Capitulo 3.-Estudio  Técnico Planta Procesadora de Pescado, Mpio. Xicotencatl, Tamps.


3. ESTUDIO TECNICO

3.1. Ubicación de la planta

La planta procesadora de pescado que se diseñó se  pretende instalar en Xicoténcatl, Tamaulipas, debido principalmente a que los sitios de producción de la materia prima, en este caso bagres, serán engordados en jaulas flotantes en la presa “Emilio Portes Gil”.  Ver Mapa 1.  

El municipio se encuentra ubicado en la cuenca hidrológica del río Guayalejo, en la porción sur del Estado; cuenta con una extensión superficial de 837.68 kilómetros cuadrados, representando el 1.58 % respecto al territorio Estatal.  Se encuentra a una altitud de 131 metros sobre el nivel del mar.

Colinda al norte con el municipio de Llera, al sur con el de Mante, al este con el de González y al oeste con el de Gómez Farías. El municipio de Xicoténcatl está constituido por 212 localidades, de las cuáles las más importantes son: Xicoténcatl (cabecera municipal),  Emiliano Zapata,  Independencia y Rosendo G. Castro. 

3.1.1. Hidrografía 

El río Guayalejo cruza el municipio de noreste a suroeste, dirigiendo su escurrimiento hacia el río Pánuco. Además cuenta con la presa Xicoténcatl ubicada en la región noroeste del municipio, además de la presa Emilio Portes Gil, mismas que son alimentadas por el río Guayalejo. 

3.1.2. Clima 

Se distingue por su clima semicálido, con lluvias en verano en la parte poniente, en el centro y oriente del municipio; la temperatura media anual fluctúa entre los 22º C y 26º C; la precipitación pluvial media anual oscila entre los 500 y 800 milímetros cúbicos, predominando los vientos del sur y sureste. 

3.1.3. Orografía 

La mayor parte del suelo es plano, únicamente algunas pequeñas porciones al norte y noreste del municipio están ocupadas por pendiente, sin que sean de consideración. 

3.1.4. Clasificación y uso del suelo 

La unidad de suelo predominante es el vertisol, lo que permite el desarrollo agrícola. 

3.1.5. Flora y fauna 

La vegetación existente en el municipio es muy diversa, pues encontramos desde la selva baja caducifolia que abarca un 80%, componiéndose el resto por matorral crasirosurifolio espinoso, bajo espinoso, selva caducifolia y matorral subinerme.

En cuanto a fauna, encontramos liebre, armadillo, conejo, tejón, zorrillo, chachalaca, víbora, venado cola blanca, zorra y coyote.

3.1.6. Comunicaciones y transportes

La cabecera municipal y el resto del municipio se comunica mediante una carretera de 11.6 kilómetros que entronca con la carretera nacional núm. 85, denominada México-Laredo. Y por entronque vía corta Tampico y Victoria a la altura de la estación Calles con una longitud de 18 kilómetros.

También cuenta con una pista de aterrrizaje, propiedad de la Compañía Azucarera del río Guayalejo. En la cabecera municipal se encuentra una central telefónica automática que coordina el servicio para el área urbana y rural, pudiéndose realizar llamadas telefónicas nacionales e internacionales mediante el sistema LADA; de igual manera se cuenta con servicio de correo y telégrafo, al igual que radio gobierno.

Diariamente circulan periódicos del estado y nacionales, teniendo mayor influencia los estados en Cd. Mante, Tampico y Cd. Victoria. Para el transporte dentro de la zona urbana y comunidades rurales cercanas, se tienen autobuses urbanos y taxis. 

3.1.7. Servicios públicos

El municipio ofrece a los habitantes los servicios de alumbrado público, seguridad pública, panteón, rastro, limpieza, parques, jardines, y centro de abasto.

3.1.8. Actividades económicas 

Agricultura:   Los principales cultivos son: caña de azúcar, maíz, sorgo y soya.  En cuanto a plantaciones frutales, encontramos mango, naranjo, limón, aguacate y ciruelos. 

Ganadería: Se cría bovino, porcino, caprino, equino y ovino. 

Industria: A un costado de la cabecera municipal funciona el ingenio azucarero "Aarón Saenz Garza" de la Compañía Azcarra del río Guayalejo, S. A. (CARGSA). 

Comercio: Dentro del Municipio la comercialización de productos esencialmente de tipo doméstico, lo cual se da por medio de instrucciones como la Compañía Nacional de Subsistencias Populares (CONASUPO), Impulsora del Pequeño Comercio (IMPECSA); además de las tiendas del sector público y privado. 

Servicios: La cabecera municipal dispone de farmacias, tiendas de abarrotes, ropa, calzado, tortillería, panadería, vulcanizadoras, papelerías, hoteles, carnicerías, consultorios médicos y bufetes jurídicos. 

Turismo: Se cuenta con hermosos parajes del río Guayalejo y con la presa Xicoténcal y presa "Emilio Portes Gil", practicando en ella la pesca como medio de distracción.

Se puede observar con todo lo antes mencionado que el municipio de Xicoténcatl cuenta con todos los servicios requeridos para la instalación de una planta procesadora de pescado, la cual coadyuvará a incrementar de manera importante la actividad económica municipal, especialmente al sector pesquero, ya que ofrecerá 36 empleos directos y varios indirectos.

3.2. Disponibilidad de la materia prima

Por los requerimientos ambientales, técnicos y comerciales, el establecimiento de nuevas granjas de bagre en México representa una tarea relativamente sencilla debido a la experiencia que se tiene en el manejo de la especie, pudiéndose engordar prácticamente en todo el país. La reproducción requiere de una temporada fría y puede realizarse en los estados del centro y norte donde las temperaturas templadas permiten crear unidades productivas que manejen el ciclo completo de producción.

El cultivo del bagre Ictalurus punctatus en México representa una gran oportunidad debido a los antecedentes de cultivo, procesamiento y comercialización.       
   

La tecnología para el cultivo del bagre se encuentra bien dominada y ha sido adaptada exitosamente en varios estados de la República Mexicana donde su producción ha demostrado el enorme potencial de esta especie en nuestro país.  Los estados de México que producen los mayores volúmenes de bagre son Michoacán, Sinaloa, Jalisco, Sonora, Durango, Tamaulipas y San Luis Potosí,  
El bagre tiene gran potencial en México, la tecnología de cultivo se encuentra dominada a nivel semi-intensivo e intensivo, y prácticamente es posible cultivarlo en todo nuestro país por lo que pueden localizarse varios sitios para  la instalación de unidades productivas.

El bagre requiere temperaturas entre 28 y 30°C  para su óptimo crecimiento, en este sentido, los estados del Golfo de México, la costa del Pacífico, y en varios cuerpos acuáticos interiores se cuenta con una temperatura adecuada y estable a lo largo del año.  En otros  países del mundo donde se cultiva el bagre las variaciones de la temperatura ambiental provocan retrasos en el crecimiento y por lo tanto,  el ciclo de desarrollo es más prolongado.  En  nuestro país el crecimiento puede ser ininterrumpido debido a que dichas variaciones son menores.

La experiencia nacional se inició con el repoblamiento en presas que dio origen a importantes pesquerías, posteriormente la instauración de granjas con estanquería rústica favoreció el control de calidad en la producción, pero los más altos rendimientos alcanzados se han dado con el empleo de jaulas y canales rápidos, los cuales se encuentran principalmente en el estado de Tamaulipas.

El cuerpo de agua que se utiliza para la engorda de los bagres que se emplearán como materia prima para abastecer esta planta procesadora de pescado será la presa “Emilio Portes Gil”, ubicada en el municipio de Xicoténcatl, Tamaulipas. Los bagres serán engordados en jaulas flotantes, de 2.5  x 3.0  x 1.2 m, con una capacidad óptima de 7.5 m3, cada una de las cuales pueden producir, en promedio, entre 1.5 y 1.8  ton de bagre por año.

La planta procesadora, podrá procesar hasta 1500 ton de pescado/año, al 100% de su capacidad.  El abastecimiento requerido de pescado  puede ser alcanzado con la instalación y operación de alrededor de 800 – 850 jaulas, las cuales deberán ser programadas de tal manera que produzcan pescado suficiente para que la planta pueda operar 5 días a la semana.

3.3. Proceso de producción

El mercado demanda producto entero, fresco y eviscerado.  Otra presentación aún más demandada es la de filete, forma que puede ser procesada directamente en nuestro país y así obtener un precio más atractivo.  Además, se pueden producir nuggets de bagre a fin de obtener rendimientos mayores y con los desperdicios, que incluyen esqueletos, vísceras, cabezas y aletas, se puede obtener harina de 

pescado, que además de ser un insumo en la elaboración de alimentos balanceados para animales, tales como pollos o cerdos, evita un problema de contaminación ambiental.

La finalidad de congelar el pescado, tanto fresco como procesado, consiste en obtener un producto que pueda almacenarse durante algunos meses y que después de descongelado apenas haya cambiado a consecuencia del proceso. 

La congelación es uno de los métodos de preservación más importantes para carnes rojas, aves y pescados.  Desde el punto de vista sanitario, este proceso es muy conveniente, ya que preserva por largos períodos a dichos alimentos contra la putrefacción microbiana y la autólisis enzimática.  

La conservación del pescado por congelación no es una idea nueva; la primera patente británica para la congelación de pescado data de 1842.  La congelación comercial de pescado comenzó en América en la década de 1860, habiéndose realizado en Gran Bretaña al final de la época victoriana numerosos intentos para implantar también este proceso.  Desgraciadamente no se conocía mucho sobre el modo de preparar productos de buena calidad y la forma de almacenarlos durante cierto tiempo y, por lo tanto, se vendió al público pescado congelado de muy mala calidad.  El pescado congelado adquirió mala reputación, que empezó a ser mejorada después de 1940. 

Las ventajas potenciales de la congelación frente a otros métodos tradicionales de conservación como el salado, el ahumado y el deshidratado son enormes.  El producto cuando se congela en forma adecuada casi no es modificado en cuanto a su textura, permitiendo almacenarlo por mucho tiempo.  Los excedentes pueden ser almacenados para atender épocas de carestía, pudiendo además abastecer de pescado de buena calidad regiones en que escasea el pescado o que este no es fácilmente asequible.

Cada kilogramo de agua contiene 80 kcal, cantidad de calor que es preciso eliminar para que el agua congele.  El agua constituye la mayor parte del pescado, entre el 60 y el 80%, dependiendo de la especie, y el proceso de congelación tiene que convertir gran parte de esta agua en hielo. La congelación del agua del pescado puede 

causar cambios indeseables en las proteínas y grasas que constituyen la mayor parte del 20 – 40% restante. Es esencial emplear un buen método de congelación para que los cambios que pudieran suceder sean mínimos.

Las condiciones necesarias para mantener la calidad del pescado mediante el método de congelación son las siguientes:

(   Utilización de materia prima fresca.

(   Congelación rápida hasta la temperatura requerida.

(
Conservación a temperatura suficientemente baja (aprox. –22°C).

(  Evitar cambios de temperatura durante el almacenamiento congelado.

(  Evitar la recongelación del pescado descongelado durante el transporte desde los cuartos fríos al consumidor.

El proceso de congelación puede producir desnaturalización proteica, debido tal vez a la agregación lateral que se origina por la formación de enlaces intermoleculares.  Se sugiere que esta desnaturalización es causada por la concentración de las soluciones salinas y de las sustancias orgánicas solubles en la fase que permanece en la célula sin congelar.  Esta concentración de sales se incrementa cuando el agua intracelular pasa a formar cristales de hielo.  Este incremento de concentración de los solutos que se acompaña de cambios en la fuerza iónica y en el pH, produce la disociación y desnaturalización de las proteínas.  En conclusión, para obtener un pescado congelado de buena calidad y evitar la desnaturalización por congelación es necesario acortar el tiempo de congelación y controlar la temperatura de conservación.

3.3.1. Planta procesadora de pescado

Esta planta procesadora de pescado está diseñada para procesar hasta 1500 toneladas métricas de pescado por año mismas que serán  transformadas en filetes y nuggetts de pescado los cuales serán congelados individualmente a fin de obtener productos calidad exportación los cuales serán posteriormente glaseados y empacados 

en cajas. El lay-out de la maquinaria y equipo que se utilizarán durante el procesamiento del pescado se muestran en el plano.....del proyecto ejecutivo.  La relación de maquinaria y equipo que se emplearán en este proceso se presentan en la Tabla 1.  Para el diseño de esta planta procesadora de pescado se tomaron en cuenta todos los requisitos para cumplir la norma HACCP.  La Tabla 2 muestra la relación de equipos complementarios que se utilizarán durante el procesamiento del pescado.  La Tabla 3 presenta los equipos requeridos para la fabricación de harina de pescado a partir de los desperdicios del procesamiento del pescado, siendo principalmente esqueletos, cabezas,  vísceras y aletas..  La Tabla 4 muestra la relación de artículos consumibles que se emplearán durante el procesamiento del pescado.  

Programa de operación de la planta procesadora de pescado

· Recepción e inspección de la materia prima

· Clasificación por talla

· Área de pesado

· Descabezado, eviscerado y fileteado

· Remoción del área de proceso de desperdicios

· Despielado de filetes y nuggets

· Lavado de filetes y nuggets

· Clasificado de filete por talla

· Congelado individual de filetes y nuggets

· Glaseado de filetes y nuggets

· Envasado de filetes y nuggets

· Almacenamiento en cuartos fríos

3.3.2. Planta procesadora de harina de pescado

La mayor parte del pescado destinado a consumo humano es procesado de alguna forma antes de alcanzar la fase de venta al por menor, y ello da origen a desperdicios o recortes, como por ejemplo las cabezas, vísceras, esqueletos  y aletas resultantes del fileteado. Los excedentes de pescado y los desperdicios de su procesado tienen que ser eliminados.  En lugar de inutilizarlos, por ejemplo enterrándolos, se pueden emplear casi totalmente en la alimentación 

de animales.  Antiguamente una gran parte de los desperdicios de pescado se usaban como abono, pero en la actualidad sólo se destinan para la fabricación de fertilizantes especiales cantidades insignificantes.  La manufactura de alimentos para animales domésticos absorbe una proporción considerable de los excedentes de pescado.  Sin embargo, la salida realmente importante es la fabricación de harina de pescado, un producto seco, de fácil almacenamiento, que constituye un ingrediente valioso en la alimentación de animales de engorda, especialmente aves, cerdos y también en bovinos.  Sin la harina o alguna otra fuente de proteína de alta calidad, las dietas de estos animales, basadas principalmente en cereales, serían inadecuadas para su crecimiento rápido.  Si bien es cierto que una harina de pescado elaborada a partir de este tipo de materia prima no tendrá la misma cantidad de proteína que si se elaborara a partir de pescado entero,  de todas formas se obtendrá una harina con alrededor de 25% de proteína.

Además, la instalación de una planta procesadora de harina de pescado, evitaría la acumulación de desperdicios y se evitaría su descomposición, la cual podría llegar a representar un problema serio de contaminación.  

Esta harinera de pescado será capaz de procesar hasta 5 toneladas métricas de desperdicios de bagre, por día, incluyendo cabezas, vísceras, esqueletos, etc. provenientes del proceso para la elaboración de filetes y nuggets, lo que equivaldrá a aproximadamente 1 tonelada métrica de harina de pescado.

Programa de operación de la harinera de pescado

· Recepción de materia prima

· Pesado de la materia prima

· Cocción de la materia prima

· Prensado

· Elaboración de harina

· Envasado

· Almacenamiento en bodega

3.4. Proyecto y programa de construcción.

El proyecto ejecutivo de la planta procesadora de pescado se integra en un documento por separado, e incluye el catálogo de conceptos, los precios unitarios, el programa de obra, los planos y las especificaciones de construcción.

Para la elaboración del programa de construcción, que se presenta enseguida se tomaron en cuenta los siguientes criterios:

En la etapa de planeación se realiza el proyecto ejecutivo y la adquisición del terreno.

Con respecto a la construcción de la obra civil, se siguió la secuencia lógica de las actividades para llevar a cabo los conceptos de obra referidos en el proyecto ejecutivo.

Con respecto a la adquisición de maquinaria, equipo principal y complementario de proceso, se tomó en cuenta la “curva de aprendizaje” a la que esta sujeta la operación de la planta para alcanzar el nivel óptimo de producción, de acuerdo a la experiencia de los promotores del proyecto. Así como la coordinación necesaria entre la ejecución de la obra civil y el equipamiento.

Los gastos de importación e instalación de equipo se programan en los dos últimos meses; y las pruebas y puesta en marcha en el último mes, previo al inicio de operación.
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