 36,89 0,00 36,43 0,00 38,98 0,00 35,85 0,00 41,50 0,00
38:21
25/09/201 66,13 0,00 65,94 0,00 37,33 0,00 36,86 0,00 35,81 0,00 37,56 0,00 4331 0,00 41,31 0,00 38,58 0,00 38,55 0,00 38,25 0,00 41,63 0,00 37,54 0,00 44,19 0,00
38:22
25/09/201 69,38 0,00 69,25 0,00 39,88 0,00 39,24 0,00 38,94 0,00 40,31 0,00 46,31 0,00 44,06 0,00 40,13 0,00 40,00 0,00 40,63 0,00 44,69 0,00 39,81 0,00 47,25 0,00
38:23
Come- | 25/09/201 72,75 0,00 72,56 0,00 42,81 0,00 41,44 0,00 42,13 0,00 43,25 0,00 49,44 0,00 47,00 0,00 42,13 0,00 42,94 0,00 43,75 0,00 47,81 0,00 42,38 0,00 50,50 0,00
wp 38:24
25/09/201 75,94 0,00 75,81 0,00 45,94 0,00 44,56 0,00 45,44 0,00 46,38 0,00 52,81 0,00 50,19 0,00 45,31 0,00 46,06 0,00 45,88 0,00 51,13 0,00 45,00 0,00 54,00 0,00
38:25
25/09/201 79,25 0,00 79,13 0,00 49,19 0,00 46,81 0,00 48,88 0,00 49,63 0,00 56,38 0,00 53,50 0,00 48,56 0,00 49,31 0,00 49,19 0,00 54,56 0,00 48,25 0,00 57,69 0,00
38:26
25/09/201 82,50 0,00 82,38 0,00 52,63 0,00 50,19 0,00 52,50 0,00 53,13 0,00 60,13 0,00 57,00 0,00 52,00 0,00 52,75 0,00 52,63 0,00 58,19 0,00 51,63 0,00 61,63 0,00
38:27
25/09/201 85,63 0,00 85,50 0,00 56,25 0,00 53,75 0,00 56,19 0,00 56,69 0,00 64,06 0,00 60,63 0,00 55,75 0,00 56,31 0,00 56,38 0,00 61,94 0,00 55,25 0,00 65,75 0,00
25/09/201 88,88 0,00 88,75 0,00 60,00 0,00 57,44 0,00 60,00 0,00 60,31 0,00 67,94 0,00 64,25 0,00 59,63 0,00 59,94 0,00 60,25 0,00 65,75 0,00 58,94 0,00 69,69 0,00
38:29
25/09/201 92,13 0,00 92,00 0,00 63,63 0,00 61,13 0,00 63,75 0,00 63,88 0,00 71,56 0,00 67,81 0,00 63,31 0,00 63,56 0,00 63,94 0,00 69,31 0,00 62,56 0,00 73,38 0,00
38:30
25/09/201 95,31 0,01 95,19 0,00 67,19 0,00 64,56 0,00 67,25 0,00 67,38 0,00 75,00 0,00 71,25 0,00 66,81 0,00 67,00 0,00 67,19 0,00 72,75 0,00 66,06 0,00 76,81 0,00
38:31
25/09/201 98,56 0,01 98,44 0,01 70,75 0,00 67,88 0,00 70,69 0,00 70,81 0,00 78,38 0,00 74,69 0,00 70,31 0,00 70,44 0,00 70,38 0,00 76,31 0,00 69,56 0,00 80,25 0,00
38:32
25/09/201 101,75 0,02 101,75 0,02 74,31 0,00 71,06 0,00 74,13 0,00 74,38 0,00 82,00 0,00 78,19 0,00 73,88 0,00 73,88 0,00 73,69 0,00 79,88 0,00 72,94 0,00 83,81 0,00
38:33
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25;089/3201 105,00 0,05 105,06 0,05 77,94 0,00 74,31 0,00 77,63 0,00 77,94 0,00 85,69 0,00 81,69 0,00 77,44 0,00 77,38 0,00 77,31 0,00 83,50 0,00 76,19 0,00 87,44 0,00

:34
253/}%9/32501 108,13 010 108,31 0,10 81,63 0,00 71,75 0,00 81,19 0,00 81,56 0,00 89,38 0,00 85,31 0,00 81,00 0,00 80,94 0,00 80,94 0,00 87,13 0,00 79,50 0,00 91,19 0,00
25/09/201 111,31 0,20 111,56 021 85,25 0,00 81,19 0,00 84,69 0,00 85,19 0,00 92,94 0,00 88,81 0,00 84,63 0,00 84,50 0,00 84,50 0,00 90,69 0,00 82,94 0,00 94,75 0,00

38:36
25/09/201 114,50 042 114,69 0,44 88,81 0,00 84,63 0,00 88,13 0,00 88,69 0,00 96,44 0,00 92,31 0,00 88,19 0,00 88,00 0,00 88,06 0,00 94,13 0,00 86,38 0,00 98,13 0,01

Come- 38:37
up 25/09/201 116,06 0,73 115,94 0,74 92,31 0,00 88,13 0,00 91,63 0,00 92,13 0,00 99,81 0,01 95,69 0,00 91,69 0,00 91,44 0,00 91,38 0,00 97,56 0,01 89,94 0,00 | 101,50 0,01

38:38
25;089‘/32901 1163 116,22 | 11644 1,08 116,31 1,08 95,94 0,00 91,63 0,00 95,06 0,00 95,63 0,00 | 103,00 0,02 99,06 0,01 95,19 0,00 94,88 0,00 94,63 0,00 | 101,50 0,01 93,50 0,00 | 105,06 0,03
2?2/]%9‘22001 1163 116,22 | 116,56 143 116,50 142 99,44 0,01 94,94 0,00 98,44 0,01 99,06 001 | 10581 0,04 | 102,44 0,02 98,75 0,01 98,31 0,01 97,63 0,01 | 10544 0,03 97,00 0,01 | 108,25 0,07
253/039-22101 1163 1163 | 116,63 178 116,56 177 | 102,56 0,02 98,00 0,01 101,44 002 | 102,19 0,02 | 108,13 0,08 | 105,25 004 | 101,94 0,02 | 101,38 0,01 | 100,38 0,01 | 10856 0,07 | 100,06 0,01 | 110,69 0,14
253/(33%2201 1163 1163 | 116,63 214 116,56 2,13 | 10519 0,04 | 100,75 0,02 104,06 0,03 | 104,75 0,04 | 109,88 0,15 | 107,56 0,07 | 104,69 0,03 | 103,94 0,03 | 102,94 0,02 | 110,81 0,15 | 102,75 0,02 | 112,38 0,25
253/089/42301 1163 1163 | 116,63 2,50 116,56 248 | 107,31 0,07 | 10319 0,03 106,19 0,06 | 106,88 007 | 11131 0,24 | 109,44 0,13 | 106,88 0,06 | 106,13 0,06 | 105,13 0,05 | 112,44 0,26 | 105,06 0,04 | 113,56 0,41
253/089/5401 116,2 1163 | 116,63 2,86 116,50 2,82 | 109,00 012 | 105,25 0,06 107,94 0,10 | 108,63 011 | 11238 0,36 | 110,88 021 | 108,75 011 | 107,88 0,10 | 107,00 0,08 | 11356 042 | 107,00 0,07 | 114,44 0,61
2.’;/]0;/42501 116,2 1163 | 116,63 321 116,50 317 | 110,38 0,20 | 107,06 0,10 109,38 0,15 | 110,00 018 | 11319 0,50 | 112,00 032 | 110,19 0,18 | 109,31 0,15 | 108,50 012 | 114,38 0,61 | 108,63 0,12 | 11500 0,84
25/09/201 116,22 1163 | 116,63 3,57 116,50 352 | 11144 0,29 | 108,56 0,16 110,50 023 | 111,06 027 | 11381 0,68 | 112,94 046 | 111,38 0,28 | 110,50 0,23 | 109,81 019 | 11494 0,84 | 109,94 019 | 11544 1,10

38:46
253/%?/3701 116,2 1163 | 116,63 393 116,50 386 | 11231 041 | 109,81 023 111,44 0,33 | 112,00 038 | 11431 0,88 | 113,63 062 | 11231 040 | 111,44 0,33 | 110,88 0,27 | 11531 1,09 | 111,06 0,28 | 115,69 137
25/05;/201 1163 1163 116,56 4,28 116,56 4,22 | 113,06 0,56 110,81 0,32 112,25 045 | 112,75 051 | 114,69 1,10 | 114,19 081 | 113,06 054 | 112,25 045 | 111,75 0,38 | 11556 137 | 111,94 0,39 | 11588 167

38:48
253{%9‘%01 116,3 1163 | 116,56 4,63 116,56 4,57 | 113,63 0,73 | 111,69 0,44 112,88 059 [ 11331 0,67 | 115,00 133 | 114,63 1,03 | 113,69 0,71 | 112,94 0,59 | 112,50 051 | 11581 1,65 | 112,69 0,52 | 116,06 1,98
o 253/%9‘{52001 116,3 116,3 | 116,56 4,98 116,56 4,92 | 114,06 092 | 112,44 057 113,44 0,75 | 113,81 085 | 11525 159 | 115,00 126 | 114,19 0,90 | 113,50 0,75 | 11313 0,65 | 11594 1,95 | 11331 0,67 | 116,13 2,29
253/089-/52101 116,2 1163 | 116,56 533 116,56 527 | 114,50 112 | 113,06 0,73 113,88 093 | 114,19 104 | 11544 1,85 | 11525 152 | 114,56 111 | 11394 093 | 113,63 0,82 | 116,00 2,26 | 11381 085 | 116,13 2,61
253/089/52201 116,2 1163 | 116,63 5,69 116,50 562 | 114,81 135 | 11356 091 114,25 113 | 114,56 126 | 11563 2,13 | 11550 179 | 114,94 135 | 11431 113 | 114,06 1,01 | 11613 2,57 | 11425 1,05 | 116,19 2,93
253/0;/52301 116,2 1163 | 116,63 6,05 116,50 597 | 115,06 159 | 114,00 110 114,56 134 | 11481 148 | 11569 2,41 | 11563 2,06 | 11519 1,60 | 114,63 135 | 11444 122 | 11613 2,89 | 114,56 126 | 116,19 325
253{089501 1163 1163 | 116,63 6,40 116,50 6,31 | 11525 185 | 11438 132 114,81 157 | 115,06 173 | 11581 2,71 | 11581 2,35 | 11544 186 | 114,88 158 | 11475 144 | 116,13 321 | 114,88 149 | 116,19 e
253/05/52501 1163 1164 | 116,63 6,76 116,50 6,66 | 11538 211 | 114,69 154 115,00 181 | 11525 198 | 11588 3,00 | 11588 2,65 | 115,63 2,14 | 11513 1,83 | 115,00 168 | 116,13 353 | 11513 174 | 11613 3,90
25/09/201 1163 1164 | 116,63 712 116,50 7,01 | 11550 2,38 | 114,94 179 11519 2,06 | 11544 2,25 | 11588 330 | 11594 2,95 | 11575 242 | 11525 2,09 | 11519 193 | 116,13 3,85 | 11531 2,00 | 116,13 421

38:56
253/089{52701 1164 1164 | 116,63 747 116,50 735 | 11563 2,66 115,19 2,04 11531 2,32 | 11556 2,52 | 11594 3,61 | 116,00 3,26 | 11588 2,72 | 11544 2,35 | 11538 2,19 | 116,13 4,16 | 11544 2,26 | 116,06 4,53
253/%?;2{301 1164 1164 | 116,63 7,83 116,50 7,70 | 115,69 2,95 115,38 231 11544 259 | 115,63 2,80 | 11594 391 | 116,00 357 | 11594 3,02 | 11550 2,62 | 11550 2,47 | 116,06 4,48 | 11556 2,54 | 116,06 4,84
253/%9‘152901 1164 1164 | 116,56 8,18 116,50 8,05 [ 11575 3,24 | 11550 2,59 115,56 2,87 | 11575 3,09 | 11594 4,22 | 116,06 3,88 | 116,06 333 | 115,63 2,90 | 11563 2,75 | 116,06 4,79 | 115,69 2,82 | 116,00 55
253/%9‘:)2001 1164 1164 | 116,56 8,53 116,50 839 | 11575 353 | 115,63 2,87 115,63 315 | 11575 338 | 11588 4,52 | 116,00 4,19 | 116,13 3,65 | 115,69 3,19 | 115,69 3,03 | 116,00 511 | 11575 311 | 11594 5,46
25/09/201 1164 1164 | 116,56 8,89 116,50 8,74 | 11581 382 | 11575 316 115,69 343 | 11581 3,68 | 11588 4,82 | 116,00 450 | 116,13 397 | 11569 348 | 11581 3,32 | 11594 541 | 11581 341 | 11588 5,76

39:01
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253/09%2201 1164 1164 | 116,56 9,24 116,50 9,09 | 11581 412 | 11575 345 115,75 3,72 | 11581 397 | 11588 512 | 116,00 481 | 116,19 429 | 11575 3,77 | 11588 3,62 | 11588 571 | 11588 3,70 | 11588 6,06
2%%5%/02301 1164 1164 | 116,56 9,59 116,50 943 | 11581 441 | 11575 374 115,75 4,01 | 11588 427 | 11581 542 | 11594 512 | 116,19 461 | 11575 4,06 | 11588 392 | 11581 6,01 | 11588 4,00 | 11581 6,36
25/09/201 116,3 1164 | 116,56 9,94 116,44 9,77 | 11581 4,71 115,75 4,04 115,75 431 | 11588 457 | 11575 571 | 11588 542 | 116,19 493 | 11575 435 | 11588 422 | 11581 6,31 | 11588 430 | 11575 6,66
39:04
253/099{)2501 1163 1163 116,56 | 10,29 116,44 10,12 | 11575 5,00 115,75 433 115,75 4,60 | 11588 487 | 11575 6,00 | 11588 572 | 116,19 525 | 11575 4,64 | 11588 452 | 11575 6,60 | 11588 4,60 | 11569 6,95
253/09%2601 116,3 116,3 | 116,56 | 10,65 116,50 10,46 | 11575 530 | 11575 4,62 115,75 4,89 | 11581 517 | 11575 6,29 | 11581 6,02 | 116,19 558 | 11575 4,93 | 11588 4,82 | 115,69 6,89 | 11588 4,90 | 11563 723
253/%9‘:)2701 116,3 116,3 | 116,56 | 11,00 116,50 10,81 | 11575 559 | 11575 491 115,75 518 | 11581 547 | 11569 6,58 | 115,75 631 | 116,13 590 | 11575 523 | 11588 512 | 11563 718 | 11588 521 | 11556 751
253/(]::)2801 1163 116,3 | 11656 | 11,35 116,50 11,16 | 115,69 588 | 11575 520 115,75 547 | 11575 576 | 115,69 6,87 | 115,69 6,60 | 116,13 6,22 | 115,69 551 | 11588 542 | 11556 746 | 11588 551 | 11550 7,79
253/099{)2901 1163 1163 | 11644 | 11,69 116,50 11,50 | 115,69 6,16 | 115,63 549 115,75 576 | 11575 6,05 | 115,69 7,16 | 11575 6,89 | 116,06 6,53 | 115,69 580 | 11588 572 | 115,63 7,74 | 11581 5,80 | 11556 8,07
253/099/12001 1163 1163 | 11644 | 12,03 116,50 11,85 | 115,69 6,45 | 115,63 577 115,75 6,06 | 11575 6,34 | 11581 745 | 11581 7,19 | 116,06 6,84 | 11575 6,09 | 11588 6,02 | 115,69 8,03 | 11581 6,10 | 115,63 8,35
253/099/12101 1163 1163 | 11644 | 12,37 116,50 12,20 | 11575 6,74 | 115,63 6,05 115,75 6,35 | 11581 6,64 | 11588 7,75 | 11588 748 | 116,13 7,16 | 11581 6,39 | 11588 6,32 | 11575 8,32 | 11588 6,40 | 115,69 8,63
251099/12201 1163 1163 | 11644 | 12,72 116,50 12,54 | 11575 7,03 | 11563 6,34 115,75 6,64 | 11581 6,93 | 11594 8,05 | 11594 7,79 | 116,13 748 | 11581 6,68 | 11588 6,62 | 11581 8,61 | 11588 6,70 | 11575 8,92
2%%5%/12301 116,2 1163 | 116,56 | 13,07 116,50 12,89 | 11581 733 | 11563 6,62 11581 6,93 | 11588 7,23 | 11594 836 | 11594 8,09 | 116,13 7,80 | 11588 6,98 | 11588 6,92 | 11581 891 | 11588 7,00 | 11581 9,22
25/09/201 116,22 1163 | 11656 | 13,42 116,50 13,24 | 11581 7,62 | 11575 6,91 11581 7,23 | 11588 753 | 11594 8,66 | 116,00 840 | 116,19 812 | 11588 7,28 | 11594 723 | 11581 9,20 | 11594 7,30 | 11581 9,51
39:14
253/099&2501 116,2 1163 116,56 | 13,77 116,50 13,58 | 11581 792 115,75 720 115,88 753 | 11588 783 | 11594 897 | 116,00 8,71 | 116,19 844 | 11588 7,58 | 11594 753 | 11581 9,50 | 115,94 761 | 11581 9,81
25/05;/201 116,2 1163 116,56 | 14,12 116,50 13,93 | 11581 8,22 115,75 7,50 115,88 7,83 | 115,88 8,13 | 11594 9,27 | 115,94 9,01 | 116,19 8,76 | 115,88 7,88 | 11594 7,83 | 11581 9,79 | 115,94 791 | 11575 | 10,10
39:16
25;%9‘/12701 116,2 116,3 | 116,56 | 14,47 116,50 14,28 | 11581 851 | 11575 7,79 115,88 8,13 | 115,88 843 | 11588 9,57 | 115,94 932 | 116,19 9,08 | 115,88 8,18 | 116,00 8,14 | 11575 10,09 | 115,94 821 | 11575 | 10,39
253/‘%9‘/12801 116,2 116,3 | 116,56 | 14,83 116,50 14,62 | 11581 881 | 11575 8,08 115,88 843 | 115,88 8,73 | 11581 9,87 | 11588 9,62 | 116,19 941 | 11588 848 | 11594 8,45 | 115,69 10,38 | 11594 8,52 | 11569 | 10,68
253/‘099/12901 116,56 | 15,18 116,44 14,97 | 11575 9,10 | 11575 8,37 115,81 8,73 | 11588 9,03 | 11581 10,17 | 11581 992 | 116,19 9,73 | 11581 8,78 | 11594 8,75 | 115,69 10,66 | 115,94 8,82 | 11563 | 10,97
253/‘099/22001 11556 | 15,46 115,13 15,22 | 11575 9,39 | 11575 8,66 11581 9,02 | 11581 933 | 11538 10,45 | 115,63 10,21 | 116,19 10,05 | 11581 9,08 | 11594 9,06 | 11550 10,95 | 115,94 913 | 11544 | 11,25
25;%9%/22101 110,44 | 1554 109,63 1529 | 11519 9,67 | 115,50 8,94 115,56 931 | 11538 961 | 112,94 10,66 | 113,56 10,44 | 116,00 10,37 | 11531 9,36 | 11575 936 | 11381 11,18 | 11575 943 | 11381 | 11,48
25;0;/22201 103,81 | 15,56 103,19 1531 | 11331 9,88 | 11519 919 114,44 956 | 113,75 9,84 | 108,56 10,76 | 109,44 10,56 | 11519 10,65 | 11344 957 | 11481 9,62 | 110,25 11,31 | 115,00 9,70 | 110,63 | 11,61
25;%9%/22301 97,25 | 15,57 97,00 1531 | 110,25 10,00 | 114,00 9,39 112,19 9,73 | 110,88 9,98 | 10338 10,80 | 104,38 10,61 | 11344 10,87 | 110,38 9,70 | 112,69 9,81 | 105,69 11,37 | 11331 9,90 | 106,63 | 11,68
Coolin | 25/09/201 91,38 | 15,57 91,44 1531 | 106,44 10,06 | 111,69 9,50 108,94 982 | 107,13 10,04 98,06 10,81 99,13 10,62 | 110,75 11,00 | 106,63 9,76 | 109,56 9,92 | 100,69 11,39 | 110,75 10,03 | 102,19 | 11,70
g 39:24
253/1(199:/22501 86,13 | 15,57 86,06 15,31 | 102,13 10,08 108,56 9,56 105,00 9,87 | 102,81 10,07 92,75 10,81 94,00 10,62 | 107,25 11,06 | 102,38 9,79 | 105,69 9,97 95,63 11,39 | 107,56 10,10 97,50 | 11,71
253/1%9/2%01 81,19 | 15,57 80,88 15,31 97,56 10,09 | 104,81 9,58 100,63 9,88 98,25 10,08 87,75 10,81 89,06 10,62 | 103,19 11,09 97,94 9,79 | 101,44 9,99 90,63 11,39 | 103,94 10,13 92,75 | 11,71
253/‘%9/22701 76,69 | 15,57 76,00 15,31 93,06 10,10 | 100,81 ) 96,25 9,89 93,63 10,09 83,00 10,81 84,38 10,63 98,81 11,10 93,50 9,80 97,13 9,99 85,88 11,39 | 100,00 10,14 88,13 | 11,71
253/'099/22301 72,19 | 15,57 71,31 15,31 88,56 10,10 96,63 9,60 91,88 9,89 89,06 10,09 78,50 10,81 79,94 10,63 94,31 11,11 89,13 9,80 92,81 10,00 81,38 11,39 95,88 10,15 8363 | 11,71
25/09/201 68,06 | 15,57 67,31 15,31 84,19 10,10 92,44 9,60 87,63 9,89 84,63 10,09 74,38 10,81 75,75 10,63 89,88 11,11 84,81 9,80 88,56 10,00 77,06 11,39 91,75 10,15 79,31 | 11,71

39:29
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25;099/5()01 64,19 | 15,57 63,63 15,31 80,00 10,10 88,38 9,60 83,63 9,89 80,44 10,09 70,50 10,81 71,94 10,63 85,56 1,11 80,69 9,80 84,50 10,00 73,06 11,39 87,69 10,15 7531 | 11,71
25;()99%/32101 60,56 | 15,57 59,88 15,31 76,13 10,10 84,38 9,60 79,88 9,89 76,44 10,09 66,94 10,81 68,38 10,63 81,44 1,11 76,81 9,80 80,63 10,00 69,38 11,39 83,81 10,15 7156 | 11,71
25/09/201 57,25 | 15,57 56,19 15,31 72,44 10,10 80,63 9,60 76,31 9,89 72,69 10,09 63,63 10,81 65,00 10,63 77,50 11,11 73,13 9,80 76,94 10,00 65,94 11,39 80,06 10,15 68,13 | 11,71
39:32
25;%9%01 5394 | 15,57 52,56 15,31 69,00 10,10 77,06 9,60 72,94 9,89 69,06 10,09 60,38 10,81 61,81 10,63 73,81 1,11 69,56 9,80 73,44 10,00 62,69 11,39 76,50 10,15 64,75 | 11,71
25/09/201 50,50 | 15,57 48,88 15,31 65,56 10,10 73,63 9,60 69,63 9,89 65,63 10,09 57,25 10,81 58,63 10,63 70,19 11,11 66,13 9,80 70,06 10,00 59,44 11,39 73,06 10,15 61,50 | 11,71
39:34
253/‘%9%01 47,06 | 15,57 45,44 15,31 62,31 10,10 70,25 9,60 66,44 9,89 62,31 10,09 54,31 10,81 55,63 10,63 66,75 11,11 62,81 9,80 66,81 10,00 56,38 11,39 69,69 10,15 58,31 | 11,71
253/'0:/32501 4381 | 15,57 42,61 15,31 59,25 10,10 67,00 9,60 63,38 9,89 59,13 10,09 51,44 10,81 52,69 10,63 63,44 11,11 59,63 9,80 63,69 10,00 53,38 11,39 66,50 10,15 5538 | 11,71
253/‘099/32701 41,00 | 15,57 40,53 15,31 56,19 10,10 63,94 9,60 60,38 9,89 56,06 10,09 48,56 10,81 49,81 10,63 60,25 11,11 56,50 9,80 60,63 10,00 50,50 11,39 63,44 10,15 52,50 | 11,71
253{(]99/32801 38,50 | 15,57 38,45 15,31 53,31 10,10 60,94 9,60 57,50 9,89 53,13 10,09 45,88 10,81 47,06 10,63 57,19 11,11 53,56 9,80 57,75 10,00 47,75 11,39 60,44 10,15 49,75 | 11,71
25;%9%/32901 36,19 | 15,57 36,34 15,31 50,63 10,10 58,06 9,60 54,69 9,89 50,38 10,09 43,44 10,81 44,63 10,63 54,31 11,11 50,75 9,80 54,94 10,00 45,25 11,39 57,56 10,15 4725 | 11,71
25;%9/2001 34,49 | 15,57 34,84 15,31 48,13 10,10 55,38 9,60 52,06 9,89 47,88 10,09 41,19 10,81 42,31 10,63 51,56 11,11 48,19 9,80 52,31 10,00 43,00 11,39 54,81 10,15 4488 | 11,71
24
25;():/42101 3334 | 1557 33,68 1531 45,75 10,10 H2N75) 9,60 49,56 9,89 45,50 10,09 39,25 10,81 40,19 10,63 49,00 1,11 45,81 9,80 49,81 10,00 40,88 11,39 52,19 10,15 42,69 | 11,71
25/09/201 32,38 | 15,57 32,35 15,31 43,56 10,10 50,31 9,60 47,19 9,89 4331 10,09 37,56 10,81 38,31 10,63 46,63 1,11 43,63 9,80 47,50 10,00 39,06 11,39 49,75 10,15 40,81 | 11,71
39:42
25;%9.112301 31,31 | 1557 31,03 15,31 41,63 10,10 48,06 9,60 45,06 9,89 41,38 10,09 36,06 10,81 36,75 10,63 44,50 1,11 41,63 9,80 45,38 10,00 37,38 11,39 47,56 10,15 39,06 | 11,71
253/1%?112401 30,15 | 15,57 30,08 15,31 39,88 10,10 46,00 9,60 43,19 9,89 39,69 10,09 34,81 10,81 35,38 10,63 42,56 11,11 39,88 9,80 43,50 10,00 35,94 11,39 45,50 10,15 37,56 | 11,71
253/‘%?%01 29,04 | 15,57 29,19 15,31 38,31 10,10 44,13 9,60 41,44 9,89 38,13 10,09 33,75 10,81 34,31 10,63 40,81 11,11 38,31 9,80 41,75 10,00 34,75 11,39 43,69 10,15 36,25 | 11,71
253/‘%%2601 27,94 | 15,57 28,50 15,31 37,00 10,10 42,38 9,60 39,94 9,89 36,88 10,09 32,94 10,81 33,44 10,63 39,31 11,11 37,06 9,80 40,25 10,00 33,81 11,39 42,00 10,15 3519 | 11,71
25/09/201 27,16 | 15,57 27,91 15,31 36,00 10,10 40,88 9,60 38,75 9,89 36,00 10,09 32,56 10,81 33,06 10,63 38,13 11,11 36,13 9,80 39,00 10,00 33,31 11,39 40,50 10,15 34,69 | 11,71

39:47
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Tabla 70
Conclusions
FACTORS VALUES
Minimum Fo expected (Final Hold) 6,00 6,00
T° Ref. (Referencial Temperature) 121.1°C 250 °F
Z Value 10°C 18 °F

Thermal process applied

116.0 °C x 40 min.  240.8 °F x 40 min.
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CUT 24 min. 24 min.
Position with lowest Fo, until final hold Posicion 04 Position 04
(COLD SPOT)

Product initial temperature (Cold Spot) 29.95°C 85.9 °F
Max. Temperature (Cold Spot) 115.75°C 240.4 °F
Minimum Fo until final hold 8,08 8,08
Minimum Fo until final cooling 9,60 9,60

Thermal Process recomended

116.0 °C x 40 min.

240.8 °F x 40 min.

Figura 63. Thermal Process Graph
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Proceso productivo
2.5.1 Diagrama de flujo de proceso
Histamina s 50 ppm [ RECEPCION DE M P |
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Figura 64. Flujo de proceso

2.5.2 Descripcion etapas de proceso

Las conservas de pescado son un producto destinado al consumo humano directo.
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La conserva de pescado ha sido considerada como un producto de alto riesgo debido

e El peligro de la presencia de histamina.

e El peligro de la sobrevivencia de Clostridium Botulinium.

Las posibilidades de peligro se minimizan, controlando cabalmente las diferentes
etapas procesos.
A continuacidn detallamos las etapas del proceso para la fabricacién de conservas de

anchoveta — Linea de Crudo, en Planta CONSERVAS Y CONGELADOS CERRO AZUL SRL:

2.5.2.1 Recepcion y almacenamiento materia prima:

La materia prima llega a planta en cAmaras isotérmicas dentro de cajas plasticas
sanitarias en proporciones adecuadas de pescado-hielo para que registre temperaturas entre 0
-4.4°C.

Al comenzar la descarga se procedera a realizar el muestreo para verificar la calidad y
grado de frescura.

La inspeccion se basara primero en un analisis fisico-sensorial, a su vez se procede a
verificar las especificaciones dada a los proveedores que son: materia prima en cajas limpias
con un peso promedio de 30 Kg./caja que debe estar con hielo para que la MP alcance una
temperatura entre 0 — 4.4°C.

En forma paralela se procedera a hacer la prueba de histamina, la cual debera arrojar
valores menores de 50 ppm para ser aceptado.

La materia prima también puede ser pesca congelada que previamente se somete a
descongelacion para poder procesarla la cual esta seria nuestra materia prima que proseguiria

con el flujo de la conserva.
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2.5.2.2 Almacenamiento

Para el almacenamiento de la materia prima se cuenta con dinos de plastico de
capacidad de 300 Itr cada uno.
Donde se coloca la MP con hielo y se almacena en a camaras de refrigeracion (0°C -

4 °C) hasta el momento de su utilizacion..

2.5.2.3 Corte y eviscerado

Una vez aceptada la pesca el operario abastecera en canastillas plasticas a las mesas
de corte donde el personal separa las piezas que no cumplan con los requisitos de calidad. El
corte puede ser mecanico o manual, en esta operaciéon se eliminan las visceras,

cabeza y cola en caso de que trabajen forma manual cortaran con tijera o cuchillos.

2.5.2.41° lavado

En este proceso solamente se enjuaga el pescado que estan en canastillas de plastico

y llevado a los dinos con agua para remover restos de escamas y sangre.

2.5.2.52 2° Lavado /Salmuerado

Los tubos de anchoveta después de ser llevados son sumergido en dinos con salmuera
helada al 12°Bé — 15°Bé por un lapso de 2 a 5 minutos con el fin de eliminar sangre y dar
textura al musculo.

En esta fase también se eliminan escamas y restos de visceras que no hayan sido

retirados en el enjuagado previo.
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2.5.2.6 Envasado/ Pesado

En esta etapa se acomodan las piezas de pescado de forma ordenada, dentro de
los envases.

El peso envasado, cantidad de piezas y forma de estibar dependera de las
especificaciones del cliente, el personal contaréd con balanzas para el control de peso.

Los envases con productos, una vez pesados, son colocados boca abajo en bandejas

plasticas, para pasar a la siguiente operacion.

2.5.2.7 Cocciéon/ Drenado

Esta operacion se lleva a cabo en un cocinador continuo, calentado con vapor directo,
sin adicion de agua en las latas antes de su ingreso al cocinador,

Cuenta con una cadena transportadora de velocidad variable la cual permite regular el
tiempo de coccion de acuerdo a las caracteristicas del producto a elaborar en sus diversas
presentaciones. La finalidad de esta operacion es deshidratar, coagular las proteinas e
inactivar algunas enzimas del pescado.

A la salida de la cocina las bandejas son colocados en los racks para su total
eliminacién de agua por un tiempo aproximado de 5 - 10 minutos y luego sera volteado las

envases para pasar siguiente operacion.

2.5.2.8 Adicion de liguido de gobierno

Seguido, se procede a la adicion del liquido de gobierno (sal y agua, aceite y/o salsas,
dependiendo de la presentacion).
El liquido de cobertura se afiade en los dosificadores, a una temperatura de 75°C -

80°C; el volumen del liquido se trabajara a rebose.
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2.5.2.9 Sellado

Esta operacion es una de las mas importantes, puesto que constituye un punto critico
de control.

Esta operacion consiste en colocar la tapa al envase, para que las maquinas
cerradoras semiautomaticas y automaticas, mediante dos operaciones realice el sellado de
doble operacion, que dara hermeticidad al envase de tal manera que se evite la entrada de

microorganismos y oxigeno.

2.5.2.10 Lavado de envases

Luego del sellado, las latas son lavadas en maquinas lavadoras, en forma continua,
para remover sélidos o restos de liquido de gobierno que hayan quedado en el exterior del
envase luego del sellado.

Una vez limpios los envases son depositados a granel en las jaulas de las autoclaves.

Este equipo funciona con agua potable con aditivos, detergentes adecuados, mediante
la recirculacion con una bomba centrifuga, que impulsa chorros de agua caliente sobre la

superficie del envase para lograr la limpieza.

2.5.2.11 Esterilizacion /Tratamiento térmico

La esterilizacidn, es un método de conservacion por calor, cuyo principal objetivo es

destruir todas las esporas de Clostridium Botulinum que puedan existir en el producto y

prevenir el desarrollo de aquellos MO que puedan causar deterioro, logrando asi la
ESTERILIDAD COMERCIAL del Producto.
Las jaulas, con los envases ya lavados, son llevadas a las autoclaves verticales.
Cada producto tiene su proceso térmico programado el cual ya ha sido calculado por

los estudios realizados: Distribucion de Temperatura y Penetracion de Calor.
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Las autoclaves, con las que trabajamos, tienen autoOmatas para controlar el Proceso
Térmico, controlando automaticamente:

e Elingreso de vapor para alcanzar y mantener la T° de consigna.

e Controla los tiempos en cada fase del Tratamiento Térmico (Levantamiento,
Régimen, enfriamiento).

e Controla la Presion en cada fase del proceso.

e En lafase de levantamiento, prioriza la T° sobre el tiempo.

e Ante una bajada de 0.5°C 0 mas respecto de la T° de consigna, el autémata
enciende la alarma “Paro Tiempo”, dejando de contar el tiempo, mientras dure
esta desviacion.

e Cualquier desviacion de Temperatura, Presion o tiempo, el automata, trata de

compensar la desviacion y emite una sefial de alarma.

2.5.2.12 Lavadoy secado de envases

Después del proceso térmico los envases son lavados y secados mecanicamente

para eliminar residuos y grasas que pudieran haber quedado adheridos a los envases.

2.5.2.13 Codificadoy paletizado

En esta etapa se codifican los envases con codificadores de inyeccion de tinta, de
acuerdo a la especificacion del cliente. el codificado permite hacer la trazabilidad del
producto desde su ingreso a la planta hasta su destino final, inclusive hasta los lineales de
las tiendas.

Después del codificado los envases son paletizados en parihuelas de acuerdo a

cada referencia; separando cada nivel con un cartén.
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El pallet terminado es identificado y protegido con film plastico antes de llevarlos al

almacén.

2.5.2.14 Almacenamiento

Después de empacar, los pallets son almacenados en el almacén de producto
terminado, hasta su expedicion, luego del periodo de cuarentena.
El ambiente de almacenamiento es seco, cerrado y protegido de la accion de los rayos

solares.

2.5.2.15 Despacho/ Embarque

Conforme a los requerimientos del mercado se embarca la conserva, considerando
para esto, el criterio FIFO (primero en entrar, primero en salir).

Esta operacion es realizada con ayuda de un montacargas, el producto es acompafiado
por su respectivo certificado de calidad emitido por un laboratorio certificado y los permisos

respectivos.
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3 Aportes més destacados a la empresa

Los aportes méas importantes a la Empresa CONSERVAS Y CONGLADOS CERRO
AZUL SRL fueron:
e Participante activo en el disefio, construccion y puesta en marcha de la Planta
CONSERVAS Y CONGELADOS CEERO AZUL SRL.
e Gestionar las Licencias y Habilitaciones ante SANIPES, PRODUCE,
MUNICIPALIDAD DISTRITAL, DEFENSA CIVIL, MINISTERIO DE ENERGIA
Y MINAS, FDA.
Para ello gestionar con el equipo para el desarrollo de los estudios, manuales,
formatos para las licencias:

e Estudio de Impacto Ambiental (EIA).

e Protocolo Técnico para Autorizacion de Instalacion.

e Autorizacion de Instalacion.

e Protocolo Técnico para Licencia de Operacion.

e Licencia de Operacion.

¢ Implementar los Cuenta Diaria de Explotacion; herramienta que refleja los
Ratios, volumenes de Materia Prima y Producto Terminado).

e Contacto con Proveedores de Insumos, Materiales Auxiliares.

e Calculo de consumos para prevision logistica.

¢ Realizacion de los Estudios de Tratamiento Térmico para la obtencién del
Protocolo de Habilitacion o Registro de Planta de Procesamiento Industrial
(Planta Conservas) y para la obtencién de los SID Number para poder exportar a

EEUU.
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4  Conclusiones

Los Estudios de tratamiento térmico, que se han detallado y explicado en este trabajo,
se realizaron para la Habilitacion Sanitaria de Planta por parte del ITP y para la
obtencion de los SID Number por arte de la FDA, para la empresa CONSERVAS Y
CONGELADOS CERRO AZUL SRL.

Los estudios de Distribucién de Temperatura y Penetracion de Calor, se llevaron a
cabo siguiendo los protocolos recomendados por el Institute For Thermal Processing
Specialists (IFTPS) y las Regulaciones de la FDA — EEUU.

Los Estudios de distribucion de temperatura demuestran que el punto mas frio o punto
de calentamiento mas lento de nuestras autoclaves, es el Punto 04 (Parte central
inferior).

En las pruebas de penetracion de calor realizadas, los sensores de los envases
colocados en la Posicién 04, son los que han alcanzado los valores Fo mas bajos (En
todos los casos Fo > 6.0 al final de la Fase de Régimen).

Los Procesos Térmicos validados son para envases RR-125 (403 x 207 x 101),
Anchoveta entera, en aceite vegetal, salsa marinera, aceite picante y en salsa de

tomate, en todos estos casos es:

Step Time | Temperat. | Pressure
(min.) (*C}) (Bar)
1 Come up 22 116 °C 14
p Come up z 116 °C 1.4
3 Hold 40 116 °C 14
4 Cooling 18 30 °C 0.1

Los procesos térmicos validados, son minimamente bajo las condiciones establecidas
en las pruebas realizadas, cualquier cambio en las condiciones que perjudiquen la

transferencia de calor, temperatura o valor Fo, deben ser validados nuevamente,
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realizando otro estudio de penetracion de calor, con estas nuevas condiciones, e

informar a la FDA de los cambios.

® Los SID Number solicitados han sido aprobados por la FDA (Ver anexo 1).
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5 Recomendaciones

e En el procesamiento de conservas hidrobioldgicas debemos alcanzar minimamente
un Fo > 6.0 al final del régimen, esto nos garantizan una conserva comercialmente
estéril y con tratamiento térmico suficiente para hacer los huesos perfectamente
comestibles.

e FDA exige que en el primer minuto de régimen, el termémetro de mercurio o digital,
haya alcanzado la temperatura de consigna. Por tanto, el proceso térmico
programado debe estar disefiado teniendo esta consideracion.

e Los estudios de tratamiento térmico que se presenten a FDA, deben recoger toda la
informacion de los equipos, suministros, producto y pardmetros de proceso.

e Cualquier cambio en el proceso (Equipos, diametros de tuberias, peso de llenado,
tiempos, temperatura, estibado, exige un nuevo estudio de tratamiento térmico, e

informar a FDA de los cambios, adjuntando los estudios que avalan dichos cambios.
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6 Discusion

“Estudios reconocidos establecen que un Fo = 3.0, es decir un calentamiento en el
punto critico de 3.0 min. a 121.1 °C (250 °F), se considera como necesario y
suficiente para asegurar una reduccion de 12D del niamero de esporas de Clostridium
Botulinum en los productos de pH > 4,5” (Cheftel, 1989).

Esta conclusion de Cheftel, si bien garantiza un producto seguro sanitariamente, no es
recomendable para conservas de anchoveta o sardina, pues en estas se requieren
tratamientos térmicos mas prolongados para ablandar los huesos y espinas, hasta
hacerlos perfectamente comestibles, en este caso se requieren Fo > 6,0.

El valor de Fo min 3,0 puede aplicarse para tratamientos térmicos en vegetales, ya que
la textura es muy importante, tratamientos térmicos superiores ablandan los vegetales
hasta un punto no deseable.

Para poder aplicar estos tratamientos de Fo = 3.0 hay que tener en cuenta que el
durante el proceso programado no haya desviaciones, que no haya retenciones de los
envases cerrados antes de esterilizar, que la materia prima esté fresca, que los niveles
de cloro residual en el agua de la red, esté minimamente en 0,3 ppm, que la planta se
encuentre en buenas condiciones de limpieza, que la temperatura de las conservas al
final del enfriamiento sea < 40°C.

Un tratamiento térmico se disefia considerando una carga microbiana inicial normal
(100,000 ufc/ envase), si esta es demasiado alta (Producto muy contaminado), el

tratamiento térmico disefiado, sera insuficiente.
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8 Anexos

Anexo 1. Listado de SID Numbers aprobados por FDA, para CONSERVAS Y

CONGELADOS CERRO AZUL SRL (FCE: 22965)

» LACF MENU (FCE: 22965) » Submitted  » Filed

* By discontinuing a form your company is dedaring that this form s no.longer being used.
Discontinued forms can only be made “filed" through a request to LACF@fda.hhs.gov

Record Count: &

SID PRODUCT PROCESS CONT SIZE
~ 2013-10- WHOLE ANCHOVY IN TOMATO SAUCE  STL V TIN 403 * 207 *
24/001 101
2013-10- WHOLE ANCHOVY IN HOT SAUCE STLV TIN 403 * 207 *
21/004 101
2013-10- WHOLE ANCHOVY IN SAILOR SAUCE  STLV TIN 403 * 207 *
21/002 101
2013-10- WHOLE ANCHOVY IN VEGETABLE OIL  STLV TIN 403 * 207 *
21001 101
| 2013-08- -GIANT SQUID IN HOT SAUCE, SLICES. STLV TIN 403 * 207 *
16/003 101
1 2013-08- GIANT SQUID IN VEGETABLE OIL, STLV TIN 403 * 207 *
16/002 SLICES. 101
2013-08- GIANT SQUID IN SAILOR SAUCE, STLV TIN 403 * 207 *
16/001 SLICES. 101
2013-08- GIANT SQUID IN GALICIAN SAUCE, STLV TIN 403 = 207 *

| 14/001 SLICES. 101




Low Acid and Acidified Canned Foods Online (LACF)

203

Pigina 1 de |

U.S. Food and Drug Administration
m Center for Food Safety and Applied Nutrition
Low Acid & Acidified Canned Foods - LACF Online

FCE: 22965; SID: 2013-10-24/001

FILED PROCESS FILING

CONSERVAS Y CONGELADOS CERRO AZUL LIMITED LIABILITY CORPORATION ; CANETE,

If you have any questions please contact:
DANIEL GEFFIN at

PRODUCT INFORMATION
Submitter: ANGELICA MARIA REYES YAYA
WHOLE ANCHOVY IN TOMATO SAUCE

(processing method) STILL (VERTICAL, NO DIVIDERS)

(finished pH) 6.5
(sterilizer) FERLO FCA; Vertical still

(heating medium) WATER IMMERSION
(process source) : i ——

Source

06/11/2013 - LETTER
Conservas y Congel. Cerro Azul SRL

: 09/25/2013 -~ PUBLICATION
| CONSERVAS Y CONGELADOS CERRO

Attached Documen; |

Temp Distr - Temp, Distrib, (CC Cerro
Azul SRL) 02.pdf

Heat Penetration -- Heat Penetration RR-

| AZUL SRL Notes: During testing, Data Logger is
located at middle of group of five cans |
that were hold together within other
containers to simulate nesting
[ conditions. J
(date filed) 10/24/2013
SCHEDULED PROCESS
(container description) rectangular; 2-PIECES
CAN - TINPLATE/STEEL 1/ DIAMETER: 403 WIDTH: 207 HEIGHT: 101
PROCESS # 6 1
Cont Num 1
Come Up Time min 24
Initial Temp °F 85.9
Process Time min 40
Sterilization Temp °F 240.8
Least Sterilizing Value Fo 8.08
Max Weight (FILL) ounce| 4,23

FILING COMMENTS

During testing, Data Logger is located at middle of group of five cans that were hold together within other

containers to simulate nesting conditions.

W‘/Mw.murhgm'/wwm:uy/fmﬁnmcﬁnm=I&fcdd=2296$&prodld=“7l90&sunn=“ 19/12/2014



Low Acid and Acidified Canned Foods Online (LACF)
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Pigina | de 1

U.S, Food and Drug Administration
Center for Food Safety and Applied Nutrition
Low Acid & Acidified Canned Foods - LACF Online
FCE: 22965; SID: 2013-10-21/004
CONSERVAS Y CONGELADOS CERRO AZUL LIMITED LIABILITY CORPORATION; CANETE,

If you have any questions please contact:

DANIEL GEFFIN at

PRODUCT INFORMATION
Submitter: ANGELICA MARIA REYES YAYA

WHOLE ANCHOVY IN HOT SAUCE
STILL (VERTICAL, NO DIVIDERS)

(processing method)
(finished pH)
(sterilizer)

(heating medium)
(process source)

(date filed)

SCHEDULED PROCESS

6.5

FERLO FCA; Vertical still

WATER

|Source

IMMERSION

| 06/11/2013 - LETTER
Conservas y Congel. Cerro Azul SRL

09/23/2013 -- PUBLICATION

| Conservas y Congelad. Cerro Azul SRL

!
1

10/21/2013

rectangular; 2-PIECES

(container description)

CAN - TINPLATE/STEEL
PROCESS # £
Cont Num 1
Come Up Time min 24
Initial Temp °F 83.5
Process Time min 40
Sterilization Temp °F 240.8
Least Sterilizing Value Fo 7.72
Max Weight (FILL) ounce | 4,23

FILING COMMENTS

1/ DIAMETER: 403 WIDTH: 207

FILED PROCESS FILING

Attached b;mment

Temp Distr - Temp, Distrib, (CC Cerro
Azul SRL) 02.pdf

Heat Penetration -- Heat Penetration RR-

Notes: During testing, Data Logger is
located at middle of group of five cans
that were hold together within other
containers to simulate nesting |
conditions. ]

HEIGHT: 101

During testing, Data Logger is located at middle of group of five cans that were hold together within other
containers to simulate nesting conditions.

hitps://www accessdata fda gov/scripts/lac/industry/form/form cfin?row=2&fcel d=22965 & prodld=446790&status= . 19/12/2014



Low Acid and Acidified Canned Foods Online (LACF)

Pigina | de |

U.S. Food and Drug Administratio:

Center for Food Safety and Applied

Low Acid & Acidified Canned Foods - LACF Online
FCE: 22965; SID: 2013-10-21/002
CONSERVAS Y CONGELADOS CERRO AZUL LIMITED LIABILITY CORPORATION; CANETE,

If you have any questions please contact:

DANIEL GEFFIN at

PRODUCT INFORMATION
Submitter: ANGELICA MARIA REYES YAYA

WHOLE ANCHOVY IN SAILOR SAUCE

(processing method)
(finished pH)
(sterilizer)

(heating medium)
(process source)

(date filed)

SCHEDULED PROCESS

STILL (VERTICAL, NO DIVIDERS)
6.5

FERLO FCA; Vertical still
WATER IMMERSION
‘;\;I’Ce

09/23/2013 -- LETTER
Conservas y Congelados Cerro Azul
SRL

06/11/2013 -- LETTER
Conservas y Congel. Cerro Azul SRL

FILED PROCESS FILING

Attached Document
Heat Penetration -- Heat Penetration RR- |

Notes: During testing, Data Logger (s :
located at middle of group of five cans |
that were hold together within other |
containers to simulate nesting 1
conditions. {

Temp Distr - Temp, Distrib, (CC Cerro
Azul SRL) 02.pdf

10/21/2013

(container description) rectangular; 2-PIECES

CAN - TINPLATE/STEEL 1/ DIAMETER: 403 WIDTH: 207
PROCESS # 1

Cont Num 1

Come Up Time min 24

Initial Temp °F 90.8

Process Time min 40

Sterilization Temp *F 240.8

Least Sterilizing Value Fo 8.14

Max Weight (FILL) ounce| 4,23

FILING COMMENTS

HEIGHT: 101

During testing, Data Logger is located at middle of group of five cans that were hold together within other

containers to simulate nesting conditions.

hitps.//www.accessdata (da gov/scripts/Aact/industry/form/form cfim?row=3&fceld=22965 & prodId=446 784 & status= .

19/1272014
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Low Acid and Acidified Canned Foods Online (LACF)

Pédgina | de |
U.S. Food and Drug Administration
m Center for Food Safety and Applied Nutrition
Low Acid & Acidified Canned Foods - LACF Online
FCE: 22965; SID: 2013-10-21/001 FILED PROCESS FILING

CONSERVAS Y CONGELADOS CERRO AZUL LIMITED LIABILITY CORPORATION; CANETE,

If you have any g i pl tact

DANIEL GEFFIN at Daniel. Geffin®FDAHHS. GOV

PRODUCT INFORMATION

Submitter: ANGELICA MARIA REYES YAYA
WHOLE ANCHOVY IN VEGETABLE OIL

(processing method) STILL (VERTICAL, NO DIVIDERS)

(finished pH) 6.5
(sterilizer) FERLO FCA; Vertical still
(heating medium) WATER IMMERSION

(process source) Source

Anlch:d?ocumem

06/11/2013 - LETTER Temp Distr - Temp, Distrib. (CC Cerro
Conservas y Congel. Cerro Azul SRL Azul SRL) 02.pdf
| 09/23/2013 ~ PUBLICATION

Heat Penetration -- Heat Penetration RR-
| Conservas y Congelados Cerro Azul 125 whole Anchovy Vegetable Oil.pdf

| SRL Notes: During testing, Data Logger is
; located at middle of group of five cans “
[ that were hold together within other
‘ containers to simulate nesting
‘ conditions.
(date filed) 10/21/2013
SCHEDULED PROCESS
(container description) rectangular; 2-PIECES
CAN - TINPLATE/STEEL 1/ DIAMETER: 403 WIDTH: 207 HEIGHT: 101
lnoc:sss 5 o
Cont Num 1
Come Up Time min 24
Initial Temp *F 85.8
Process Time min 40
Sterilization Temp *F 240.8
Least Sterilizing Value Fp 7.19
Max Weight (FILL) ounce| 4,23

FILING COMMENTS

During testing, Data Logger is located at middle of group of five cans that were hold together within other
containers to simulate nesting conditions.

https://www.accessdata fda gov/scripts/lacf/industry/form/form cfm?row=4&fcel d=22965&prodld=446782&status=_.  19/12/2014
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Anexo 2. Tabla de conversion de medidas (mm a (inches + sixteenths of an inch)

EXAMPLE: A container dimension of
77 mm would convert to 0301 3 1/16
inches).

mm 1 2 3 4 5
dimension (inches +
sixteenths of an inch)

o

-
(=]
[1=]

10
0001 | 0001 | 0002 | 0003 | 0003 | OOOD4 | OOO4 | OOO5 | OOOG | OOOG

mm 1 12 13 14 15 16 17 18 19 20

dimension (inches + | 042 | o005 | 0003 | 0009 | 0009 | 0010 | 0010 | 0011 | 0012 | 0013
sixteenths of an inch)

mm 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30
dimension (inches +
sixteenths of an inch)

0013 | 0014 | 0014 | 0015 | 0100 | 0100 | 0101 | 0102 | 0102 | D103

mm H 32 33 34 35 36 kT 38 39 40

dimension (inches + | .00 | 0404 | 0105 | 0105 | 0106 | 0107 | 0107 | 0108 | 0109 | 0109
sixteenths of an inch)

mm 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50

dimension (inches + | .40 | 0440 | 0111 | 0112 | 0112 | 0113 | 0114 | 0114 | 0114 | 0115
sixteenths of an inch)

mm a1 52 53 54 55 56 87 58 59 60
dimension (inches +
sixteenths of an inch)

0200 | 0201 | 0201 | 0202 | 0203 | 0203 | 0204 | 0205 | 0205 | 0206

mm 61 62 63 64 65 66 67 68 69 7o
dimension (inches +
sixteenths of an inch)

0206 | 0207 | 0208 | 0208 | 0209 ( 0210 | 0210 | 0211 | 0211 | 0212

mm 7 72 73 74 75 76 77 78 79 a0

dimension (inches +

. . 0213 | 0213 | 0214 | 0215 | 0215 | 0300 | 0301 | 0301 | 0302 | 0302
sixteenths of an inch)

mm 81 82 83 g4 85 86 a7 88 89 30

dimension {inches + | 303 | 4304 | 0304 | 0305 | 0306 | 0306 | 0307 | 0307 | 0308 | 0309
sixteenths of an inch)

mm 9 92 93 94 95 96 a7 98 93 100

dimension (inches +
sixteenths of an inch)

0309 [ 0310 | 0311 | 0311 | 0312 | 0312 | 0313 | 0314 | 0314 | 0315
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mm 101 | 102 | 103 | 104 | 105 | 106 | 107 | 108 | 109 | 110
dimension {inches + | 4,00 | 0100 | 0401 | 0402 | 0402 | 0403 | 0403 | 0404 | 0405 | 0405
sixteenths of an inch)

mm 11 | 112 | 113 | 114 | 116 | 116 | 117 | 118 | 119 | 120
dimension {inches + | /0.1 0107 | 0407 | 0408 | 0408 | 0409 | 0410 | 0410 | 0411 | 0412
sixteenths of an inch)

mm 121 | 122 | 123 | 124 | 1256 | 126 | 127 | 128 | 129 | 130
dimension (inches + | /15 | 5493 | 0413 | 0414 | 0415 | 0415 | 0500 | 0501 | 0501 | 0502
sixteenths of an inch)

mm 131 | 132 | 133 | 134 | 136 | 136 | 137 | 138 | 139 | 140
dimension (inches + | .02 | 1204 | 0504 | 0504 | 0505 | 0506 | 0506 | 0507 | 0508 | 0508
sixteenths of an inch)

mm 141 | 142 | 143 | 144 | 145 | 146 | 147 | 148 | 149 | 150
dimension (inches + | ,-q | 4209 | 0510 | 0511 | 0511 | 0512 | 0513 | 0513 | 0514 | 0514
sixteenths of an inch)

mm 151 | 162 | 153 | 154 | 165 | 166 | 157 | 158 | 159 | 160
dimension {inches + | .. | oc00 | 0600 | 0601 | 0602 | 0602 | 0603 | 0604 | 0604 | 0605
sixteenths of an inch)

mm 161 | 162 | 163 | 164 | 165 | 166 | 167 | 168 | 169 | 170
dimension {inches + | 0| ocoe | 0607 | 0607 | 0608 | 0609 | 0609 | 0610 | 0610 | 0611
sixteenths of an inch)

mm 171 | 172 | 173 | 174 | 176 | 176 | 177 | 178 | 179 | 180
dimension (inches + | ;.. | 4e15 | 0613 | 0614 | 0614 | 0615 | 0615 | 0700 | 0701 | 0701
sixteenths of an inch)

mm 181 | 182 | 183 | 184 | 185 | 186 | 187 | 188 | 189 | 190
dimension (inches + | 0, | 4704 | 0703 | 0704 | 0705 | 0705 | 0706 | 0706 | 0707 | 0708
sixteenths of an inch)

mm 191 | 192 | 193 | 194 | 195 | 196 | 197 | 198 | 199 | 200
dimension (inches + | ;200 | 4709 | 0710 | 0710 | 0711 | 0711 | 0712 | 0713 | 0713 | 0714
sixteenths of an inch)




209

mm 201 | 202 | 203 | 204 | 205 | 206 | 207 | 208 | 209 | 210
dimension (inches + | ... | 0742 | 0300 | 0801 | 0801 | 0802 | 0802 | 0803 | 0804 | 0804
sixteenths of an inch)

mm 211 | 212 | 213 | 212 | 215 | 216 | 217 | 218 | 219 | 220
dimension {inches + | qo0- | gane | 0306 | 0807 | 0807 | 0808 | 0809 | 0809 | 0810 | 0811
sixteenths of an inch)

mm 221 | 222 | 223 | 224 | 225 | 226 | 227 | 228 | 229 | 230
dimension (inches + | n0.y | 4a45 | 0812 | 0813 | 0814 | 0814 | 0815 | 0900 | 0900 | 0901
sixteenths of an inch)

mm 231 | 232 | 233 | 238 | 235 | 236 | 237 | 238 | 239 | 240
dimension (inches + | 1405 | 4905 | 0903 | 0903 | 0904 | 0905 | 0905 | 0906 | 0907 | 0907
sixteenths of an inch)

mm 241 | 242 | 243 | 244 | 245 | 246 | 247 | 248 | 249 | 250
dimension (inches + | 1405 | 4905 | 0909 | 0910 | 0910 | 0911 | 0912 | 0912 | 0913 | 0913
sixteenths of an inch)

mm 251 | 252 | 263 | 254 | 265 | 256 | 257 | 258 | 259 | 260
dimension (inches + | 4o, | 0915 | 0945 | 1000 | 1001 | 1001 | 1002 | 1003 | 1003 | 1004
sixteenths of an inch)

mm D61 | 262 | 263 | 264 | 265 | 266 | 267 | 268 | 269 | 270
dimension (inches = | 100, | 4502 | 1006 | 1006 | 1007 | 1008 | 1008 | 1009 | 1009 | 1010
sixteenths of an inch)

mm 271 | 272 | 273 | 274 | 275 | 276 | 277 | 278 | 279 | 280
dimension (inches + | .01 4549 | 1012 | 1013 | 1013 | 1014 | 1014 | 1015 | 1100 | 1100
sixteenths of an inch)

mm D81 | 282 | 283 | 284 | 285 | 286 | 287 | 288 | 289 | 290
dimension (inches + | 01 | 4405 | 4102 | 1103 | 1104 | 1104 | 1105 | 1105 | 1106 | 1107
sixteenths of an inch)

mm 291 | 292 | 293 | 229 | 295 | 296 | 297 | 298 | 299 | 300
dimension (inches + | 107 | 4408 | 1109 | 1109 | 1110 | 1110 | 1111 | 1112 | 1112 | 1113
sixteenths of an inch)

mm 301 | 302 | 303 | 304 | 305
dimension (inches +
cixtoomtio of an inepy | 1114 | 1114 | 1115 | 1115 | 1200
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