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RESUMEN

Las practicas las realicé en el Instituto Nacional de
Pesca, en el Bepartamenﬁo de Broductos Pesqueros, dentro =
del laboratorio de Qﬁimica. Dicha Institucidén se encuen--
tra laborando en la ciudad de Guayéquil con domicilio de =

Letamendi y la Ria.

Las efectué en base a la funcion que‘ejerce el labora
torio de Quimica dentro del INP, es decir realiza analisis

quimicos de los productos pesqueros.

Durante el tiempo que estuve- haciendo practicas en el

laboratorio realicé abalisis quimices y : " " .l 3.0= ta
les como: humedad, proteinas, grasas (por tres métodos), =
cenizas, BVT, histaminas, colorantes,.acidez, rancidez y =~

almidon.

También preparé acidos, soda y otros reactivos y ade-

mas la valoracion de los mismos.
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INTRODUCCION

El Instituto Nacional de.pesca es una entidad adsdri-
ta al Ministerio de Recursos Naturales ¥ Energéticos, sien
do de su competencia la investigacidn de la pesca marina, -
fluvial y'lacustre, Yy de sus actividades conexas; estudio
¥y evaluacidén de los recursos pesqueros del pals en procura
de su &ptimo aprovechamiento, preparacién técnica de los re
cursos humanos que intervienen directamente en la explota -
cién de los mismos; desarrollo de nuevas tecnologfas tene-
dientes a diversificar la produccidn pesquera.y proporcio=

nar asistencias técnicas a Organismos Estatales y privadose.

El Instituto Nacional de Pesca ( INP ) del Ecuador, =
fundado en 1,960 ha centrado su labor durante 23% afios, es=
pecialmente en describir la actividad pesquera realizada=
en el pals y en trabajos de investigacibén, efectuados, ca=
si exclusivamente, por extranjeros durénte los primeros a=-

nos del Instituto.

El INP en salvaguardia del prestigio de la calidad de
los productos bioacuiticos que el Ecuador exporta, mantie= |
ﬂe un sistema de control adecuado, a través de los labora-
torios de Microbiologfa, Quimica y Control de Calidad, con

su personal especializadoe.

El Certificado de Calidad de los productos pes qieros,
emitidos por el Instituto Nacional de Pesca, se basa enlas

regulaciones del INEN.

El INP es la institucidn responsable de la emisidén -

del certificado de Calidad e Ictiosanitario, sin la cual -



las exportaciones de productos pesqueros no pueden efec=

tuarsees

Los productos pesqueros que son sometidos a los anili-

sis de control, antes de ser exportadcs son los siguientes:

- pescado fersco congelado

- camardn fresco o congelado

- pescado enlatado | |

- harina de pescado'

- buche de pescado

- langosta

- calamar

- ostiidn; ¥y,

- productos pesqueros no convencionales reali-

zados por la Planta Pilotoe.

El INP comprende los siguientes departamentos:
Departameﬁto de Productos pesqueros,
Deparfamento de Investigacidn bisica.
Departamento de Recursos pesqueros.
Tecnologia extractivae

Departamento de Economia pesqueras




DETALLE DE LA TECNOLOGIA

DESARROLLADA




Consideraciones Generales

i — . - ——————— - S B S S ———

En 1o que se refiere al control de calidad de produc-
tos pesqueros, sabemos que el pescado y los mariscos for-
man un recurso natural muy importante, no solo como fuente
de alimento protefco para la poblacidén local sino también
por su expdptacidén, como factor decisivo para el estableci
miento de una industria de procesamiento que di empleo y -

logra divisase.

Las alteraciones de los productos pesqueros que se =
presentan muy frecuentemente son de dos tipos: microbiold-
glicos y quimicos. Las alteraciones quimicas son consecuen
sla de los componentes del producto sobre o en el metal de
lata; y normalmente no son sino acidos presentes en las =~

salsas 0 en el medio mismo.,

Los analisis microbioldgicos dan resultados de proce-
sos de putrefaccidén § el indice del estado del pescado -

fresco o congelado.

A continuacidén daré en forma detallada lo que realicé
en el INP en el laboratorio de Quimica durante el tiempo -

que estuve realizando las practicas.
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DETERMINACION DE HUMEDAD

Fundamento:

Humedad es la pérdida de peso que sufre la mucstra al some
terla a temperaturas de 100 y 110 grados C, por un tiempo
determinado. Es decir que se produce la deshidratacidén de

la muestra hasta peso constante.

La determinacidn de humedad_se-hace pafa evitar apariemcia
defectuoga del producto como consecuncia del fluido libera
doAdurante el calentamiento.

Para asegurar que se logre un porcentaje de humedad correg
to de lo contrario la proteina se coagula antes de enlatar
la. También para evitar formar caldos nutritivos para 1los

microorganismos.

Resumen tedrico:

- ——— - -

El agua es el principal componente del pescado llegando a
constituir hasta el 80% de la porcién.comestiﬁle. Por 1lo
general existe una relacidn inversa entre la grasa y el =~
contenido de agua del tejido muscular del pescado.

La humedad esta retenidad en los tejidos del pesnad& por =-
fuerzas tanto coloidales como qiimicas,rpor la cual ‘el pesg
cédo sometido a presiones intensas no libera mucha agua.
Esta retencidén del agua por parte de la carne del pescado

-

es mayor en las piezas recién capturadas.
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Procedimiento:

Se pesa entre 2 - 5 gramos de muestra en un heaker con are
na, se la deseca la muestra en una estufa a 100 - 105 gra=-
dos centigrados por espacio de 3 - 4 horas, retirar de la
estufa y enfriar en un desecador hasta temer tamperatura =

ambiente, pesar y hacer calculos.

Calculos:
Peso del beaker + Muestra Peso del beaker + muestra
-Peso del beaker tarado Peso del beaker + M final
peso real de muestra pérdida de peso de muest.
g ds Bumeiad = Pérdida de peso de la muestra X 100
peso real de la muestra
Resultados:

muestra : harina de pescado -

Peso del beaker + mas muestra = 5he 5235
Peso del pesa filtro( beaker ) = 502555
Peso de la mustra : = 442680
Peso final de la muestra = 54,0774
diferencia de peso = Oel4lib1

% de Humedad =  2:4481 - 40,48 %

42680




DETERMINACION DE PROTEINAS

Fundamento:

—— i ——— - -

Este procedimiento consiste en hervir una muestra del ali-
mento con acido sulfirico que convierte todo el nitrdgeno
de la proteina en Nh3 y medir posteriormente el amoniaco -

por destilacidn y titulacidén con acido.

La digestiém sirve para destruif la materia organica, las
granallas de zinc para evitar exceso de ebullicidn, las =
pastillas Kjeldahl como gatalizador, la soda para volver =-
alcalino al SO4L(NH4)2

efectuandose las siguientes reacciones:

- desprendimientos de

{ humos blancos l

Muestra + SO4H2 + catalizador NH3 bajo
\\\\ & la forma
pastillas de de (S04(n
¢ 2 * 8 selenio (NHL) 2
desp{figimentqngf;%p co2 + H20

oxidacibn



-

S04 (NH4)2 + NaOH + ZN
45.5% catalizador

4

es recibido en
SO4H2 N/ 10

Ind. rojo de meti

Y finalmente valoracidén por retroceso del acido que no se

combinds

Resumen_tedrico:

Es lo mas importante de todas las sustancias que integran
el pescado, se encuentra oscilando entre 6 = 28%. Se pue=-
de dividir las proteinas tomando como base su solubilidad
0o los componentes no proteicos. Las proteinas hidrosolu =
bles se llaman albiminas y las solubles en soluciones sali
nas se denominan globulinas. Del 10% al 20% de las protel
nas del musculo del pescado son albiéminas y el 70% al 90 %

son globulinas.

Las principales proteinas de la carne son la MIOSINA y la
ACTINA, estan combinadas en el musculo del pescado forman=-

do la ACTOMIOSINA cuando hay el trabajo muscular
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Procedimeinto:

En un baldn de 600 - 800 ml. colocar 1 gr de muestra, agre
gar 1 - 2 pastillas de Kjeldahl (sulfato de K 10gr + 1 gr.
de sulfato de Cu), mas 25 ml de acido sulfirico conc. Se =
digiere la muestra por espacio de 4 - 6 horas, enfriar y -
agregar lentamente.IBO ml de agua destilada mas 2 granalla
de zinc y luego 76 - 80 ml, de NaOH al 45,5 %, destilar =
por 25'. Recibir el destilado en una fiola con 100 ml deXS
SO4H2 N/10 + 2 - 3 gotas de indicador rojo metilo, luego
titular con NaOH n/10.

Calculos:

% de protoina=

( cc de SO4H2 x f£ ) = (ccNaoh x f) 875

peso de muestra

100 x 1.01505%9 ) - ( 15.75 =x 1.071069
1.0016

% de prot. =

muestra: harina de pescado

% de proteina = 73.9




DETERMINACION DE GRASAS

( SOXHLET )

Fundamento:

El término extracto etéreo se refiere al conjunto de sus--
tancias grasas extraidas con eter etilico. Incluye ademas
de los esteres de los acidos gfasos con el glicerol o 1los
fosfolipidos, lecitinas, esteroles, ceras y acidos grasos

librese.

Las grasas sirven para determinar el tiempo de duracidén de
la materia sin evitar rancidez. |

Se usa fer etilico por su capacidad de extraccidén y por su
facil recuperacidn.

El fosfato de sodio bibasico sirve como desecante, impide
gque la muestra forme capas y no deje pasar el solvente, a-

demas sirve para hacer mas homogenea la muestrae.

Resumen Teorico:

- ——— - — ———

Los depdsitos grasos del pescado son pobres en &cidos gra-
s0s escenciales y estan constituidos princiéalmente por =
trigricéridos. Muchos de los lipidos asociados a las célm
las del tejido muscular se encuentra en forma distinta a -
la del triglicerido.

Nutricionalmente, la funcidén principal de las grasas es la
de sumiinistrar energia, el contenido caldérico de las gra -

sas es 9 kilocalorias gramo.



Procedimiento:

Pesar 5 gramos de muestra himeda, colocar en un mortero +#
10 gramos de @ PO4 de sodiw bibasico, mezclar con el fin =
de obtener la fusidén de muestra, pasar el polvo al dedal -
de extraccidén con ayuda de una espatula y colocar un trozd
de algoddén (tapa). Extraer la grasa en el extractor de Sox
hlet por espacio de 4 - 6 horas, recibir el extracto eté -
reo y grasa en un balon tarado de 250 ml. que contenga en

su. interior 2 - 3 perlas de vidrio, recuperar el éter y e=-
vaporar el resto que queda con la grasa, desecar el conte-
nido en el baldn en una estufa a 100 grados, enfriar el bg

lon en desecador por 15 minutos y pesare.

Calculos:
Peso del dedal + muestra Peso del balon + grasa
Peso del dedal vacio Peso del baldn tarado
Peso real de la muestra peso de la grasa

% de grasa = peso de la grasa X 100

peso real de la muestra

muestra : guanchinche hembra con pi

peso del dedal mas muestra = 20.6563 gr.
peso del dedal vacio = 15.6540 gr.
peso raal de la muestra. = 5.002% gr.

peso del balon mas grasa = 104.0139




2=

peso del balon vacio = 103.9238 gr.
peso de la grasa extraida = 0.9901 gr.
0.0901 : 5 100

% de grasa =
_ 5.0023%

% de grasa = 1.8 %




DETERMINACION DE GRASA

( METODO RAPIDO EMPLEANDO CLOROFORMO )

Procedimiento:

Pesamos 2 gr de muestré y 10" gr de sulfato de sodio anhy-

dro, transferir a un balon de 250 ml de capacidad, afiadir

50 ml de cloroformo ( tapar con tapa de goma ). Agitar por
espacio de una hora, luego filtrar usando'papel filtro co-
rriente, recibir el filtrado en un cilindro graduado , ang
tar la altura del filtrado. Tomar una alfcuata de 10 ml, -
colocar en un beaker de 50 ml de capacidad ( previamente =
tarado y pesado ), evaporar la sequedad en bafio maria o u=
sando calentamiento lento, cclocar en la estufa el residuo
de 100 *C por espacio de 30 minutos, luego pesér el beaker

con la grasa.

Calculos:
(B=-G) - (P) x A
% de grasa = x 10
P.M.
(B=-G) = peso del beaker + grasa
P = peso cel beaker vacilo
A = altura del filtrado
Resultados:

Peso del beaker =% grasa

65.1353 gr




e

peso del beaker vacio = 65.1006 gr
altura del filtrado -3 40415 ml
peso de la muestra = 2 gramos

2.0

il

% de grasa

% de grasa 0.696 x 10

- 7%

]

% de grasa = 6.96 %



DETERMINACION DE CENIZAS

Fundamento :

La incineracion para destruir toda la materia organica cam
bia su naturaleza; las sales matalicas de los acidos orgaa
nicos se convierten en oxidos o carbonatos o reaccionan du
rante la incineracidn para formar fosfatos, sulfatos o ha-

lurose.

Objetivo:

Determina la cantidad de sales minerales presentes en la =

muestra.

Resumen_tedrico:

Cuando se habla de determinacion de cenizas en los alimen%
tos se dice que se esti determinando la cantidad de mate =
ria organica que contiene este. Por lo general esta'cantié
dad va a ser minima en relacidén a su peso original.

Las cenkzas de un alimento son un término analitico equéva
lente al residuo inorganico que queda despues de quemar la

materia organica.

Procedimiento:

Pesar de 2 - 5 gramos de muestra en un crisol, quemar la =-
muestra en una cocinilla, luego colocar en la mufla a 600%
a 800 grados, incinerar hasta que las cenizas adquieran un

.

color blanco gris ( 4 - 5 horas )
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Apagar la mufla y colocar el crisocl en el desecador por %0

minutos, despues pesar usando balanza de presicion.

Calculos:
Peso del crisol + muestra Peso del crisol = M final
peso del crisol vacio " peso del crisol vacio
peso real de la muestra peso real de las cenizas
% de ceilzas = pPeso de las cenizas % 100
G peso de la-muestra
Resultados:
muestra = harina de pescado

peso del crisol # muestra 46.5959 gr.
41.5990 gr.

4.9969 gr.

peso del crisol vacio

i

peso real de la muestra
peso del crisol + M despues de
incineracion L2.4993 gr.

0.9003 gr.

peso de las cenizas

1

0.9903 x 100
4.9969

% de cenizas =

18.02 %

% de cenizas

\ W. Y,

\ 3"#“'#!:' \:,:: £
e’

BIBLIOTECA



DETERMINACION DE CLORUROS

Fundamento:

Consiste en la extraccidn de una porcidn de prueba con a =
gua caliente o fria y la precipitacidn de las proteinas sg
guida de una filtracidn, acidificacidn y por adicidn al ex

tracto de un exceso de sobucion de NO3Ag O.1 N.

Para conocer el contenido de sal presente en el productoe.

Resumen tebrico:

e e e L T

La sal es el saborizante mas importante de que dispone las
industrias que se dedican a la elaboracién de alimentos.

A parte de complir o influir sobre los sabores, cumple o-
tros cometidos: como el de disolver proteinas, detener el
desarrollo microbiano y hacer mas patente el aroma de las

salmuerase.

Procedimeinto:

Pesar un gr, de muestra, pasar a un embudo que contiene pg
pel filtro, someter a lavados sucesivos con agua destilada
caliente, enfriar el filtrado, a éste agregarle 1 ml de =
carbonato de potacio al 0.1% ( la solucion toma un color g
marillo ) titular con nitrato de plata 0.1 N hasta que el

color amarillo vire a rojo ladrillo.
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DETERMINACION DE CLORUROS

( METODO VOLUMETRICO )

Procedimiento:

Se prepara la muestra (molino), luego se pesa en un vaso =

de precipitacidn 24 - 25 gramos de muestra (pescado), di=-

luiren 240 - 250 ml. de agua destilada libre de cloruros -

dejar en maceracidén durante una hora ( agitar continuamen=-

te ), filtrar y tomar una alicuata del filtrado de 10 - 20

ml. si es necesario se realizan diluciones que dependera -

de la cantidad de sal que contenga la muestra, agregar lcc

de cromato de potasio ( indicador ),y finalmente titular =

frente al nitrato de plata.

Cloruros:, calculos:

—— - m— - ——— i — - —

cc de NO3Ag x f meq de NO3Ag x 100

% de cloruros =
P.M. x 10

Resultados:

muestra: macarela en salmuera
consumo de NO3Ag
factor de NO3Ag

m equivalente del NO3Ag

peso de la muestra = 10 gr. y una dilusidn

Calculos:

- — - ———

1.45 ml
1.006098
0.005845
10 en 100 ml.

1«45 x 1.006098 x 0.005845 x 250 x 100 x 100

10 x 10 x 10

% de cloruros = 21.06 %
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DETERMINACTION DE ACIDEZ

( EN ACEITES )

Fundamento:

Acidez es el nimero de mg. de hidroxido de potasio requeri
dos para neutralizar los acidos grasos libres contenidos =

en un gramo de grasa 0 aceite.

Determinar el grado de acidez en los aceites 0 grasas.

Resumen tebrico:

El nimero de acidez de las sustancias grasas es muy varia-
ble, generalmente las grasas frescas, es decir recién pre=~
paradas no contienen acitios libtres o los contienen en pe -
quefias cantidades, al enyejecér, especialmente sind han es
tado presentadas de la accidén simultanea del aire y luz,su
acidez crece, lentamente al principio y con cierta rapidez
despues.

La acidez es expresada en porcentaje de acido oleico, ya =

que es el acido que predomina en los aceites y grasas.

Procedimeinto:

————— —————— — —

Pesar 5 gramos de muestra en una fiola de 5J ml agregar 20
cc. de solucidén nwutra eter-alcohol ( 1:1 ), dos gotas de
indicador de fenolftaleina, luego titular con Na OH ) 0,1N
hasta aparicidén de una coloracidn rosada que persista por

5 segundos.



Calculos:

ccde NaOH x f x meq x 100

% de acidez =

P.m.
Resultados:
factor del Na OH = 1.007454
meq del acido oleico ' & 0.282
consumo de Na OH = 0.05 ml,
peso de la muestra = 2.0 gx.

0.05 x 1.007454 x 0.282 x 100
-

% de acidez =

% de acidez = 0,71 % de acido oleico.

= ————
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DETERMINACION DE ACIDEZ

( JUGOS, HARINAS, FIDEOS, PAN, GALLETA,CEREALES )

Fundamento:

La acidez determina el estado de conservacidén del producto

en proseso de descomposicidén hidrolisis.

La acidez altera la concentracidn hidrogenibnica del pro =
ducto, la acidez valorable total se determina casi siempre
con Na OH e indicador de fenolftaleina, la acidez de los -
productos alimenticios cuando se trata de harinas, pan, ga
lletas o cereales se expresa en ml de solucidén normgl, en
la leche el Acido lactico, en vinds y ninagres.écido nitri
co, manzana en acido mdlico , etc.

Miliequivalentes:

acido sulflirico - = 0.,04904
" oleico + 0.28245
" lactico = 0.00008
" mélico = 0.,06700
"  acético = 0.06005
" tartarico = 0.07504
"  citrico = 0.07005

Procedimiento:

Pesar 10 gramos de muestra en papel + 50 = 100ml de alcoho

neutro, tapar y agitar por 3 minutos, dejar en reposo du =



rante 24 horas, al cabo de este tiempo tomar una alicuota

del 1liquido sobrenadante de 25 - 50 ml, pasar a una fiola
pequefia y agregar 2 o 3 gotas del indicador de fenolftalei

na, y titular con Na OH.

Calculos:

—— - ———

‘ml. Na OH x N x 100

ml. de achdez normal % =

P m.
Resultados:
Peso de la muestra = 10 gr
consumo de Na OH = 0.15 ml
normalidad del Na OH = 0.1007454

.15 x 0.1007454 x IOQ
10

ml. de alcali =

% = 0.15
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ANALISIS CUALITATIVOS:

ALMIDON
COLORANDES
RANCIDEZ

BIBLIOTECA




DETERMINACION DE ALMIDON

Fundamento:

El método para la determinacidén de almidbén depende de la =
Hidr6lisis del almiddén o glucosa, e hidrolizar los carbohi

dratos de la muestra se los contienen.,

Determinar la adulteracidon de ciertos productos como la =
salsa de tomate mediante la adicidn de almiddén o comprobar
la existencia del mismo en otros productos que si lo cons#

tiene como es el caso del balanceado de camardn.

Resumen tedrico:

El almiddén se encuentra en la mayoria de las plantas, espe
cialmente en la semillas de los cereales tales como trigo,
avena, arroz, maiz, constituyendo del 60 al 80 % de .la se=-
milla.

Los frutos sin madurar tales como los platanos y manzanag,
contienen grandes cantidades de almiddn que se transforma

en azucar al madurar la fruta, en el maiz sucede lo contrg
rio, cuando las mazorcas no han madurado, los granos cons
tienen una alta proporcidén de azucar, que se transforma en
almidén cuando estan maduras.

De todos los carbohidratos el couponente fundamental es el
almidén, puesto que la glucosa es el producto final de 1lla

digestidén del almiddén y la principal fuente de energia de



los tejidos, este azucar se utiliza con preferencia para =

fortificar energéticamente los alimentos.

Se toma una pequefla cantidad de muestra y se agrega agua -
se hierve la mezcla y luego se procede a filtrar, una vez

fria la muestra se le agrega una gota de lugol, si la mueg
tra da una coloracidén azul indica que hay presencia de al-
middn.

——— n ———

muestra: salsa de tomate

Si se encintrd
presencia de

almiddn.




Pesar en un erlenmeyer de 2 a 3 gramos de materia prima, =

adicionarle agua destilada aproximadamente 20 - 25 cc, her
vir por espacio de 30 segundos a un minuto, filtrar en un
erlemmeyer, enfriar y porteriormente agregarle los siguien
tds reactivos: 1.5 cc de Acido sulfirico O.1 N, gota a go-
ta permanganato de potacio, agitando la solucidn hasta que
fparezcd dezaparezca la materia colorante de la muestra ¥y
predomina el color violaceo del permanganato, agregar lue-
go unas gotas de agua oxigenada al 10% hasta decoloracidn,
calentar para eliminar el oxigeno disuelto,afidir3 - 4 gota
de lugol. En caso positivo aparecera un color azul-violeta

que indica que la muestra contiene almiddn.

Resultados:

muestra : Dbalanceado de camardn

Se hicieron don pruebas a la cuales a una se le agregd al-
middn y a la otr nd; por lo tanto una muestra did positiva

y la otra did negativa.



DETERMINACION DE COLORANTES

Fundamento:

— - ————— i —

Es la extraccidén o determinacidn de sustancias colorantes,
(vegetales o sintéticos ) que pueden estar presentes en =

los aceites vegetales coloreados artificialmente.

Determinar si los productos contienen colorantes sintético

0o vegetales por medio de una prueba cualitativa.

Resumen tedrico:

——— ————— - —— -

Los colorantes son sustancias organicas e inorganicas colg
readas y capaces de colorear a otras sustancias insoloras.
El color que ofrecen los '‘alimentos se debe en unos casos a
la presencia natural de pigmentos y en otros a sustancias
intencionalmente afiadidas como los aditivos empleados, pa-
ra simular la frescura de las carnes y alimentos en general
También se puedeﬁ usar aditivos colorantes con el propdsié
to de hacer mas atractivo el alimento a la vista.

Para su identificacibén o su determinacidn cuantitativa se

utiliza la cromatografia em papel.

Procedimiento:

— g — S D — o — —

| ml de muestra, agregarle 2.5 ml de

éter etflico y 1 ml de Na OH al 10 %, agitar y dejar sepa~




- A

rar las dos capas, a continuacidn observar: la presencia =
de un color amarillo en la capa acuosa indica adulteracidn
de la muestra con colorantes vagetales y se reportari como

positivo o negativo.

— i — e —— e — — — —

muestré, agragar 5 ml de éter de pe-
tréleo y 2 ml de ClH concentrado. agitar y observar.
La presencia de color rojiso en la capa acida indica adul-
teracidén de la muestra con colorantes sintéeticos, se repor

tara como positivo o negativo.

La determinacidén de colorantes vegetales resultd positiva

mientras que la de colorantes sintéticos resultd negativa.
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DETERMINACION DE RANCIDEZ

Fundamento:

——— v —— — -

Rancidez es el deterioro que puede ocurrir en los grancs y
aceites comestibles por efecto de la transformacién quimi-
ca 0 enzimatica de caracter oxidativo que toman una colorg
cién roja por accidén del fluoroglucinol ( 0.1 o 1 % ), las
diferentes coloraciones y la intensidad de los mismos indi

can el grado de rancidez del ppoducto.

Determinar el grado de rancidez de grasas y aceites usando

una prueba cualitativa.

Procedimiento:

T ——

Se funde la grasa en bafio maria en un tubo de ensayo, se =~
toman 10 cc de grasa fundida, se afiade 10 cc de acido clor
hidrico concentrado y 10 gotas de fluoroglucinol al 5% en
alcohol. |

Si di una coloracidn rosada que muchas veces llega al rojo
la reaccidn es positiva. Si sale muy rojo se realizan dilu
ciones de lcc de grasa en 9 partes de éter de petrdleo, 1l-
luego se le agregan 10cc de ClH y 10 gotas de fluorogluci-

nol.

Resultados:

muestra: mayonesa con mal olor

La prueba nos dié positiva.

B!IBLIOTFE ¢



ANALISIS PARA DETERMINAR LA FRESCURA DEL PESCADO:

- BVT
- HISTAMINAS



L

VALOR NUTRITIVC ¥ WRESCURA UEL PESCADO

Yalor Hutritivo del pescado.-

El pescado es una fuente de proteinas animales, vitauinas
y compuesios inurginicos tan buena couo otras carnes fres-
cas, cuales son las de aniuales kayores y aves. Dl Bquili
brio aminocacjdo en su proteina no se vé superado vor el de

ninglin otro alimcnto.

Tanto las sustancias que confieren el bugué al pescado, cg
mo uuchos de sus componentes nutritivos, son solubles en -
agua, por lo cual la de~0ﬁn ‘elacidén en agua del pescado -
sin envacar o la coccién del pescado en agua que luego se

arrojs son practicas que reducen innecesariasente el valor

de los-productos.

Algunas vitawinas se destruyen si se caljenta avcesivamnen=
te ¥ las grasas se oxidaun a altas to;ueraturn s; por lo =
tanto, se utilizaran te.pcraturas moderadas al cocer el pm

pescado, afin de evitar su recalentaniento excesivo.

FRESCURA ¥'ALTERACION DEL TESCADO

El pescado y los productos del mar cstan coisiderados coino
los mas fragiles y perecederos de los alisentos, por lo =

-

cudl es de gra: conveniencia disponer de métodos rapidos y

secguros que per.itan evaluar con una razonable seguridad -
los digtintos grados de frescura.

Ho riquiere mayor conoci.iento técnico determinar cuando =-
un pescado estd perfcstamente fresco. Il aspecto general:
olor, brilio de iasc c¢scamas, viveza de colores y, el geunes

s
ral, su atractibilidad lo torunan apetecible




Lo importante esti en conocer y‘detcrminar cuando un pro =
ducto comienza a perder su frescura, porque el técnico de-
be tener sieiipre presente que ve a ser couwercializado y -
que todo consumidor considera tres hLechos:

1- conservabilidad luego de la compra;

2- apariencia y olor durante la preparacidn;

3= palatibilidad del producto cocinado.

Aunque se han propuestc muchas pruebas quimicas y bacterio
10gicas para la deterusiinacién de la frescura del pescado,
ninguaa e ellas es de empleo Universal.

Las pruebas quimicas de la frescura del pescado pueden cla

sificarse en pruebas especificas y pruebas en grupo.

Pruebas de grupo para la determinacidn de frescura

a) La destilacidn o evaporscidn de las bases volatiles to
tales ( amoniaco, trimetilamina y otrac sustancias ba-
sicas ) a partir de un extracto de pescado suave.ente
alcalinizado, su recogida en un acido standard y su de
terminacidn.

b) la acidez volatil total, para lo cual el acido foOrmico
el acético y otros acidos volatiles se destilan con a-
yuda del vapor en una vase standard y deteruinacidn.

¢) sustancias reductoras volatiles, para cuya determina -
cibn las sustancias organices reductoras del permanga-
nato soiu evaporauas a partir de jugo de pescado neutra
lizado y los vapores pasados por solucioues standard -
de peruaiuganato alcalino a teup. asvicnte, titulandose

d) ©pH, decerwinacidn uve los acidos y bases acu.ulaves, o
de aiubog.
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DETERMINACION DE BVT

Fundamento:

La prueba de la determinacidn de bases volatiles totales =
de piensa que daria una indicacién mas exacta de la frescu
ra de la muestra que la prueba de TMA, puesto que en ella

se determina un grupo de sustancias en lugar de una sola.

e s b e ——

Determinar la frescura del pescado por medio de un método

mas exacto.

Son compuestos livianos de bajo peso molecular, a bajas =
tamperaturas o a normales de 30 grados centigrados se de =
tecta su presencia.Se conoce que de estas bases el mas fa-
cil de detectar es el NH3,

En el pescado fresco, la fraccidn de bases es muy pequefia
en cantidad y estaa constituida casi unicamente por amonig
co y pequeflas cantidades de di, mono y tri metril amina.
El amoniaco representa entre 0.75 y 20 mg por ciento del =-
peso del musculo, mientras que la TNA varia entre 2 a 2.5
mg. en los paces marinos ¥ 0.5 mg por % en los peces de a-
gua dulce, mientras que la mono, di metil amina solo estan
presentes como trazas, con menos de O.1 mg %.

Las cifras de bases volatiles totales de los * de frescura
son: pescado fresco, 12 o menos mg¥%; ligera descomposicidn

12 = 20;1imite 20 -25; incomible 25 o mas mg%.



DEIERMINACION DE BASTS VOLATILES TOTALES

TECNICA:
100 gr de muesltra humeda

200 ml de acido tricloroacético al 5%
mezclar en licuadora.
{iltra através de papel filtro

eg un baldn Kejidalh colocar el filtrado-+ 100ml.

de agua destilada.
2 g de¢ oxido de magnesio.
perlas de vidrio

el filtrado destilar dé 30-325', recibir el destila
do en una fiola de 20 ml. que contenga 25 nl de
acido bdrico al 1% + 2-3 gotas del indicador.
titular con CLH O0.02 ¥ hasta llepar al color ini -

cial del Aacido bOorico con indicador ( rosado ).

CALCULOS: % = G x N x 14 x 100
pm.
G = cc. de CLH consumidos

N = norialidad o factor del CLII
14 = factor de«l N

pm = peso de la ..uestra.




Resultados:

. ——————— -

muestra = pescado

consumo de Clh = 0.6 ml
normalidad de ClH = 0.15
factor del ﬁ = 14.00
pesdo de la muestra = 9.9095

0.6 x 0.15 x 14 x 100
9.9095

% BVT « 12.71 mg % -



HISTANTITAS

iistiding.=-

Segin Shewan se la encuentra en cantidades variables entre
1.27 = 2.40 mg. / gr. de musculo en los peces de agua dul=-
ce y de mar, si bien en estos (llimos el mlsculo rojo pue-

de ocasionalmente alcanzar elevados niveles.

Por otra parte c¢l pez es el Gnico entre los animales pro =

ductores de carac que con

ot

iene histidina libre y 1-metil =
histidina.

Bl gucto a picante de pescado en descomposicidn se atribu-
ye a la histamina foriiada por el wusculo, incluso en cindi

ciones aséplticas. ; .

La descarboiilacidn de la histidina se efectlia sobre todo
por acecidn bacteriana, y su preseicia en exceso en los pe-

ces pareceria ser la causa de su envenenauwiento,

Ze ha sugerido qgue el grado de frescura tendria que deter-
iminarse en ciertos peces en funchidn de su contenido en his

ta::ai na.

Pues la carne blanca y los muloscos, so0lo contienen peque-
flas trazas de hiistidina en sus tejidosx y adenas es escasa

la cantidad cue pucden generar.

oy BV AT ; : < 4 g g
La histidina se foriia por descarbovilacion de la histidinag
La enziwa causante de esta trausforiacidn es la iistidina

vescarbocilasa.

La transfornacidn de ilistauina es eceleruda por la alta -
teuperatura y el tieaso de exposicidn a ellas, ¢s por eso
aue se recouwienda el enfrisuiento rapido del pescado luego

de su captura, ya sea eu cauaras frisorificas o hielo.




Existen dos técnicas para la detcruninacidn de histaminas.
La primera es por el mitodo Shore/Taylor ( se la usa en el

I.N.P., ) ¥ la segunda por el método de la AOAC.

En las paginas posteriores detallaré la técnica del método

Shore/Toylor y la formula .

TORMULA : % HM = ILnm - B 2 10
Ls - B.

= lectura de la muestra. B = lectura del blanco
LLs = lectura del sbtandard ( 0.9 mg/uml )
PRECHNICA: SHCRE/TAVIOR

10 gr de ' muestra + 50 1l de metanol
Homogenizar por 2 !
N P - ;
Baiio de illaria a 60 “C por 15
ajustar a 100 wl con ..etanol.

-

Llevar a centrifugacidn. 2500 rpm a 5!

1

Luezo obtener 1 ml de liguido sobrenadante +.19 ml

de agua destilada.
5

-8 ucstra problewa ( se detalla a continuacidn) A

—p .Lanco ( se uctalla segunda ) B

—»Standard ( se «talla tercera ) C

e
Se trabajan siuultaneasiente imuestra, standard,blanco



A‘n—l LT "J 124 p?'r“ ir' ":ﬂ'.
5 ml de liguido sobrenadante. + 1ml de NaOH 5 N.

Q
O
\ N
‘__,_:
o
no
~~

aila saturads con n-butanol

o
e

L
@
Q
(

Tomar 3 ml de fase organica ( Sup )
Fase organica + 2ml de CLH 0.1 N .

e R

Tomar 2 ml de Fase acida ( inf ) + 2 ml de CLH

bz

e acida.

w

a

g‘d—

ml de NaOH 1 N

#il e 0.0

o

o
®
o
W

ar a teuperatura ambiente por 4!

.

h_-‘—-—

t ml de CLHI 3 K

w

c;(ocar en tubos de fluordmetro.

Bfectuar lecturas en el fluorbuctro.

1,5 - 2.0 gr ) agitar vigorosamente,

. Agitar.

ilezclar.

O.1 N,



BLANCO

N

J e )
CO3Na2 1.5 - 2.0 gr, agitar vigorodamente.
6 ml de agua saturada con n-butanol, agitar.

Touar 3 ml de fase organica (sup)

-

-

Fase orgafiica + 3 ml de CLH .1 N Mezclar.

W

Tomar 2 ml de fase acida ( inf )

[

+ 2 ml de CLH .2

=
i
o
o
Q
}_2
o
@

=

-t

7]
@
s
(el
I_i N
(o
w
-

0.8 ml de HaCH 1 N

-

O
L]
rno
=
o
@
)
avi
=

=)
@

Jar a tauperatura ambiente

-~

O¢ly wl., de CLH 3 N

-

colocar en tubos.

Efectuar la lectura en el fluordmetro/

5,ml de agua desionizada + 1 ml de NaCH 5 N

1
e

e

Al

a, = jo 1
= = D]
=, /&)
1239 s
e A7 &

i w




fic2

STANDARD.
— ]

ml de sol de: 5 uM HISTAMINA dihydrocloride.

ml de HaOH 5 N

i
%GBHaZ 1.5 - 2. 0 gr , agitar vigorosamente,
i ml dé agua saturada con n-butanol. agitar.
Tomar 3 ml de fase organica ( superior )

+

Fase organica Zml de CLH 0.1 N Mezclar.

|

Tomar % wml de fase acida ( inferior )

ase acidae + 2 ml de CLH 0.1 N.

0]

+0 ML de NaOH 1 N

2 Ml de O.P.Y.

ejar a temperatura ambiente por 4!

- | O e O il | il

.4 ml de CLH 3 N

olocar en tubos .

[ ) sl

sfectuar la lectura en el fluordmetro.



HISTAMINAS

RAS

Zumble Bee ( atln 1 )
Bumble Bee atin 1
Bumblu Bee
Bumble Beé
war y tierra
Mgaro alimento para ggtaé
Diplowatico
Salango ( sardina S de T )

" n " 2”

La gallega ( Sard, S de Zc.)

( atlin dietético )
( athn dietético )

( atln rallado )

( athn rellado )

mayo, 28, 84
Mayo,
mayo,
nayo,
nayo,

nayo,

mayo,
MaY 0,

n a_:}f' 0 3
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ASPECTOS GENERALES DE LA EMPRESA:

- MERCADO
- TAMARO
- FINANCIERO



El estudio de mercado gue realicé fué en base al lahg

ratorio de Quimica, que luego daré a conocer; pero antes =
de entrar a ese Pema debo aclarar que el laboratorio de -
quimica pertenece al Departaménto de Productos Pesqueros y
éste. tiene otras ramas como el laboratorio de Control de =
Calidadque realiza anilisis como : organoléptico, nitrdge-

no basico, proteinas grasa y humedad y cenizas.

Edemas del laboratorio de Control de Calidad posee un
laboratorio de Microbiologia y una planta piloto_para in -
vestigacidén. El primero fealiza anadlisis como: Salmonella
Coliformes, stafilococos, pseudomonas, hongos, clostridium
anaerobios. La planta piloto elabora e investiga productos

no convencionagles.

Seglin lo escrito anteriormente podemos decir gqlue el m
mercado de este departamento esta dirigido especialmente a
empresas dedicadas a la elaboracidn de productos pesqueros

principalmente.

La planta piloto del INP elabora productos tales como:
- galletas de pescado
- deditos de pescado
- ahuado.de pescado .

- enlatado de pescado



- enlatado de ostiones

- macarela en galmuera
- hamburguesas de pescado
- silage de pescado

- silage de camardn, etc.

De estos productos los qué mis se elaboran son : ga -
lietas, ahumado y deditos de pescado y macarela en salmue-

T'ae.

De las galletas godemos decir que provando poca canti
dad de ella el sabor a pescado no se lo nota; pero si se -
lo hace en gran cantidad el sabor a pescado se lo siente -
en seguida, por lo que provocaria una no aceptacidén en el

consumo humano; por lo tanto su demanda seria muy baja.

Los deditos de pescado estan dirigidos a la clase al=-
ta y media alta; por lo que es de pura carne de pescado ¥
por lo que su costo de elaboracidén y conservacidn ss caro,

debido a que hay que mantenertlo a tamperaturas bajo 0*C.

i estudio de mercado estid dirigido plenamente a lo -
gue es laboratorio; es decir referente a los analisis que
realiza dicho laboratorio. Por lo tanto debo tener en cuen
ta la cantidad de empresas que se dedican a la elaboracidn
de productos pesqueros en el éais y a la cantidad de anald

sis que se puedan realizar a los mismos productos.



CUADRO _N 1

EMPRESAS DE PRODUCTOS PESQUEROS A NI-
VEL, NACIONAL ANO 79 - 83

Provincias Cantidad de empresas
Guayas 103

Esmaraldas 3

Manabi S &

El Oro | 7

Azuay | 3

Chimborazo . | 1

Los Rios 1

Galapagos -_-l“

PTOQT AL sawen 151 empresas

FUENTE: Directorio de las empresas caasificadas.

Beriodo 1.979 - 1.983

68.21

2.0

19.8

6.0

2.0

0.6

. 0.6

0.6

Departamento de estudios pesqueros y estadistica

Direccibén @enaral de Pesca.




En el cuadro N 1 detalla en forma general la cantidad

de empresas de productos pesqueros por provincias. Segin
este cuadro nos podemos dar cuenta que la mayoria ( 69 ) =-
% de las empresas se hayan situadas en la provincia del =

Guayas. Por lo tanto el INP esta bien localizado.

El 69% que corresponde a la provincia del Guayas se -
haya repartida en los siguientes sectores: Guayaquil; Chan
duy, Sta Elena, Salinas, Posorja y ballenita, que son puer

tos que se dedican exclusivamente a la pesca.

A continuacidén se muestra una cantidad de cuadros su-
cesivos que demuestran el tipo de actividad a que se dedi=-

can la mayoria de las empresas.

CUADRO 1 A

. T S S L S

SUBPRODUCTOS
Producto #_de_empresas .
harina de pescado 37 58.7
acelite de pescado 25 29.7

harina de camardén 1 1%




C

Producto

Camardn

pesca blanca
atin

langosta
macarela

calamar

carne de tortuga
concgha

cargrejo

Sardina
atin
macarela
calamar
concha

camaron

—— e ——————

MPAC

CUADRQ@ 1 C

S

Cantidad

S e -

68
49
28
20
10

W W ™~ 0

Cantidad



- ———

tiburdn
buches de pescado
tortugas
valvas de caencha

ahumado

CUADRO 1

—— —— — o ——— - —

————————— - —— A S ———— — -

Cria de cultivo de camrén
fileteadora de pesca blanca
cultivadores de truches
laboratorios de larvas

¢cria y cultivo de mariscos
peces ornamentales

deshidratadora de almeja y concha

Cantidad



“E0=

S Segun los cuadros anteriores nos podemos dar cuanta
que el laboratorio de quimica tiene un mercado tan grande
que el solo no lo podria abarcar, es por eso que existen -
pequefios laboratorios privados que se dedican al analisis
de los alimentos.

Es tanta la cantidad de productos pesqueros que se ek
laboran aqui en el pais que los analisis se los mismos se-
rian mayor en cantidad que los mismos; por lo tanto este =
laboratorio haria todos los analisis quimicos a los difere:

tes tipor de productos pesqueros.



El tamatio de esta empresa o mejor dicho de este labo-
ratorio depende de la cantidad de analisis que pueda hacer

durante el dia, semana, mes 0 afio.

La cantidad de analisis se saca en base al nlmero de
equipos que posea el laboratorio; asi tenemos :
un aparato de Kjeldahl, un extractor de Soxhlet, estufa 1,

una mufla, etc.

Segun estos equipos, se realizan analisis tales como:
humedad, proteinas, grasas, BVT, histaminas, cenizas,cloru

ros y otros analisis que no se los realiza con frecuencia.

De acuerdo a la capacidad de cada uno de los equipos

que posee el laboratorio, puede realizar en la semana:

Tipo_de_analisis cantidad

grasas 12

proteinas 12

humedad 20

cenizas 1

BVT : 12 Y
Cloruros | 20

histaminas 2l
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Por lo tanto en la semana realizarfa aproximadamente
132 analisis, lo que equivale en un mes a 528 anaalisis, ¥y
a 6.340 en el afio, pero como todas las empresas no ocupam
el 100% de rendimiento de sus equipos; mas o menos se rea-

lizarian en el afio unos 4.500 analisis.

Entonces el laboratorio tiene una capacidad tebrica d
de 6.340 analisis y una capacidad real de 4.500 analisis =

al afio, lo que equivaldria a 100 analisis a la semana a.



—— . ——
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FINANCIERO

——— - ————— - —

El INP es una entidad al servicio plblico, cuyos re=-

cursos estan constituidos por:

- 1las asignaciones constantes en el presupuesto Genaral -

del Bstado;

- el producto de los trabajos que efectlie el Instituto;

- el producto de la menta de sus publicacioenes;

- lcs .empréstitos internos o externos que contare

el producto de la venta de los recursos del mar o de su

aguas interiores capturado durante operaciones de pesca

experimental y/o exploratceria, asi como del que se obtu

¥iere por cultivos de especies bioacuaticas;

- valores, asignaciones, porcentajes y mas valores que =

por ley

Segun
que es una
que recibe

decir, por

se le otorge.

los puntos anteriores nos podemos dar cuehta =
institucidén que es auspiciada por el Cobierno y
aportaciones de las funciones que realiza; es =

analisis realizados a productos pesqueros de di

ferentes empresas, elaboracién e investigacidén de produc =

tos nuevos

mativas.

y a publicaciones de boletines y revistas infor

En cuanto a investigacidén y elaboracidén de productos

se lo realiza en lo que es la Planta piloto y laboratorio.
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Es decir que la planta piloto se encarga de elaborarlos cum
pliendo con las normas de calidad y ademas con el estado =
econdmico a quién van dirigidos dichos productos, por lo =
tanto los laboratorios se encargan de hacer sus respectivo
analisis, para ver si el producto cumple con las leyes o =
sl no para ver si su estado de frescura y nutritivo es el

correcto, refiriendosea productos frescos y elaborados.

El departamento de Productos Pesqueros cobra cierta =~
cantidad de dinero por cada uno de los analisis que se reg
lizan asi tenemos los principaies:

grasas sams B 60075ucres

proeinas cseee 800 sucres

humedad e o 00 sucres

CBALERE &6 i ws 500 sucres.

De los demas analisis no existe precio establecido, lo que
se debe tomar en cuenta es que el analisis microbioldgico
de histaminas es el mas caro, debido a la cantidad de reac

tivos que se utilizan.

A continuacidén vandra un pequefio estudio econdémico de

el laboratotio de quimica de INP.




INVERSIONES
SUCRES
INVERSION FIJA 2'868.480
CAPITAL DE OPERACION _ 21862.915

INVERSION TOTAL | 2L722:292




INVERSION _FIJA

DENOMINACION ; - VALOR ( SUCRES )
Terrenos.y construccciones , 546 .000
Maquinarias y Equipos 2'101.220
Otros activos | 86,480

S U MAN +.... 21732,700
I*previsto de Inversion Fijg ——— 135.?80

TOTAL 2'868.480



MAQUINARTA Y EQUIPO

Denominacidn

—— T ——— - -

Aparato Kjeldalh
extractor de Soxhlet
bafioc de maria
centrifuga

nufla

estufa .
refrigeradora
homogenizgdora
fluordmetro
destilador de agua
alre acondicionado
desecador

balanza analitica
balanza de un solo palto
licuadora

molina

calentador Corning

gastos de instalacidn (

cantidad P, total

1 502. 500

§i‘ 2000000

. 50,000

1 250,000

1 91.000

1 ~126.000

i 62. 500

A : 50,000

1 85.000
1 64.000

2 140,000

2 12,200

1 ’ 156.000

1 157,000

1 10.000

1 5.000

1 ~ 8.000
SUMAN... 1910.200
0% ) 191.020

TOTAII * e 8 880 00 2']0'.220



CAPITAL DE OPERACION

DENOMINACION

Materiales directos

Mano de obra directa

Carga fabril

TOTAL L IR R B ]

SUCRES

929.200

654.840

1v 279.875

2'863.915




COSTOS DE _PRODUCCION

DENOMINACION '~ SUCRES

Materiales directos ' 929.200
Mano de obra élirecta 654.840
Carga fabril 1' 550.520

TOTAL 3'134, 560



MATERIALES DIRECTOS

Denominacion

[ e —————

material de vidrio
areng de mar
Reéctivos'quimicos
papel manteca
varillas de vidrio
crisoles de porcelana

algoddn

Precio total

98.200
2.400
800.000
4,000
6.000
22500

1.500

TOTAL .... 929.200




MANC DE OBRA DIRECTA

DENOMINACION # Sueldo men.,.
analista principel 1 17 « 400
analista ayudanta 1 14.700

SUMAN,....

cargas sociales aprox. 70%

total‘..........

total anual

208.800

176.400

385.200

269.640

654.840 .
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

No realicé un analisis economico con el punto de equi
librio ya que es una institucidén pliblica, que es auspicia=-

da por el gobierno.

De acuerdo a los analisis que le hece a la harina de
pescado me di cuenta gue es un alimento de elevado valor n
nutritivo y que ®n un fuburo podria emplearse en la alimen

tacidn de los seres humano.

El analisis de colorantes es muy importante debido a
que la mayoria de los alimentos sbn aﬂulferados con colo-
rantes vegetales o sintéticos para darle una mejor apa --
riencia, ademas estos colorantes.pueden ser dafiinos a la

salud en gran cantidad.

De los métodos para determinar grasas a mi me parace
‘que el mas efectivo es el del método de Soxhlet, ya que -

da la cantidad exacta de grasa cgue contiene el producto.

Como conclusidén final llegé a que si se tiene un la-
boretdrio mas grande donde puedan tracajar mas analistas
y con todos los equipos necesarios seria una buena inver-

sibdn.
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PREPARACION DE INDICADORES

1~ Rojo_de metilo

b e ——— - — -

Se pesa 1.1 g de rojo de matilo, se disuelve en 60 ml de =
alcohol etflico, en un matraz de 100 ml, agitar y afiadir -

agua destilada hasta,completar,lOO-ml.

2.- Fenolftaleina

——— - ——— T — —

Se pesa 1 gramo de fenolftaleina y de sigme la misma técni

ca de rojo de metilo.

%¢= Anaranjado_de_metilo

i — ——— — -

Se pesa O.1 gramo de anaranjado de matilo y ge sigue la mi

misma técnica que la del rojo de matilo.

Le= Indicador para BVT

———————— T - ————

Se pesa 0.083 gramos de verde de cromo cresol y 0.016 de =-
rojo de metilo, se los mezcla con 100ml de alcohol etilico

en un matraz de 100 ml.



PREPARACION DE REACTIVOS
-

Reactivo de almiddn

1.) 70 gramos de ClNa mezclar con 187,5 ml de égua destilada
2.) 25 gr. de almidén + 2,5 de agua destilada.
mezclar 1 y 2, hervir por 3 minutos, dejar enfriar, filtrar

¥ guardar en refrigeracidn.,

Reactivo Stock de histamina

Pesar 1.8 gramos de histamine dihidrgcloride y enrrasar a
100ml coh-agua destilada y dionizad , Buardar en refrige-

racion. a 5 grados.

Reactivo OPT

——— —— - -

Pegar 1 gramo de O-PHTHALDIALDEHYDE, disolver en 100 ml de

alcohol atilico, luego guardar en refrigeracidén a 5 grados.

Fenil fluorona

—— —— - — -

En un baldén aforado de 50 ml.pesar 0.01 gramos de fenilfluo_
rona mas 1 ml de metanol, mas O.1 €¢c. de acido clorhidrico
concentrado, llevar hasta el aforo con etanol al 95 %., -
guardar en botella color ambar, al abrigo de la luz por un

reriodo no mayor de una semanae.




. S S ———— i — e T — S —

Para preparar 2.000 ml de tiosulfato de sodio 1/10 N, se -
pesa 49,62 gramos de tio NapS203z . 5Hp0, disolver en agua

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

D= 1.84 SOLHp pm = 98 = EQ= gramos
C= 96%
L9 1
X 2 N X = 98 gramos
98gramos 1000 cc
X 250 cc X = 24.5
/
Dx C = 1.8 x96 = 1.76 gxr/cc
100 100
1.76 gramos 1 cc
24,5 gramos x X = 13%.92 250ml -

Acido_sulfurico__2.5 N

. —— g ——— - -

Medir 17.40 de acido sulfirici cincentado y llevar a 250cc.

con agua destilada.

- ——— - —————— — ——— - - - -




VALORACION DE REACTIVOS

Hidroxido de sodio Q.1 N

Sustancia patrdn ptalato acido de potacio, se deseca a 110~
120* C por 2 horas, pesas entre 0.350 = 0.450 gramos.

Se pesa en una fiola la sustancia patrdén y se le agrega
50cc de agua hervida y fria y libre de coa, + 2 - 3 gotas
de fenolftaleina, titular hasta un leve color rosado.

Peso equivalente del ptalato = 204.22 gramos.

calculos : peso de sust. patron _ X

consumo 7

x - X x 1000 J@)

peso eq. del ptalato PN s /

N

BIBLIN]

e 1

]

=%
- Yy

Acido sulflirico 0.1 N

Sustancia patréﬁ CO3Na2 ( carbonato de sodio ) anhidro; de-
secado a 270 - 300*C por 1 hora.

Pesar 0.265 gramos ( 0.2@0 - 0.250 ) de carbonato, llevar
con 507¢c de agua hervida fria mas 2 - 3% gotas de anaranja-

do de metilo. Peso equivalente del COBEaa = 53,

Calculos :

peso de la sust. patron x 1.00

consumoc de acido

X = gramos de CO3Na2

N = Se titula hasta color leve anaranjado.
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COBRO A PARTIRSEP. 17, 1984 COBRO ACTUAL
Desde 1975
1. ANALISIS PARA CAMARON (FRISCO) .
a. Organoléptico S/. 500,00 ;
total §/. 500,00 S/. 130,00
(Inclufdo microbioldgico)

R R R R R ) o e sare e s om e s B L P D I L

2. ANALISIS PARA CAMARON (RBMJESTREQ)

a. Organoléptico . S/. - 500,00
b. Amoniaco libre y combinado £ 600,00
total §/. 1.100.00 S/. 130,00

3. ANALISIS MICROBIQLOGICO PWEA CAMARON (Producto terminado de Camara, cada tres meses aproximadamente por Empresa).

a. Salmonella ' §/. 500,00
b. Coliformes e 650,00
c. Stafilococos = 900,00
d. Contaje de 25°C " 600,00
e. Pseudomonas o 350,00
f. Hongos 60000
total §/. 3.600,00

4. ANALISIS PARA ENLATADOS (Sadinas, Atan, Conchas y otros)

a. Organoléptico §/. 500,00

b. Amoniaco libre y combinado » __ _600.00
total §/. 1.100.00 (por cada cddige) §/. 80,00

(Ej.: 10 codigos  S/. 11.000)

5. ANALISIS PARA ENLATADOS B&*PRODUCTOS SOSPECHOSOS (REMUESTREQ}
a. Organoléptico 8/, 500,00
b. Amoniaco libre y cominado il 600,00
¢. Clostridium* o 500,00
d. Anaerobios* ’ 2 100,00
total 8/. 2.300,00 §/. 80,00
* opcional
6. ANALISIS PARA HARINA DE PISITADO -
a. Humedad §/. 500,00
b. Grasas - ) i 600,00
c. Cenizas . 500,00
d. Proteinas ” 800,00
e. Salmonellas - 500,00 -
total 51, 2.900,00 por cada lote §/. 150,00
o cbdige
(Ej.: si son 10 lotes serdn §/. 29.@8p0)
7. ANALISIS PARA PESCADO FRISTO Y CONGELADO
a. Organoléptico S/. 500,00
b. Amoniaco libre y combinado ” . 600,00
total S/. 1.100,00 S/. 80,00
8. ANALISIS PARA LANGOSTASWRIOLUSCOS
a. Organoléptico S/. 500,00
b. Amoniaco libre y combinado . =
total §/. 1.100,00 S/. 80,00
9. ANALISIS PARA ALETAS DE'FTHIRON
a. Organoléptico 8L 500,00
total S/ 500,00 S/. 80,00
10. ANALISIS PARA BUCHES DE FERCADO
a. Organoléptico §/. 500,00
total s/ 500,00 S/. 80,00
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