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EI preeente informe lleva como fin dar a conocer a ud. y a

los demás profesores guías, las prácticas que realicé en. -
eI Institüto I'iaclonal de Pesca ( INP ) en e} lepartamento

de productos Pesqueros dentro del l-aboratorj"c de ^uímlcar-
para con eIIo y Ia sustentación del ruisno puecla obtener mi

títu1o como f,ecnóIoga de Aliuentod.

Dlcho informe 11eva consig¡b las áctividades que realicé -
en e1 laboratorio de qulnica durante los seis meses, ade-

nás de un'estudio de mercado vá un análisis econóroico pe-

queño de1 ldsno.J

Dentro deI laboratório estuve realizando anáIis1s de los

alimentos, este laboratorio 1o di-rige Ia Dra. Nelly Camba,

Ia cual me guió durante eI tiernpo que estuve ahl .

Espe:'o que ni trabaJo realizado sea dc vuesiro agrado.

i,iuy atte.
INA t1ERA CEDEÑO
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Las práctlcas 1ao realicé er¡, e} Instituto Naclonal de

Pesca, en el 0epartanento de productos Pesquerosr dentro -
del Laboratorio de Qufmica. Dicha Institución se etrcuen--

tra laborando en la ciudaC de Guayaqul} con donicilj-o d.e -
Letamendl y la Rla.

Las efecüué en base a la función que eJerce e1 labora

torio de Quíeica deatro del INP, es decir realíza análisis
qulmlcos' de 1os productos pesqueros.

Durante el Lienpo que estuvé'haciendo práctlcao en el

laboratorio realicá aüáIisls quíEicos y - ' ,- -'-;'. , :=s tg
les como: humedad, proteinas, grásas (por tres método;), -
ceaizas, BW, histamiüas, colorantes,. aci-dez, rancidea y -
a1¡n1dón.

Tanbién preparé áci.dos, 6oda y otros reactivos y ade-

nás 1a valóracion de Los nismoa.
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INTNODUCCION

EL Instituto Nacional de pesca ea utra entidad adscr{-

ta aI Mini st erio de Recursos Naturales y hxergáticos, eleg
do de su conpeüenc1a la investlgacl6n de 1a pesca marfna, -
fluviat y lacustre, y de sus activldades conexas; estudlo

y evaluacl6n de los recursos pesqueros del pafs eB procura

de su 6ptino aprovechani ento, preparaci6n t6cnica de los rg
cu¡sos hunano s que lntervienen ¿irectamente en Ia explota -
ción de los utlsnos; desarrollo d.e. ruevas tecnologfas t eu--

dieutes. a dlverslflcar la producci6n pesquera. y proporclo-

nar aaist encias técnicas a Organisnos Estatales y privados.

EL InsLituto Nacional de Pesca ( INP ) del Ecuador, -
fundado eu t.960 ha centrado su labor durant e 2] años, es-

pecialnente en d.escribir Ia actividad pesquera rea.Lizada-

en eI pale y en trabajos de investlgación, efectuados, ca-

sl exclusivamente, por extranjeros durant e Ios prirneros a-

ños deL lnsüituto.

Et It¡P en salvaguardia del prestigio de la calidad de

los productos bioacuáLicos que eI Ecuador exporta, nantie-

ne un sistena de control adecuado, a trav6s de }os labora-

torios de l*licrobiologf a, Qul.nfca y Cortrol de Ca11dad, coa

su personal especiallzado.

EL Certificado de Calldad de 1os productos pes q¡eroElt

eni-t5.dos por e1 Instituto Naclonal de Pesca, se basa en las

reguLaciotres del INEII.

Et INP es Ia instituci6n responsable de }a emisidn

del certifi".ao a" Calldad e fctiosanitario, sln la cual
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Los productos pesqueros que son sonetldoe a los anáLt

sis de contrcl, alxt es de ser exportados son 1os sigui ert.eel

- pescado fersco. congelado

- canar6nr flesco o congelado

- pescado enlatado

- harina de pescado

- buche de pescado

_ langosta

- calanar

- oet116n; y,

- productos pesqueros,Bo convencloaales reatri-

zados por Ia Ptanta Piloto.

EL INP comprende los slguientes departamentos:

- Departanento de Productos pesquero6.

- Departamento de fnvestigaci6n básica.

- Departamento de Recursos pesqueros.

- Tecaologla extractiva.

- Departamento de Econo'nfa péaeueráo

Iae ex¡lortacionee de productos pesqueros no pueden efec-

Luar6e.
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pETALLE pE !3 rEC¡ToLOGIA

DESARROLLADA
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Consideraciones G eneralee

En 10 que se reflere al control de calidad de produc-

tos pesqueros, sabenos que eI pescado y 1os nariscos for-
luarx un recurso natural nuy lmportante, no solo cono fuente

de alinento proteLco para la.pobtación 1oca1 sino tambiéu

por su expóotación, como factor decislvo para eI establec!
rtl ento de unr industrla de procesami.ento que dá empleo y -
logra divisas-

tas alteraciones de 1os productos pesquero6 que se

presentaD nuy frecuentenente 6on de dos tipos: nicrobiol6-
gicos y quínicos. tas alteraciones qulmicae 6on consecueg

6ia de los conponentes deI producto sobre o e¡. el netal de

lata; ¡r normalnente no son sino ácidos presentes en las
salsas o en el medio nls¡ro.

Los anáIis1s ni c robioló g:lcos daa reeultados de proce-

sos de putrefacción 6 eI índice del estado del pescado

fresco o congelado.

A co¡,tinuación daré en forua detallada 1o

en eI fNP en el laboratori-o de Quimica dura,'te

qu.e estuve realizando las píáctlcas.

que realJ.c é

el tiempo -



9!ic!iyg:

-13-

DETERMINAgION DX HUMEDAI)

Fundanento ¡

Humadad es 1a pérüida de peso que sufre la mu¿stra aI sone

terLa a temperaturas de 100 y l10 grados C, por un tlenpo

det ernlnado. Ee declr que se produce Ia deshidratación de

J-a nuestra hasta peso const¿rnte.

La det ernlnación de humedad se hace para evitar apari emcla

defectuoda del producto corno consecur¡icla de1 fluido 1lberg

do duralte el cal entaniento.

Para asegurar que se logre un porcentaje de huaedad, comeg

to de to coatrario Ia proteína se coagula antes de enlatar

la. Tanbi én para evitar forear caldos nutritivos para los
n:i c ro o rgani sno s.

Resu:aen teórico:

EI agua es e1 princlpal co¡npoaent e del pescado llegando a
constituir hasta e1 B0% de Ia porci-ón comestlble. Por 1o

general edste u'a relaclón lnversa entre Ia gra6a )r eI

contenido de agua de1 tejido muscular de1 pescado.

La humedad está retenldad en los tejidos del pescad8 por -
fuerzas tanto coloidales cono qiímicas, por la cual rel peg

cado someti do a presiones inte¡das no libera mucha agga.

Esta reteación de1 agua por parte de ]a carne de1 pgscado

es ¡laJor ea las piezas recién capturadas.
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Pro c edini ento ¡

Se pesa ent¡e 2 - I gramos de ¡ouestra en u¡t b.eaker cotr arg

tra, se Ia deseca 1a muestra enJ una estufa a 100 - lO5 gra-

doe centigradoe por espacio de J - 4 horae, retirar de La

estufa y enfrlar en un desecador basta tener tamperatura -
amblente, pe6ar y hacer cal-culos.

P eso deI

del

beaker + Muestra

beaker tarado

Peso del beaker + muestra

Peso del beaker + M final

,4.523'
fl.2519
4,2680

54.0774

o.446¡

10.48 %

-P eso

peso real de muestra pérdida de peso de nuest.

# de humedad = .
Pé¡dida de peso de 1a muestra x too
peso real de la muestra

Eesgl!c0ss:

.''
muestra : harlna de pescado /

Peso del beaker + oa6 muestra =

Peso del pesa flltro( beaker ) =

Peso de Ia nustra =

Peso finaL de la muestra =

diferencl-a de peso =

% de Eu¡redad = 9:4461
4.2680

9eIgsIgs.:



DETERI'{INACIOT DE PROTEINA§

Fundam.en to ¡

Este procedlmiento consiste en hervir una muestra de1 aI1-
mento con ácldo sulfúrlco que convierte todo el nltrógeno

de Ia protelna en Nhl y meóir posteriormente eI amoniaco -
por destilaclón y titulación con ácÍdo.

9!is!ivg:
La dlg^:6tió¡¡ si.rre para destrulr 1a roateria orgán:ica, Ias
granallas de zj-nc para evltar exceso de ebulllc1ón, Ias

pastillas Kjeldahl como aatalizador, Ia soda para volver -
a1callno a1 S04(NH4)2

efectuandose Ias siguientes reacciones:

de readimi entos de

hunos blancos

Muestra + S04H2 + cat all zado r
o

pastl1las de

selenio

NtrJ bajo

Ia forma

de (S04(n

(NH4)¿c H+O

desprendimento por
o xl-

: . -.-..*4.*1:,
dacl-on

CgZ + H20

-15-

\
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so4 (NrI4)2 + ZN
cat a1i zado r

NaOH
45.r%

+

es recibido eE

so4H2 N/ rO

Ind. rojo de ¡aetl

Y finalmente valoraclón por retroceeo del ácido que no se

conbl nón

R esum en !sorl-co:

Es Io m.ás importante de todas Ias sustancias que lntegran

eI pescado, 6e encuentra oscilando entre 6 - 2B%. Se pue-

de divldlr las proteinas tonando como base su solubilldad,

o los conponentes no proteicos. Las proteinas hidrosolu -
bLes se llaman albúminas y las solubles en soluciones sa1!

nas ae deno¡nlnan globulinas. Del lO% al 20% de las prote!

nas deI musculo del pescado son albúmlnas y eI 70% aL 90 %

son globulinas.

Las prlnclpales proteiaas de Ia carne son Ia MIOSINA Jr la
ACTINA, eetaa combinadas en eI rnusculo deI pescado fb rman-

do 1a ACTOMIOSINA cuando hay e} trabaJo muscular

+



Esgesdimeinto:

En ul ba1ón de 6O0 - 80O ro1. colocar I gr de muestra, agrg

gar I - 2 pastfllas de KJeIdahI (sulfato de K logr + 1 gr.

de sul fato de Cu) , rr.as 2J n1 de acido sulfúrico conc. Se -
dJ.giere Ia muest¡a por espaclo de 4 - 6 horas, enfriar y -
agregar lentameate. l50 n1 de agua destilada mas 2 granalla

de zl-nc y luego 70 - 80 mI, de Na0H al 4rr5 ?6, destilar
por 2!r. Recibir eI destilado en una fiola co¡l l0O mI deXS

so4H2 N/lO + 2 - 3 gotas de indicador rojo nretlIo, luego

titular con NaoH n,/10.

9elsglss¡

S de protoi-na= ( cc de SO4H2 x f ) - (ccNaoh x t) .875

peso de nruestra

% de prot. 100 x I .01 90569 ) ( '15.?5 x 1.o71069

l.ool6

muestra: harina de pescado
ur¿

% de proteina 7t.9
)

l,¡t/orfcA

I
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DETERI'ÍINACION DE GRASAS

( soxHLET )

Fundameato:

EL téruino extracto etéreo se refiere a} conJunto de sus--

tancias Brasas extraidas cou eter etí]ico. Incluye adernás

de los esteres de los ácidos grasos con eI glicerol o los
fosfolípidos, Iecltinas, esteroleg, ceras y ácidos graaoa

1i bres.

9Eisliye:

Las grasas sirven para determ.Lnar eI tfempo de duraci6n de

1a materia sin evitar rancidez.

Se usa 6er etíIico por su capacidad de extracción y por su

facil recuperaci6n.

EI fosfato de sodio bibásico sirve como désecante, luapide

que Ia muestra forme capas y no deJe pasar e1 solvente, a-

denás sirve para hacer mas homogenea Ia muestra.

Bgsgseg-!cgsigg :

Los deÉósitos grasos de1 pescado son pobres en ácidos gra-

sos escencialea y están constituldo6 principalmente por

tnig!1cérirllos. Muchos de los lfpidos asociados a las c é!u

1as de1 tejido muscular se encuentra en forua dlstlnta a -
la del triglicérido.
Nutri cj.onalneot e, 1a función principal de las grasas es la
de sttr¡nni strar eaergía, e1 contenldo calórico de 1a6 gra -
sae es P kilocaloria6 gra¡oo.
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Pro c edini en to :

Pesar 5 gramos de muestra húrneda, colocar en un mortero ++

l0 gramos de tr P04 de sodlo bibásico, mezclar con el tln -
de obtener la fuslón de muestra, pasar e1 polvo al dedal -
de extracción con ayuda de una espátula y colocar un trozo

de algodón (tapa). Extraer Ia grasa en eI extractor de soI

hlet por espacio de 4 - 6 horas, recibir el extracto eté -
reo y graaa en un balon tarado de 25O m1. que contenga en

su lnterior 2 - 3 perLas de vidrio, recuperar e1 áter y e-

vaporar eI resto que queda con Ia gra6a, desecar el conte-

nido en el balón en una estufa a 100 gradoe; enfrlar eI bg

loa en desecador por 1l minutos y pesar¡

9cIsuIgs¡

P eso

P eso

del

de1

dedal

dedal

* nuestra

vaclo

del balon + grasa

de1 balón tarado

P eso

Peso

Peso real de la muestra peso de la grasa

S de grasa peso de Ia grasa
peso real de fa muestra

, Resul tados :o-----------

x 100

peso

p eso

p eso

peso

de1 dedal nas muestra

del dedal vacío

raal de la muestra .

del baloa mas grasa

20.6563 Et.
15.6540 sr.
5.Ao21 er.

104.o139

¡auestra ! guanchir¡.che henbra con p*
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peso del balon vaclo 1o3.92fr cr.
0.9901 sr.peso de 1a grasa extralda

S de grasa O.09Ot x 100

5.oo23

% de grasa r.B %
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DETT]RiqINACION DE GRASA

( METODO RAPIDO EMPLEANm CLORo¡ORMO )

Pro cedini ento :

Pesamos 2 gr de muestra y lO'gr de sulfato de sodlo anh¡r-

dro, transferir a un balon de Zfr m). de capacidad. añadlr

!O mI de cloroforno ( tapar con tapa de gon¿ ). Agitar por

espaclo de una hora, luego filtrar usando papel filtro co-

rrlente, recibir eI filtrado en un ci.llndro graduado , ang

tar Ia altura de1 flltrado. Tomar una alfcuatá de 10 nI, -
colocar en un beaker de !O uI de capacidad ( preiiament e -
tarado y pesado ), evaporar fa sequedad en baño narfa o u-

sando cal entami ento 1ento, colocar en la estu.fa e1 reslduo

de 100 *C por espacfo d.e lO nlnutos, lue6o pe6ar eI beaker

con La grasa.

ua-Lcul-os:

B G) (P) x A
S de grasa xlO

P.M.

D G) peso del beaker + gra6a

peso ael beaker vacfo

altura de1 filtrado

(

(

P

A

Besel!cige:

Peso del beaker * gra§a 65.13r3 Er
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peso del beaker vacfo

altura del flltrado
peso de ]a rnuestra

65.1006 sr
40.15 ü1

2 gramos

6r.1191 65.1006 x 40.15
S de grasa

2.O

S de grasa 0.696 x l0

fi de grasa 6.95 % 7%
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DETERI{INACION DE CENTZAS

zundamento :

La lncineracion para destruir toda la naterla orgánlca cag

bia su uaturaleza; Ias sales mátálicas de Los ácidos orglr
nlcos se convierten en od-dos o carbonatos o reaccionan du

rante La incineraclón para foruar fosfatos, sul-fatos o ha-

Iuro s.

Deter¡rina fa cantidad de eales ¡ninerales presentes en }a -
nu est ra.

Hesunen teor].co

Cuando se habla de det errrinaclon de cenizas eu los allnent
tos ee dlce que se está det erm-inando la caatidad de mate -
ria orgánica que contiene este. Por 1o general esta cantid

dad va a ser ¡ríaima en relación a su peso original.
Las cenÉzas de un alinento son un tármj-no analltico equÉvg

lente aI reslduo inorgánico que queda despues de quenar Ia
mat eria orgánica.

8tgse4rqisg!s:

Pesar <ie 2 - J gramos de muestra en utr crisol, quemar Ia -
nuestra en una cocinilla, Iuego coLocar en 1a &ufIa a 600*

"t
a 8O0 grados, lncinerar hasta que lae cenizas adqui eran uu

color b1a¡co grls ( 4 - ! horas )
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Apagar la mufla y colocar el crisol en e1 desecador por JO

ninutos, despues pe6ar usando balanza de preslclon.

UaIcuIos:

Peso de1 crisol + nuestra

peso de1 crisol vacio

Peso del

peso de1

crisol
c ri so1

= M fÍna1

vacfo

peso real de la [ruestra peso real de las cenizaa.

% de c enf zas
peso de l- as cenizas x 100
peso de la muestra

Bssgl!a9gs:
nuestra = harina de pescado
peso de1 crlsol * muestra =

peso de1 crisol vaclo =

peso real de Ia nuestra =

peso de1 cr1§o1 + M despues de

incineracior¡¡ =

Peso de Ias cenizas =

o.99of x 100
fi de ceniz¿s

4.9969

42.4993 er.
o.POOf gr.

*
% de canizas 18.02 %

¡IBLIOIECA

46.5959 er.

4l.r99o sr.
4.9969 e,r.
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DETERI"IINACION DE CLORUROS

Fun dam en to :

Consiste en la extraccfón de una porción de prueba con á -
gua callente o fría y la pretipitación de las proteinas sC

gui-da de una filtración, acidificacióÍ y por ad:Lción a1 e¡

tracto de un exceeo de solbuciotr de NO JAg 0.1 N.

9bis!ise:

Para conocer eI contenido de saI presente en eI producto.

Bssg-nsg-lsérlsg ¡

La sa1 es eL saborízanle nás inportante de que dj-spone las
industrias que 6e decilcan a la elaboración de alimentos.

A parte de complÍr o i[f]ufr sobre los s¿bores¡ cumpl e o-'
tros conetidos: cono eI de disoLver proteinas¡ detener eI

desarrollo nicrobiano y hacer nás patente el arona de las

sa1mueras.

Ersse4iscills:

Pesar un gr, de rouestra, pasar a un enbudo que contlene pg

pel filtro, soneter a lavados suceslvos con agua destilada

calieute, enfriar eI filtrado, a 6ete agregarle I mI de

carbonato de potaclo aI 0.t% ( la solucion tona un color g
¡narlIlo ) titular con nitrato de plata 0.1 N hasta que el

color arnarillo vlre a rojo 1adril1o.
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DETERI"iINACION DE CLORUROS

( METODO VOLUMETRICO )

.,, 'r

Procedlmiento

Se prepara 1a muestra (molino) r luego 6e pesa en un vaso -
de precj.pitación 24 - 2! graraos de muestra (pescado), d1-

J-uJ.ren 2l+O - 2rO ml . de agua destilada libre de cloruros -
deJar en Eaceración durante una hora ( agitar continua^en-

te ), filürar y tomar una alfcuata del frltrado de l0 - 20

n]. si es necesarlo se realizan diluciones que dependerá -
de la cantidad de saI que contenga la nuestra, agregar lcc

de cronato de potaslo ( indicador ) ry finalmente titular -
frente. al nitrato de p1ata.

Cl oruro s : , -SáIssle§:
cc de NOJAg x f neq de N03Ag. x 10O

%ae cloruros = P.M. x lO

Bsegl!c9ge:

nuesüra: maoarela en salnuera

consuro de NOIAg =

factor de NOJAA =

n equivalente de1 No]Ag =

peso de Ia nuestra = lO gr. y'una diluslón

9clsslge:

. t'4, E1

1.006098

o.oo5845

l0 en 1OO n1.

1.45 r.006098 o.o05845 x25ox l00xlO0
96

lOxlOxl0

% de cloruros 21,.06 %
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DETERMINACION DE ACIDEZ

1 ru lcerres )

F\¡ndamento:

Acfdez es e1 . núnero de mg. de hidroxldo de potasio reque¡!

dos para neutrallzar los ácidos grasos libres contenidos -
err un. grar¡o de 6rasa o acelte.

Deterninar eI grado de acidez en los aceltes o Srasas.

R

Dl número de acidez de las sustancias Bra6a6 e6 muy va¡fa-

bIe, generalmente 1as grasas frescas, es decir recién pre-

paradas no contienen áciüos libbes o los contienen en pe -
queñas cantidades, aI enveJecer¡ especialrnente sinó han eg

tado presentadas de Ia acción si¡¡ul-tanea del aire y 1uz, su

acj-dez crece, lentamente aI principio y co[ cierta rapldez

despues.

La acidez es expresada en porcentaje de ácido oleicor fá -
que es eI ácido que predomina en 1os aceites y grasas.

Brsgs9rpsll!s ¡

Peear 5 gramos de muestra en una flola de J.t n)" agregar 20

cc. de solucj-óu nuutra éter-a1cohol ( l:l ), dos gotas de

indicador de fenolftaleina, luego tltular cctr I'Ia 0H ) O. tN

basta aparlcj-óa de una coloraclón roeada que perslsta por

5 segundos.



9áleulss:

% de acldez

Bsecl!aige ¡

factor del Na 0H

rneq de1 ácfdo oleico

consumo de Na 0H

peso de 1a nuestra

-28-

cc de Na0H x f x meq x lOO

p.n.

x

1.OO74r4

o.282

0.05 ml.

2.0 gr.

0.282 r l0Oo.o5 x 1.OO7454
% de aeLdez =

2

% de acLdez o,?1 % de ácÍdo olelco.



DETER]"íINACION DB ACIDEZ

( JUGOS, HARINAS, tr'IDEOS, PAN, GALLETA,CEHEALES )

Ss9ecsslg:

La acldez determina el estado de conservaclóo del producto

erl proseso de desconposiclón hidrolisis.

Besulie

La acldez altera Ia concentración hldrogenlónica del pro -
ducto, Ia acidez vaforable total se determlna casf siempre

con Na 0H e lndlcador de fenolftaleína, 1a acidez de los -
productos aliroentlcios cuando se trata de harinae, Fan¡ 84

1letas o cereales se expresa en n1 de so1ucl6n normql , en

la leche eI ácido láctico, en vinós y rinagres ácido nftr!
co, manzaDa en ácldo m611eo , etc.

l'Iili equi val ent es :

ácidosul"f¡1rlco r = 0.04904

tr olelco + 0.2824,
tr Iáctlco = 0.0OO08

It BóIlco = 0.06700

tf ac6tlco = O.06005

trtartárLco = O.O?fu4

f, cítr{co = O.O?OO9

Procedi¡riento:

g-!eQlrsg:

Pesar l0 granos

neutro, tapar y
de nuestra en papel +

agitar por ] mlnutos,

lO - lOOml de alcoho

dejar en reposo du -

29
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ra¡xt e 24 horas, al cabo de este tiempo tomar una aIícuota

del llquido sobrenadant e de 25 - 5O n1 , pacar a una flola
pequeña y agregar 2 o J gotas del indicador de fenolftate!
ra, y tltular con Na 0H.

UaIcu-LOs:

aI . Na0H x N x l0O
ml-. *e acódez nor&a1 Í

pm¡

Bssgl!c9gs:

Peso di Ia muestra

consuno de Na OH

normalldad del l,la OH

= l0 gr.

= O.1l nl

= 0.1007454

.15 x 0.1oo7454 x lo0
m1 . de alcali

lo

% = o,15
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ANALISIS CUALITATIVOS :

AI,MIDON

COLORANDES

RA}ICIDEZ

rt

!l!UotECA



DETERMINACIOII DIi ALI'II DON

Fundam enlo :

EI nátodo para Ia determinación de almidón depende de la -
Eidr61i6i6 del al¡ddón o g1uco6a, e hidrolizar los carboh!

dratos de 1a muestra se los contienen'

Q§isllce:

Det ermj.uar la adulteraclón de ciertos productos como Ia
salsa de tonate nediante Ia adición de alnidón o comprobar

Ia eistencia de1 mi smo en ótros productos que si 1o contt
tlene como ee el caso del balanceado de camarón. '

Bssvgs+-!eiriss ¡

E1 atmidón se encuentra en 1a nqyorla de l-as plantas, espg

cialmente en la semlllas de 1os cereales tales cono trigo,
avena, arroz, maiz, constituyendo del 60 al BO % de .la se-

ul-11a.

Los frutos sin nadurar tales cono 1os plátanos y manzana§,

contienen grandes cantldades de almidón que se transforma

en azucar aI madurar la fruta, en eI nalz sucede 1o contrg

rio, cuando 1as nazorcas no han madurado, 1os granos cont*

tlenen una alta proporción de azucar, que se transforma eu

aLmidón cuando estan madura§.

De todos 1os carbohid,ratos e1 cornponente fundamental es el

aInÍdón, puesto que 1a glucosa es e1 producto final de l-la

digestión def almÍtlón y la principal iuente rie enerlla de
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los tejidos, este azucar se utiliza con preferencla para -
fortlflcar energéticamente los ali¡rentos.

Procediml.ento r do:

§e tona una pequeña cantidad de muestra y se agrega agua -
se hierve 1a mezcla y luego se' procede a fl1trar, una vez

frla la muestra se le agrega una gota de lugoI, s1 Ia mueg

tra da una coloración azuJ. lndica que hay presencia de al-
¡ridón.

Besgl-!c4ssi

muestra: salsa de tomat e

Si se encóntró

presencia de

alnidó¡r,.

¡lE(iot6c,

LT
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B¡gss9isierlg-leles :

Pesar en un erlenmeyer de 2 a J gramos de ¡nateria prina¡ -
adicionarle agua destilada apro>dmadanente 20 - 2, cc, he¡

vlr por espaclo de J0 segundos a un minuto, flltrar en ur¡

erlemmeyer, enfriar y porteriornente agregarl e 1os siguieg

tds reactivos: 1.5 cc de ácldo sulfúrico 0.1 N, gota a go-

ta permanganato de potacio, agitando Ia solución hasta que

(parezcl dezapatezca la nateria colorante de Ia rnuestra ¡r

predomina el color violáceo del permanganato, a6regar 1ue-

go unas gotas de agua oxigenada aI lO% hasta decoloración,

caLentar para elimlnar eI oxlgeno d:l suelto nañdi rJ - 4 gota

de lugol . En caso positivo aparecerá un color azul-violeta
que indj.ca que 1a muestra contiene almidón.

Essg]lc9gs ¡

muestra : balanceado de camarón

3e hicieron don pruebas a Ia cuales a una se 1e agregó al-
midón y a Ia otr nó; por 1o tanto una muestra dió posltiva
y Ia otra dió negatlva.
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DE'IIIRI..lT N A TON DE COT.ORA

Iundam ento:

Es 1a extracción o deternrinaclór¡ de sustanclas colorantes,
(vegetales o sintéticos ) que pueden estar presentes en

los aceites vegetales coloreados arti fi cialnent e.

Ob-l etivo :

Deterninar si Ios productos contienen colorantes sintético
o vegetales por nedlo de una prueba cuaLitatlva.

Resumen teórico:

Los colorantes son sustancias orgánícas e inorgánlcas col-g

readas y capaces de colorear ¿ otras sustancias insoloras.

E1 color que ofrecen 1os alimentos se debe en unos casos a

1a presencia natural de pigmentos y en otros a susta¡cias

lnt enclonalnent e añadidas co¡ro los aditivos enpleados, pa-

ra sinula¡ la frescura de las caraes y alimentos en general

Tanbién se puedei usar aditivos colorante6 con el propósib

to de hacer nás atractivo el alinento a 1a v1sta.

Para su identificación o su determinación cuantitativa se

utiJ-iza 1a cronatografía en papel.

Ergss9isrsgls:

§ologa4tgs-v eggtgl esl pesar en un tubo de ensayo 1 grano 6

I mI de muestrar. agregarle 2.f n1 de

éter etllico y I nI de IIa 0H aL 10 %, agitar y dejar sepa-
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§ologa4tgs_s1n!éligog:pesar en un tubo de ens4yo 2.5 nI de

muertra, agragar , m] de 6ter de pe-

tról.eo y 2 uI de CIH concentrado. agitar y observar.

La presencia de color rojiso en Ia capa ácida indlca adtü-

teraclón de 1a nuestra con colorantes sintéticos, §e repol

tará como positivo o negativo.

La determinación de col-orantes vegetales resultó positirra

mientras que Ia de colorantes sintéticos resuLtó negati-va.

Bssgl-!edgs r

rar las dos capas, a continuaclón observar: Ia presencla -
de un color amarilLo en 1a capa acuosa indica adulteració¡,

de fa muestra con colorantes vagetalee y se reportará como

positlvo o negatlvo,
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¡UndaÍie1!9:

Rancldez es eI deterioro que puede ocurrir en los grano,s y

aceltes comeetibl-es por efecto. de Ia transformaclón quíni-

ca o enziüátlca de caracter oxidativo que tonan una colorg

ción roJa por acción del fluorogluci.nol ( O.1 o 1fi ), 1as

diferentes coloraciones y la intensÍdad de los mismos i.ndf

can eL grado de ranci.dez del ppoducto.

9!is!1ve:

Det ernllnar e1 grado de rancidez de grasas y aceitee usando

una prueba cualitatlva.

mi ento :

Se funde }a grasa en baño naría en un tubo de ensayo, se -
tomaa iO cc de grasa fundida, se añade iO cc de ácidp c.Io¡

hídrico concentrado y l0 gotas de fluorogluclnol a1 5% e¡l

alcohol.

§i dá una coloración rosada que nuchas veces 1lega aI roJo

Ia reacción es positj.va. Si sale nuy rojo se reallzan dlIg
ciones de lcc. de grasa en ! partes de éter de petróleo, I-
luego se le agregan l0cc de CIH y lO gotas de fluorogluci-
nol.

Eresegl

Bee*I!c9gs:

¡ruestra: nayonesa con na1 olor
La prueba nos dió poslti-va.

Ittlo rc - ¡

DElEIII'{Ii,I¡.CIOII DE RANCIDEZ
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ANAL]SIS PARA DETER¡.1INAR LA FRESCURA DEL PESCADO:

BVT

HISTAI4INAS



1','J- pcscado c-s urra fucrite cle prrrlcílr:Ls al'!irr¿!1.€'s, v,it¿r..,:irtas

y co(ri!uclj!o:: r.n -rgánicr¡s i- a-;i úuerI¿r c(r!io otrhs carncs fres-
cas, cual.es soli f as ¡{s ¡rri,,,ales ri.¿ly.rre:r }' aris. LI Iquil.i
1¡rio ai:lirroác,l,do en su l',r'otein¿:. no sr:r vé sutreraio ircr e1 cle

rtirr6ún of ro ali r:Lrjnto.

fanto las suol;arrcias cltre conficren el blr.quó al- pesca.rio, cg
Iio j,.uchofi dc suc corr'ilroile,,terl rrui,ri L.i.vos, sott sol-ubleG en -
agua, pcr 1o cual 1a de scon¡rl-ac j-ó¡r c.n a.gLli:r de-L ¡,esc:rdo
sin e¡rv¡.¡a? o 1¿:L c,:rcción cieJ ]'rr-.s cad.o en agua ouc luego se

arrojr son prácticer) o¡uc r:..r i-iuc e.il .inlieces¿:ri.a.ier1tc el valor
de f r.¡s ;¡r,oduci:os.

.0.1¿ut:as vita, 'in¿r¡; sc rl.,struyt,.it si sr, cali enta- ¿1)rcí,sLvai,ren-

te y 1as ;rasas s; o)cidar n a altas; tc:i:j)elatul-.rs; p,J1 1o

t¿r:lo, .sc u'L i7-i.r,t'.r'án te..1','-t iilurac r:;oder;i;a^.s a1 c<.rcer el pe
pescacio, afin ile cvltar cu :'ccaLenl-a -ieito ezccsivo.

!..- li CLI ?A Y. A ],TIN CI0I t,ti, .E,Sr:ADO

El pescado y los ,roductos del riar rstan co;siderados coj¡io

los más frág:iJ.es y perecederos de 1os a1i!,,cnto6, pcr 1o
cuá1 es de 6ra:: convénie;rcia disponer cle ¡:iétotlos ráp;<los y
se guros que per-..itan eval-uar con una razo¡:abi e segurldad -
Ios dictj.ntos ¿rados cie freccura

jio r', qi-iior'o r,iayor corroci., ici:to tócnlco dcL{j.r'}1rir-r¿tr

un pest:acio esbá pcr'f'catai¡crrte fresco. l;11 arpcrct<:
o1'tr', i;r'i.1-io clc r¡.¡: c,jJ,,Lür.j, viv(::,,r , r: colot'r:s yr
r¿l , cu atr'actiuiLi da,j .Irt tur,,ari ar crccj-rrlc.

cuándo -
¡¡en eral :

ejr I elr ef

i,¡ALQil jiullii l.TTVl y t¡ ;l §-c-"1,i.A r)E], |¡tsrj^ I)o

YAl_o r iiu f; ritlvo del r .



Lo importanLe está erl ccinocer y dctcrrinar cuando un pro -
ducto comj-enza a perder su frescura, porque e1 técuico de-
be tener gie;iipre presente que ve a 6er co¡,ercierlizado y -
que toclo consurnj-dor consider¿ tres ilechos:
l- conservaDilidad lue6o de 1a coapra;
2- apariencia y olor dura¡ite 1a preparación;
3- palatibilidacl del i)roducto cocinaclo.

Aunque se hari pro¡.;uesto uuchas irruebas quiiriicas
1ógicas- para 1a úeL.L.r1,iilac:lón de 1a frescura <ieI
ni-ngu.iia r:e ell-as es de erpl eo Universal

v ba c t erio
ilesci,rcio,

Las pruebas químj- cas
si fi-carse en pru ebas

de l-a. frescura de1 ,oescado puer.len c1g
es1;ccificas y pructas en Grupo.

Pruebas de ¡irui;o para la dc flll l- iiá c].0n d -.e_.-f.r.e s_a.U!Xa

a) La dcstj..l-ación o czaporr ción de lar; ,-rar'j,.--tr vol áLlie s Lo

tales ( a,;ionía.co, tri:.,eti-lai.ij.t'la y olral- s"ir;i:eircias bá-
sicas ) a i;artir <ie utr c-*iracto de jrescado suavl.,oilte
alcatii.tiz-ado, au r'rcoEi-da eu uu ácido s;tarici"rrd y su dg

t ertrri ¡iaci. ón .

b) la acidez vo1áLil l;rtal , 1-rala 1o cuá1 el áci.rlr; fór;,rico
eI ací,ticc y oircs ácj.dos r,.of ílti ies sc de:.;Lif ¿lti colt a-
yuda cicl valor err r¡r.ra úace slajidar'ü y uCi:cr,,ti-naciólt.

c) §ustarlcia,. r¿;r:iuc; Loras vol.átiies, pai'a cuy¿r debe-n,¡iI]a -
ción las sustanci¿l¡ orgá;iica,l; r'edtrctoral; deI .i)e.rt,anga-
nato so.'r GVá¡roIcl,.,á§ a ¡r:rruir do ju¿o dc pescaci.o neubrg
l-izado y los val,ores .i)a$ado€ por soJ-uc,-or...,c sLandard -
oe 1r u -r'.., ail üarr¿r t,¡ alca.Iino a te,,,j). a.,-t',,:.tl'LLe, titiii¿1Ii(iose

d) pII, cic,,r,r',,,i,,acióri uc Lo¡ ácl-clos y iril-ec acü..,u1¿ruoc, o

de a,,L bo s.
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RMII'I ION BV

Ige9csesle !

La prueba de La deterninación de bases

de piensa que darfa una indicación más

ra de Ia nuest¡a que Ia prueba. de TMA,

se determina un grupo de sustancias ea

volátiles totales -
exacta de Ia frescg

puesto que en ella
l-ugar de una so1a.

gPie!!ce

Deterrrlnar 1a frescura del pescado por nedi.o de wr método

más exacto.

Resumen teórico ¡

'Son compuestos livlanos de bajo peso mol"ecularr a baias

tamperaturas o a normales de jO grados centígrados se de -
tecta su presencia.Se conoce que de estas bases e} más fá-
cil de detectar es eI NHJ.

En el pescado fresco, la fracción de bases es muy pequeña

en cantidad y estaá constituida casi unicamente por auonl¿

co y pequeñas cantidades de di, &ono y tri metril amina.

E1 amoníaco representa enLre O.?5 y 20 mg por ciento del -
peso de1 nusculo, mientras que Ia TMA varía entre 2 a 2.J
mg. en los paces marinos J¡ 0.5 mg por S en los peces de a-
gua dulcer mientras oue Ia nrono, dl metil amina solo están

presentes como trazas, con nenos de O.l mg %.

Las cifras de bases volátlles totales de 1os * de frescura

son: pescado fresco, 12 o nenos mgl; ligera desconposici6n

12 - 20;1ím1te 2O -2!; incomib)-e 25 o mas mg%.



iEjj.tcA:

Dll'illR;.tJ:lAcT0lT l)I B¡,.s'ls 1,/0T,4'lIT,r¡s Io'l'AJ,]ls

100 gr <ie rnuesLra huilreda

liO tl

Ildezcl.ar

I

{.

{

<le acido tricloroacéLico al 5?/'

en ll cuarlora.

g dc;

rl as

de

{
2

Ipe

I
e1

1tra. através de i;a;.r el filtro

un balón liejidalh colocar el filtrado'+ 100m1 .

a¿ua des Liiacl-a.

oxi do de ln:r¡;n esio .

rle vi drio

fi.] trado dcs Lilar
c.to en

aci clo

ula fiola dc 2
bí:rico aL 1'., +

{
titul.ar con CLIi O.O2 ü hasta 11e!ar al color j-ni
cial del ácido bórico con indicador ( rosado ).

G x Il x 1¿r x lO0
p¡n .

dá T-irt, recibir e1 dectila
-:O lrl , que cont en¡3a 2l trtl de

2-J go tas d el in cij. cado r.

CALCUI,C.S: cl

},I

'r4

pm

cc. de CLil

no ri¡iali dacl

factor ci,,,l.

peso d e 1i:

co¡r sui:ii do s

o f a.c bo r d,:1 CLll
j'I

ucsLla,.
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Resultados:

muestra = pescado

con§umo de Clh

normalidad d.e ClH

factor del N

pesdo de la muestra

= 0.6 mI

= o.l5

= 14.00

= g,gog5

0.6 x O.l, x 14 x IOO
% Bvr

9.9095

% BW = \ 12.71 nig, ?6



,ri.sLi-ciina.-

,Según §hewan se 1a encucrltra en cantids.des variables
1 .27 - 2. {0 rag, ,/ gr. de /lrusculo en 1os peccs de agua
ce y de rnar, si blen en estos ú1 Li¡,los e1 rlúsculo rojo
de ocasionalnente alcanzar elevados níveles-.

ent re
dul-
pue-

Por otra larte c1

ductores cie caroc
hi sti ciina.

pe7,

que
es eI único enLre los an:Lrnales pro -
cont j- ene l-ri sti dina 1i- bre y I -iiietj-I -

111 gul:to a picante de pt.'scado
ye a 1a hista¡,,ina fori,,ada por
cipt, e s asép L:.i can.

ie ira, su¡er.j- ii.o crur., cI r,ra.dc-r

;,r-;-'iiarsr, etr ciertos pcce íi elt

t ¿r,'1na .

en

el-

descornpo.oi ción so

r,iusculo, illcluso

dc frescura L eir drí a qrte

funcü6n rl.e su con t c;ni do

a.t ri bu-
c'n cind!

La desce.rbo>i1ación cle Ia tristidina se efectúa sobre todo
p;r acción bac beri-ana, y su piesej'rcia en exceso eir 1os pe-
ceg parÉcerÍa ser Ia causa cl. e su eüv enena.!rlei1to.

d et c-, r-
en hls

Pues }a carne bl.anca y los mufoscos, solo
iras traz,as de hüstidina en sus tejirtosS y
fa cantic.i.ad r:ue purrder¡ genere.r.

. t r't'. ,' f'La histidiua se -Co.i..a ror deÍcaroo:.iIación
.La en zl-t,¿1 caul-;ilir L e. de es t¿r t ra;; sfo r,,:rcj-órr
J eccaruo ci]. asa.

conti enen

adc;,;ás es

peque-
escasa

de Ia hi- sti di-na
es 1a ]listidi.na

l.,a I- r'air s fortración de -irlst-a..-ila c: e c"lerr,.da Ij,lr La a1 La

ter,..rr,,r:atura y el t-Lc,i.;,r .r: a,.:jr..rl;:i,ción a cI.i.ac, cs 1lor eso

.:ue ,BC reco,,,i.errti.a el- c- rr f.ri¿..1'- c,,t<.r r'ápi.ilo Ce-L pe:ca.tio luego
ue su ca..il,ui'a, Ja cca rj,i cár.La1'¿JB friJorificarj o ir.ielo.

IilS'rAr ;l irAs
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EÉsten dos t,ócnicas ¡la.ra l-a ri et r:rr,-i¡ración d.e hista¡iiiu¿rs.
Ira i'rinr.I'a es For el nr/,todo Shore,/Taylor ( sr: la usa en e1

I.i.i. j,. ) y Ia segunda por el método de 1a AoAC.

iin 1ec jráSitras !uit..rrLorc-s cletal-l¿it'ó r.a tócnica del rr¡i:1-oclo

Share/'J). ylor y Ia fór',,:ul.a

ICtri:iil-q r .i4 ¡Ái.i I,I: R x10
TÓ - }1

(i c 1a lriu cs i; ra.
ciel- sbatLcl¿,rrd (

rl :' ,iT,l,/,lh ¡.,1,::?

'lo

I
c).

{

5r de ;iiuestra * -jJ t::1 de tr:tanof

riogenizar por 2

de i.aría a 6i oc por I !?

J,,,^tar a 1 t)J ¡.i1 c on , eta¡tof .

lcclura
lectura

B = Lecl,ura ricl bl¡:nco
O,) tL;¿/,r:I )

TICi'I CA

d

{

{
i,levar a c eiit ri fugación. 2590 rlnt a 5t

{
Luego obterrer 1 :'r1 de 1íquido ,sobrenaclantc +.19 ml

e a.¡ua rle¡;ti.f a.cla.

e trabajan sir.;u1tanea,;ente ¡u€jr.jtra, etandarCrblanco

-0, .uoc b la probl c:.:,a ( detalla a cont i-nuación) A

{, ,l-enco ( se ",: l,a]-}a s{)Jund¿r ) Jl

-{Standar:d ( se ¡.t¡ll-a tr- r'c,.:ra ) g



de líquido sobrenadanbr... + lm1 de NaOH I N.

2.0 gr ) agitar vi6orosanrente.

Agltar.

iiczcl-ar.

Fase ácida ( inf ) + 2 m1 de CLH o.1 ll.

J rnl de fase orgánica ( Sup )

II'lllcctuar Ie,c,ur¡rc cn el ff uoró,,.eLro.

lr l

de a;ua saturada con n-butanol

ln1 de CLH O.1 N

de I'TaOH I lí

t e..,pera Lura ai,ibiente i)or 4t

1;

en tubos ¿ie fluorórletro.

+

Ce 0.P.T.

de CLll 1

a2 ( 1','

o rganl- ca

2 ml- de

ácida.

{
.08 ml

{
O.2 al

,l
Dejar a

{
C.{ rirl

{
c o.l-o c ar

I

,1..

"J.

A

.j,
ut,

I

"J"
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1
cc

r4l- de a8ua desionizada + 1n1 de I''la0il , N

JtlaZ 1.5 2.0 gr, agitar vi6o roda,nent e.
I

6t,.i1 ¿c a6ua s¿-r buracia con n-butanol , a6i La.r.

{
Ionar 3 ¡,rI de fase or6ánica ( sup)

{
orSanr- ca + J mI de CLiI . I i'I i:'ezc!ar.

{
.foi¡ar 2 ¡rrl- de fase áci- rla ( inf )

{
Fas;

{
Lla r:;

.1,

.1,

+

T'
J. ü.

+

c ac].oa + 2 n1 de CLLI ¿li

e áci da.

;;:1 de IiaC i{ I N

inl

ara

nl.

de C.P.Y.

tar.,i;er¿';ur¿ ain lri cnt e

de blH 3 N

colocar en tubo s.
.t

li
ilf ec buar l-a l ectu:-a en e1 ff uor6r¡etro,/

,¡ ,IEg¡
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r¿1

I¡I

de sol- de: 5 ul"l I{ISTAIiI},IA dihydrocloride.

1.' 2. 0 gr agitar vi-go ro sarrten t e.^a.Iz1

Q

0

5

I
1

I
{
6

I
T

I

{
fa

{
0.

+

de tiaOl{ , I,l

t

nt1 dá a¿ua saturada cori n-butanol . aE;i.tar.

ot;.ar J r.il- de f ase or(áni ca (

¡'a§e O I'3alr1 C a + 3 i\ú_ de cl,il
superaor
0.1 Ii

'l

i: e zcIar.

mar J l:;1 de fase acida ( inferior )

aci da + 2 r:ü de CLH O . 'l l{.

¡nl de IiaOiI 1 N

0.

+
)e

2 m1 de -..P.f .

jar a ter;rper¿rtura atttbie¡r]-e por 4 |

l¡ ml de CLH f I'l

olocar eri tubos

{

¡

{
Eíectuar' 1a lectura en eI fluoró:¡etro.
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ASPECTOS GENERA],ES DE LA EI,iPRESA !

MERCADO

TAMAÑO

FI}iANCIERO
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I.IERCADO

E[ estudio de nercado que reallcó fu6 en base aI labg

ratorio de Química, que luego daré a conocer; pero antee -
de entrar a ese bema debo aclarar que eI faboratorlo de

quínrica pertenece al Departamento de Productos Pesqueros y

éste. tiene otras ranas como eI laboratorio de ControL de -
Calidadque realiza anáIisis como ¡ organoláptfco, nltróge-
no básico, proteinas grasa y humedad y cenfzas.

.Edemás de1 laboratorlo de Control de Calidad posee un

laboratorÍo de l'licrobiología y una planta piloto para in -
vestigación. E1 primero realiza análisie cono: Salmonella

CoLiformes, §tafilococoé, pseudomonas, hongos, clostridium

anaerobios. La planta piloto .elabora e. J.nvestiga product06

ao convencionales.

Según 1o escri-to anteriornente podenos decir qtle el n

nercado de este departamento está dirlgido especiakente a

enpresas dedicadas a la elaboración de productos pesqueros

prl n cüpa1n ent e.

La planta piloto del INP elabora productos talee como:

- galletas de pescado

- deditos de pescado

- ahuado de pescado

- enlatado de pescado



De

1I etas,

ra.
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- enlatado de o stlonee

- macarela. en éalmuera

- hamburguesas de pescado

- silage de peecado

- silage de camarón, etc.

estos productos loe qué más se elaboran son : ga -
ahumado y dedltos de pescado y macarela en salnue-

De las galletae flodemos décir que provando poca cant!

dad de elIa eI sabor a pescado no se 1o nota; pero si se -
1o hace en gran. cantidad ei sabor a pescado se 1o siente -
en seguida, por 1o que provocaría una no aceptación en eI

consumo humano; por 10 tanto su demanda sería muy baja.

Los dedj-tos de pescado están dirigldos a la clase aI-
ta y media alta; por 1o que es de pura carne de pescado y

por 1o que su costo de elaboración y conservación es caro,

debldo a que h4y que rnantenertlo a tanperaturas bajo 0*C.

IfL estudio de mercado está dirlgido p1 enamente a 1o -
que es laboratorio; es decir referente a los anáIisis que

realiza dicho laboratorio. Por l-o tanto debo taner en cus¡

ta Ia cantidad de enpresas que se dedican a }a elaboración

de productos pesqueros en eI paÍs y a la cantidad de aná!&

sis que se puedan reallzar a los niismos productos.
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CUAD]]Q ],I I

EMPIIE.SAS DC PRODU(]TOS PESOI'EROS A NI-

VEL NACTONAL aÑo ?c) - 83

Provin ci as

Guayas

Esmaral- das

I'lanabl

El 0ro

Azuay

Chi-mbo razo

Los Rios

Galápagos

IUENTE:

TOTAL 111 empresas

!es!i9c9-9s-ssprsse§ !erses!eis

l0] 68.21

2.0

l9.B

6.0

2.O

0.6

.0.6

3

p

9

t
I

1

I 0.6

DLrectorio de las enpresas cáásiflcadas.
período 1.979 - 1.983

Departamento de estudlos pesqueros y estadlstica
.ülrección §enaral de Pesca.
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En eü cuadro N I detal-]a en forma

de empresas de productos pesqueros por

este cuadro nos podemos dar cuenta que

% de las empresas se hayan situadas en

Guayas. Por 1o tanto el INP está blen

6enebal Ia cantidad

provincias. Segrln

Ia mqyorfa ( 69 ) -
Ia provincia de1

locali zado.

EI 69% que corresponde a Ia prcvinci.a del Guayas se -
haya repartida en los si.gui-entes sectores: Guayaqull ¡ Cha!

duy, Sta E1ena, Salinas, Posorja y ballenita, que son puel

tos que se dedlcan excluslvamente a la pesca.

A continuación se muestra una cantidad de

ceslvos que demuestran eL tipo de actividad a

can la nayoría de 1as empresas.

CUADRO 1A

cuadros su-

que se dedi-

-e-

,8.7

19.7

1.6

É-§s-cgB¡secsPro ducto

harina de pescado

aceite de pescado

17

2'

I

su.uPia.pucTos

harina de canaróa
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g"u- 4- u-B-Q---1--E-

CONGF]f .A DORA,q FMPACADORA S

Esegss!9 9e+!rde9

Cama16a

pesca blanca

atún

l ango eta

¡nacare].a

cala¡rar

carne de tortuga

concgha

cargrejo

6B

49

28

20

l0

9

c

1

3

CUADRO I C

E]'ILAJTADORAS

!redss!e ce!!lgsg

Sardina

atún

mac arela

calamar

c.oncha

camaron

5'
48

19

4

4

2
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DRO 1__p

SECO sALj,po

Dro duc to

tlburón
buches de pescado

tortugas

valvas de cancha

ahunado

CUADRO 1 E

Cria de cultivo de camrón

fileteadora de pesca blanca

cultivadores de truches

laboratorios de larvas

cria y cultivo de mariscos

pece§ ornamentales

deshidratadora de almeja y concha

g_u_4

9as!i9e§

14

8

)

I

I

cel!!9e9

23

r4

2

2

1

2

I

§es!re-4s-1e-ae!lclgcq
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S Según 1os cuadros anierlores nos podenos dar cuanta

que e1 laboratorlo de quírni ca tiene un mercado tan grande

que eI solo no 1o podrfa abarcafr es por eso que eristen -
pequeños faboratorlos privados que se dedlcan a1 anál1sle

de los alimentos.

Es tanta la cantldad de productos pesqueros que se eI

laboran aquí en eI pafs que los análisis se los rnismos ee-

rí an mayor en cantidad que 1os nismos; por 10 tanto este -
l-aboratorio haría todos los anállsis químicos a 1os difere:

tes tipor de productos pesqueros.



E1

ratorio
durant e

61

!4t1Aryq

tanaño de esta empreaa o mejor di-cho de este labo-

depende de la cantidad de análisls que pueda hacer

e1 día, semana, ¡res o año.

La cantidad de aná1is1s se saca en base a1 núnero de

equÍpos que posea eI laboratorÍo; así tenemos :

un aparato de Kjeldahl, un extractor de Soxh1et, estufa 1,

una mufla, etc.

Según estos equlpos, se reallzan análisis tales cono:

hunedad, protelnas, grasas, BVT, histaminas, cenizasrclorg

ros y otros anáfisis que no se los realiza cotr frecuencia.

!ipo de anáIi si s es!!lgaq

Srasas

pro t elnas

hum edad

c enf zas

BVl

CLorurc6

hi st aminas

12

t2

fl
t2

12

p
24

I

¡1¡rl'rlÉc

De acuerdo a la capacidad de cada uno de 1os equipoe

que posee e} ]aboratorio, puede realizar en 1a semana!
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Por 1o tanto en la senana realizarfa apro rimada¡nent e

1J2 análisls, 1o que equj-vale en un me6 a 528 ar.aáLl§l s, y
a 6.34O eu el año, pero cono todas las empresas no ocupan

e1 lO0% de rendlmi ento de sus equipos; mas o menos se rea-

lizarlan en el año unos 4.500 anátis1s.

Entonces el laboratorio tiene una capacidad teórlca d

de 6.340 análisis y una capacidad real de 4.5OO aná1is16 -
a1 año, 1o que equivaldria a 100 análisis a la 6€rlláná 3o
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9egel4ereslggss-esgslel es. -

EI INP es utra entldad a1 serviclo públicor cuyos re-
curso6 están consfituidos pori

- taa asignaciones constantes en el presupuesto Genaral -
del Estado;

- el producto de 1os trabajos que efectúe eI Instltuto;

- eI producto de Ia renta de sus publicacioenes;

- 1cs -empréstltos internos o externos que contare

eI producto de la venta de los recursos de1 nar o de eu

aguas interiores capturado durante operaciones de pesca

experj.nental y,/o exploratoria, así como del que se obtg

blere por cultivos de especles bi"oacuátlcas;

- valores, asi.gnaciones, porcentajes y nás vaiores que

por 1ey se 1e otorge.

Según los puntos anteriores nos podenos dar cuebta

que es una institución que e6 auspiciada por eI Cobierno y

que recibe aportaciones de las funciones que reallzai es -
decir, por aná1isis realizados a productos pesqueros de d!

ferentes empresas, elaboración e investlgación de produc -
tos nuevos y a publicaciones de boletines y revistas info¡
matlvas.

En cuanto a investigación y elaboracÍón de productos

se 1o realiza en 10 que es la Planta piloto y laboratorlo.

¡'IfiÁUC LERo
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Es declr que Ia planta p1loto se encarga de elaborarlos cru

p1j-endo con las nor as de calidad y además con el estado -
económico a qutén van dirlgidos dichos productos, por Io -
tanto los laboratorios se encargan de hacer sus respectivo

aná1isi6, para ver si e1 producto cumple con las leyes o -
si ro para ver si su estado de frescura y nutritivo es e]

correcto, refiriendosea productos frescos y elaborados.

EI departamento de Productos Pesqueros cobra cierta -
cantidad de dinero por cada uno de los anali- sj- s que 6e rea

Iizan aeÍ tenemos 1os prlncipales:
grasas .... $ 600 sucres

proElnae ...... 800 sucres

humedad lOO sucres

c enl zas 5O0 sucres.

De tos demás análisis no existe precio establecido, 1o que

se debe tonar en cuenta es que e1 análisis rdcrobiológico

de histaminas es el más caro, debido a Ia cantidad de reac

tivos que se utillzatr.

A continuación vandrá un pequeño estudio ecoáónico d.e

e] Iaboratotio de químlca de INP.
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iNVERSIONES

I}IVERSION FIJA

CAPITAL DX OPERACION

INrrln516* ,OtOt

CITTTDITC

2 ' B6E.4Bo

2t 862.91'

2!22?2222
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I§y_EB§I9§__§Iq4

DENOI,lI]'IAC]ON

Terrenos y const ruccciones

Maquinarias y Equipos

Otros ac tivo s

S U I,IAN

VALOR ( SUCRBS )

,46.000

2r l0l.22o

86.480

2t7J2,7OO

Ir¡previsto de Inversj.on Itija ...( 1% ) 115.780

T0?AL 2'868.480



lenomi !ss10!

Aparato KjeIdalh

extractor de Soxhlet.

baño de ¡oaría

centrí fuga

mu fla
estufa.
re frigeradora

homog eni zado ra

fluo rómetro

destilador de agua

aire acondicionado

dese cador

bal-anza analitica
balanza de un solo palto

licuadora

no11na

cafentador Co rning

-67-

I'1ASUINARI.A Y EOUIPO

c anti dad

SUMAN...

P. total

I

1

I

I

I

I

I

2

I

I

2

2

I

I

I

I

n2.roo
200Q000

,0.oo0

zfl.Ooo

91.o00

r 26.000

62.fla

50.00o

85.000

64.000

1 40.OO0

12,.200

r 56.o0o

117,OOO

10.o00

5.0o0

8.0001

gastos de lnstal-ación ( l0?¿ )

1910.200

r9l.o20

TOTAI 2t 101 .2n
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CAPITAL DE OPERACION

DENOMINACION

Materiales directos

Itano de obra di recta

Carga fabril

TOTAI

SUCRES

929.2OO

654.840

lt 279.875

2t 865.915



DENOMINAClON

l,iaterÍal es directos

Mano de obra di recta

Carga fabril

-69-

cosTos DE PRODUCC]ON

TOTA],

I

SUCRES

929.2oO

654.81+o

95o.524

3t 114,56Q



legesiscsies

rnaLeri-al de vldrlo

arena de mar

Reactivob qulni-cos

papel nant eca

varill-as de vi dri o

crisoles de porcelana

aJ.godón

-7O-

}.iATITRIA],ES DTRECTO,S

TOTAL

Precl o-!s!eI

98.200

2.400

800 .000

4.0oo

6.000

22.rOO

r.5o0

929.2oO



DENO14lIIACION
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I.IANC D]4 OtsRA DIRECTA

# Sueldq ¡nen.. total anual

208.800

r76.4oo

suI4AN..... fi5.zo'

269.640

654.840

ana.l-ista principel 1 17.400

14.?00

cargas soc j,al e s aprox. 70%

total

analista ayudanta 1



-? 4-

CONCLUSIO}IES Y REC0IíXriDAC I0l¡E s

No realicé un aná1 i sis ecoñomico con

librio ya que es una institución pública,

da por eI gobi erno

el punto de equ!

que es auspicia-

De acuerdo a 1os análisls que 1e hece a 1a harina de

pescado me dí cuenta que es un alimento de elevado valor n
nutritlvo y que En un fuluro podrla eroplearse en la alimel
tación de los seres hu¡:ano.

Et anáIisls de colorantes es ¡nuy importante debido a

que la mayoría de Los alimentos son adufterados con coLo-

rantes vegetales o sintéticos para darlé una mejor apa --
riencia, además estos colorantes pueden ser rlañinos a Ia

salud en gran cantldad.

De 1os nétodos para deter¡rinar grasas a rti ne parace

que eI más efectivo es eI del m6todo de Soxhlet, ga que -
da Ia cantidad exacta de grasa que contiene e1 producto.

Como conclusión final 1le8ó a que sl se tiene un Ia-
boratório más grande donde puedan trabajar nás analistas
y con todos los equipos necesarios serla una buena inver-
rrión.
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ANEXOS
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PREPARACION DN INDICADOIE§

1.- Bsio de metilo

Se pesa l.l g de rojo de matilo, se disuelve en 60 mI de:
alchhol etllico, en un natraz de 1O0 mI , agitar y añadlr -
agua desbilada hasta completar lOO. mI.

2.- Fenol ft a!sisg

§e pesa 1 grano de fenolftaleína y de sig¡re Ia ni sma técn!

ca de rojo de netilo.

3.- A!srsrjqge-§e-ss!1le

.qe pe6a o.l gramo de anaranjado de matllo y de sigue Ia mi

nisma técnica que la <iel rojo de'natilo.

4.- It4isaBer-psre-ElE

Se pesa 0.08J gramos de verde de ;romo cresol y 0.016 de -
rojo de metilo, se los mezcla con lO0¡r1 de alcohol etillco
en un matraz de lCO mI.



i§ÉsEeee!rve de a1m

1.) /0 grarnos de ClNa nezclar con 18715 m1 de a6ua destllada

2.) 29 Er. de alnidón + 2r5 de agua destilada.

mezclar 1 y 2, hervir por J ninutós, dejar enfriar, filfrar
y guardar err refrigeraci6n.

Bsce!ive-§!s9B- ge-!i§!sslpe

Pesar 1.8 gramos de hlstanine dthid

lOOnl con agua destilada y dionizad

cloride y enrasar a

guardar en refrige-
racion. a 5 grados.

R eac tiv

Peasr I Bramo de 0-PHTHALDIAIDEHYDE, disolver en IOO mJ- de

alcohol atilico, Iuego guardar en refrigeración a ! grados.

I'el:lfIserss3

En un baLón aforado de !0 n1 .pesár 0.Ol grauos de fenilfluo-
rona mas I nI de netanoL, nas 0.1 ec. de ácido clorhídrico
concentrado, llevar hasta eI aforo con etanol aL g, %., -
guardar en botella color ánbar, a} abrigo de la luz por u¡r

periodo no mayor de una senana.

o OPT

I



Acido sulfúri qe-a-§-e:9BI

D= 1.84

c= 96l

S04lI2 pn = t8 = EQ= Sramo s

49 IN
2Nx X = 98 gramo a

98gra¡os

x

loOO cc

2fl cc X = 24.5

DE-c
100

I "81+ x96 gr/cc
100

I . /6 gra.no s

24.5 gra¡aos

I cc

x ,Á 11.92 2ron1'

Acido sulfurico 2. 2_U

Me&tr 17.40 de ácido sulfúr1ci cincentado y llevar a 25Occ.

co!. agua destilada.

Hid 4s-de so dio e/\
Peso n =

Erspasesiée- Ée-!iesslle!e -qs-§e 
gle

Para preparar 2.000 n1 de tiosulfato de sodio l,/10 N, se -
pesa 49162 granos de tlo Na2S2o3 . 5EAO, d;isolver en agua

destilada y llevar a un matraz de 2.00 mI y aforarlo.

1



fiidroxido de sodio O.l N

VALORACION DE REA-CTIW

Sustancia patrón ptalato acldo de potacio, se deseca a llO-
12O* C por 2 horas, pesas entre 0.350 - 0.450 gramoa.

Se pesa en una fiola Ia sustancia patrón y se le agrega

JOcc de agua hervida y fria y libre de C02r + 2 - J gotas

de fenolftaLeina, tj-tular hasta un leve coLor rosado.

Peso equivalente del ptalato = 2O4. i:2 gramos.

ca1culos.; Peso de sust. patron 
= x

cotrsu¡no

$-Xxl0OO
,

¡l l. r

rt
peso eq. del ptalato

Acido sulfúri §co 0. 1

Sustancia patrón COrNaa ( carbonato üe sodio ) arirldro; de-

secado a 27O - JOO*C por t hora.

Pesar 0.265 gramoE ( 0.240 - O.25o ) de carbonato, Ilevar
con 50 cc de agua hervlda fria mas 2 - ] gotas de anaran ia-
do de net11o. Peso equivalente de). C03Na2 = !].

Calculos :

. X = Peso de la sust. Patrón x 1.OO

consuno de acido

Bramos de CO rNa,

N
x
,3

Se titula hasta color Ieve anaranj ado.
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coBRo A PARTIRSEP. 17, 198.1

tot l

COBRO ACTUAL
D€6de 1975

s/ 00-oo5

S/. 500,00 S/. 130,oq
(l¡ctu ldo microbtolfuico)

2, ANALISIS PARA CAMARON (RBTI¡ESTREO)
s. Org¿noléptico
b- Amoniáco lib¡e y combirado

totrl

s/ 500,oo
600,oo

S/. 1.100.oo S/. l30po

3, ANALISIS MICROBIOLOGICO P&iA, CAMARON (Producto te¡minado de Cáma¡a, c¿da t¡es mesci ap¡oxim¡da¡nente por Empresa),

s/ 500,oo
650,oo
900,oo
600,oo
350,oo
600.oo

4. ANALISIS PARA ENLATADOS ÉEdinas, Atún, coocha! y otror)

a. Organoléptico
b. Añoniacg übre y cornbin¿do

tot l

S/. 500,oo
" 600-0.1

S/. l.l00,oo (por c¿d¡ c6digo) §/. 80,oo

5. ANALISIS PARA ENLATADOSEIi.DRODUCTOS §OSPECHOSOS (REMUESTREO)
e. Olga¡oléptico S/. 500,oo
b. Arnoniaco lihe y coarfurado - 600,oo
c. oostridium' - 500,oo
d. Anaerobiors ,00.oo

totr¡ Sl. 2,300,oo
t opcional

§/. 80,oo

6. ANAIISIS PARA HARINA DE }EBSADO
¡.
b.
c,
d.
o,

Humedsd
G!ai¿r
C*nizat
P¡oteúr¡r

S/. 500,oo
" 600,00
" 500,oo
" 800,oo
' 5oo.oo
S,/. 2,900,oo po¡ cada lotc

o c6dígo

S¿Imor¡ell8!
totrl S/. l50,qo

(Ej.: ú son 10lotes será¡ §/. 29.@go)

7. ANALISIS PARA PESCADO FM§OO Y CENGELADO
s. Oqanotéptico
b. A¡noniaco lible y combin.do

totd

s/. 500po
" 600,oo
S/. l.l00,oo S/. 80,oo

8. ANALISI§ PARA LANGOSTAS1YITOLUSCOS
a- Organoléptico
b. Añoniaco übre y cornbinado 

totd

s/ 50opo
600-oo

S/. 1.100,oo S/. 80,oo

9. ANAIISIS PARA ALETAS DE,fEtrRON
a. üganoléptico

tot¿l
Si. S00.oo
S/. 500,oo s/. 80,oo

IO,ANAUSIS PARA BUC}IES DE BErcADO
r. Org¿.trouptico S/. 500,oo

total S/, 500,oo S/. 80,oo

1. ANALISIS PARA CAMARON (FRI§EO)

a, Organolégtlco

a. Srlmoriella
b, Colifor¡¡rca
c. Stañlocosot
d. Cont¡je de 25oC

e. Pseudomo!¡t
f. Hongor

tot¿l Sl. 3,600,oo

(Ej.: l0 códito! S/. ff.000)


