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Io- INTRODUCCION 

Uno de los grandes problemas de los países en de 

sarrollo, es la carencia de proteínas en la dieta de 

un gran sector de la poblaci6n, debido a la baja pro -

ducci6n de alimentos de origen animalo 

El Perú es uno de los países que no ha podido 

sustraerse a este gran problema, debido a la falta de 

una política pecuaria organizada, lo cual no ha permi­

tido tener un capital ganadero creciente, por ello es 

de suma importancia, asumir con decisiones técnicas, ~ 

con6micas y políticas que permitan dar soluciones in 

mediatas, eliminando radicalmente la maquinaria buro -

crática, y se mantenga su continuidad programática sin 

interferencias políticas de turno, para así poder ex -

plotar racionalmente todas las especies animales domés 

ticas, donde también se incluye los recursos silves 

tres ( flora y fauna) como un todo que generen proteí­

nas y bienestar general, para el desarrollo pleno del 

ciudadano peruano. 

Particularmente la fauna silvestre, constituye un 

recurso natural renovable, cuya explotaci6n en forma 



racional, planificada, debe contribuir a suplir en p~ 

te las deficiencias protéicaso Por lo tanto,debería ~ 

una de las metas de investigación de todos los profe~ 

nales comprometidos con la producción y tecnología a-

limentaria, ya que esta fauna constituye una fuente de 

alimentación humana, sobre todo en esta parte de la 

región selváticae Dentro de estos recursos naturalesde 

la fauna silvestre, t enemas al "congompe" o caracol gi 

gante, el cu.al desde épocas muy remotas a servido como 

alimento al hombre, y que actualmente dado a su valor 

nutritivo, económico y su fácil crianza, ha aumentado 

su demanda, lo que hace necesario que se realicen in­

vestigaciones de este caracol gigante terrestre (Strop 

hocheilus popellarianus) ya que contribuye a aliviar , 

en alguna medida el problema nutricional del poblador 

selváticoo Las razones expuestas, nos han motivado a 

realizar el presente trabajo de investigación que tie­

ne como objetivos: 

a) Deter~inar los parámetros tecnológicos más a­

decuados para el enlatado del caracol gigante 

terrestre, en salmuerao 

b) Obtener un producto de buena calidad organo -

léptica, nutritiva y sanitaria .. 

e) Incentivar la cría y explotación del caracol 

gigante terrestre, mediante su industrializ~ 
ción .. 



II.o- REVISION DE LITERA'TUHA 

Ao- Generalidades sobre el Caracol Gigante Terrestre 

( Strophocheilus popellarianus)o 

1.- Clasificación Taxonómicao 

De acuerdo a los sistemas de clasifica-

ción adoptados por Gavidia (15) y Villee (35), 

el caracol gigante terrestre tiene la siguie~ 

te clasificación: 

ReynOooooooooo Animal 

Sub Reynoooooo Metazoa 

Phyllumooooooo Mollusca 

Claseooooooooo GasterÓpoda 

Sub Claseoaooo Pulmonata 

Ordenooooooooo Stylommatophora 

Familiaooooooo Strophocheilidae 

GénerOoooooooo Strophocheilus 

Especieooooaao Strophocheilus popellarianus 

Nombre Comúnoo Congompe 
(regional) 

2.- Características Ecolo-morfológicaso 

Es un molusco univalvo, gasterópodo, ca-
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racteriza.do por tener un pie reptante y muy 

desarrollado que lo emplea en la locomociónm~ 

diante contracciones a modo de ondas y que es 

facilitado por la gran cantidad de mucus que 

segregan las células glandulares de la epide~ 

mis, en cuya parte anterior se encuentra la 

cabeza con dos pares de tentáculos: los ante-

riores, cortos, son olfativos y los posterio­

res, largos, llevan los ojos; la boca, que es 

inferior y transversa y tiene en su interior 

una especie de lengua rasposa llamada rádula; 

y una masa visceral en espiral cubierta por 

una concha protectora que se adapta a la for-

ma del cuerpo, que pueden retraerse contraye~ 

do el músculo columnar que es muy desarrolla-

do (13) (24)o 

La torsión helicoidal que presenta es 

un fenómeno que lo distingue del resto de mo 

luscos, el tubo digestivo va de delante hacia 

atrás con una torsión de 180º de manera que 

el ano y la cavidad del manto se abre encima 

de la cabeza (24)o 

Respiran el aire por medio de una espe­

cie de pulmón o cavidad en donde los vasos san 

guineos forman una red complicada, penetran-
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do el aire a través de un orificio que el ani 

mal puede abrir o cerrar libremente; ademásoo 

esta, existe también una respiración cutánea 

ejercida a través de toda la superficie del 

pie que está expuesta al aire (1)o 

La sangre de este animal es un líquido 

viscoso, incoloro, que se vuelve azul cuando 

está expuesto al aire por la presencia de un 

pigmento respiratorio: la hemocianina. El nú-

mero de contracciones del corazón es de cer 

ca de 20 por minuto cuando el animal está en 

actividad (3)o 

El régimen alimenticio es básicamente de 

vegetales y son de hábitos nocturnos, se ocul 

tan en la oscuridad y en lugares boscosos y 

húmedos o En tiempo seco o con bastante sol ,se 

encierran en su concha que tapona con mucus 

que endurece al secarse y permanecen inacti -

vos este fenómeno conocido cor10 hibern8.ción va 

ría según la temperatura del medio ambiente 

(15) (24) .. 

Su reproducción es por medio de huevos 

y son hermafroditas insuficientes. Los huevos 

fecundados están cubiertos por una delgada 

cubierta calcárea .. El animal busca un lugar 
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en el que la incubación pueda realizarse en de 

terminadas condiciones favorables de calor y 

humedad. Los recien nacidos son pequeños cara­

eolitos semejantes a los padres con el capara­

zón incoloro en su primer estadía (4)., 

3o- Origen y Distribucióno 

El origen de este molusco gasterópodo es os 

curo, pero es probable que evolucionaron a partir 

de algún grupo de prosobranquios operculados que 

tuvieron una sola branquia. Estas formas ancestra­

les habitaron, tal vez, estuarios marinos y llanos 

lodosos, de modo que el car~ctcr pulmonado pudo h~ 

ber evolucionado como un medio de intercambio de 

gases cuando los animales estaban confinados a p~ 

queños charcos estancados ele agua o de superficies 

húmedas ( 35) o 

Esta especie es típica de selva y de climas 

templados con lluvias permanentes, habitan lugares 

frescos de los bosques., Se halla distribuído :1m-

pliamente a lo largo de todo el continente sudame­

ricano~ En el Perú se distribuye a lo largo de to­

da nuestra amazonía, encontrándose en mayor abun -

dancia en los meses de Diciembre a Mayo durante 

las épocas de invierno (15) (35). 
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4o- Bioquímica del Caracol Gigante Terrestre. 

a) Bioguímica del Nitrógeno. 

Una de las funciones vitales de los molu~ 

cos, es la excreción la cual es realizada por 

los órganos renales y por otras partes del cuer 

po, pueden presentar una daptación bioquímica a 

los compuestos del nitrógenoo El amoníaco es r~ 

lativamente tóxico y son muy raros los animales 

que pueden tolerar un exceso en su sangre. Los 

vertebrados acuáticos de sangre fría generalmen 

te eliminan una gran cantidad de amoníaco;pero, 

los niveles normales de amoníaco en sangre no 

sobrepasan de 0.1 mg/100 ml, Para los moluscos 

del género Sepia, las cifras correspondientes 

son de 2.8 a 4.8 mg. y en los caracoles varían 

de 2.3 a 3.0 mg. Una segunda adaptación bioquí-

mica lleva a la conversión de los desechos ni -

trogenados en compuestos no tóxicos y poco solu 

bles. Esta es la t6cnica adoptada por las espe-

cies, que no pueden liberar eficazmente su amo­

níaco por la superficie del cuerpo. El nitróge-

no es eliminado en forma de aminoácidos o de á-

cido úricoo La presión osmótica parece tener un 

efecto decisivo sobre la excresión del nitróge­

no. El contenido en ácido úrico en los caraca -
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les terrestres tal como nos da :_a medida de su 

peso seco, es de 10 a 300 veces mayor que en 

las especies marinas y las especies que vivenen 

el límite de desembocadura del río con el mar(Ih 

termareal) ( 4) o 

Este molusco presenta la particularidad de 

no tener ninguna o muy pocas enzimas asociadas 

al ciclo de la ornitina, que es el camino de la 

producción de úrea en otros animales (1)o 

b) Bioquímica del Mucuso 

La epidermis de los moluscos es rica en cé 

lulas glandulares que secretan mucus, el cual es 

utilizado para múltiples fines, como para atra­

par partículas alimenticias, evitar la evapora­

ción de la superficie del cuerpo, sobre todo de 

las especies terrestres y lubrificar la superfi 

cie del pie, esta Última función es importante 

porque constituye un factor primordial en la lo 

comoción de los caracoles (35)o 

En 1970 Coto (8) en un estudio que reali-

zó sobre la composición química del mucus deles 

moluscos, descubrió que éste se componía de:Pr~ 

teínas 75%, Carbohidratos 15% y sólidos totales 

10%o 
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e) Bioguímic a del Sistema Dir-;esti vo o 

La mayor parte de _los moluscos tienen un 

estómago muy complejo, cuyos detalles estruct}¿, 

rales varían con los distintos modos de alimen 

taci Óno En general presenta siempre un par de 

glándulas digestivas, cuya forma y función va 

rían según las diferentes clases de moluscoso 

En los gasterópodos las enzimas presen -

tes, atacan a una amplia gama de hidratos de 

carbono, pero no se sabe todavía en qué medida 

las células forman parte del conjunto de enzi­

maso También se han encontrado en el tubo di -

gestivo bacterias celulíticas, y es evidente 

que, al menos en muchos de ellos~ la digestión 

de la celulosa depende de éstos simbiontes (A-

grupación de microorganismos para desarrollar-

se mútuamente) o Sin embargo, en algunas la eli 

minación de la flora bacteriana no impide la 

digestión de la celulosao Además se encuentran 

quitinasas, que pueden ser producidas por bac­

terias simbiontes o por los propios gasterópo-

dos (24) o 

5·- Crianza en Caracolari O o 

La cría controlada del caracol gigante, de­

manda una seria de técnicas que inciden en su com-
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portamiento y sin las cuales no es posible esperar 

buenos resultados económicoso 

Para instalar un caracolario es necesario te 

ner presente: primeramente la elección del terreno, 

el cual debe ser fresco, protegido por una vegeta­

ci6n algo espesa, aislado por una pequeña acequia 

de agua constante y corriente, el suelo debe ser 

calcáreo, o de lo contrario puede corregirse con 

cal apagadao En segundo lugar, el clima es también 

importante por que influye en la duraci6n de la tem 

porada activao Una vez elegido y estudiado el te -

rreno, se busca un sistema de cercado más adecuado 

y económicoo El sistema que recomienda AvagninaM980) 

citado por Elmalie (11), es disponer de caracoleras 

separadas para la producción y engordeo Las caraco 

leras de reproducción son estrechas (alrededor de 

1o5 a 2o2 IDv de ancho y de 20 a 40 Cilla de largo )o 

Desde las caracoleras de reproducción, los caraco· 

les jóvenes son trasladados a los de engorde, que 

pueden variar de 200 a 800 m2o El exterior de la 

caracolera se cerca con chapa de acero galvanizado, 

enterrada a unos 40 cmo y que no resalga del suelo 

menos de 50 cmo Este tipo resulta un poco costos~ 

pero tiene muchas ventajaso 

Gallo y Josa (13) (24), adoptaron un sistema 
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de cercado más económico y que es empleado por 

casi .todos los criadores, estL compuesto por una 

red metálica de 60 a 70 cmo de altoo La parte ia 
ferior de esta debe ser enterrada unos lO cm.,la 

parte superior del alambre debe tener los últi -
~:- .: .. . ' 

mos 10 cmo doblados en ángulo recto hacia el in­

terior del recinto. 

La densidad de caracoles en las caracole -

ras de reproducción es de 12 a 15 por m2 y la 

cantidad de caracoles en los de engorde 

40 a 60 por m2 
es de 

Para su alimentación se recomienda vegeta-

les frescos y acuosos: hojas de lechuga y de col, 

sarmientos de vid, hojas de ortiga, zanahoria y 

plantas verdes de patata (1)o 

6.- Usos en la Alimentación Humanao 

a) Composición quím~ca y valor nutritivoo 

La composición química proximal de las 

especies analizadas se obser-.:n-3. en el Cuadro ~ 

(11) (13) (24)o 



- 21 -

CUADRO · 1.- Composición Química - Bromatológica 

y Mineralógica de la Carne de Caracol 

Componentes Helix Helix Helix 

en base a 12omatia as:12ersa lucorum 

100 grs. % % % 

Humedad 83.36 78.46 81.16 

Proteína 15.66 14.56 16.02 

Grasa 0.70 0.69 0.63 

Ceniza 1.98 1 .. 42 2.17 

Niquel (mg) Oo773 0.713 Oo7?8 

Cobalto (mg) 0.168 0.228 0.240 

Boro (mg) 0.113 0.112 0.090 

Cobre (mg) 0.702 Oo697 0.702 

Manganeso (mg) 0.090 Oo03Q 0.018 

Aluminio (mg) 0.193 Üo18Q o. 173 

Plomo Trazas Trazas Trazas 

Estaño Trazas Trazas Trazas 

En las primeras investigaciones realizadas 

de la parte comestible, a parte del agua que con­

tienen, es rica esencialmente en principios pro­

teícos y pobre de grasa, lo que permite suponer 

un buen poder nutritivo y bioquímico, tal como se 

ha venido atribuyendo desde tiempos inmemoriableso 
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b) Comparación de la comuosición guímica de la car 

ne de caracol con otras espGcieso 

Ponce de León, citado por Calderón (7) y 

Elmslie (11) hacen una comparación entre el va-

lor nutritivo de la carne de caracol con otras 

especies, tal como se muestra en el Cuadro 2, 

en el que se nota que el contenido de proteína 

es un poco menor que en las otras especies, p~ 

ro que el contenido de ceniza es mayoro 

CUADRO 2.- Comparación de la composición quími 

ca de la carne de caracol con otns 

especies (%)o 

Especie Humedad Proteína Grasa Ceniza 
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La costumbre de emplearlo en la alimenta-

ción es pues antigua y se ha mantenido en mu­

chos paíst~s como Alemania, Austria, Yugoeslavia 

y Hungríao Hoy donde más florece os en Francia 

con un consumo de 200 Tno al año (24)o 

e) Caracoles en conservao(13) 

Este molusco puesto en conserva, ya lim­

pio y cocido podrá tener éxito. Esto está demos 

trado por el hecho de que los asadores de las 

grandes ciudades europeas consiguen vender los 

caracoles ya preparados para el consumo, a pr~ 

cios extraordinarioso 

La industria conservera tiende a susti 

tuir labores de las amas de casa y presentar un 

producto sano, sabroso, de alto valor nutritivo 

y listo, previo calentamiento, para consumiro 

Según la reglamentación francesa de la p~ 

paración de caracoles en lata, la Dirección Ge­

neral del Centro Técnico de Conservación de Pro 

duetos Agrícolas, aprobada por el Ministerio de 

Agricultura el 22 de Mayo de 1986 es como sigue: 

Características de la Materia Primao 

- Los caracoles que se utilizan en la prepara -

ción de productos deben ser sanos y estar en 

buen estado. Antes de la utilización se les 
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debe quitar cualquier materia mucosa, arena y 

tierrao El hepatopáncreas, debe ser convenie~ 

temente eliminadoo 

Características Generales del Productoo 

- Los recipientes deben contener el número máxi 

mo de caracoles que es posible introducir sin 

afectar la calidad y la conservación del pro­

ductoo El peso mínimo del producto escurrido 

para las conservas en lata utilizadas deben co 

rresponder a los datos del Cuadro 3o 

Características de Calidad 

- Las conservas objeto de la presente norma de 

berán presentar además las siguientes caracte 

rísticas mínimas: 

(1) El líquido de cobertura, de cristalino a 

opalescente, de color marrón verdoso, sin 

ser negroo 

(2) Los caracoles consistentes, pero tiernos, 

lustrosos, marrón sin ser negroso 

(3) Sabor y olor franco y normal, sin ningún 

sabor ni color extrañoo 
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CUADRO 3 .. - Peso Mínimo del Producto Escurrido 

por Formatoo 

Denomina Tamaño Contenido Peso l'1Íno Pro d. Es-
. , Lata Total currido (gr) 

c~on 

cm3 Gigante, ext. Grande, 
Lata mmG grande, muy mediano, 

grande .. pequeño .. 
Ho as:eersa &. 

Eomatia 

1/4 85.5x97.5 212 125 115 

1/2 75.5x115.5 425 250 230 

1/1 100x118.5 850 500 465 

Fuente : Gallo (13) 

7o- Aspectos Toxicológicos de los Caracoleso 

Josa (24) recomienda conservar vivos los ca-

racoles algún tiempo antes de comerlos, a fin de 

que eliminen por secresión ciertas sustm1cias tóxi 

cas que pueden haber ingerido; se los guarda ento~ 

ces en cestos, o en cercados especiales, y se les 

somete a un ayuno más o menos prolongado o se les 

alimenta convenientemente. 

Según Gallo (13), el ayuno puede hacerse de 

4 a 7 días, ya que es indispensable antes de utili 

zarlo en la alimentación, por que además de evit~ 

Pl sabor amargo de la carne, también elimina cual 
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quier posibilidad de envenenamiento que pudiera d~ 

se a consecuencia de la ingestión de plantas vene-

nosas, lo que raramente ocurreo 

Otra práctica muy común que se realiza en 

los caracoles con fines alimenticios es la purga, 

que consiste en someter a un proceso de alimina 

ción de materiales tóxicos; para tal efecto, se de 

be utilizar 1/2 pulgada de harina de maíz húmedo , 

colocando en un balde de plástico, donde se intro­

ducen los caracoles y se les cubre con una tapa 

que permite la ventilación, se traslada el envase 

a un lugar sobrio para que purguen comiendo la ha­

rinao Este proceso dura 72 horas (34)o 

B.- Conservación de los Alimentos por el Calor 

1o Fundamentos del uso del Calor en la Conserva 

ción de los Alimentoso 

Hurtado, citado por Martínez (28), maní -

fiesta que los microorganismos sometidos a una 

fuente de calor a ciertos nivel,:;s de tenperatu­

ra, van a sufrir daños, que pueden llegar hasta 

la destrucción total, dependiendo del tipo de 

calor, las características de res~encia del mi 

croorganismo, de la temperatura y el tiempoo 

El proceso de conservación por el calor se 

basa fundamentalmente en el exterminio de micro 
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organismos a altas temperaturaso Por lo gen~ 

ral, los alimentos conservados de esta mane-

ra se envasan en recipientes herméticamente 

cerrados para evitar una nueva contaminacíó~ 

El enlatado, al aislar el producto del 

medio ambiente se constituyen en una barrera 

física que protege al alimento de golpes, r~ 

yos solares; y al mantener en su interior una 

baja tensión de oxígeno, controla los dete -

rioros químicos; además, permite el mayor m~ 

nejo del producto durante el almacenamiento 

y comercializaci6nc 

2o Principales causas de Alteración Microbiana 

de los Alimentos Enlatadoso 

En 1974 Hersom y Hulland (19), descu -

brieron que la alteración microbiana de los 

alimentos enlatados preservados por el calor, 

se debía a la actividad de los microorganis-

mos que sobreviven al tratamiento térmico de 

los envases o llegan al interior de ellos de~ 

pués del mismo proceso, a través de un mal 

sellado o 

Grange (17), manifiesta que los super-

vivientes a los tratamientos térmicos son e~ 

poras bacterium muy resistentes; el origen 
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de éstos, es el agua de enfriadoo 

Frazier (12), afirma que la intensidad 

del tratamiento térmico está dado por el mi-

croorganismo más resistente al calor en ese 

alimento y consecuentemente la intensidad del 

tratamiento térmico, es la acidez dada por 

el pHo Es por eso necesario clasificar a los 

alimentos de acuerdo a su acidezo 

En 1963 Desrosier (9), hizo una clasi-

ficación de los alimentos de acuerdo a su a-

cidez en cuatro grupos, a cada uno de los cu~ 

les le asignó un tipo especial de alteración: 

Grupo 1: Poco ácido ( pH 5o0 y mayor) 

Productos cárnicos, productos mari-

nos, leche y hortalizaso 
Grupo 2: Semi-ácido (pH 5~0 a 4e5) 

Gru12o 3: 

Gru.12o 4: 

Mezclas de carnes y vegetales ,pastas, 

sopas y salsas o 

Acido ( pH 4o5 a 3o7) 

Tomates, peras, higos, piñas y otros o 

I"luy ácido ( pH 3o7 Y menor) 

Encurtidos, toronja, jugos de cítri 

COSo 

Según Garassini (14), los tipos más im 

portantes de alteraciones se presenta en a-
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limentos de baja acidez y ácidoso Las bacte-

rias esporuladas son los más importantes de~ 

de el punto de vista de la esterilización co 

mercial con respecto al requerimiento de oxí 

geno; estas bacterias pueden ser clasifica -

das de la siguiente manera: 

Aerobios obligadoso- Este grupo incluye a 

los tipos de microorganismos que requieren 

oxígeno molecularo Desde el punto de vista 

de la esterilización de alimentos, es del de 

menor importanciao En los enlatados de los 

productos cárnicos curados que contienen ni-

tritos, el Bacillus subtilis y el ~o mycoidoo, 

pueden a veces ser de mayor importancia eco-

nómica que algunos de los otros grupos .. 

Anaerobios facultativoso- En este grupo es­

tán los bacilos termófilos esporulados que 

se desarrollan en alimentos ácidos, con for 

mación de acidez y no de gaso El más impor -

tante de este grupo es el ~o stearothermophi 

~'su temperatura de.crecimiento óptimo es 

de 49 a 55ºC, también tenemos el Bo coag~o 

Anaerobios obligadoso- Este grupo es de gran 

importancia por tener las bacterias esporul~ 

das más resistentes al calor, pueden ser cla-
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sificados en 2 grupos: mesófilos y term6fi -

los. La alteración por termófilos anaerobios 

es el Clostridium thermosaccharolyticum, que 

ataca a los carbohidratos y proteínas, pro­

duciendo gases como co2 y H2 y se manifiesta 

por diversos grados de hinchazón, alteran a­

limentos semi-ácidos y su temperatura óptima 

de crecimiento está alrededor de 55 QC. Otro 

termófilo es el c. nigrificans, cuyas espo -

ras son termorresistentes; son los responsa­

bles del llamado "mal olor" a sulfuro de los 

alimentos enlatadoso Producen ácido sulfúri-

co, ennegreciendo el contenido del recipien­

te. Siguen en importancia en alimentos de a­

cidez baja 9 los· esp orógenos mesófilos anaero 

bios, el Co botulinum, microorganismo produ2_ 

tor de toxina, siendo los tipos A, B y E los 

de mayor importancia, 1rambién tenemos prote.2. 

lÍticos o putrefactivoE quo causan alteraci..2_ 

nes en los alimentos de baja acidez y semi -

ácidos, el ~o putrifican, Co histyticum y Co 

sporogenes o El rango óptimo de crecimiento es 

de 25 a 35 QCo 

3o Operaciones en el Proceso de Enlatado 

G-range (17) y HPT.'"'r1T1 y Hulland ('19) ,m~ 
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nifiestan que el enlatado es una de las for -

mas de preservación más generalizadas en la 

actualidad. Su objetivo fundamental es proce­

sar el alimento en el punto que resulte más 

sabroso y con un valor nutritivo más alto y 

guardarlo en este estado evitando con ello su 

deterioro microbiológico y enzimático,permi -

tiendo su abastecimiento a los mercados de c,2_n 

sumo en cualquier época del año; su progreso 

ha sido contínuo desde el año de 1804 en que 

NIGOLAS APPERT descubrió que los alimentos P2 

dían conservarse adecuadamente si estos eran 

colocados en recipientes herméticamente cerr~ 

dos y tratados térmicamenteo Entre las opera­

ciones de mayor importancia tenemos: prepara­

ción del alimento, cocinarlo, llenado, evacua­

do, sellado, esterilizado, onfriado y almace­

nado. 

a) Preparación del alimentoo- En la prepara­

ción intervienen una serie de factores y 

procesos preliminares a su acabado;como se 

lección, limpieza, cocción, etco La selec­

ci6n y limpieza, es siempre gobernado por 

principios comunes en todas las materias 

primas, las demás operaciones presentan 
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principios particulareso 

Selecciónc- Está hecha en base a propieda­

des físicas diferentes ( color, olor,form~ 

contextura, maduración, etco) y también en 

base a diferentes características de cali-

dado 

Grau (16), afirma que el rol de esta 

operación es uniformizar el producto para 

estandarizar el proceso de esterilización 

y de este modo poder definir la calidad y 

eficiencia del producto el abor adoo 

Limpieza.- Operación que consiste en sepa­

rar los contaminantes de la materia prima 

y limitar la recontaminación de los produ~ 

tos limpioso Doylan (10), manifiesta que 

los contaminantes más frecuentes son:pelos, 

paja, arena, etco, siendo la contaminación 

microbiana la de mayor importancia, por lo 

que se han establecido estándaros de cali-

dad .. 

b) Coccióno- Grange (17), define a este proc~ 

so como la capacidad de retención de agua, 

desde el punto de vista de acción sobre loo 

propiedades de la carne. La capacidad de 

retención de agua de las carnes tiene im-
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plicancias respecto a los rendimientos 

de la materia prima y características or 

ganolépticaso 

Price (32), comenta que la capaci­

dad de retención de agua aumenta con la 

presencia de cloruro do sodio, con hin -

chamiento de la carne cuando el pH se 

encuentra al lado alcalino de punto iso­

eléctrico" 

Lawrie (26), afirma que la mayor o 

menor alteración que sufre la microes 

tructura del tejido muscular va a deter­

minar una mayor o menor retención de a 

gua del tejido .. 

Grau ( 16), establece que existen 

dos métodos de cocción: por inmersión di 

recta en agua hirviente, y por inmersión 

en agua fría y ebullición subsiguient~ o 

Debido a que la temperaturo. olev·~d.'J. cw -

túa directamente sobre las proteínas so-

lubles y estructurales de la superficie 

de las carnes, el primer método es cl más 

recomendable, por cuanto forma una cos -

tra impermeable y las proteínas desnatu­

ralizadas quedan en el interior y se de 
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tiene la salida de agua y sustancias res -

pons able s del sabor o 

Según .fviontes (29), la disminución en 

peso y la contracción y disminución del VQ 

lumen durante el cocido de la carne es uno 

de los efectos más notables de la aplica -

ción del calor sobre los tejidoso 

e) Llenadoo- Heiss ( 18) y Hersom y Hulland(19), 

manifiestan que esta operación se puede e­

fectuar a mano o mecánicamenteo Antes del 

inicio de esta operación debe proveerse en 

la sección de llenado, tanto de la materia 

prima, los envases y de la solución de e~ 

bierta, a fin de darle mayor continuidad ~ 

proceso y evit3r pérdidas de tiempo~ 

En el llenado debe tenerse en cuenta 

el "espacio do cabeza", que es la distan -

cia entre la tapa del envase y su conteni­

do o Si el espacio c:;r3 muy pequeño, existe el 

peligro de que los extremos del envase 

tuerzan por la expansión del contenido 

se 

du -
rante el tratamiento térmico, por el con -

trario, si el espacio es muy grande, se a-

cumula una considerable cantidad de aire 

que puede causar oxidación y decoloración 
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del contenidoo 

Bergeret (5), recomienda que el ni­

vel de llenado debe ser tal que después 

de fría, la superficie del contenido esté 

a unos Oo65 a 1o5 cmo de la tapao 

d) Evacuadoo- La finalidad de esta operación 

es de eliminar el aire disuelto en el prQ_ 

dueto y la formación posterior del vacío, 

eliminando con ello al oxígenoo Esta ope­

ración es indispensable por las siguien -

tes razones: 

- Evitar deformaciones en el envase duran 

te el proceso de esterilizacióno 

- Reducir la corrosión del envaseo 

- Preservar el color del producto por la 

eliminación del o2 o 

- Darle cierto grad.o de v'lcío para preve­

nir el hinchamiento de los fondos bajo 

condiciones de conservación a temperat:'d_ 

ras elevadas ( países cálidos) o bajo 

presión atmosférica ( temperaturas ba-

jas) ( 5) o 

Según Herrera (20), el vacío se ob­

tiene por llenado con el producto en e~ 

liente o por calentamiento del conteni-
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do antes del cerrado, en este último caso, 

el tiempo de proceso varía de acuerdo con 

las características del producto tratado • 

Así, para alimentos con baja acidez como 

las legumbres y las carnes, Hersom (19),r~ 

comienda que son necesarios de 3 a 5 minu-

tos a la temperatura de 100 QCo Un caso de 

vacío indica que la presión en el "espacio 

superior" del envase es igual a la presión 

atmosférica, un vacío de 30 pulgo de Hg. , 

indica que todo el aire ha sido eliminado 

del envase, el vacío óptimo para productos 

enlatados es de 8 a 15 pulgadas de Hgo 

e) Selladoo- Doylan (10), manifiesta que el~ 

llado debe realiznrse después del vaciado 

para ayudar a la for:::nación de un "buen va -

cíoo El almacena.lliento de los alimentos en 

latados depende de la protección proporci.s, 

nada por el cierre de éstoso 

f) Esterilizacióno- Jay (23), comenta que es­

ta operación sigaüica la destrucción de t~ 

dos los organismos viables que pueden ser 

contados por una técnica de recuento o cul 

tivo adecuadoo Es la operación más import~ 

te del proceso de enlatado por los proble-
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mas que presenta el Qo botulinum 

Frazier (~2), denomina a esta ope-

ración "esterilización comercial" o "es-

terilizaci ón efectiva", ya que no se tra 

ta de una esterilización en el sentido 

bacteriológico estricto, pues en muchas 

oportunidades no es necesario destruir in 

talmente toda clase de microorganismos y 

sus esporas o 

Esterilización comercialo- La es-

terilización comercial para alimentos P2 

co ácidos, es realizada a temperaturas le 

tales para el Co botulinum y que fluctú-

an entre 240 y 250 °F, cuando son some 

tidos en envases de fierro estañado y 

hermétic&~ente cerradoso Las temperatu -

ras altas requeridas para la esteriliza-

ción comercial, se obtiene comúnnente m~ 

diante vapor a presióno A fin de calen -

tar a 115, 121 y 127 QC, se requieren p~ 

siones de vapor aproximadamente de 10,15 

y 20 Lb/pulg~ 

g) Enfriadoo- Heiss (18) y Jamiesson (22) , 

recomiendanque terminado el proceso de es 

terilización, se debe efectuar el enfria 
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miento con la mayor rapidez para evitar 

la distención de las suturas y prevenir 

el recalentamiento Las latas deben 

enfriarse a una temperatura de 38 ºF ,esto 

pern.ite que las pCEiblm espor::J.s y microorga -

nismos que pudieran resist:ir a Ja ests['ilizrion, 

mueran con el cambio brusco de temperat~ 

ra; además, permite una retenci6n del ca 

lor asegurándose un secado rápido, evi -

tando así la corrosi6no 

h) Almacenadoo- Si el enlatado fue exitoso, 

los recipientes deben estar en condición 

tal que no ocurrirá descomposición biol~ 

gicao La temperatura de almacenamiento es 

tá directamente relacionado con la vida 

de almacenamiento de los productosoSi se 

considera que 50 QF es una temneratura 

altamente conveniente, aumentando a 68QF, 

probablemente se acortará a la mitad, y 

aumentando la temperatura del cuarto a 

86 QF, la vida de almacenamiento será la 

mitad de la que sería a 68 QFo Las reac­

ciones químicas que tienen lugar durante 

el período, afectan el sabor, color, tex 

tura y el valor nutritivo (22). 
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4 .. - Cálculo del Tiempo de 'lratamiento Térmico en 

Productos Enlatadoso-

a .. Características de e alentamiento de los a-

limen toso 

Stumbo, citado por Martínez (28),afir 

ma que no existen alimentos que se calien­

tan sólo por ~onducción o sólo por convec­

cióno Sin embargo, aquellos alimentos de 

consistencia pesada que excepto, exhiben en 

los retrazos iniciales, líneas rectas en 

sus curvas semilogaritmicas de calentamien 

to, son considerados como productos que se 

calientan por conduccióno Del mismo modo , 

los productos que se calientan por convec­

ción, son de consistencia ligera., En los a 

limentos que se calientan por conducción 

existen siempre durante el calentamiento o 

enfriamiento una gradiente de temperatura 

del centro geométrico a la pared del enva-

se .. Por esta razón, el centro geométrico ffi 

considerado como el punto de calentamiento 

más tardío, en la práctica se halla experi 

mentalmente .. 

Según Hersom y Hulland ( 19), el pun­

to de calentamiento más tardío se encuen -
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tra sobre el eje central aproximadamente de 3¡4 

a 1o5 pulgo por encima del fondo, dependiendo 

de si la lata es grande o pequeñao 

En 1978 Nickerson (3)) encontró que los 

productos que exhiben curvas de calentamiento 

quebrados, tienen el punto de calentamiento más 

lento, bien sea en el centro geométrico o cer­

ca del extremo inferior de su eje centralo Por 

esta razón, en la determinación inicial de la 

penetración de calor se sitúan dos termopares 

en ambas posiciones para establecer cual es la 

de calentamiento más tardíoo 

bo Datos necesarios para el cálculo del tiempo de 

tratamiento térmicoo 

Para calcular el tiempo de tratamiento 

térmico de los alimentos enlatados, es necesa­

rio contar con la curva de destrucción térmica 

del microorganismo que se quiere destruiro Sin 

embargo~ un valor de Z = 18 os generalmente a­

sumido para el Co botulinume Otro requisito es 

el conocimiento de la temperatura en el punto 

de calentamieno más tardío del envase ( 19) , 

(30) o 

Co Métodos para evaluar el tratamiento térmicoo 

Hersom y Hulland (19), establecen méto -
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dos de evaluación más usados, entre éstos tene-

mos: método matemático de BALL, método matemáti 

co de STUMBO, método del nomograma y el método 

de la diferencia finitas de Texeira et alo --

Nickerson (30) considera el hecho de que 

los productos que se calientan mayormente por 

conducción ( carnes), pueden ser evaluado's con 

más facilidad mediante procedimientos matemáti­

cos, describe a continuación los métodos matem! 

ticos de BALL y STUMBOo 

- Método matemático de BALL.- Para los produc -

tos que presentan una línea recta de calenta­

miento, después de un retrazo inicial, BALL~ 

sarrolló una ecuación ( para el tramo recto ) 

que fue descrita de la siguiente forma: 

B = fh X log ( Jch x IH)) 
gc . 

Esta ecuaci'ón considere, la let alidad del 

calor en un solo punto y puede deducirse fá -

cilmente a partir del gráfico de penetración 

de caloro El calor letal conferido durante el 

enfriamiento es tomado en cuenta por esta ec~a 

ción a través de las relaciones entre fh/U y 

go siendo U el tiempo requerido a la tempera-
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tura de la retorta, para llevar a cabo la misma 

destrucción de bacterias que sería llevada a ca-

bo por un tratamiento térmico de algún valor F 

por consiguiente, de la definición anterior de U, 

podemos describir: 

u = F X F. 
J. 

Ball (1923), descubrió que para un solo va 

lor de z, un solo valor de Ic+4 g, cada valor de 

la relación fh/U, tenía un valor de g correspon­

diente a él o Son considerados en este método ~ 

siguientes datos adicionales: 

z ... 18 

RT = Temperatura de la retortao 

m + g= 180 ºF 

C U T= Tiempo necesario para alcanzar la tempe~ 

tura de la retorta desde la apertura del 

vaporo 

Método matemático de STUI1.BO.,- En opinión de mu­

chos microbiólogos, para valorar la capacidad 1~ 

tal de un tratamiento térmico, con respecto a la 

destrucción de bacterias en un envase con ali 

mentas, es preciso tener presente que no basta 

con considerar el tratamiento recibido por un S.,2 

lo punto del contenido y que únicamente se ~on-
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sigue su exacta valoración cuando se consideran 

todos los puntos del envaseo Se ha desarrollado 

un procedimiento matemático que integra los e-

fectos letales de los gráficos de calentamiento 

térmico, que a lo largo del tratamiento corres­

ponden a los distintos puntos de un envase con 

alimentos calentados por conduccióno Este pro­

cedimiento presupone: 

- Que la muerte térmica de las bacterias es lo­

garitmicoo 

- Que el método de Ball para valorar los efec -

tos de calentamiento, sobre el punto del env~ 

se de calentamiento más tardío, en términos de 

sus efectos equivalentes a 121 QC, es fiableo 

- Que las ecuaciones desarrolladas por Olson y 

Jackson, citado por Hersom y Hulland (19) pa-

ra calcular el valor de J, factor de retrazo 

de la gráfica de calentamiento de los diver -

sos puntos de un envase con alimentos en los 

que el calor se transmite por conducción, son 

también fidedignas. ( Nota: Cualquier super -

ficie dentro del envase que es iso-J, es tam-

bién iso-F) e 

En el desarrollo de la ecuación para el 

método matemático de STUMBO, se dan los si-
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guientes pasos: 

- Se definen de acuerdo a la ecuación de Olson 

y Jackson una serie de regiones iso-J desde 

el centro de las paredes del envase. 

Calcular el volumen V incluído en esas regio­

nes iso-J. 

- Caracterizar los valores F.F. 1 que represen -
~ ~ 

tan el tratamiento térmico·recibido por cada 

región iso-J, durante todo el proceso y demo~ 

trar que el número de esporas supervivientes 

( b/a) en cualquier región iso-J, es propor -

cional al volumen representado por la misma. 

- En consecuencia, la fracción b/a de esporas~ 

pervivientes se iguala a: 

log-1 F/Dr 

Donde F, es el equivalente en minutos de ca -

lentamiento a 121 QC ( 250 ºF) y Dr es la pe~ 

diente de la gráfica de supervivencia a la 

misma temperatura y F = es el valor recibido 

por cualquier punto del envase con excepción 

de su centro geométrico. 

- Demostrando que representando gráficamente F~­

Fcen función de V se obtenga una línea recta, 
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siempre que V no excediera de Oo4 ( Fe valor de 

F representativo del tratamiento térmico recibí 

do por el centro del envase, expresado en minu­

tos a 250 ºF)o Por lo tanto, de acuerdo con la 

ecuación de la recta que pasa por el origen, 

F)\_ = Fe + mV 

- Llamando Fs al valor de F que representa el e­

quivalente del calor recibido por todo el enva~ 

en relación con su capacidad de reducir la po­

blación bacteriana del envase, se desarrolla la 

ecuación: 

- Sustituyendo otros términcs por F se obtiene una 

fórmula que contiene entre otros, los términos 

de V y F~~ Como el valor FA está en función de 

V, a este último se le asigna un valor constan­

te de Ool9o Se hace así para facilitar el uso 

de la ecuación, al asignarle ese valor g,=Oo 5g , 
~~_ e 

siendo g }, el valor de g para determinar la re-

gi6n iso-J, que comprende un volumen de Oo19 ve 

ces el contenido del envase, gc es el valor de 

g correspondiente al centro geométrico del env~ 

seo 



- Con V 
- 4-6 -· 

Oo19, tenemos: 

r 
F, - F 

"'1 e 
F s = Fe + Dr l. 1 o 084 + 1 og ( D!· 

d. Parámetros del procesoo 

- Temperatura inicial de calentamiento (Tih) o 

-Temperatura de la retorta (RT), tiempo de ele-

vación de la temperatura (1), tiempo de proce­

so (B) y tiempo de proceso del operador (Pt). 

B = Pt + 0 .. 42 

- La función Ih 

Ih = RT - Tih 

- Temperatura pseudo inicial de calentamiento 

(Tpih)~ cuando no hay retrazo en el calenta-

miento es una linea recta desde el inicioo 

Tpih = Tih 

- El factor Jch = factor de retrazo en el calen-

Jch 

tamiento: 

RT - Tpih 
RT - Tih 

- La función Fh = es el tiempo en minutos reque­

ridos para que la porción recta de la curva, ~ 

travieza un ciclo logarítmicoo 

- La función g = es definida como la diferencia 
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entre la temperatura d.e la retorta y la misma al 

canzada por el alimento en el punto de medición 

sea el centro goométri co, g : gc., 

eo Ploteo de datos de J?t:;_netración de caloro 

Los datos de penetración de calor, son plot 

teados de una manera conveniente en un papel se-

milogaritmicoo 

Charm, citado por Larrea (25), establece 

los parámetros para el Co botulinum tipo A, im­

plicando valores de Z y F con 99o9o/fo de destruc-

ción, los cuales sirven para calcular los tiem -

pos de tratamiento térmico de los alimentos enl~ 

tados. Para obtener la curva de calentamiento,se 

rota el papel semilogarítimico 180 QC y colocan-

do en la línea superior la temperatura de la re-

torta menos 1 grado, tal como se aprecia en la 

figura 1 o 

C.- Alteraciones Químicas o Corrosivas de los Alimentoso 

Estas alteraciones vienen B. ser el resultado 

provocado entre el contenido y el continenteoLos re 

cipientes de uso industrial, están constituidos de 

hojalata, láminas de fierro recubiertas por una fi-

na capa de estañoo 

En los productos cárnicos, la alteración más 

frecuente se presenta por la presencia de azufre 
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LogoT 
RT --,------+--

T 
1 

+-----+------r-·------------------------- ------- ------,-¡-
'-------L Calenta­

miento del 
producto 

Ih l 

1 

1 

1 

1 

1 

1 j 

Calentamiento 
de la retorta 

1 Ciclo logaritmico 

\ 1 f-----'----~_... __ __._ 

1 

l 
1 /ii··--- F 

h !1//: __ ,__ 1-+/ 11 1 

Tih 1. r 1 j 
T 'h p~ 

¡ 1 1/ 1 . 1--) / o o 42 1 
! 1 1 .&~1 (/ 

V 1 . 1 

. 1 
)t 1 

~ 1 1 ((! l . 1 1 

1 
-1'/ero corregido 

Inicio real de calentamiento 

FIGURA 1.- CURVA DE PENETRACION DE CALOR 

TIEMPO (minutos) 

Fuente: Giannoni, E. Citado por Larrea e, MoAo (25) 
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que proviene de; las proteínas" El sulfuro de estaño 

es un compuesto coloreado que se forma por la ac­

ción conjunta del est&~o de la lata y compuestos ool 

grupo SH, que quedan libres por la desnaturaliza 

ción de las proteínas., Esta alteración constituye un 

defecto de presentación" Siendo por tanto, los pro­

ductos cárnicos, los que más producen corrosión" 

De- Almacenamiento de Productos Enlatadoso 

El almacenamiento de productos enlatados plall 

tea cierto número de puntos dirigidos a llamar la a 

tención en un intento por impedir la descomposición. 

El examen cuidadoso de un lote de productos ~ 

latados, en el momento de recibirlos compensa de s~ 

bremanera el trabajo que ello representac Cualesquie 

ra latas echadas a perder y dañadas, y las cajas es -
trapeadas, han de separarse y examinarlas antes de 

que se formen pilas de latas, ya que, durante el al 

macenamiento subsiguiente, la inspección será más di 

fícilc Estas pilas no deben ser tan altas y no es­

tar expuestas a temperaturas elevadas, buscándose 

las partes frescas del local, evitándose de esta m~ 

nera la ventilación, que en algunos casos es perju­

dicial" Así, cuando las latas se encuentran a . una 

temperatura por debajo del punto de rocío del aire 

de ventilación, habrá condensación del vapor acuoso 
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y será difícil evitar la corrosión interna (22). 

El almacenamiento de los productos enlatados a 

temperaturas excesivamente altas o en condiciones fa 

vorables a la corrosión, puede estropear a una con -

serva. Al almaaenamiento en lugares con climas tem 

plados no representa problemas serios, siempre que 

se observen las medidas recomendadas y que las latas 

se hallen debidamente protegidas de la humedado Por 

lo tanto, pues, debe evitarse el almacenamiento de 

las conservas en recintos húmedos o el empaquetado 

de latas húmedas en cajas de cartóno 

La protección que le confiere a los envases de 

hojalata el recubrimiento de estaño, puede resultar 

insuficiente para evitar la corrosión externa de las 

latas durante el almacenamiento en climas tropicales 

y, en localid~des próximas al mar o lagos salados • 

Cuando las latas se almacenan a temperaturas de has­

ta 50 QC ( 120 ºC), la corrosjón interna resulta su~ 

tancialmente acelerada, con la subsiguiente produc -

ción de hidrógeno en la lata, llegando incluso a la 

perforación. Cuando ello ocurre se producen fugas con 

la posible consecuencia de contaminar la superficie 

de las latas próximas llegando entonces éste a ce 

rroerse del exterior al interior, dando lugar a una 

nueva fuga. Además, provoca el crecimiento de cier -
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tos microorganismos productores de alteracione~(te~ 

mófilos) que en condiciones normales, se hallarían 

en latencia. Bi estas corrosiones, que se denominan 

secundarias, no se advierten en sus comienzos,el f~ 

nómeno se puede extender a la totalidad de las la -

tas almacenadas, pudiendo evitarse con la elección 

juiciosa de los materiales que constituyen el envase 

y la utilización de procedimientos adecuados para el 

enlatado (18)o 

La revisión periódica de latas almacenadas de .... 

be hacerse con un lapso recomendable de un (1) mes, 

tomando acción inmediata al encontrarse latas derra 

madas o reventadas (22)o 



IIL- MATERIALES Y METODOS 

Ae- Fecha y Lugar de 8jecucióno 

Los trabajos experimentales de la presente in 

vestigación, fueron realizados desde Diciembre de 

1983 a Junio de 1984 en la Universidad Nacional A­

graria de la Selva, la que está ubicada en el Dis -

trito de Rupa Rupa, Provincia de Leoncio Prado del 

Departamento de Huánucoo La Provincia mencionada se 

halla entre la cordillera central y oriental del 

Perú, teniendo una altitud de 660 msnmo a 9°17'58 " 

de latitud sur y 76°01 '07" de longí tud oeste, la que 

constituye parte de la Selva alta, teniendo un cli­

ma tropical húmedo, con un promedio anual de 24 QC 

con variaciones que van de 30~09QC como máximo y 

18e8 oc como temperatura mínima, su precipitación 

pluvial promedio anual es de 3,179 mmo 

Los ambientes donde se realizaron los experi­

mentos fueron: 

- Bosque reservado de la Universidad Nacional Agra­

ria de la Selvao 

- Planta Piloto para el procesamiento de Productos 
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Agropecuarios o 

- En los Laboratorios de: Nutrición, Química, Micro 

biología y Control de Calidad de Alimentos. 

B.- Materia Prima. 

Como única materia prima se utiliza el cara 

col gigante terrestre ( Strophocheilus popellaria -

~),conocido en el término regional de "comgompe", 

los que fueron recolectados 120 caracoles de Tara­

poto y Progreso ( Departamento de San Martín). Es -

tas áreas forman parte de Selva baja, con una alti­

tud de 426 msnm, tiene un clima tropical seco, con 

Una temperatura media anual de 25o 7 °C y una preci­

pitación promedio anual de 1,200 miDe Sus suelos ti~ 

nen un pH que oscila entre 5.5 y 8,5, pero general­

mente son ácidos y de textura franco arenoso o fr~ 

co arcillosoo Los caracoles recolectados fueron in& 

talados en un caracolario construído en el bosque re 

servado de la U.N.A.S. donde fueron sometidos a una 

dieta alimenticia por 40 días a base de hojas de le 

chuga, col, repollo y apio. 

Co- Materiales y Equipos 

1. Materiales usados para.la construcción del Cara­

colarioa 

- Postes de madera 

- Cañas de bambú 
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Alambre de púa 1/4 pulg. galvanizado 

- Malla cuadrada 3/8 pulg. galvanizadao 

- Alambre 1/22 pulg" galvanizada 

- Candado, cadena y clavos tipo grampaa 

2. Materiales de Laboratorio. 

-Mechero de bunsen, probetas, balones de diges­

tión, vasos de precipitación, tubos de prueba, 

pipetas, placas de petri y campana de anaero -

biosis. 

- Cuchillos, pinzas, ollas y tablero de disec 
. , 

c1on. 

- Medios de cultivo para análisis microbiológicoo 

- Reactivos para análisis químicoso 

- Abridor de latas WETSCO, mod. M - 120. USA. 

- Mesa de preparaci6no 

3. Insumes 

- Latas barnizadas tipo tuna Nº 307 x 113. 

- Cloruro de sodio ( sal doméstica) como una so-

lución de cubierta y para las pruebas de depu-

ración y sacrificio. 

- Hipoclorito de sodio (lejía), también para las 

pruebas de depuración. 

- Alcohol etílico de 70° alcohólicos, para prue-

ba de depuraci 6n. 

- Almidón de papa, para prueba de sacrificio. 
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- Acido ac~tico (vinagre doméstico) para 1~ ~~~ 

paración de la salmuera avinagrada, para prue­

ba de depuración. 

4. Equipos 

- Balanza de precisión eléctrica, tipo TA13,cape 

máx. 200 gr. Polohia. 

- Balanza METRIPOND, tipo M-Y204292, cap. m~ • 

20 Kg. Hungría. 

- Mufla L-MIN, tipo LR 201/A. Hungriao 

- Selladora semi-automática MAIER, tipo 34/74 , 

2466. Italiao 

- Caldero METAL EMPRESA N2 3144, tipo HUSKY, 30 

BHP-HST, 200 pie seg2 , 1300 Lb/hr, 150 psi m~ 
manómetro acoplado, rango de temperatura de 0-

300 20, petróleo Diessel N2 2. Perú. 

- Ablandador LIMPESA, modo L-1460 M. Perú. 

-Autoclave esterilizador vertical, tipo VA30, 

cap. total 105 latas capac. vital 125 lts.,r~ 

go de temperatura de O - 200 20, presión O -

4 Kg/cm2• Hungría. 

~ Tanque esterilizador, tipo LK29, cap. vital 

400 lts. Hungría. 

- Ollas con chaqueta de v~or de 600 x 400 ·mm. 

capo máxo 20 ltse con manómetro, tipo M60-6-2~, 

I-MSZ, 11202. Hungría. 
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-· TermoC1:cplas ELidl..B, tipo TEC-APP, NQ 4747 x 4. 5 

volto r~go de temperatura de O - 130. Hungriao 

- Potenciómetro, Modo· KIS NQ 3028, tipo OP-106 , 

rango de 1 - 14. Hungría~ 

- Vacuómetro JVIARSHALL, rango de O - 30 pulg.Hgo 

Do- Mét~dos y Procedimiento 

1 o Materia Prima 

ao Características Físico-Organolépticas 

1) Características Físicas 

Se registran las dimensiones de los 

caracoles con y sin caparazón, peso con y 

sin caparazón, pesos de la carne durante 

el proceAamiento, y el pH de la carne fue 

determinado: antes y después de lavar las 

partes blandas del caracol; asimismo, des­

pués del pre-cocinado y también del produc 
, -

to finalo 

En concordancia con Silva, citado por 

Astete (2), a los caracoles los clasifica­

mos en 3 tamaños: 

Grandes o primer tamaño De 15 a más cmo 

Medianos De 10 hasta 15 cm. 

Chicos Menos de 10 cmo 
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2) Características Organolépticas de los Caraco -

~ .. 
a) Con Caparazón 

Para seleccionar los caracoles que 

sirven como materia prima, se toma como re-

ferencia las recomendaciones dadas por Ber-

tullo (6) y las Normas Sanitarias de Alimen 

tos, citado por Llanos (27), debiéndose ob-

servar las siguientes características: 

- A la palpación, las partes blandas del ca-

racol deben experimentar movimientos de re 

tracción dentro del caparazón. 

- Deben tener color agradable, lo que indica­

rá perfecto estado de frescura .. 

- A la percusión se deben percibir sonidos s~ 

COSo 

b) Sin Caparazóno(partes blandas) 

Tecnológicamente todas las partes blan 

das del caracol son aprovechables para el 

consumo humano, de acuerdo a las recomenda-

ciones de Bertullo, los que deben conservar 

las siguientes características: 

- La carne debe tener un característico o-

lor fresco y cuando la putrefacción se i­

nicia, cambia a un olor ácido. 
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- Los mfisculos son rígidos y muestran cierta 

resistencia a desprenderse del caparaz6n 
' 

pues un músculo flácido y blando, fácilmen­

te es desprendible, lo que indica signos de 

alteraci6n. 

b. Análisis Químico Proximal. 

Estos análisis se realizan en base a la m~ 

todología dada por el ITINTEC (21), lo que permi 

te determinar lo siguiente: 

1)' Humedad.- Se determina por la diferencia de 

peso que se obtiene, manteniendo a la muestna 

en una estufa a 100QC x 4 hro hasta tener un 

peso constante. 

2) Proteínas.- Se determina según el método Ma -

cro-Kjeldahl, utilizando el factor 6o25o 

3) Grasa.- Se determina según el .método Soxhlet, 

utilizando hexano como solvente. 

4) Ceniza total.- Se obtiene por calcinaci6n en 

una mufla a 500 QC, durante 6 horas, hasta t~ 

ner peso constante. 

5) Carbohidratos.- Se obtiene por diferencia con 

respecto a los otros componentes. 

2. Flujo de Procesamientoo 

El flujo general del proceso se puede apre­

ciar en la figura 2 que a continuaci6n se pres 
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Materia Prima 
..1, 

Lavado y pesado 
J. 

Sacrificio 
l 

Pre-cocci6n 
1 

J. 
Enfriado 

~ 
Extracción 

~ 
Eviscerado 

l 
Depurado y lavado 

J, 
Cortado y selección 

1. , 
Coccion 

J, 
Llenado (enlatado) 

4 
Evacuado 

J 
Sellado 

,l 
Esterilizado 

J. 

Enfriado 

ll.lmacenado 

FIGURA 2.- FLUJO GENERAL PARA EL ENLATADO 

DEL CARACOL GIGANTE TERRESTREo 
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ao Materia Primao 

Los caracoles recolectados son colocados en un 

caracolario de donde son extraídos y sometidos a 

un ayuno riguroso por 5 días con la finalidad de 

eliminar, la posible presencia de toxinas, regis -

trándose pesos y longitud, analizándose tamaño, e~ 

tado óptimo de consumo mediante los análisis físi­

co-organolépticos y químicoso 

ba Lavado y Pesadoa 

Esta fase tiene como finalidad la de elimi -

nar la suciedad que queda impregnada en el capara­

zón y pie del caracol, realizando un lavado proli­

jo con agua de caño a presióno Con esta operación 

se reduce además parte de la carga microbianaaPos­

teriormente se pesan con el objeto de encontrar el 

rendimiento de la parte comestible del caracol con 

relación a su peso totala 

Ca Sacrificioa 

Con la finalidad de encontrar la forma más 

apropiada de sacrificio de los caracoles y al mis­

mo tiempo lograr que las partes blandas se despre!!. 

dan con facilidad de su caparazón y así obtener la 

mayor cantidad de carne, se tiene que estudiar di 

ferentes soluciones de inmersión, para lo cual se 

utilizan recipientes, donde se sumergieron 2 carE 
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coles con sus respectivas soluciones por períodos 

de tiempo que fluctúan entre los 6 minutos y 24 

horas a una temperatura de 24 a 100 QC., 

La muerte de los caracoles se comprueba vi 

sualmente detectando su inmovilidad, y mediante 1a 

palpaci6n no debe mostrar reacci6n alguna .. Las s~ 

luciones empleadas con su respectiva temperatura 

se muestra en el Cuadro 4., 

CUADRO 4.,- Sacrificio de los caracoles con dife -

rentes soluciones de inmersi6n .. 

CLAVE SOLUCION E~~LEADA TEMPERATURA 
QC 

A1 Agua destilada 100 

A2 Agua destilada 24 

A3 Agua destilada + NaCl al 1.,5% 24 

A4 Agua destilada + almid6n al 1% 24 

A5 Agua destilada + Aco acético al 2% 24 

d.. Pre-cocci6n., 

Los caracoles se sumergen en agua, donde se 

mantienen por diferentes períodos de tiempo, que 

fluctúan entre 1 a 6 minutos y a una temperatura 

constante de 100QC. Para determinar el tiempo de 

pre-cocci6n más conveniente, este se realiza de 
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acuerdo al Cuadro 5" 

CUADRO 5o- Pre-cocción de los caracoles a temperat~ 

ra constante de 100 QCO 

CLAVE :METODO EMPLEADO TIE!'1PO 
(mino) 

T1 Inmersión en agua caliente 1 

T2 Inmersión en agua caliente 2 

T3 Inmersión en agua caliente 3 

T4 Inmersión en agua caliente 4 

T5 Inmersión en agua caliente 6 

eo Enfriado.-

Los caracoles se enfrían por un tiempo de 10 

minutos al medio ambiente, para facilitar su ex­

tracción del caparazóno 

f o Extracción 

Se realiza en forma manual y con la ayuda de 

una pinza de acero inoxidable, separando las par -

tes blandas del caparazón, teniendo cuidado de no 

dañar, ni contaminar las partes comestibleso 

g" Eviscerado 

Las vísceras son eliminadas con la ayuda de 

un cuchillo de acero inoxidable, dejando solamente 

las partes musculares del caracol (pie) como aptn 
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para el consumoo 

ho Depurado y Lavado.,·-

Con la finalidad de eliminar el mucus pre -

sente en la parte comestible, se tiene que estu -

diar diferentes soluciones de inmersión con tiem-

pos que fluctúan entre 20 a 30 minutos y con tem­

peraturas entre 24 a 60 oc, de acuerdo a lo queffi 

muestra en el cuadro 6o 

Se lavan las partes musculares del caracol 

minuciosamente teniendo cuidado de lavar los pl~ 

gues del pie y dar así un mejor aspecto al prod~ 

to. 

La evaluación de diferencias y limpieza,se 

hace organolépticamente considerando la aparien­

cia, textura y el grado de limpieza (eliminación 

de mucus) de las partes blandaso 

CUADRO 6o- Depuración y lavado de la parte comes 
tible, empleando diferentes solucio­
nes de inmersióno 

CLAVE SOLUCION EMPLEADA TIEJ"'PO TEI'1PERATURA 
(min) (oc) 

B1 Hipocl ori to de so di o al Oo5'/o 30 60 

B2 Alcohol etílico al 70% 30 25 

B3 Salmuera al 10% 20 60 

B4 Salmuera avinagrad:a 30 60 
(sal 3%+40 ml vinagre) 

B Acido acético(vinagG doméso 30 60 
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i .. Cortado y Selección 

Esta operación se realiza en forma manual con 

la finalidad de dar las dimensiones de trozos homo 

géneos, permitiendo de esta manera un mejor llena-

do y una mayor eficiencia en el esterilizado, las 

dimensiones son de 2 .. 5 cm .. de largo x 1 .. 5 de ancho 

y 1 .. 0 de espesoro Sólo se seleccionan a aquellos 

trozos homogéneos, sin colores y olores anormales .. 

j .. Cocción .. 

Para ablandar el músculo, éstos se someten a 

cocción por períodos de tiempo que fluctúan entre 

2 a 10 minutos y con una temperatura constante de 

100 QCo Para lo cual, la carne se sumerge directa­

mente en agua hirviendo en diferentes tiempos de 

cocción, de acuerdo a lo que se observa en el cua-

dro 7 .. 

CUADRO 7 .. - Tiempo de cocción de la parte comestib1e 

a una temperatura constante de 100 oc .. 

CLAVE Mótodo empleado Tiempo(Min) 

c1 Inmersión directa en agua hirv .. 2 

c2 Inmersión directa en agua 11 4 

c3 Inmersión directa 11 
6 en agua 

11 8 c4 Inmersión directa en agua 

c5 Inmersión directa agua 11 10 en 
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ko Llenadoc 

Previo a este proceso las latas se lavan con 

detergente y se esterilizan para evitar la contami 

nación bacterianao El llenado se realiza manualmen 

te, los trozos son colocados tratando de dar una 

buena presentación y peso constante, adicionandos~ 

guidamente el líquido de gobierno, el que es una 

salmuera en concentraciones de 2oO, 2o5 y 3o0% de 

sal doméstica, que se añade en caliente ( :t 90 oc), 

dejando un 10% de e&:p aci o libre encima de la su -

perficie del alimentoo 

1 o Evacuado o 

Esta operación se realiza en un tanque este­

rilizador, con la finalidad de expulsar el aire de 

las latas antes de cerrarlas y prevenir la oxida -

ción del alimento y la corrosión interna del reci­

pienteo 

Las latas se colocan abiertas y se hace pa -

sar vapor a 100 °C durante 5 minutoso 

llo Selladoe 

Después del evacuado las latas son selladas 

inmediatamente en una selladora semi-automática 

con la finalidad de aislar el alimento del medio 

ambiente, para evitar de esta forma la contamina -

cióno 
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m •. Esterilizad~a 

La esterilización de las latas selladas se 

realiza en un autoclave vertical de funcionamiento 

discontínuo, empleando el valor stándar Fo del mi 

croorganismo Clostridium botulinum, para evitar 

posibles alteracionesa 

Se halla experimentalmente el historial de 

temperatura del punto de la lata de calentamiento 

más tardío, usando para esto termocuplas fijadas 

en 3 diferentes puntos de la lata y conectados a 

un registrador de temperatura& La finalidad de e~ 

ta operación es la de destruir a los microorgani~ 

mos causantes de alteraciones y la de completar~ 

cocción del alimentoo 

no Enfriado o 

Se hace dentro del mismo autoclave, hasta al 

canzar una temperatura de.40 °C o 104 °F en el con 

tenido, retirando luego las latas del autoclave y 

terminarlas de enfriar a la temperatura ambienteo 

Oo Almacenadoa 

El producto elaborado es almacenado durante 

90 días a la temperatura ambiente, para finalmente 

ponerlo en incubación a 35 y 55 °C, con la finali­

dad de realizar los análisis de control de calida~ 

principalmente para detectar presencia de microor-
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ganismoso 

3o Determinación del Punto de Calentamiento más Tardío 

(pomofo) 

Con la finalidad de determinar el tiempo de 

tratamiento térmico más óptimo, se encuentra primera 

mente el punto de calentamiento más tardío (punto moo 

frío del envase), para lo cual se opera de la 

guiente forma: 

si -

Se toma una lata preparada con el producto a a 

nalizar; seguidamente se miden a 1/4, 1/2 y 3/4 de 

altura de la lata, niveles en los cuales se realizan 

perforaciones por donde se introducen termocuplas de 

cobre-constantan, las que se sujetan con tuercas y 

arandeles de jebe para evitar fugaso Luego las latas 

se colocan en un autoclave y los extremos de los ter 

mopares se conectan a un potenciómetro a través de 

conductores, cerrando el autoclave y registrando las 

temperaturas en cada nivel de perforación a un tiem­

po d3 cero (O) minutos; segu;r'lamente se introduce v~ 

por al autoclave y se registra cada minuto las varia 

ciones de la temperatura de la retorta y la de los 

puntos más fríos del envaseo El tiempo a controlar 

desde la elevación de la temperatura hasta el cierre 

del vapor es de 25 minutos y la del enfriamiento de 

10 minutoso Para esta determinación se emplean 15 la 



tas en estudio. 

4. C~lculo del Tiempo de Tratamiento Térmico. 

Conocido el punto de calentamiento más tardio, 

se determina la marcha de la temperatura en ese pun­

to, realizando 3 determinaciones. Estos datos proce­

dentes de cada envase, sirven para confeccionar t~ 

blas, en los que se anotan el tiempo y la temperatu­

ra, también se hace una tabla con los mismos datos 1?! 

ra la retorta. 

Obtenido los datos se plor,ean en un papel se­

milogarítmico de 3 ciclos y se grafican; obteniendo 

lineas quebradas y rectas a través de --los puntos, de 

esta m~nGra se tienen los parámetros a utilizar en 

J.os cálculo~o Para el cálculo del tiempo de tratamie.,E 

to térmico, se emplean los métodos matemáticos de 

BALL que se basa en el punto más frío y el de STUMBO, 

cuyo principio es de supervivencia de la bacteria.Am 

bos métodos, se basan en la siguiente f6rmula: 

B = fh X log ( Jch X Ih ) 
g 

Los cálculos se realizan considerando al Qo bo 

tulinum tipo A como el mínimo standar para el proce­

samiento de alimentos de baja acidez ( pH mayor de 

4~5)o Se consideran valores de Z = 28o4 °F y Fo=2.58 

minutos, conforme a lo establecido por Charm, citado 



- 69 -
por Larrea (25). 

5. Diaframa Final de Procesamiento y Rendimientoo 

Conocido los parámetros de procesamiento, se 

procede a efectuar el proceso final con el objeto de 

realizar el control de calidad;para tal efecto, se 

almacena el producto durante 90 días o Para encontrar 

el rendimiento, se hace un balance de materia en to 

das las etapas del proceso, empleando para ello una 

balanza de precisión. 

El cálculo del rendimiento se determina en ba­

se al peso del producto enlatado referido a los ani­

males frescoso 

6. Control de Calidad del Producto Finalo 

Los análisis respectivos se realizan en 

a las recomendaciones dadas por el ITINTEC. 

ao Análisis Físicos 

1) Medición del vacíoo 

base 

Para medir el vacío de los envases,se u­

tiliza un vacuómetro simple, que tiene acoplado 

un punzón hueco en la parte inferior, insert~ 

do este punzón en el anillo central de la tapa. 

El vacuómetro registra un vacío de O a 30 pulg. 

de Hgo 

2) Control de corrosióno 

Para determinar posibles deterioros por 
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corrosión, se analiza visualmente el interior de 

las latas, y el líquido de cobertura se determina 

cualitativamente la presencia de esta_Yío; para e­

llo se toma 5 ml del líquido en un tuvo de ensayo, 

añadiendo 1 ml de hidróxido de sodio al 10%oLa pr~ 

sencia de estaño se juzga por la formación de un 

precipitado blanco gelatinoso, lo que nos indica al 

teración por corrosión causada por el envase. 

3) Control del cierre 

Se realizan las mediciones de altura, espe -

sor y profundidad del sellado, empleando para ello 

un micrómetro y un medidor de profundidad. 

4) Determinación del pHo 

Se determina con un potenciómetro que posee 

un rango de pH de 1 a 14o Para tal efecto se toma 

aproximadamente 10 gro de músculo homogenizado, al 

que se le agrega 40 ml de agua destilada, se colo­

ca el vaso de precipitación en el potenciómetro p~ 

ra registrar el pH en el aparato, el cual es cali­

brado previamente con solución búffer. 

bo Análisis Químicos 

Este tipo de análisis se realizan para detectar 

posibles alteraciones que hayan ocurrido durante el 

proceso de envasado, para lo cual se emplean varias 

pruebas; 
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1) Reacci6n de EBERT 

Se realiza con la finalidad de detectar al 

gún principio de alteraci6n de la conserva, la que 

puede ser ocasionada por la posible reacci6n de 

sus componenteso Para realizar esta prueba se uti­

liza alcohol etílico al 70%, ácido clorhídrico con 

centrado y étero El fundamento de esta prueba se 

observa en el anexo 5. 

2) Investigaci6n de Acido sulfúricoo 

Esta prueba sirve también para detectar al 

gún principio de alteraci6n del producto, formándo 

se una coloraci6n negra debido a que el ácido sul­

fúrico al combinarse con el acetato de plomo des 

prende azufre, el cua.l se detecta por la coloración 

negra del papel filtro. El principio de esta reac­

ci6n se observa en el anexo 5o 

3) Reacci6n de Amidosodao 

Se fundamenta este método en el hecho de que 

cuando los productos de la desco:mposici6n de la 

carne, tales como amonio, al combinarse con el hi 

dr6xido de sodio en caliente, desprende amoníacoge 

seoso, el cual se conoce por el viraje azúl del p~ 

pel rojo de tornazolo El principio de esta prueba 

se observa en anexo 5o 
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c .. Análisis Químico Proximalo 

Los análisis químicos proximales se realizan 

empleando los mismos métodos utilizados en los aná 

lisis realizados para la materia primao Se determi 

na la humedad, proteínas, grasas, cenizas y carbo-

hidratos, para lo cual se toman muestras de las la 

tas aleatoriamenteo 

do Análisis Microbiológico .. 

Este análisis se realiza con la finalidad de 

establecer la efectividad del tratamiento térmico 

empleado. Los análisis que se realizan son: 

- Control de esterilidad 

- Numeración de esporas viables 

- Numeración de esporas de Clostridium redu±ores 

de sulfitos .. 

- Numeración de Staphylococcus aureus 

Los medios de cultivos a emplear son: 

- Caldo cerebro corazón + 0.1% de almidón soluble 

para aerobios .. 

- Caldo cerebro corazón + 0 .. 1% de almidón soluble 

+ Oo05 % de cisteína, para anaerobios .. 

- Agar casoy 

- Agar Brewer para anaerobios 

- Agar sulfito de fierro 

- A~ar Baird Parker .. 
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Previamente se realiza el examen externo de 

las latas con el objeto de detectar defectos como 

abollam.iento, abombarrüento y otras anormalidades. Y 

con la finalidad de detectar fugas se colocan pl~ 

cas petri con papel filtro a ambos extremos de las 

latas, para lo cual se agitan cada 2 días y se in 

vierte su posicióna 

Teniendo en cuenta su pH mayor de 4o5, se in 

cuban: 

- 2 latas de cada producto a 35 QC, durante 14 dias 

para me.s6filos .. 

- 2 latas por producto a 55 QC durante 7 días 

termófil os o 

para 

E1 procedimiento para llevar a cabo es el si 

g~.li ente : 

1) Control de Esterilidada 

Después de realizar las pruebas para detectar 

fugas, las latas se desinfectan con alcohol etili­

co al 70%, dejando un poco de éste en la parte su­

perior por espacio de 5 minutos, para luego flame~ 

la; después se abren las latas junto a un mechero 

de bunzen, utilizando un abrelatas estéril, luego 
.1 

las latas son cubiertas con placas petri para evi­

tar posibles contaminacionesa Seguidamente se homo 

geniza el contenido. de una lata v .se t:r·qn_s fiere 5 
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ml muestra a tubos de prueba por triplicado con-

teniendo el medio de cultivo para aerobios y el 

medio de cultivo para anaerobios, adicionando a 

este último parafina estéril; posteriormente, to 

dos los tubos son sometidos a incubación prelimi-

narmente a 35 y 55 °C por 48 horas a 5 díase De~ 

pués de este período de incubación, se realizan 

subcultivos sobre Agar casoy para aerobios y A-

gar brewer para anaerobios y se incuban a las tem -
peraturas apropiadaso 

2) Numeración de esporas Viableso 

Este análisis se hace siguiendo la metodol~ 

gía recomendado por CLEIBA, empleando Agar casoy 

y Ag.'ll' brewero La presencia de esporas viables nos 

indica un tratamiento térmico deficiente o un IDBL 

selladoo 

3) Numeración de esporas de Clostridium reductoras de 

sulfitos o 

Se realiza siguiendo la metodología descrita 

por el Dro Mossel y Quevedo, utilizando Agar sul­

fito de fierroo L~ presencia de estas esporas,nos 

indica que la temperatura y el tiempo empleado,íUe 

ron insuficientes para inactivar a este microorg~ 

nismo productor de toxinaso 
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4) Numeraci6n de Staphyloc_occus aureuso 

Se realiza de acuerdo a la metodologia descri 

ta por CLEIBA, empleando Agar Baird Parkere La pr~ 

sencia de este microorganismo en el producto enl~-

tado, nos indica defectos en el sellado ya que se 

desarrollan en presencia de o2 o un evacuado insu­

ficienteo 

eo Análisis Organolépticoo 

1) Prueba de Preferenciao 

Esta prueba se hace con la finalidad de ave­

riguar la diferencia entre las 3 soluciones de li­

quido de gobierno; es decir, cual de ellos presen­

ta las mejores característicaso En tal sentido se 

proporciona a cada panelista e 12 personas) las di 

versas muestras a ~1ienes se les da una breve ex-

plicaci6n sobre las características del productoo 

La calificación se hace en base al cuadro So 

Los datos obtenidos son sometidos a un an&li 

sis de variancia, empleando la prueba estadistica 

de "F 11 con un nivel de signific aci 6n del 5 %o 
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CUADRO 8.- Tabla de evaluacion organoléptica de preferen -

cia de caracoles en conserva, utilizando dife -

rentes concentraciones de sal comúno 

Caracterís o Apariencia Color Olor Sabor Textura 
general 

Calificativo 

Excelente - Lustroso -Marrón -Muy -Muy -Consis 

(5 puntos) - Tierno verdoso agrad., agrado tenteo 

Muy bueno - Limpia DiferenoFranco Agra- Firme 

(4 puntos) - Conserva tonalido dable 

su forma o de marrón 

Bueno - Ligera pr~ Marr6n Poco Poco Liger. 

(3 puntos) sencia de oscuro Neutro Agr~ Firme 

suciedad dable 

- Irregular 

Regular - Presencia Amar1 A m o- Des a- Blanda 

( 2 puntos) de vis ero llentoo hoo grado o dura 

Malo . -Superfic:iLe Manchas A Aci- Muy de Pe~ 

( 1 punto) viscosa negras do sagrado josa 

y dura 

.Buente: Elaboración propia .. 
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2) Prueba de Aceptabilidad. 

Siendo el envasado de caracol un producto ~ 

vo, se trata de determinar el grado de aceptación 

para su consumo; para lo cual, se conforma un pa-

nel de degustación ( no especializado), conformado 

por 14 personas, a quienes se les da una breve ex 

plicación sobre las características del producto. 

La calificación se hace en base a la escala 

Hedónica modificada, cuyo valor máximo es de 10 

puntos ( excelente) y mínimo O (rechazable), tal oo 

mo se muestra en el anexo 9. 

Los datos obtenidos son sometidos al análi -

sis estadístico mediante la hipótesis de medias,em 

pleando la prueba estadística de "t", utilizando 

la siguiente fórmula: 

Donde: 

t X - Uo 
S/1/n 

Hp Uo = 5 

Ha U ) Uo 

X = Promedio calculado a partir de la muestra. 

Uo = Promedio de la población ( Uo = 5 ) 

S = Desviación stándar a partir de la muestra. 

n = Número de observaciones. 



A.- tliliria P,rim.s 

l. ~lisis Físico - Organolépti~. 

a. Características Físicas. 

El resultado obtenido para 20 indivi -

duos se presenta en el cuadro siguiente: 

QQADRQ_2.- Características Físicas de caracoles frescos. 

Con Caparaz.ón Parte comestible 
ITEJV! 

----~----·--------------------------

Promct. Rang-o % Promed.. Rango % 

Long.(cm) 16.6 15.8-17.5 lOO 11.3 10.4-12.6 68.1 

Pe9o (gr) 333.5 332 - 335 lOO ljb.5 137 - 140 39.4 

pH -------------·---- 5.0 5.4- 6.2 

b. Caracteristi~ Organoléptic~ 

En cuanto al análisis organolépticos se 

aprecian las si5uientes características: 
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CUADRO 10&- Características organolépticas de 

los caracoles. 

Caracterist. Con Capa Parte Observa-

Al tacto 

Olor 

A la per-

CUCo 

razón- Comesti- ciones 
ble. 

Retracción -------- Experimentan 
movi.. de re 
tracción. 

Fresco 

Tono seco 

Fresco A Músculo con­
gradable sist. 

Sensación de 
pesant .. 

2o Análisis de la Composición Química Proximal 

En el cuadro 11, se muestra la composic~ 

ción química de la parte comestible del cara -

col fresco. 

CUADRO 11"- Análisis q<1Írnico de la parte co­
mestible del caracol. 

Componentes por 100 gr. 
de muestra V AL O R E S 

Humedad 80.,82 81 .. 43 

Proteínas ( N X 6o25) 13o94 16 .. 12 

Grasas Oo79 0 .. 81 

Cenizas 1o98 1 o 61 

Carbohidratos 2o47 1.,03 

Re s ul t ado de los análisis por duplicado. 
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3o Flujo de Procesamiento Experimental 

Los resultados de los experimentos más 

importantes que se tuvieron en consideraci6n 

son los siguientes: 

1o Experimento 1 

El resultado de este experimento se 

muestra en el cuadro 12, cuyo objetivo fue 

la de encontrar la forma más apropiada de 

muerte del animalo 

2o Experimento 2 

El resultado de este experimento se 

muestra en el cuadro 13, cuyo objetivo fue 

la encontrar el tiempo más óptimo de pr~ 

cocci6n y facilitar la extracci6no 

CUADRO 12o- Análisis organoléptico de los caracoles 
sacrifica dos o 

VARIA Estado del Forma del Observaciones 
BLE animal :Qieo 

A1 Completo Inmó Retraído Dura, pardo oscuro 
' vilo poco agradable 

A2 Inmóvil Extendido Blanda, pardo amari-
llento, agradable o 

A3 Complet .. Inmó Extendido Firme, pardo blanque 
vilo cino, agradable o -

A4 Completo Inmó Extendido Blanda, pardo amari-
vilo llento, agradable o 

A5 Completo Inmó Retraído Blanda, pardo oscuro, 
vilo poco agradable. 
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CUADRO 13o- Análisis organoléptico de los caracoles 

precocidoso 

VARIA Tiempo Temperatura Extracción Textura ELE-
(míno) (QC) 

T1 1 100 Muy difícil Muy blanda 

T2 2 100 Difícil Blanda 

T3 3 100 Muy regular Blanda 

T4 4 100 Buena Firme 

T5 5 100 Muy buena Consistente 

3o E!Eeriment o 3o-

El resultado de este experimento se pre-

senta en el cuadro 14, cuyo objetivo fue el eg 

contrar la forma más apropiada de eliminación 

del mucus .. 
CUADRO 14o- Análisis Organoléptico de la parte comesti 

ble, depurados con diferentes sustanciaso 
VARIA Eliminación del BLE-

Mucus Textura Observaciones 

B1 Regular Dura Pardo oscuro, olor 
agradable 

B2 Regular Blanda Pardo blanquecino ' olor a alcoholo 
B3 Buena Blanda Pardo oscuro, olor 

agradable o 
B4 Muy buena Firme Pardo blanquecino ' olor agradable o 
B5 Buena Firma Pardo amarillento 

' olor a vinagreo 
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4. Experimento 4o 

El resultado de este experimento se mue~ 

tra en el cuadro 15, cuyo objetivo fue la de en 

contrar el tiempo optimo de cocción del cara -

col ( parte comestible)o 

CUADRO 15o- Análisis organoléptico de carne cocida de 

caracol a diferentes períodos de tiempo. 

VARIA Temperatura Tiempo Textura Apariencia ELE-
( QC ) (mín) del músculo. 

c1 100 2 Dura Crudo 

c2 100 4 Dura Crudo 

c3 100 6 Blanda Cocido par-
cial 

04 100 8 Firme Cocido par-
cial 

c5 100 10 Firme Cocido sin 
resistencia. 

C.- Determinación del Punto (EL QaJ §nt am~~g_"to más Tar-

dÍo ( p.m.fo)o 

Los datos de penetración de calor se obser­

va en los cuadros 16 que corresponde a la retorta 

y cuadro 17 a la determinación del punto de cale~ 

tamiento más t.;;,.rdío en diferentes puntos del enva-

se, los cuales nos sirvieron para confeccionar la 
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la figura 3,., 

Do- Cálculo de]. Ti~.9:,~_1:rat?.!!iento Térmico o 

Los resultados obtenidos durante la penetr~ 

ción en el purrco de calentamiento más tardío (ceB 

tro geométrico), se muestran en los cuadros 18 , 

19 y 20o Con. el cuadro 18, se confeccionó la fi~ 

ra 4, la que nos sirvió de base para calcular el 

tiempo de tratamiento térmico óptimo empleando los 

métodos matemáticos de Ball y Stumbo, los cuales 

se muestran en los cuadros 21 y 22, y en el cuadro 

23, se presenta el resultado efectuado de 3 latas, 

lo que nos sirvió para obtener el pro me di o de ambcs. 

E.- Diagrama Final y Rendimientoo 

En la figura 5, se muestra el flujo de ope~ 

ciones del proceso final, y en el cuadro 24, se 

detallan las evaluaciones y especif.icaciones duran 

te las operaciones llevadas a cabo~ 

El rendimiento se d8terminó del balance de 

materia que se muestra en el cuadro 25, el cualse 

expresa en porcentaje en base al peso final y al 

peso referido a la materia primao 
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CUADRO 16.- Datos correspondientes a la elevación de'l 

tiempo y la temperatura de la retorta.(r~ 

torta). 

Tiempo (Min.) Temperatura oc Temperatura Of 

o 26 78.8 
1 42 107.6 
2 59 138.2 
3 71 159.8 
4 78 172.0 
5 86 186.8 
6 90 194.0 
7 96 205.0 
8 102 215-.6 
9 105 221.6 

10 110 230.0 
11 112 234.0 
12 114 237.2 
13 114 237.3 
14 114 237.2 
15 114.5 238.0 
16 114.5 238.0 
17 114.5 238.0 
18 114.5 238.0 
19 115 239.0 
20 115 239.0 
21 115 239.0 
22 115 239.0 
23 115 239.0 
24 115 239.0 
25 115.5 240.0 
26 115.5 240.0 
27 115.5 240.0 
28 115.5 240.0 
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CUADRO 17.- Datos correspondientes al punto de calenta-

miento m~s tardio~ ubicando a l/4, l/2 y 3/4 
' 

de altura de la lata (se usaron 15 latas a-

dicionales para la determinación). 
-------

Tiempo(min) Temperatura Temperatura Temperatura 
OF OF OF 
l/4 l/2 3/4 

o 75 77 76.1 
e A 1 E N T A M I E N T o 

l 78.5 73.4 77.0 
2 78.8 74.3 80.6 
3 87.8 80.8 93.2 
4 91.8 87.8 105.8 
5 113.0 93.2 143.6 
6 140.0 114.8 156.2 
7 170.6 143.6 156.2 
8 195.8 172.4 170.5 
9 204.8 197.6 185.0 

lO 219.2 212.0 198.5 
11 222.8 219.0 222.8 
12 226.4 224.6 230.0 
13 226.4 222.8 231.8 
14 230.0 228.2 231.8 
15 235.5 233.6 236.3 
16 236.4 23L¡..5 236.1 
17 236.4 234.5 237.2 
18 236.4 234.5 237.2 
19 236.4 234.5 237.2 
20 236.4 234.5 23'7.2 
21 236.4 23LJ-. 5 237.2 
22 236.4 234.5 237.2 
23 236.4 234.5 237.2 
24 236.2 234.2 23?.2 
25 236.2 234.0 237.2 
~~ 235.8 234.0 234.2 

E N F RIAlvíi E N T O 

~§ 2~~-0 2 .o 2~~·5 2 .o 2~5·~ 2 4-
29 197.6 230.0 233.6 
30 196.6 221.0 206.0 
31 159.9 182.3 183.2 
32 14?.2 174.4 161.6 

-----~------~--·------·----·------------~-·----~·-
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LEYENDA 

RETORTA 

1/4 ALTURA 

1/2 
3/4 

" 
11 

\ 
\ ... 

\ 
\ 

l .. :-: ... · 
n(oL--------------------------r------------------------~~------------------------~~--

10 20 TIEMPO(Minutos) 3b 
FIGURA 3.- Curva de Penetraci6n de Calor a 1/4, 1/2 y 3/4 de altu 

a PA~tir de la base. 
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CUADRO 18.- Datos obtenidos por el registrador durante 

la penetr3ci6n de calor en el enlatado de 

carne de caracol gigante. 

1 A T A n A 11 (&) 

Tiempo (min.) Temperatura oc Temperatura oF. 

o 24 75 
1 23 73.4 
2 23.5. 74.3 
3 26 78.8 
4 30 86 
5 34 93.2 
6 41 105.8 
7 49 120.2 
8 61 141.8 
9 75 167 

10 83 181.4 
11 89 192.2 
12 97 206.6 
13 103 217.4 
14 106 223.2 
15 110 230 
16 110.5 230.9 
17 112 233.6 
18 113.5 236.3 
19 113.5 236.3 
20 113.5 236.3 
21 113.5 236.3 
22 113.5 236.3 
23 113.5 236.3 
24 113.5 236.3 
25 113.5 236.3 
26 113.5 236.3 
27 114 237.2 
28 114 237.2 
29 

(&).-Punto 
, 

frio~ mas 
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CUADRO 12.- Datos obtenidos por el registrador durante 

la penetración del calor en el enlatado de 

carne de caracol gigante. 

L A T A " B 11 (&) 

Tiempo(Min.) Temperatura oc Temperatura OF 

o 26 78.8 
1 24 75 
2 24.5 76.1 
3 26 78.8 
4 29 84.2 
5 33 91.4 
6 38 100.4 
7 53 127.4 
8 70 158.8 
9 87 188.6 

10 96 204.8 
11 lOO 212 
12 105 221 
13 106 223.2 
14 108 226.4 
15 109 228 
16 lll 231.2 
1~ 113 235.4 
18 113 235.4 
19 113 235.4 
20 113 235.4 
21 113 235.4 
22 113 235.4 
23 113 235.4 
24 113.5 236.3 
25 113 235.4 
26 113 235 .1-+ 
27 113 235.4 
28 113.5 236.3 

---
(&).- Punto 

, 
frío. mas 
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CUADRO 20.- Datos obtenidos por el registrador durante 

la penetración del calor en enlatado de car. 

ne de caracol gigante terrestre. 

L AT A ¡¡ e " (&) _________ .. ____ 
Tiempo (lViin.) Temperatura °C Temperatura OF 

-----------·· o 25 77 
l 25 77 
2 27 80.6 
3 29 84.2 
4 34 93.2 
5 36 96.8 
6 40 104 
7 53 127.4 
8 65 149 
9 82 179.6 

lO 90 194 
ll 98 208.4 
12 102 215.6 
13 108 226.4 
14 110.5 230.9 
15 112 233.2 
16 112 232.7 
17 113.5 236.3 
18 113.5 236.3 
19 113 .. 5 236.3 
20 113.5 236.3 
21 113.5 236.3 
22 113.5 236.3 
23 113.5 236.3 
24 113.5 236.3 
25 113.5 236.3 
26 113.5 236.3 
27 114.0 237.2 
28 114.0 23'7 .2 

·~~--... -.. ,. -' ---.. ~~----·-----·---· ----
(&) .-Punto más frio 
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FIGURA 4.- CURVA DE PENETRACION DE CALOR A LA CARNE 

DE CARACOL GIGANTE TERRESTRE. LATA. "A" 

CERO QORREGIDO 

,/''4 
// 

Fh = Tiempo en minutos 
para que la pro -
ción recta de la 
curva semilogarit 
mica atraviece uñ 
ciclo logarítmico~ 

tih = Temperatura ini -
cial de calenta -
miento o 

tpih= Temperatura pseu­
doinicial de ca -
lentamiento. 

75 ------- _.-· 1 
1 

40 1 

35 1 
1 i 

1 1 

1 ' 1 i 
1 

1 
1 

1 

3.77 1 

~/_.. 

5 10 15 20 25 
TIEMPO (minutos) 
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CUADRO 21.- Cálculo del tiempo de tratamiento térmico J2a 

ra la carne de caracol gigante, pH= 5.8, por 

el método matemático de BALL. 

z 
fh 

Tih 

T .h 
pl. 

TR 
Fo 
CUT 

(m + g) = (TR-CW) 
Cero corregido (6.5 x 0.58) 

TR- T pih 
Jch= TR- Tih 

Ih = TR- Tih 

Fi = log-1 250-240 
28.4 

U = F 0 X F. 
l. 

_ílL = h2_ 
u 5.8 
g (de la grifica) 
B = 8.5 X log(l.24 X 165) 

1.3 
t = 18.67 + (CUT X 0.42) 

Determinación de B 

28.4 op 

8.5 min. 

75.0 op 

35.0 op 

240.0 op 

2.58 min. 

6.5 min. 
180.0 op 

3. 7'7 min. 

165.0 op 

2.25 

5.8 min. 

1.46 

1.3 

18.67 min. 

22.47 min. 
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CUADRO 22.- Cálculo del tiempo de tratarn.iento térmico .:Qa 

ra la carne de caracol gigante~ pH = 5.8, mé 

todo matem&tico de STUMBO. 

z 

fh 

Tih 

T "h pl 
TR 
Fo 

CUT 
( m + g) = 
Fo(solic.) 

Jch= 

Ih 

(TR - CW) 

= D(log a 

Fl = log-1 ~~B.~~Q 

Admitiendo 

Fcl 

Fc2 

Cálculo de Uc 

ucl 

uc2 

L A T A 

- log b)= 12 

¡¡ A ¡¡ 

Determinación de B 

28.4 OF 

8.5 min. 

'75.0 OF 

35.0 OF 

240.0 OF 

2.58 min. 
6.5 min. 

180.0 OF 

D5 (D=0.2l) 2.52 min. 

1.24 

165.0 °F 

2.0 rnin. 

4.0 min. 

4.5 

9.0 
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Cálculo de fh/Uc 

fh/Uc 1 

fh/Uc 2 

8o5/4-.,5 

= 8.5/9o0 

Cálculo de gc y g~ 

( de la gráfica) 

gc1 = 2.4 ---------g~1 = 2o4- X 0.5 1.2 

gc2 = Oo62 --------gA2 = 0.62x 0.5 0.31 

Cálculo de fh/UA 

( de la gráfica con g) 

fh/U\ 1 

fh/UI\ 2 
Cálculo de u.,_ 

u'A.1 = 8.5/1o1 

u\2 = 8.5/0.8 

Cálculo de F/\ 

F>-- 1 = 7.72/2.,25 

F)l2 =10o 62/2o25 

Cálculo de F
8 

F
8 

= Fc 1 + D (1.084- + log FA - Fc1) 
D 

Fs1 

Fs2 

De acuerdo con la fórmula, el 

1.1 

0.8 

7-72 

10.62 

2.24 

4.32 
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Luego U
0 

(solico) = F
0

(solic) x F
1 

fh/U
0 

(solic.) = 8o5/4.74 

2 .. 11 

De la representación gráfica fh/U en función de 

g, deduce que g -------­e 
Aplicando BALL 

B = 8.5 X log ( 1.24 X 165/1.9) 

T = 17o46 + ( CUT x Oo42 ) 21.20 
Mino 

CUADRO 23o- Parámetros de esterilización comercial p~ 

ra la carne de caracol gigante terrestre , 

pH 5.8 y 2.0, 2o5 y 3e0% de concentra-

ción de salmuerao 

LATA NQ Tiempo de Pro Tiempo de Pro QF z Temperat. 
307 X cesamiento (miñ) cesamiento ~n) retorta 

113 B AL L STUI"'BO OF 

.A 22.47 21 o 20 . 2o58 28o4 2'+0 

B 22.20 21o28 2o58 28o4 240 

e 22o25 20o97 2o58 28.4 240 

22.30 21.15 2o58 28o4 240 



CUADRO 24o- Evaluaciones y especificaciones del flujo de procesamiento 
fin~. 

OPERACIONES Tipo de Evaluación Especificaciones Observaciones 

Materia Prima Fresca sin altera- Análisis organoléE Con caparazones 

Lavado y pes~ 

do 

Sacrificio 

Pre-cocción 

ción tico Parte comestible .. 

Condición del agua .. Ausencia de cloro 

Control de peso Peso: 352.8 gr .. 

Eliminación de su - Sin materias ex -
ciedad trañas 

Condición de muerte Asfixia 

Tiempo de sacrifi cia 17 horas x 24 QC 

Forma del pie.. Extendido. 

Condición de pre­

cocción. 

Tiempo y tempera­
tura 

Agua caliente 

5 min. x 100QC 

Uso de balanza 

El agua empleada 

no es potable .. 

Inmersión en agua 

destilada .. 
1~5% de sal,en re 

cipiente cerrado 
herméticamente .. 

Inmersión directa 

en agua, caliente .. 

\.0 m 
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FIGURA 5o- Flujo final de procesamiento del caracol gigante te 

rrestre (Strophocheilus popellarianus)o 

Botes NQ 307 x 113 
Salmuera al 2o0 , 
2o5 Y 3.0% 

¡ MATERIA PRIM_~--- Fresca 

-=----L.-r--
1 
Ins:pecc~onj 
San1 tar1a , 

r 
lL~vado Y,Pesa do\ •---- Agua abundante 

¡sac r~fici3 ---·- Salmuera al 1 o5% 

5 mino X 100QC 

1Enfri4 -----~ 10 mino 

l 
Des enconchado 

y Selección 

jEviscerado!-----

Parte 
____...,.. Comestible 

Sin vísceras 

Cocció~ +-----· 10 mino x 100 QC 

1 
____.,. l Llenado~ 

¡ 
~vacuado 1 ,.___ 5 m in o X 100QC 

¡ 

lEsteril:izadot-- 115o5QC X 22 mino 
---··-¡~-----

¡ 

IEnf;iad~+--- 4ooc x 10 min, 

_L_ ____ _ 

~-lmace~~-~~-_\--- medio ambienteo 



Enfriado 

Extracción 

Tiempo y temper~ 

tura 10 mino X 30 QC 

Ss.paración de los Sin caparazones 

caparazones 

Cortado y evis Eliminación de vís Sin vísceras 
cerado ceras 

Dimensiones delco~ 2o5 X 1~5 X 1o0 cmo 
tado 

repurado y la- Eliminación de mu Sin mucus 

lavado cus 
Condición de dep~ Por inmersión 

rado 
Condición del agua Sin cloro 

1'1edio ambiente 

Empleo de pinza de 

acero inoxidableo 

Empleo de cuchillo 
de acero inoxidable 

Inmersión en solu -

ción de salmuera a­

vinagrado ( 3oO% + 

40 ml)o 
El agua no es pota­
b~. 

Cocción Bistema de Cocina- Inmersión directao Inmersión directa en 

do 
Tiempo y Temperatu 10 min x 100 QC 
ra 

agua calienteo 
Empleo de termóme -
tro y reloj o 

\.0 
>.] 



Llenado 

Evacuado 

Sellado 

Peso de componentes Carne : 120 gro 
Salmuera : 70 gro 
Total : 190 gro 

Espacio libre 1.0 Cmo 

Tiempo y temperatura 5 min x 100 QC 

Vacío alcanzado 13o6 pulgoHg 

Medidas stándares 
(pulg) 

Alto Oo115-0o120 

Espo Üo046-0.049 
Prof. 0.129-0o132 

Esteriliza Condición de esterili Autoclavado 
doo - zadoo -

Enfriado 

Tiempo y temperatura 22 min x 215o5 QC 
Presión 1o7 Kg/cm 

Temperatura final 
del productoo 
Condición del agua 

40 QC 

Sin cloro 

Almacenado Condición de almace- 26 QC 
nado y temperatura Medio ambiente 

Empleo de latas barni 

zade..s tipo tuna 

307 X 113 .. 
Empleo de reglao 

Empleo de un tanque 

esterilizador o 

NQ 

Empleo de termómetro, 
reloj y vacuómetroo 

Empleo de micrómetro 

y medidor de profundi 
dado 

Empleo de autoclave 
vertical 

En el mismo autoclave 

El agua empleada no 
es potable. 

Sin al terac i6n 

\.0 
(X) 
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CUADRO 25 .. - Balance de materia en base a 3,337 gr (X de 

10 caracoles) 

OPERACION Materia qu_e Materia que Materia <].E RENDI-
Ingresa se pierde sigue MIENTO 

(gr) (gr) (gr) % 

Materia prima 3,337 .. 00 ------- 3,337 .. 00 100.00 

Pre-cocinado 3,337 .. 00 107.62 3,229 .. 38 96.77 

Extracción 3,229 .. 38 635.00 2,594 .. 38 77.,74 

Cortado y 

Eviscerado 2,594c38 1,176 .. 76 1,317 .. 62 39.48 

Depurado 1,317o62 96 .. 12 1 '221 o 50 36 .. 60 

Cocinado 1 '221 o 50 475-30 746.20 22 .. 36 

Llenado 746o20 5 .. 95 740 .. 25 22 .. 18 

Fe- Control de calidad del producto final. 

Una vez detelTiinadas las variables adecuadas, 

se procedió a realizar el experi~ento final, sigui§g 

do el flujo que se muestr!l en lr_ figura 5, y a pr.2, 

cesar un lote de caracoles para su caracterización 

y almacenamiento .. 

1) An~lis is físicos_., 

a" Medición del vacío .. 

El resultado de este análisis se obser 

va en el cuadro 26, se tomaron 5 latas al azr:;' 
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por producto, el cual nos sirvió para obtener el 

promedio gGneralo 

CUADRO 26 .. - Medición del vacío en la conserva de 

caracola 

Lata V A C I O (pulga Hgo) 

2o0 % NaCl 2 .. 5%NaCl 3o0 % NaCl 

1 13 15 14 

2 12 13 15 

3 13 14 13 

4 14 12 13 

5 15 13 14 

13 .. 4 

bo Control de corrosión" 

En el Cuadro 27, se observa el resultado 

de este análisis con los 3 niveles de concent­

tración de cubierta, analizándose 5 latas por 

producto o 
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CUADRO 27o- Control de corrosión on las conservas de 

Caracol .. 

L a t a C O R R O S I O N 

2 .. 0% NaCl 2 .. 5% Na Cl 3 .. 0%NaCl 

1 s.co SoCo S., Co 

2 S., C., SoCo s .. c .. 

3 SoCo SoCo SoCo 

4 s .. c. s. e .. s .. c .. 

5 SoCo s~ e .. SoCo 

Nota: s .. c .. =Sin corrosión 

c., Control del cierre .. 

El control del cierre de las conservas 

de caracol gigante terrestre se observa en 

el cuadro 28 .. 
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.QU_~_JJRQ_~B.r>- Control del cierre de las conservas., 

Lata Altura Profun Espesor Gancho del Gancho Tras la-

di dad .. cuerpo del ca pe .. 
bezal7 

1 0.118 0 .. 122 0.043 0.069 0 .. 083 0.034 

2 0 .. 118 0 .. 134 0.039 0.074 0~079 0•035 

3 0~114 0 .. 126 0.043 0 .. 074 0.075 0;.035 

4 0 .. 114 0.122 0.047 0.079 0.079 0.034 

5 0 .. 118 0.130 0.043 0.074 0.087 0.043 

0.116 0.127 0.043 0 .. 072 0 .. 081 0.036 

Medidas en pulgadas 

d.. Control del pHa 

En el cuadro 29, se muestra el control de pH 

realizado en las diferentes etapas del proceso y en 

el producto final. 

CUADRO 29 .. - Control del pH durante el procesamiento 

del caracol gigante y en el producto fi­

nal .. 
CONTROL Caracol Después Después 

fresco de dep..n:'o de cocc .. 

pH 

Producto Final 

2QO% 2 .. 5% 3 .. 0% 
NaCl NaCl NaCl 
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2o Análisis guímico para detectar la alteración de 

las conservas o 

El resultado de este análisis se muestra 

en el cuadro 30, los que nos sirvieron para es­

tablecer juicios de su posible alteracióno 

CUADRO 30o- Análisis químico para detectar la 

alteración de la conserva de cara­

col giganteo 

Prueba química 

Reacción de Ebert 

Investigación de 

ácido sulfhídrico. 

Reacción amidosoda 

P R O D U C T O 

2.0%NaCl 2o5% NaCl 3oO%NaCl 

Negativo Negativo Negativo 

Negativo Negativo Negativo 

Negativo Negativo Negativo 

3o Análisis químico proximalo 

La composición química proximal del pro­

ducto final se muestra en el cuadro 31o 
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-º.1.];A..DE0_3_1o- Análisis químico proximal del caracol giga,g 

te en conserva" 

Componentes en Producto con salmuera 

100 grode muestra 2o0% NaCl 2 .. 5% NaCl 

Humedad 79o3 78o4 

Proteínas (N x6 .. 25) 15o 3 15.8 

Grasa 1.4 1 .. 3 

Cenizas 3 .. 1 3 .. 3 

Carbohidratos 0 .. 8 1.2 

Calorías/100gro 76.82 79o23 

Resultado de los análisis por duplicadoa 

4 .. Análisis Microbiológico 

al 

3 .. 0% Nacn 

78.7 

15o7 

1.3 

3.2 

1o2 

78.40 

El análisis del producto final con los 3 

niveles de concentración de salmuera, después de 

90 días de almacenamiento, se observa en el cua 

dro 32 .. 

5o Análisis Organoléptico 

a .. Prueba de preferencia 

La evaluación organoléptica de prefere~ 
j 

cia que se realizó en base a la tqbla descri-

ta anteriormente, se observa en los cuadros L!1, 
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42, 43, 44 y L!-5 del anexo So Dichos resultados 

fueron sometidos al análisis de variancia para 

determinar la significación de los atributos , 

los cuales se muestran en el anexo 8o 

b. Prueba de aceptabilidad 

Los resultados de esta prueba se detallan 

en el cuadro 33, de un grupo de panelistas semi­

entrenados, empleando para ello la escala hedó-

nica modificada. 

CUADRO 32o- Análisis microbiológico del caracol gigante 

en conserva después de 90 días de almacena-

miento o 

ANALISIS 

Control de esteri 
lidado 

Mesófilos 

2oO% 
NaCl 

2.5% 
NaCl 

- Aerobios + 

- Anaerobios 

Numeración de es­
poras viables 

Numeración de es­
poras de Clostri­
dium reductoras de 
sulfitos 

Numeración de 
Staphylococcus 
aureus ---

Termófilos 

2oO% 
NaCl 

3oO% 
NaCl 
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CUADRO 33_ .. - Prueba de aceptabilidad del caracol gigante 
enlatado .. 

PANELISTA T
1 

2oO% T2 2.5% T
3 

3 .. 0% 

NaCl NaCl NaCl 

1 7 10 6 

2 7 9 7 

3 6 7 9 
4 6 8 5 

5 5 5 7 
6 5 9 8 

7 5 7 7 
8 7 5 7 

9 6 5 9 
10 6 9 7 
11 5 7 9 
12 5 8 5 
13 6 8 7 
14 5 9 7 

xi 81 105 100 

x 5o78 7o5 7o 14 
S Üo8Ü 1 .. 6523 1 .. 2923 

Hp U = Uo u = Uo U = Uo 

H U> Uo U:::;>Uo U >Uo a 
r:x. Üo05 Üo05 Üo05 
U o 5 5 5 
Te 3o71 5.68 6.29 

Tt 1 .. 771 1 .. 771 1o 771 

Te vs Tt Te:>Tt Tc>Tt Te >Tt 



V .. - DISCUSION 

A o - MATERIA PRIMA o 

1~ Análisis Físico-organoléptico .. 

a .. Características físicaso 

Las características anotadas en el cuadro 9, 

se puede observar, que tanto el tamaño como el p~ 

so fueron considerados como normales en cuanto al 

criterio comercial se refiere, se utilizó el tam~ 

ño grande de acuerdo a lo establecido por Silva, 

citado por Astete (2) .. 

La frescQTa de la materia prima se comprobó 

que tienen un pH de 5 .. 8, el cual fue considerado 

aceptable porque permitió una buena eficiencia du 

rante el procesamiento, y se encuentra dentro de 

los alimentos poco ácidos o 

b~ Características organolépticaso 

En el cuadro 10, se muestran las caracte 

rísticas organolépticas en base a las recomenda -

ciones dadas por Bertullo (6) y las normas sanit~. 

rias de alimentos, citado por Llanos (27),demos ~ 
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trándose así, que la materia prima enr~!leada era de 

buena calidado 

2. Com2os ici ón 9..1!.irp.ic a proximal.. 

De los resultados obtenidos se puede observar 

que, en cuanto a la humedad ést·a se encuentra den -

tro de los rangos establecidos para invertebrados , 

según Saitser citado por Astete (2) y para los car~ 

coles terrestres citado por Elmslie, Gallo y Josa 

( 11, 13, 25 ), que oscila entre 73 al 88 %. 

En cuanto a la proteína, este es similar a lo 

encontrado por Astete (2) y se encuentra dentro de 

los rangos establecidos por la literatura ( 13-16%). 

En lo referente a la grasa, este es bajo y coin 

cide con los valores econtrados por Astete para ca­

racol marino, este porcentaje bajo va a facilitar Ja 

conservación del producto al no haber cambios radi­

cales~ 

B.- Del Procedimiento de la Materia prima. 

A continuación se discuten los resultados de las 

operaciones experimentales más importantes llevadas a 

cabo o 

1 o Sacrificio. 

De los resultados obtenidos, se puede apreciar 

que en la variable A1, se obtuvo la muerte del animal 

con una textura dura de un color pardo oscuro,lo cual 



- 109 -

se descartó porque no se obtuvo las condiciones es-

peradaso 

En las variables A2, A4 y A5, la carne tiene 

una textura blanda de un color que oscila entre am~ 

rillo y negrusco; pero con el pie extendido; dese~ 

tándose también por no reunir las condiciones espe­

radaso 

En cambio en la variable A3, se obtuvo una 

muerte con el pie extendido y saliente, de un color 

pardo blanquesino y con una textura firme, lo cual 

concuerda con lo reportado por Barnes (3), que para 

matar al animal es conveniente someter a asfixia par:' 

un tiempo de 17 a 24 horaso 

2o Pre-cocinadoo 

De los resultados se puede observar que en la 

variable T1 y T2 la extracción de la carne fue muy 

difícil que corresponden a tiempos menores, por lo 

que se tuvo que descartar del proceso por que fue 

lo esperado. 

En las variables T3 y T4, la extracción fue 

regular, pero se tuvo que forzar para quitar la con 

cha malogrando las cualidades de la carne, por lo 

que se tuvo que descartar del proceso estas 2 varia 

bleso 

Sin embargo en la variable T5 correspondiente 
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a 100 QC x 5 min., la extr::wción fue muy buena con una 

textura consistente, lo que concuorda con lo report~ 

do por Astete para la precocción de caracoles mari -

nos ( 100 QC X 5 mino)o 

3a Depuradoo 

De los resultados se observa que, en las varia 

bles B1 y B2-, reportaron depuraci6n muy regular, la 

textura estuvo entre dura y blanda, quedando rezagos 

de mucus y se descartaron porque no eran las e ara~ 

terísticas adecuadaso 

En cambio las variables B3, B4 y B5, las solu­

ciones empleadas dieron resultados buenos, sobresa­

liendo entre ellas la variable B4 que dejó a la par­

te comestible de una limpidez apreciable, con una 

textura firme y un color y olor agradables, lo que 

concuerda con Gallo y Astete, quienes recomiendansal 

muera y vinagre para la depuración de los caracoleso 

4o Cocinadoo 

Los efectos producidos por este tratarrliento,se 

puede apreciar que las variables correspondientes a 

tiempos menores ( C1, C2, C3 y C4), la cocción fue 

parcial, con una textura resistente y durao 

Conforme aumentaba el tiempo de cocción,la tex 

tura de la carne llegó a ser la adecuada ( firme,sin 

resistencia al troceado)o De igual manera cuando la 

-
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carne fue someti.'}Q r,_ -~~~_errt['OS :::.nrg:)8, éstos experime,E: 

taron mucha SL1 8.'T~ cJ.ad y fúcilm81T'-;e C::.esprG"ldi ble o 

Segúr.. :,_on ~"GS1J.ltc.dos la Vét~-:-iablP- Cl:) a una tem­

peratura de '100 ºC :-: 5 mino fue la que dió un produ.s, 

to firme, lo que no<"-1 demuestra que la temperatura ~ ·· 

levada actúa directamente sobre las proteinas solu -

bles y estructurales de la superficie, conforme a lo 

citado por Grau (16). Además, existió una disminu 

ción en el peso, contracción y disminución del volu­

men del músculo, lo que nos explica que la aplica 

ción del calor fue satisfactoria, Montes (29). 

~~3tt?.E_ID._i_:;¡_!3._g_ión qe~Ento de Calentamiento más Tardio (p .. 

De los resultados obtenidos se establece que,los 

~ermopares ubicados en tres diferentes puntos del envas~ 

nos dieron líneas ~ectas durante el calentamiento, por­

que las trasmüüón del calor en mayor grado fue por con 

ducción, tal como lo establece Nicke:':"son (30), debido a 

las caract:e-r1sticas d.e homogene::i.c.ad del llenado y al 

grado de firmeza de la carneo 

Este resultado nos demuestra que el punto de ca -

~:_entamiento más tardío, se encuentra en el centro geomé 

:--:;_ro o extremadamente cercano a él, considerando acep­

(;e_~)1e ~ por cuanto ha sido lo esperado o 

\ 

í 
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B.- Cálculo del Tiempo de Tratamiento Téy~~~o 

De los resultados se establece que el tiemp, vót~ 

nido por los métodos matemáticos de BALL y STUMBO,no di 

fieren significativamente; pero se considera que el mé­

todo matemático. de STUMBO es el más adecuado,por cuanta 

integra los efectos letales en todos los puntos del en­

vase, diferenciándose del métdo de BALL que considera~ 

lo el punto de cEüentamiento más tardío .. Este resultado 

concuerda con lo encontrado con Nickerson (30), para el 

cálculo del tiempo de tratamiento térmico en productos 

enlatados. 

Se deduce que los valores obtenidos fueron consi­

derados aceptables pues no se presentaron complicacio -

nes microbiológicas de alteración y de corrosión duran­

te el almacenamiento~ 

E.- Diagrama Final y Rendimientoo 

Para elaborar el diagrama final de procesamiento 

se tuvieron en cuenta las siguientes consideraciones en 

cada etapa: 

La materia prima debe ser frescao 

- La inspección sanitaria debe efectuarse teniendo cui­

dado que los caracoles estén sanos, en buen estado y 

excelente condición de frescurao 

- El sacrificio debe realizarse con una salmuera al 1o5% 

por 17 horas a temperatura ambiente, cerrándolos her-
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méticamente .. 

- El lavado debe hacerse con abundante agua y limpia y 

tratarlos cuidadosamenteo 

- Durante la pre-cocción, hay que tener en cuenta cuan­

do empieza a ebullir el agua con los caracoles y des 

de ese instante controlar el tiempoo 

El enfriado debe hacerse al medio ambiente por 10 mino 

a fin de facilitar la extracci6n .. 

- La extracción debe realizarse cuidadosamente para no 

dañar la parte comestible, eviscenurlo inmediatamente 

para evitar que éste le infiera algún color u 

extraño o 

olor 

- El depurado debe hacerse con salmuera al 3a0% + 40 mlo 

de vinagre, pudiendo usarse el vinagre blanc..o para ~ 

vitar colores extrañoso 

- La cocción debe realizarse introduciendo directamente 

en agua caliente y controlar cuidadosamente el tiempo 

para evitar la sobre cocción, retirándose lentamente 

para su enlatadoo 

El llenado debe ser cuidadoso y tratar de no colocar 

mucho producto y solución de cubierta para dejar un 

espacio libre y facilitar el vacío" La solución de 

cubierta debe agregarse en caliente" 

-El evacuado debe ser·con vapor saturado, con las la­

tas abiertas, controlándose cuidadosamente el tiempo" 
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El sellado debe hacerse rápidanwnte par·a evit.1.r la 

contaminaci6n del productoo 

- El esterilizado debe ser cuidadoso, teniendo presente 

de controlar el tiempo desde el momento que llega a 

la temperatura de ~~5o5 QC en el autoclaveo Una vez 

concluído el tiempo, hacer el enfriado en el mismo a~ 

toclave, para matar a los microorganismos termodúri -

cos. 

- El almacenamiento debe ser al medio ambiente con tem-

El porcentaje de rendimiento, en base a la parte 

comestible de 22o~8%, concuerda con el de Bosstrom,cit~ 

do por Llanos (27), para caracoles ( 22-23%), pero in­

ferior al porcentaje consignado por Suryanara, citado 

por Astete, para gaster6podos (24o7)o 

El rendimiento encontrado se considera aceptable 

por tratarse de un producto no tradicionalo 

F.- Control de Calidad 

1o Análisis físicos 

ao Del control del Vacíoo 
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De los resultados se observa q~e el producto 

con 2 .. O% y 2 .. 5% de salmuera, los valores fueron de 

13o4 pulgo Hg y el producto con 3o0% de salmuera , 

el valor fue 13o8 pulg .. Hg .. 

Estos valores se encuentran dentro del rango 

normal recomendado por Bergeret y Herrera por un 

tiempo de 3 a 6 minutos a 100 QC (8 a 15 pulgo Hgo 

para legumbres y carnes) o Se establece que los va­

lores obtenidos fueron los adecuados, teniendo en 

cuenta que el evacuado fue hecho a 100 QC x 5 mino 

y por estar comprendido dentro de los rangos estima 

dos .. 

b .. Del control de corrosión .. 

De los resultados, se aprecia que los produ~ 

tos analizados con sus diferentes soluciones de 

concentración de salmuera, no presentaron signos de 

corrosión .. Esto se debe a que no se detectaron olQ 

res típicos atribuibles a la corrosión por efecto 

de la presencia de metales, ya que no se formaron 

ningún precipitado en la solución de cubierta.. En 

consecuencia, considerando que el pH del producto 

fue de 6 .. 2, existe poca posibilidad efecto de co -

rrosióno 

Co Del control del cierre .. 

De los resultados obtenidos nos indican que 
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los promedios de 5 envases fueron de: :.:l.ltura Oa 116 

pulga, pr0~1ndi.dad 0.127 pulga espesor 0.043 pulg., 

gancho del cuerpo 0.072 pulg .. , y gancho del cabe­

zal 0.081 pulg. Estos valores se consideran buenos 

por cuanto se encuentran dentro de los rangos per~ 

sibles de variación establecido por la Continental 

Can, del anexo 6, con la que se demuestra que la 

operación del sellado no tuvo defectos. 

d. Del control del pH. 

De los resultados se deduce que existen va -

riaciones durante el procesamiento, disminuyendo en 

un principio, debido a que en el rigor mortis se 

producen cambios bioquímicos con la formación de 

ácidos; además, en el depurado la acción del vina­

gre juega un papel importante en el control del pH, 

ya que además de bajar ayuda a conservar el produc 

to. De otro lado tiende a subir muy lentamente, a­

tribuyéndose a la acción de la salmuera que por el 

fenómeno de ósmosis tiende a ingresar a la carne , 

haciendo subir el pH. En consecuencia la carne de 

caracol gigante terrestre, se encuentra dentro del 

rango de los alimentos poco ácidos. 

2. Análisis Químico para detectar la Alteración. 

Los resultados obtenidos, nos demuestran que e~ 

tos fueron negativos para el producto con sus 3 dife~ 
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rentes soluciones de cubiertao 

En la reacción de EBER1r ~ al no presentarse de~ 

doblamiento de los componentes químicos del producto 

como consecuencia del deterioro, no se evidenció la 

formación de humos blancos de cloruro de amonio, lo 

que nos indica que el producto estuvo en óptimas oon 

diciones .. 

En la investigación del ácido sulfíhidrico, no 

se produjo ninguna reacción al no presentarse desdoe 

blamiento de los aminoácidos sulfurados, lo que se ~ 

videncia cuando el azufre libre se combina con el a­

cetato de plomo para formar sulfuro de plomo de co~ 

negro .. 

En la reacción de amidosoda, al no presentarse 

desdoblamiento de los radicales amino de las proteí 

nas, lo que se evidencia al no presentarse la forma­

ción de amoníaco que hace virar el papel rojo de tor 

nazol de reacción ácida~ 

En consecuencia las características organolép­

ticas no han sufrido alteración alguna, pero se espe­

ra un mínimo de deterioro, lo que es natural lo que 

ocurre al tratarse de un producto enlatado. 

3o- De la Composición Química proximal.-

Desde el punto de vista de la composición quí~ 

ca, se aprecia que no hubo disminución significativ 
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del contenido proteico, lo que ponG de manifiesto su 

gran valor nutritivo, concordando con lo reportado 

por varios autores (36), que las pérdidas no serían 

muy notables, pero es natural que durante el proce­

samiento térmico algunos de los aminoácidos hayan 

sido destruídoso 

En consecuencia se establece que del enlatado 

aunque ocurriría una pérdida no detectable de amino 

ácidos, puede haber algún mayor daño si el trata 

miento es muy prolongadoo Este daño puede hacer a 

la proteína de la carne ligeramente menos eficiente 

como fuente de aminoácidos, debido a la disminución 

de la digestibilidad y una ligera alteración del va 

lor biológico (~6)o 

El bajo contenido de grasa es un factor vent~ 

joso por cuanto se espera una buena aceptación en 

tre los consumidores, porque existe poca posibili -

dad de deterioroo 

El valor calórico del producto con sus dife -

rentes soluciones de cubierta son bastantes simila­

res, lo que se diferencia con alimentos similares a 

base de carne de vacuno, que contienen mayor valor 

calórico por su alto contenido de grasa, y que la 

carne de caracol gigante terrestre, debido a su ba­

jo contenido de grasa, permite obtener un alimento 
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preparado de monor va1or calóricoo 

4o Del Control Microbioló~ico 

Los re.sult ados obtenidos nos demuestran que el 

producto elaborado con 2% de solución de cubierta,hu 

bo desarrollo de colonias de microorganismos aerobios 

no esporulados, por lo que .fue necesario pasar a 

la prueba de identificación para descartar la presen 

cia de microorganismos patógenos tales como Staphylo 

coccus aureus, cuyas toxinas son termoresistentesaLas 

pruebas de identificación confirmaron la presencia oo 
microorganismos del género Micrococcus ~o Debido a 

que en el cont aje total no se detectó la presencia de 

esporulados patógenos, es de esperar que su presen­

cia en las muestras se deba a una contaminación am 

bientalo 

En lo que respecta a los productos con 2a5 y 

3.0 de concentración de solución de cubierta~ no se 

detectó presencia de microorganismos aerobios via 

bleso 

En los controles de microorganismos anaerobios 

mesófilos, termófilos viables y aerobios termófilos 

viables, en los 3 tipos de productos los resultados 

fueron negativos o 

En el control de esporas Clostridium reductoroo 

de sulfitos y Staphylococcus coagulasa positiva, los 

,. 
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resultados reportaron negatividad en ambos ca. 

En base a estos resultados podemos estabiecer 

que el procesamiento térmico empleado fue suficiente 

y que permitió eliminar al principal causante del d~ 

terioro de los alimentos enlatados, que es el Clos -

tridium botulinum , quedando garantizado tanto su e~ 

tabilidad durante el almacenamiento en condiciones 

normales, como su inocuidad para el consumidoro 

5o De la Evaluación Organolépticao 

En la evaluación de los caracteres organo épti 

cos, se observa que no hay significación en lo que 

respecta al color, olor, textura y apariencia gene -

ral, pero si hay significación favorable en el sabor, 

por lo que el producto con 2o5% de concentración de 

solución de gobierno, fue superior a las demáso Todas 

estas características corresponden a predicados entre 

muy bueno y bueno, lo que nos ha permitido deducir las 

buenas características organolépticas obtenidaso 

En lo que respecta a la aceptabilidad;de la~e 

ba de hipótesis se aprecia que, para 14 grados de li 

bertad los Te son mayores que Tt y se acepta la hipó 

tesis U
0
=5; por lo tanto, se acepta el producto con 

sus soluciones de gobierno con un 95% de confianzao 

Estos resultados pues nos permiten deducir que 

es de esperar una aceptación favorable por parte del 
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consumidor, ya que est~ sobre el nivel minimo de a-

ceptabilidad. 



VI .. - CONCLUSION 

En concordancüa con las observaciones y resultados ob 

tenidos en el presente estudio, se obtuvieron las conclusi~ 

nes siguientes: 

1 .. - Que los principales parámetros tecnológicos para su pr~ 

cesamiento de enlatado son las siguientes: 

a .. Materia J2rima 

Longitud aproximada con caparazón 

Longitud lt parte comestible 

- Peso aproximado 
, 

con caparazon 

- Peso aproximaddo parte comestible 

b., Sacrificio 

Solución 

Tiempo 

- Temperatura 

c .. Pre-coccinado 

- Tiempo · 

- Temperatura 

do Depurado 

- Solución 

Salmuera al 1~5% 

17 horas 

medio ambienteo 

5 minutos 

100 QC 

Salmuera avinagradao 

17o5 Cillo 

12o6 Cmo 

352o5 gro 

: .95 .. 8 gr:'o 
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'J.l - iempo 30 minutos 

- Temperatura + 60 QC 

e .. Cocinado 

- Tiempo 10 minutos 

- Temperatura 100 2C 

f .. Llenado 

- Lata Tipo tuna N2 307 X 1'13 

- Salmuera 70 gro 

- Carne :120 ~r. 

Total 190 gr .. 

go Evacuado 

- Tiempo 5 minutos 

- Temperatura + 100 2C 

h. Esterilización comercial 

- Tiempo 22 minutos 

- Temperatura 1'15 .. 5 2C e 240 2F) 

- Presión 1.7 Kg/cm 2 e 24 .. 07 lb/pulg2 )o 

io Enfriado 

- Tiempo 10 minutos 

- Temperatura 40 2C 

jo Almacenado 

- Al medio ambiente .. 

2 .. - Que las caracteristicas de calidad que se obtuvieron 

fueron las siguientes: 

ao Los análisis bromatológicos indican que el produc-
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to final tiene la siguiente composición: 

Humedad 78 .. 5%, proteínas '15 .. 5%, grasas '1 .. 3%, cenizas 

3o3 %, carbohidratos '1o2 %o 

bo Desde el punto·de vista organoléptico, el caracol 

gigante enlatado fue apto para el consumo con un 

95% de confianzao 

Ce En los análisis microbiológicos no se presentaron d~ 

sarrollo de microorganismos causantes de intoxica 

ción .. 

3o- Que el caracol gigante terrestre ( Strophocheilus ~­

llarianus) conocido regionalmente como "congompe", es 

bueno para ser procesado como producto enlatado, con 

un rendimiento del 22%, justificando su crianza en for­

ma técnica y obtener buenos ingresos .. 



VIIo- RECOMENDACION 

En base a los resultados y conclusiones del presente 

trabajo de investigación, se recomienda lo siguiente: 

1o- Efectuar estudios sobre el ciclo biológico y manejot~ 

nico, tendientes a fomentar la crianza del caracol gi­

gante terrestre ( Strophocheilus poEellarianus), con fi 

nes de uso en la alimentación, por su alto valor nutri­

tivoo 

2o- Efectuar estudios de enlatado con otros medios de solu­

ción de gobierno tales como salsas~ especias y aromatiza,n 

tes, con la finalidad de ofrecer productos más variados 

al consumidor~ 

3o- Realizar un estudio más detallado sobre el almacenamien 

to del caracol gigante enlatadoo 

4o- Estimular la crianza y explotación del caracol gigante, 

ya que sin esto es imposible su industrializacióno 

5o- No permitir el consumo indiscriminado del caracol gig~ 

te en la zona, con el consecuente peligro de su desapa­

rición, debiéndose propender a nivel de gobierno su cr~n 

za, por ser una fuente de proteína para el poblador de 
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selva. 

6.- Realizar un estudio sobre la bondad del calculo de 

tratamiento térmico. 



VIIIo- RESUJVIEN 

El presente trabajo se realizó en la Universidad Naci~ 

nal Agraria de la Selva, ubicada en el Distrito de Rupa Rupa, 

Provincia de Leoncio Prado del Departamento de Huánuco, est~ 

diando el caracol gigante terrestre ( Strophocheilus pop~a 

rianus), para determinar los parámetros tecnológicos más ade 

cuados en el procesamiento de la elaboración de conservas en 

salmuera, para así obtener un producto de buena calidad orga 

noléptica, nutritiva y sanitaria. 

Se utilizaron 125 especimenes que fueron recolectados 

de los Departamentos de Huánuco y San Martín, lo que fueron 

colocados en un caracolario e criadero ) y sometidos a 

una dieta alimenticia a base de hojas de hortalizaso 

Previo a su procesamiento, los moluscos fueron someti­

dos a un ayuno riguroso de cinco días para eliminar 

la posible presencia de toxinas ; se evaluó química 

y organolépticamente para determinar la composición quí-

mica y la frescura de la materia primao 
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Para tratar de obtener un producto cJ.e buena calidad 

para el consumo, durante su p::'OCGf"aJJ.Ü-::.;nto se realizaron 

una serie de experimentos tratando de encontrar los pará­

metros tecnológicos más adecuados, determinándose para e­

llo las variables del proceso, entre ellos forma de sacri -
ficio, tiempo de precocción, eliminación de mucus, tiempo 

de cocción, esterilización, concentración de salmuera y 

su estabilidad durante el almacenamientoo 

Los parámetros tecnológicos más adecuados ~aron es 

tablecidos de la siguiente manera: Sacrificio, por asfixia 

en solución de sal al 1o5% x 17 horas al medio ambiente ; 

precocción, 100 ºC x 5 minutos; depuración, en solución re 

salmuera avinagrada x 60 QC x 30 minutos; cocción, 100 ºC 

x 30 minutos; la mejor concentración de solución de gobi~ 

no fue de 2o5%; mientras que el tiempo óptimo de tratamien 

to térmico fue de 22 minutos x 240 ºF, habiendo hecho es­

ta determinación por los métodos matemáticos de BALL y 

STUMBOo El producto obtenido se encuentra comprendido den 

tro del grupo de alimentos poco ácidos con un pH = 6o2o 

El producto que se obtuvo es aceptable desde el puE 

to de vista organoléptico y microbiológico, con un conte­

nido proteíco del 15%, haciendo posible su industrializa­

ción con una cría técnica y planificada con un rendimien-

to en base a la parte comestible del 22 %e 
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A E X o S 



A N j~ X O l 

Nombre ....... G. ~ ••••••••••••••••• F··ec!la •• "' .. o ••••••••• 

Sefior encuestado~ se est~ realizando un trabajo de Tesis 
relacionado con el eE:>tudio del CARACOL GIGANTE 'l1EERES1R E 

( congompe) . SoLL citwnos y agraclec emes anticipadamente su 

información al respecto, que será de mucho valor con e 1 

presente estudio. Para tal efecto~ Sírvase contestar; 

l.- Ha consumido en alguna ocasión carne de congompe en 
su alimentación? 

SI ( . ) NO ( ) 

2.- En caso de haberla comido, de que manera lo hizo? 
Cebiche ( ) Saltado ( ) 

Agua y sal ( ) Otros ( ) 

3.- Que partes del animal considera las más apropiadas p~ 
ra su consumo? 

Pie ( ) 

Ambas partes ( ) 
Masa visceral( ) 

4.- Por su apariencia general, con qué tipo de carne 1 o 

puede comparar a la carne de caracol gigante?. 
Molleja de pollo( ) Pancita de res( ) 
Rifi6n de res ( ) Otros ) 

5.- De acuerdo a las características que experimentó ~ 
consumir carne de caracol gigante, Ud. dir~ si es: 

Huy agradable 

Desagradable 

( ) Agradable 

( ) Muy desagradable( ) 

6.- Ha tenido referencias del aspecto negativo para la 
salud, que produce al consumir carne de caracol 

gigante. 

SI ( ) NO ( ) 



CUADRO 34.- Resultado de la encuestu a ia obtGnci6n de 

premisas referentes al erado de aceptaci6n 
y forma de consumo m~s frecuento. 

Especificaciones 

PERSONAS ENCUE,ST.ADAS 50 

- Personas que consumieron 43 
- Personas qua no consumieron 7 

MODO SE CONSUl'10 

- Cebiche 

- Agua y sal 
- Saltado 
- Otros (&) 

PARTE MAS APROPIADA 

- Pie 
- Ivlasa vise eral 

- Ambas partes 

~~OR CO~WARATIVO 

- Molleja de pollo 
- Pancita de res 
- .Riñón de res 

CALIFICACION ORGANOLEPTICA 

- Nuy agradable 

- Agradable 
- Desagradable 

COMENTARIO DE SU CONSQMQ 

- No tien.e referencias negatj. 
vas 

- Si tiene referencias negati 

vas 

Otros. Piqueo. 

5 
16 

16 
6 

36 

4 
3 

30 
8 

3 

8 

35 
o 

50 

Porcentaje 

100.0 

86.0 

14.0 

11.65 

37.20 
37.20 
13.95 

83.72 
9.30 
6.98 

69.76 
18.60 
11. 61+ 

18.61 
81.39 

100.00 

··' 
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GUA.QEQ_,l2.- Composición química proximal del mucus de 

los moluscos. 

COJVJ.PONENTES CAN'riDAD ( % ) 

Proteínas 75 
Carbohidratos 15 
Sólidos totªles lO 
Fuente: Coto A,D. (8) 

Método ~ara obtener lª Proteína pura del Mucus del Ca­

racol Gigªnte. 
El mucus se diluye en 3 veces su volumen en agua 

destilada, se filtra, y a éste se le agrega una solu -
ci6n de acetato de plomo y se filtra. A este se le ha­
ce pasar un corriente de ácido sulfhídrico, para elim;b 
nar los últimos vestigios de plomo, lv que se demues -
tra por una pequefia coagulaci6n,permitiendo precipitar 

el sulfuro producido. Luego se filtra~ quedando la prQ 

teína pura. 

REACCIONES DE IDElVTIFICACION 

l.- Precipi tªci6n de las Albúmina,¡¡¡,.- Lé~S albúminas se 
precipitan al agregar varios volúmenes de una so­
lución de sulfato de amonio, quedando en el líqui­
do, copos de alb(unino. Estos copos, separados y tr~ 

tactos con agua, se disuelve, dando una solución~e 

presenta las mismas propiedades de solución primi~ 

va. 

JNTERPRETACIQM.- El sulfato de amonio provocó la 

precipitaci6n de la proteína sin alterar su naturª 

leza, por eso es reversible. 



un tubo de ensa~1 

se coloce, 10 ml de solución de :protoínb, ;_,;-:_~ CiÜJ.eg 

ta hasta ebullición~ pr·octuciendo copos de e_lbú:nina 

en el interior del tubo. 

Il;lT:t;RP_B~'r4.QION.- Separando los copos por fil traci6n, 

~stos no se disolvieron en agua. Lo que nos indica 

que el color lo ha coagulado. 



ANEXO 3 

CUADRQ__3..Q..- Ese al a de durez. a del agLLa. 

Grado de dureza Expresado como Expresado QJ 
CaC03 (ppm) mo Ca, ppm. 

-------------------·--··-·----------··-----··--··-------_. __ _ 
Blanda 

Ligeramente dura 

Dura 

Huy dura 

Fuente; Potter, N. (31) 

lvleno s de 50 

50 - lOO 

lOO - 200 

más de 200 

lvlenos de 20 

20 - 40 

40 - 80 

más de 80 

g_]lj-lDRO 37.- Agua empleada en la preparaci6n de la sal­
muera (&). 

Tipo de agua 

Agua cruda 

Agua cocida 

------------------------------------
Dureza total (ppm CaC03 

168 

78 

(&). Agua proveniente del pozo de alimentaci6n. 

El agua que se utilizó en la preparaci6n de la ~ 

muera, fue hervida de e antada y filtrada; la cual nos di.6 

una dureza total de 78 ppm de Caco
3

• 



CUADRO j8!- Especificaciones de calidad para· el agua 

potable. 

CARAC1,ERISTICA Limite que no Causa de rech~ 
debe exceder- zo. 

FISICA 

- Color 

- Sabor 

QUIMJ.CA (mg/lt) 

- Bario 

se. 

15 unidades 

Aceptable 

- Cloruros 250 

¿ Fierro 0.3 

- ~itratos 45 

- Sólidos totales disueltos 500 

l'UC;ROBIOLOGIA ( col/lüO ml) 

- Recuento total 10 

- Organismos coliformes 2.2 

L.OO 

----~---·-

Fuente: Potter, N. (31) y Hanuel práctico de Bebidas ~ 



/ ' • l. 

A N E X O No. 4 

.. ¡ 
1 

1 

1 

\ . . 
1 ü ü 

Fitj .. No. 6 Relacion<>s fh/U vs g cuando m + g = 180 o 
F y 

m + e = 130 °F. 

Fuente NICKBRSON 1 J y SINK~ 1 A. ( 30 ) • 



1.- Reacción de EBEHT. 

Reactivos: Alcohol etílico 3 partes 

Acido clorhídrico concent. l parte 

Eter l parte 

P~ocedimiento.- Los reactivos deben ser mezclados en 

un frasco de tapa esmerilada de boca ancha. Sujetarun 

pedazo de carne examen con una varilla de vidrio y 2 

cercar a la boca del frasco que contiene el reactivo 

de EBERT. Se recomienda observa en fondo oscuro. 

Interpretación.- La presencia de humos blancos nos~ 

dican que hay principio de alteración. 

2.-Investigªción de Acido Su~fhíd~iQQ. 

En un tubo de ensayo colocar aprox. 5 gr. de 

muestra en examen previamente triturada, agregar ~ 

ml de HCl al lO% llevar al calor. 

Colocar en la boca del tubo de ensayo u~ papcl 

filtro impregnado de acetato de plomo al li. 

Interpretación.- La alteración se pone de manifiestD 

si el papel se torna de un color pardo amarillo ne~o 

3.- Eeacción de Ami~QsQda.- En tubo de ensayo, colocarª 

prox. 5 gr de muest~a debidamente triturada, agr~ar 

10 ml de NaOH al lO%, llevarlo al calor; seguidamep 



. ' 

te en la boca del tubo colocar un papel impregnado 

rojo de tornazol. 

Interpretación.- Si el papel se colorea de azul~nbs 

indica un comienzo de alteración. 



CUAD~Q.- Control de cierre en e CJüsE.·.rv élS. 

Especificación Stánda.rd 
(pulg;) 

Sub--stándard · 
(pulg) 

----------
Profundidad 

Gancho del cuerpo 

Gancho del cabezal 

0.120-0.128 0.129- 0.132 

0.075-0.085 0.072- 0.074 
0.086- 0.088 

0.075-0.085 8:8~~= 8:8~~ 
---------~-------

Traslape 0.048-0.056 0.040- 0.047 
0 .• 057- 0.060 

Tipo de .Espesor prim. Espesor seg. Altura de cierre 

Envase oper.(pulg) Oper (pulg) ( pul 

Stándard Stánd. Substandad, sts.nd. Slb-stand. 

Tuna 0.077-0.083 0.041-0.045 0.046-0.049 0.115-0.120 0.113-0.114 

Tall 0.077-0.083 0.046-0.052 0.052-0.054 0.115-0.120 0.113-0.114 
o .121-0.122 

Oval 0.082-0.088 0.052-0.055 0.055-0.057 0.119-0.123 0.116-0.117 
o .124-0.125 

Fuente: Continental Can. 

Cálculo del traslape: T - 10 + EH + BH + SH 

Donde: T = Traslape 

10 = Constante 

EH = Gancho del cabezal 

BH - Altura del cierre(gancho del cuerpo) 

SH = Altura del cierre 

Las medidas est~n dadas en mil~simas de pulg. 



l\ 
,',\ 

ANEXO '! 

METODOS_D~J... ANl\J..JISIS iVJICl=iOBIOLOQi~Q 

l.- Deterrúinaci . .9n_de_espQJ::Q.Q._yiaQlQ.9. 

. ' ,: 

a. R~~lizar las diluciones respectivas, 10-1 , ·10-~ 
7.- .. 

lO-y 

b. Colocar los tubos en baSo maria a la temperatura 
de 80°C durante lO minutos • 

c. Llevar 0.1 ml de los tubos a placas petri previa 
"mente mp_rcadas a los cuales se les ha añadido a­

·. gq,r c.asoy para aerobios y agar brewer para anae­
robiO:s. 

d. Incubar. amtws a la temperatura de 37°C por 48 hQ 

ras. 
e. Realizar. la lectura. 

~.~·¡nvestigac{6n de esporas Clostridium reductoras de 

. isJl :r'i to 8. 
a.·· Realizar dil uciories de 10-l, 10-2 , 10-3 

b. Llevar 1 ml de cada dilucipn a tubos de prueba,a 

los cuales se les ha añadido 4m de agua destila­

da estéril. 
c. Colocar los tubos en baño maria a la temperatura 

de 80°C por 10 min. con la finalidad de hacer ea 
porular a los posibles microrg. 

d. Enfriar bruscamente en agua helada. 
e. Añadir agar sulfito de fierro a la temper0tura de 

40 oc. 
f. Homogenizar y enfriar. 
g. Añadir 5 mil de parafina est~ril con el fin de 

dar condiciones anaerobias. 

h. Incubar a la temperatura de 37°C por 4 a 5 días 

i. Realizar·la lectura de acuerdo a las condiciones 

colonias oscuras. 

·.:. 
. ~. , ... , 



3 • - N uQllir a.Q..:i..Ó.n. __ Qf:L.Si.au.f.ltl.Q..Q.f.:0.l:l._f.Qnt:JL1..9_.t2iLJ2.Q§;k..t,i v.fJ§. • 

a. Rea_lizar las diluciones 10-l, 10-2 , 10-) 

b. Sembrar 0.1 ml de cada diluci6n on placas petri 

marcadas conteniendo agar baird parher. 

c. Incubar a la temperatura de 37°C durante 48 ho-

ras. 
d. l1arcar y contar las colonias negras con halo blWJ-

co. 
e. Realizar la prueba de la coagulasa. 

PRUEBA DE LA COAGULASA 

a. Picar una colonia y sembrar en un tubo de ensa­
yo que contiene 1 ml de BHI(subcultivo). 

b. En un tubo estéril colocar 0.5 ml de subcultivo 

y agregar 0.5 ml de plasma de conejo. 

c. Incubar a la temperatura de 37°C y observar cada 

4 horas hasta completar 24 horas. 
d. Se reconoce al Staphylococcus aureus por su caw 

cidad de coagular al plasma. 

a. Dispense.r con une;. asa, l colonia aislada. o una 
parte de la colonia en una gota de agua estéril. 

b. Secar al mechero de bunzen a una tompero.tura mQ 

derada. 
c. Recubrir la l~mina con la solución de cristal 

violeta por 1 min. 

d. Lavar suavemente con agua. 
e. Recubrir con la solución de lugol por l min.,eli 

minar el exceso. 



ll l~ E X O 3 

Nombre: ?royec to •. . . . . . .. . . . . 
Fecha .. • .Prueba. Preferencia 

Producto. . ... 
Califique el color~ olor, textura, sabor y apariencia 

general de las muestras, usando la escala que a conti-

nuaci6n se indica: 

Excelente 5 

Huy bueno 4 

Bueno 3 

Regular 2 

IVfalo 1 

Mll.e.at..r: ~.QlQr: QlQJ:: t~tura sabor Ama.r_~neral 

•••••••••• o ••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . . 
1 •••••••••••••••• " •••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 

• • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • o ••••••••••••••••••• ·~ • •. 

OBSE.RVACIOliES •• ..••••••••••••••••••••••••••..•.....•••.••• 

.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ~· .. 



RESuLTADOS DE; LA-.riRUEBA DE PREFERENCIA 

CUADRO 4~.--Caracteristica del COLOR. 

l"'UESTRA P A N E L I S T A TOTAL 
l 2 3 4 5 6 7 8 9 lO ll 12 

2. 0)6 3 3 J. 4 3 3 4 4 4 2 3 4 40 'i" 

2.5% 4 3 3 4 2 4 3 3 5 2 3 3 39 
3. O)o 4 3 4 2 4 3 4 5 3 2 3 4 41 

'I'OTAL ll 9 ll 9 9 lO ll 12 12 6 9 ll 120 

CUADRO 42.- Caracteristica del SilliOR. 

l''iLJ.SS'rBA:-~ -- ~ A N E 1 I S T A TüTiUJ 2 ;( 4 6 7 8 9 lO ll 12 ..L .-1 ) 

2.0% 3.5 3 3 3 -:z 3 4 4 2 4 3 -z 38.5 .-1 .-1 

2. 5~b 3 3 4 4 2 3 3 3 4 3 2 3 37 
3.0% 3.5 3 5 3 3 4 3 5 2 5 5 4 45.5 

.TO'rAL lO 9 12 lO 8 lO lO 12 8 12 lO 10 121 



CUADRO 4~.- Caracteristica de la TEXTURA. 

--
1v1U.88Tb'A P A N E L I S T A ·-. ID TAL 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 lO ll 12 
--· 

2.0% 3 4 5 3 4 4 3 4 3 2 3 4 42 

2.5?6 3 4 5 3 
,., 

3 3 3 4 2 3 3 38 e_ 

3.0% 4 4 5 3 3 3 L+ 5 4 2 4 3 44 

CUADRO 44.- Caracteristica del OLOh 

rvm E.S'I'RA P A N E L I S T A 
ID 'l1 üL 

1 - 2 ·:;;:, 4 5 6 7 8 9 10 ll 12 _./ 

2.0% 3 3 4 3 3 3 3 4 4 2 4 3 39 

2.5% 3 3 3 3 2 4 2 3 5 2 3 3 36 

3.0% 'Z 3 4 3 3 3 2 5 4 3 4 3 39 _) 

__ ............_ ____ 



CU¡.UJ.f\>0 45.- Caracteristica de la A.PAriE1~CIA G_t:;NBRil.L. 

NU.8S'rRA P A N E L I S T A ID 'riiL 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 __ , 11 12 

2.0% 4 3 S 4 3 3 3 4 4 3 3 2 40 
2.5% 3 2 4 3 2 4 3 3 5 2 2 3 36 
3 QO/ • ¡O 4 3 5 3 4 3 4 5 4 3 3 3 44 

CUADRO 46.- Análisis de variancia del COLOR. 

ANVA PARA DpCil. 

F. V. G.L~ s.c. C/M. Fe sig. 
-

Entre tratamieútos 2 0.17 0.08 0.12 
Error 33 21.83 0.66 

·ro'rAL 35 22.00 

Fe ~ 0.12 
Ft = para tratamientos (2.33) G.L. 0.05 = 3.29 
Como Fc<Ft 5 nos indica que no hay preferencia estadísticamente 

significativa referente al color causado por las soluciones de 
gobierno. 

NS 



F. V. 

Entre tratamientos 
Error 

Fe = 3.91 

G.L. 

2 

33 

s.c. 

3. l+LJ-

14.3? 

1.72 

0.44 

.i:~'c sig, 

3.91 S 

Ft =Para tratamientos con (2,33) 1 G.L. 0.05=3.29 
Como FC/ Ft ~ nos indica que hay preferencia estadísti­
ca mente significativa referente a sabor a favor de la 

variable T
3

(3.0 %) . 
.QJJ.,&DRQ.Jt,L1.- ANVA cara 

F.V. 

Entre tratamientos 
Error 

~COTAL 

Fe = 0.32 

DBCA 

G,L. 

2 

33 

35 

del OLOR. 

s.c. C,IVJ. Fe 

0.50 0.25 0.35 
25.50 0.77 

26 

Ft para tratamientos con (2,33 )G.L, = 3.29 

sig. 

NS 

Como Fc.c)T't nos indica que no 1-~a y prGferen~ia signj_fi0-
tiva ent1e los 3 ~roductos en lo referente al olor. 
CU,ADRº--bl..2.- ANVA petra DBCA de la 'I1_c::xrUt!A. 

F,V. 

Entre tratamientos 
Error 

TOTAL 

Fe =1.10 

a. L. se Fe Sig. 

2 1.56 0.78 1.10 NS 

33_~-t..33 ___ o. 71------~--
35 24.83 

Ft para tratwnientos con (2,33) G.L. 0.05 = 3.29 
Como Fe <Ft, nos indica que no hay diferencia estadís-

ticamente significativa en lo referente a la textura del 
producto. 



CUADHO 50.- AJ\VA para DBCA de la APA .. I.81~CL~ G;,,;;~;~-<;U~. 

F.V. G.L. 

Entre tratamientos 2 

Error 33 

TOTAL 

Fe = 1.89 

se 

2.67 
23.33 

26.00 

Fe 

1.34 1.89 
o. 71 

J:t't para tratamientos con (2, 33) G.L. O. 05 = 3.29 

Sig. 

NS 

Como Fe< 'Ft, nos indica que no hay diferencia estadi,2 
ticamente significativa en lo referente a la textura 
del producto. 

CUADRO 51.- Puntuación alcanzada en la evaluación org§1 

noléptica de preferencia del producto ela­
borado. 

CARAC~PERI STI CA---
2.0% 

Sabor 2.30 

Olor 3225 

Color 3.30 

'rextura 3.50 

Apariencia Gral~.33 

PROHEDIO 

PEODUCTO ·--..:....=.: 
2 5(!1 

• /O 

3.08 3. 79 

3.00 3.25 

j.25 

3.16 3.66 

3.00 3.66 

3.09 3.56 



A N :S A o 9 

Nombre ••........•....• f"_;royecto ••••. ..•.•...•.••.•••• 

Fecha • • • • • • o •••••• 11 •• 

Aceptación Pl'""Ueba • ......................... 

Producto . ............................ . 

Indique el grado de aceptación de cada muestra, de a-

cuerdo a escala siguiente. 

lO Excelente 

9 - 8 

7 6 

Muy bueno 

Bueno 

7 Aceptable 

4 - 3 Halo 

2 - 1 l'Iuy malo 

O ~~ecu,sable 

Muestra G~ado d~ Ace~taclÓn 

................... o ••••••••••••••••••••••••• 

••••••••••••••••••••••ootoeetl>oeovet!le""'''• 

Observaciones ••......................... , ..•• 

• • • • • • • • • • • • • • • • • " o •••••••••••••••••••••••••• 


