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I.~- INTRODUCCION

Uno de los grandes problemas de los paises en de
sarrollo, es la carencia de proteinas en la dieta de
un gran sector de la poblacidn, debido a la baja pro =~
duccidn de alimentos de origen animal.

El Perfi es uno de los paises que no ha  podido
sustraerse a este gran problema, debido a la falta de
una politica pecuaria organizada, lo cual no ha permi-
tido tener un capital ganadero creciente, por ello es
de suma importancia, asumir con decisiones técnicas, e
conbmicas y politicas que permitan dar soluciones in
mediatas, eliminando radicalmente la maquinaria buro -
critica, y se mantenga su continuidad programhtica sin
interferencias politicas de turno, para asi poder ex -
plotar racionalmente todas las especies animales domég
ticas, donde también se incluye los recursos silves -
tres ( flora y fauna) como un todo que generen protei-
nas y bienestar general, para el desarrollo pleno del

ciudadano peruano.

Particularmente la fauna silvestre, constituye un

recurso natural renovable, cuya explotacidbn en forma
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racional, planificada, debe oontribuir a suplir en par
te las deficiencias protéicas. Por lo tanto,deberia ser
una de las metas de investigacidn de todos los profesio
nales comprometidos con la produccidn y tecnologia a-
limentaria, ya que esta fauna constituye una fuente de
alimentacidn humana, sobre todo en esta parte de 1la
regidn selvltica. Dentro de estos recursos naturalesde
la fauna silvestre, tenemos al "congompe" o caracol gi
gante, el cual desde épocas muy remotas a servido como
alimento al hombre, y qué actualmente dado a su wvalor
- nutritivo, econdmico y su fhcil 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
selvéatico. Las razones expuestas, nos han motivado a

realizar el presente trabajo de investigacidn que tie-

ne como objetivos:

a) Determinar los parémetros tecnoldgicos mhs a-
decuados para el enlatado del caracol gigante
terrestre, en salmuera,

b) Obtener un producto de buena calidad organo -
léptica, nutritiva y sanitaria.

¢) Incentivar la cria y explotacién del caracol

gigante terrestre, mediante su industrializa
cidn.



IT.- REVISION DE LITERATURA

Ao~ Generalidadés sobre el Caracol Gigante Terrestre

( Strophocheilus popellarianus)-.

1e~ Clasificacibdn Taxondbmica.

De acuerdo a los sistemas de clasifica-~

cidn adoptados por Gavidia (15) y Villee (35),
el caracol gigante terrestre tiene la siguien
te clasificacidn:

Reynoesscocoes Animal

Sub Reyno..... Metazoa

Phyllumeceooooo Mollusca

Clas@scoosccaa Gasterdbpoda

Sub Clase..... Pulmonata

OrdeéNoecsssooso Stylommatophora

Familigeecoooa Strophocheilidae

Géneroesesocso Strophocheilus

Especi€ecosss. Strophocheilus popellarianus

Nombre Comin.. Congompe
(regional)

2.- Caracteristicas Ecolo-morfolbgicas.

Es un molusco univalvo, gasterdpodo, ca-
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racterizado por tener un pie reptante y muy

desarrollado que lo emplea en la locomocidnme
diante contracciones a modo de ondas y que es
facilitado por la gran cantidad de mucus que
segregan las células glandulares de la epider
mig, en cuya parte anterior se encuentra la
cabeza con dos pares de tentéculos: los ante-
riores, cortos, son olfatives 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 rédula;
¥ una masa visceral en espiral cubierta  por
una concha protectora que se adapta a la for-
ma del cuerpo, que pueden retraerse contrayen
do el misculo columnar que es muy desarrolla-
do (13) (24).

La torsibdn helicoidal que presenta  es
un fenbémeno que lo distingue del resto de mo
luscos, el tubo digestivo va de delante hacia
atrfs con una torsibn de 1802 de manera  que
el ano y la cavidad del manto se abre encima
de la cabeza (24).

Respiran el aire por medio de una espe-

cie de pulmdn 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; ademés de
esta, existe también una respiracidn cuthnea

ejercida a través de toda la superficie  del
pie que estd expuesta al aire (1).

La sangre de este animal es un liquido
viscoso, incoloro, gque se vuelve azul cuando
estl expuesto al aire por la presencia de un
pigmento respiratorio: la hemocianina. E1l nd-
mero de contracciones del corazdn es de cer
ca de 20 por minuto cuando el animal estad en
actividad (3).

El régimen alimenticio es baAsicamente de
vegetales y son de hébitos nocturnos, se ocul
tan en la oscuridad y en lugares boscosos Yy
htmedos. En tiempo seco o con bastante sol,se
encierran en su concha gue tapona con mucus
que endurece al secarse y permanecen inacti =
vos este fendmeno conocido como hibernacitn va
ria seglhn la temperatura del medio ambiente
(15) (24).

Su reproduccidn es por medio de huevos

y son hermafroditas insuficientes. Los huevos

fecundados estan cubiertos por una delgada

cubierta calcirea. El1 animal busca un Jugar
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en el que la incubacibn pueda realizarse en de
terminadas condiciones favorables de calor y
humedad. Los recien nacidos son pequeiios cara-
colitos semejantes a los padres con el capara-
z0n incoloro en su primer estadio (4).

3,- Origen y Distribucidn.

El origen de este molusco gasterbpodo es os
curo, pero es probable gue evolucionaron a partir
de algln 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 carictcer pulmonado pudo ha
ber evolucionado como un medio de intercambio de
gases cuando los animales estaban confinados a pe
quenos charcos estancados de agua o de superficies
himedas (35).

Esta especie es tipica de selva y de climas
-templados con lluvias permanentes, habitan lugares
frescos de los bosques, Se halla distribuido amn-
pliamente a lo largo de todo el continente sudame-
ricano, En el Pert se distribuye a lo largo de to-
da nuestra amazonia, encontrindose en mayor abun -
dancia en los meses de Diciembre a Mayo durante

las épocas de invierno (15) (35).
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4,- Bioquimica del Caracol Gigante Terrestre.

a) Bioquimica del Nitrdbgeno.

Una de las funciones vitales de los molus
cos, es la excrecibdn la cual es realizada  por
los drganos renales y por otras partes del cuer
po, pueden presentar una daptacidn bioquimica a
los compuestos del nitrbgeno. El amoniaco es re
lativamente tbéxico y son muy raros los animales
que pueden tolerar un exceso en sSu sangre. Los
vertebrados acubticos de sangre fria generalmen
te eliminan una gran cantidad de amoniacoj;pero,
los niveles normales de amoniaco 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 varian
de 2.3 a 3.0 mg. Una segunda adaptacidn bioqui¥
mica lleva a la conversidn de los desechos ni -
trogenados en compuestos no tdxicos y poco solu
bles. Esta es 1la técnica adoptada por las espe-
cies, que no pueden liberar eficazmente su amo-
niaco por la superficie del cuerpo. El nitrbge-
no es eliminado en forma de aminocicidos o de &-
cido Girico. La presibn osmbtica parece tener un

efecto decisivo sobre la excresidén del nitrbge-

no. El contenido en &cido Grico en los caraco -
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Pl
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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 gue vivenen
el limite de desembocadura del rio con el mar(In
termareal) (4).

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
produccidn de Grea en otros animales (1).

Bioquimica del Mucus.

La epidermis de los moluscos es rica en cé
lulas glandulares que secretan mucus, el cual es
utilizado para mGltiples fines, como para atra-
par particulas alimenticias, evitar la evapora-
cidn de la superficie del cuerpo, sobre todo de
las especies terrestres y lubrificar la superfi
cie del pie, esta Gltima funcidn es importante
porque constituye un factor primordial en la 1o
comocidn de los caracoles (35).

En 1970 Coto (8) en un estudio que reali-
zd sobre la composicidn quimica del mucus de los
moluscos, descubrid que éste se componia de:Pro
teinas 75%, Carbohidratos 15% y sbélidos totales
10%.
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¢) Bioguimica del Sistema Digestivo.

La mayor parte de .los moluscos tienen un
estbmago muy complejo, cuyos detalles estructu
rales varian con los distintos modos de alimen
tacidn. En general presenta siempre un par de
glandulas digestivas, cuya forma y funcibén va
rian segln las diferentes clases de moluscos.

En los gasterbpodos las enzimas presen -
tes, atacan a una amplia gama de hidratos de
carbono, pero no se sabe todavia en qué medida
las células forman parte del conjunto de enzi-
mas. También se han encontrado en el tubo di -
gestivo bacterias celuliticas, y es evidente
que, al menos en muchos de ellos, la digestidn
de la celulosa depende de éstos simbiontes (A~
grupacidn de microorganismos para desarrollar-
se mituamente). Sin embargo, en algunas la eli
minacidn de la flora bacteriana no impide la
digestibn de la celulosa. Ademis sz encuentran
quitinasas, que pueden ser producidas por bac-
terias simbiontes o por los propios gasterdpo-
dos (24).

5.,- Crianza en Caracolario.

La cria controlada del caracol gigante, de-

manda una seria de téenicas que inciden en su com-



- 19 -

portamiento y sin las cuales no es posible esperar
buenos resultados econbdmicos.

Para instalar un caracolario es necesario te
ner presente: primeramente la eleccidn del terreno,
el cual debe ser fresco, protegido por una vegeta-
cibn algo espesa, aislado por una pequefia acequia
de agua constante y corriente, el suelo debe ser
calclreo, o de lo contrario puede corregirse con
cal apagada. En segundo lugar, el clima es también
importante por que influye en la duracidén de la tem
porada activa. Una vez elegido y estudiado el te -
rreno, se busca un sistema de cercado mis adecuado
y econdmico. El gsistema que recomienda Avagnina(1980)
citado por Elmalie (11), es disponer de caracoleras
separadas para la produccidn y engorde. Las caraco
leras de reproduccidn son estrechas (alrededor de
1.5 a 2.2 m. de ancho y de 20 a 40 cm. de largo ).
Desde las caracoleras de reproduccidbébn, los caraco-
les jovenes son trasladados a los de engorde, que
pueden variar de 200 a 800 m2° El exterior de la
caracolera se cerca con chapa de acero galvanizado,
enterrada ? unos 40 cm. y que no resalga del suelo

menos de 50 cm. Este tipo resulta un poco costoso,

pero tiene muchas ventajas.

Gallo y Josa (13) (24), adoptaron un sistema



de cercado mis econdmico y que es empleado por
casi todos los criadores, esté& compuesto por una

red metélica de 60 a 70 cm. de alto., La parte in

ferior de esta debe ser enterrada unos 10 cm.,la

parte superior del alambre debe tener los alti -

mos 10 cm. doblados en &ngulo recto hacia el in-

terior del recinto.

La densidad de caraoolgs en las caracole -
ras de reproduccidn es de 12 a 15 por n® y la
cantidad de caracoles en los de engorde . es de
40 a 60 por m2° |

Para su alimentacidn ée recomienda vegeta~
les frescos y acuosos: hojas de lechuga y de col,
sarmientos de vid, hojas de ortiga, zanahoria ¥
plantas verdes de patata (1).

Usos en la Alimentacidn Humana.

a) Composicidn quimica y valor nutritivo.

La composicidn quimica proximal de las
especies analizadas se observa en el Cuadro 7

(1) (13) (24).
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CUADRO * 1.- Composicidn Quimica - Bromatolégica

y Mineraldgica de la Carne de Caracdl

Componentes Helix Helix Helix
en base a pomatia aspersa lucorum
100 _grs. % % %
Humedad 8%. 36 78.46 81.16
Proteina 15.66 14,56 16.02
Grasa 0.70 0.69 0.63%
Ceniza 1.98 1. 42 217
Nigquel (mg) 0.77% 0.71%3  0.778
Cobalto(mg) 0,168 0.228 0,240
Boro  (mg) 0.11% 0.2 0.090
Cobre (mg) 0,702 0,697 0.702
Manganeso (mg) 0.090 0.0%0 0.018
Aluminio (ng) 0.19% 0.180 0.17%
Plomo Trazas Trazas Trazas
Estario 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-
teicos y pobre de grasa, 1o que permite suponer

un buen poder nutritivo y bioquimico, tal como se

ha venido atribuyendo desde tiempos inmemoriables.
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b) Comparacidn de la composicidn quimica de la car

ne de caracol con otras espccies.

Ponce de Lebdn, citado por Calderén (7) ¥
Elmslie (11) hacen una comparacibn entre el va-
lor nutritivo de la carne de caracol con otras
esbecies, tal como se muestra en el Cuadro 2y
en el que se nota que el contenido de proteina
es un poco menor que en las otras especies, pe
ro que el contenido de ceniza es mayor.

CUADRO 2.- Comparacidn de la composicidédn quimi
ca de la carne de caracol con otrss

especies (%).

Especie Humedad Proteina  Grasa Ceniza
Caprino 73,80 20.65 4. 30 1.25
Cuy 70.60 20, 37 7673 1.20
Vacuno 60,00 19.00 12,00 1.00
Porcino 59.18 19.37 20.06 0.70
Ovino 72.25 18.90 6.53 2.16
Caracol 81.16 16,02 0.65 2.17
Helix

Lucorum

Pollo 7%.00 20.50 5.70 0.90
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La costumbre de emplearlo en la alimenta-

cidn es pues antigua y se ha mantenido en  mu-
chos paises como Alemania, Austria, Yugoeslavia
v Hungria. Hoy donde més florece es en Francia
con un consumo de 200 Tn. al afio (24).

Caracoles en conserva.(13)

Este molusco puesto en conserva, ya lim-
pio y cocido podréd tener éxito. Esto estia demos
trado por el hecho de que los asadores de las
grandes ciudades europeas consiguen vender los
caracoles ya preparados para el consumo, a pre
cios extraordinarios.

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 consumir.

Segln la reglamentacibn francesa de 1la pre
paracidn de caracoles en lata, la Direccidn Ge-
neral del Centro Técnico de Conservacidn de Pro
ductos Agricolas, aprobada por el Ministerio de
Agricultura el 22 de Mayo de 1986 es como sigue:

Caracteristicas de la Materia Prima.

- Los caracoles que se utilizan en la prepara -

cidn de productos deben ser sanos y estar en

buen estado. Antes de la utilizacibn se 1les
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debe quitar cualquier materia mucosa, arena y

tierra. E1 hepatopéncreas, debe ser convenien
temente eliminado.

Caracteristicas Generales del Producto.

- Los recipientes deben contener el nimero mhxi
mo de caracoles que es posible introducir sin
afectar la calidad y la conservacidn del pro-
ducto. El peso minimo del producto escurrido
para las conservas en lata utilizadas deben co
rresponder a los datos del Cuadro 3.

Caracteristicas de Calidad

- Las conservas objeto de la presente norma deg
beran presentar ademfs las siguientes caracte
risticas minimas:

(1) E1 1iquido de cobertura, de cristalino a
opalescente, de color marrdn verdoso, sin
sSer negro.

(2) Los caracoles consistentes, péro tiernos,
lustrosos, marrdn sin ser negros.

(3) Babor y olor franco y normal, sin ningln

gsabor ni color extrano.
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CUADRO 3,- Peso Minimo del Producto Escurrido

por Formato.

Denomina Tamafio Contenido Peso Min. Prod. Es-

cibn TLata Total currido (gr)
3 Gigante,ext. Grande,

Lata mm, cm grande, muy mediano,

grande. Pequerno.

H. aspersa Ho

’ pomatia

/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)

7.~ Aspectos Toxicolbgicos de los Caracoles.

Josa (24) recomienda conservar vivos los ca-
racoles algin tiempo antes de comerlos, a fin de
que eliminen por secresidn ciertas sustancias toxi
cas que pueden haber ingerido; se loé guarda enton
ces en cestos, o en cercados especiales, y sc les
somete a un ayuno mis o menos prolongado o se les
alimenta convenientemente.

Segln Gallo (13), el ayuno puede hacerse de
4 a 7 dias, ya que es indispensable antes de utili
zarlo en la alimentacibdn, por que ademds de evitaz

el sabor amargo de la carnc, también elimina cual
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quier posibilidad de envenenamiento que pudiera dar
se a consecuencia de la ingestién de plantas vene-
nosas, 1o gque raramente ocurre.

Otra préactica muy comin que se realiza en
los caracoles con fines alimenticios es 1la purga,
que consiste en someter a un proceso de alimina -
cidén de materiales tdxicos; para tal efecto, se de
be utilizar 1/2 pulgada de harina de maiz himedo ,
colocando en un balde de pléstico, donde se intro-
ducen los caracoles y se les cubre con una  tapa
que permite la ventilacidn, se traslada el envase
a un lugar sobrio para que purguen comiendo la ha-
rina. Este proceso dura 72 horas (34).

Conservacidn de los Alimentos por el Calor

1. Fundamentos del uso del Calor en la Conserva -

cidn de los Alimentos.

Hurtado, citado por Martinez (28), mani -
fiesta que los microorganismos sometidos a una
fuente de calor a ciertos niveles de tenmperatbtu-
ra, van a sufrir dafios, que pueden llegar hasta
la destruccidn total, dependiendo del tipo de
calor, las caracteristicas de resitencia del mi
croorganismo, de la temperatura y el tiempo.

El proceso de conservacidn por el calor se

basa fundamentalmente en el exterminio de micro
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organismos a altas temperaturas. Por lo geng

ral, los alimentos conservados de esta mane-
ra se envasan en recipientes herméticamente
cerrados para evitar una nueva contaminacién.

El enlatado, al aislar el producto del
medio ambiente se constituyen en una barrera
fisica que protege al alimento de golpes, ra
yos solares; y al mantener en su interior una
baja tensibn de oxigeno, controla los dete =
rioros quimicos; ademis, permite el mayor ma
nejo del producto durante el almacenamiento
y comercializacibn.

Principales causas de Alteracidn Microbiana

de los Alimentos Enlatados.

En 1974 Hersom y Hulland (19), descu -
brieron que la alteracidn microbiana de los
alimentos enlatados preservados por el calor,
se debia a la actividad de los microorganis-
mos que sobreviven al tratamiento térmico de
los envases o llegan al interior de ellos deg
pués del mismo proceso, a través de un mal
sellado, .

Grange (17), manifiesta que los super-

vivientes a los tratamientos térmicos son es

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

Fragzier (12), afirma que la intensidad
del tratamiento térmico estad dado por el mi-
croorganismo mis resistente al calor en ese
alimento y consecuentemente la intensidad del
tratamiento térmico, es la acidez dada  por
el pH. Es por eso necesario clasificar a los
alimentos de acuerdo a su acidez.

En 1963 Desrosier (9), hizo una clasi-
ficacidn de los alimentos de acuerdo a su a-
cidez en cuatro grupos, a cada uno de los cua
les le asignd un tipo especial de alteracidn:
Grupo 1: Poco &cido ( pH 5.0 y mayor)

Productos chrnicos, productos mari-

'nos, leche y hortalizas.
Grupo 2: Semi-&cido (pH 5.0 a 4.5)

Mezclas de carnes y vegetales,pastas,
sopas y salsas.
Grupo 3: Acido ( pH 4.5 a 3.7)
Tomates, peras, higos, pifias y otros.
Grupo 4: Muy &cido ( pH 3.7 y menor)
Encurtidos, toronja, jugos de citri
COS.
Seglhn Garassini (14), los tipos mhs im

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

rias esporuladas son los mAs importantes des
de el punto de vista de la esterilizacidn co
mercial con respecto al requerimiento de oxi
geno; estas bacterias pueden ser clasifica -
das de 1la siguiente manera:

Aerobios obligados.- Este grupo incluye a

los tipos de microorganismos que requieren

oxigeno molecular. Desde el punto de vista
de la esterilizacidn de alimentos, es del de
menor importancia. En los enlatados de los
productos chrnicos curados que contienen ni-

tritos, el Bacillus subtilis y el B. mycoides,

pueden a veces ser de mayor importancia eco-
némica que algunos de los otros grupose.

Anaerobios facultativos.- En este grupo es-

tdn los bacilos termdéfilos esporulados  que
se desarrollan en alimentos &cidos, con for
macidbn de acidez y no de gas. El mhs impor -

tante de este grupo es el B. gstearothermophi

lus, su temperatura de .crecimiento bptimo es
de 49 a 559C, también tenemos el B. coagulans.

Anaerobios obligados.~- Este grupo es de gran

importancia por tener las bacterias esporula

das mis resistentes al calor, pueden ser cla-
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sificados en 2 grupos: mesofilos y termbfi -

los. La alteracidn por termdfilos anaerobios

es el Clostridium thermosaccharolyticum, que

ataca a los carbohidratos y proteinas, pro-
duciendo gases como 002 y H2 Yy se manifiesta
por diversos grados de hinchazbn, alteran a-
limentos semi-&cidos y su temperatura bptima
de crecimiento est& alrededor de 55 29C. Otro

term6filo es el C. nigrificans, cuyas espo -

ras son termorresistentes; son los responsa-
bles del 1llamado "mal olor" a sulfuro de los
alimentos enlatados. Producen &cido sulfhri-
co, ennegreciendo el contenido del recipien-
te. Siguen en importancia en élimentos de a-
cidez baja, los esporbdgenos mesofilos anaero
bios, el C. botulinum, microorganismo produc
tor de toxina, siendo los tipos A, B y E los
de mayor importancia. También tenemos proteo
liticos o putrefactivos que causan alteracio
nes en los alimentos de baja acidez y semi -

bcidos, el C. putrifican, C. histyticum y C.

sporogenes. El rango 6ptimo de crecimientoes

de 25 a 35 2C.

3., Operaciones en el Proceso de Enlatado

Grange (17) y Hersern y Hulland (19),ma
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nifiestan que el enlatado es una de las for -

mas de preservacidn mls generalizadas en 1la
actualidad. Su objetivo fundeamental es proce=-
sar el alimento en el punto que resulte  més
sabroso y con un valor nutritivo més alto y
guardarlo en este estado evitando con ello su
deterioro microbiolégico y enzimédtico,permi -
tiendo su abastecimiento a los mercados de cgﬁ
sumo en cualquier época del afio; su progreso
ha sido continuo desde el afio de 1804 en que
NICOLAS APPERT descubrid que los alimentos po
dian conservarse adecuadamente si estos eran
colocados en recipientes herméticamente cerra
dos y tratados térmicamente. Entre las opera-
ciones de mayor importancia tenemos: prepara-
cibén del alimento, cocinano, llenado, evacua-
do, sellado, esterilizado, enfriado y almace-
nadoe.

a) Preparacidn del alimento.- En la prepara -

cibdn intervienen una serie de factores Yy
procesos preliminares a su acabado;como se
leccidn, limpieza, coccidn, etc. La selec-
cibdbn y limpieza, es siempre gobernado por

principios comunes en todas las materias

primas, las demfs operaciones presentan



b)

- 32 -
principios particulares.

Seleccidn.~ Esti hecha en base a propieda-
des fisicas diferentes ( color, olor,forma,
contextura, maduracidbn, etc.) y también en
base a diferentes caracteristicas de cali-
dad.

Grau (16), afirma que el rol de esta
operacibdn es uniformizar el producto para
estandarizar el proceso de esterilizacidn
y de este modo poder definir la calidad Jy
eficiencia del producto elaborado.
Limpieza.- Operacidn que consiste en sepa-
rar los contaminantes de la materia prima
y limitar la recontaminacién de los produg
tos limpios. Doylan (10), manifiesta que
los contaminantes mis frecuentes son:pelos,
paja, arena, etc., siendo la contaminacidn
microbiana la de mayor importancia, por 1lo
que se han establecido estandarcs de cali-
dad,

Coccidbn.~- Grange (17), define a este proce
so como la capacidad de retencidn de agua,
desde el punto de vista de accidn sobre las
propiedades de la carne. La capacidad de

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

de la materia prima y caracteristicas or
ganolépticas.

Price (32), comenta gue la capaci-
dad de retencibdn de agua aumenta con 1la
presencia de cloruro de 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 alteracidn que sufre la microes -
tructura del tejido muscular va a deter-
minar una mayor o menor rectencidn de a
bgua del tejides

Grau (16), establece que existen
dos métodos de coccidén: por immersidn di
recta en agua hirviente, y por inmersibdn
en agua fria y ebullicidn subsiguientea .
Debido a que 1la temperatura eievda 21c -
tha directamente sobre las proteinas so-
lubles y estructurales de la superficie
de las carnes, el primer método es &l més
recomendable, por cuanto forma una cos -
_tra impermeable y las proteinas desnatu-

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

ponsables del sabor.

Segln Montes (29), la disminucibdn en
peso y la contraccidén y disminucidn del vo
lumen durante el cocido de la carne ¢s uno
de los efectos més notables de la aplica -
cibn del calor sobre los tejidos.
Llenado.~ Heiss (18) y Hersom y Hulland(19),
manifiestan que esta operacibn se puede e-
fectuar a mano o mecénicamente. Antes del
inicio de esta operacidn debe proveerse en
la seccibn de llenado, tanto de la materia
prima, los envases y de la solucién de cu
bierta, a fin de darle mayor continuidad al
proceso y evitar pérdidas de tiempo.

En el llenado debe tenerse en cuenta
el "espacio de cabeza", que es la distan -
cia entre 1la tapa del envase y su conteni-
do. Si el espacio eos muy pequeiio,cxiste el
peligro de que los extremos del envase se
tuerzan por la expansidn del contenido 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 oxidacidn y decoloracibn
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del contenido.

Bergeret (5), recomienda que el ni-
vel de llenado debe ser tal que después
de fria, la superficie del contenido esté
a unos 0,65 a 1.5 cm. de la tapa.
Evacuado.- La finalidad de esta operacibn
es de eliminar el aire disuelto en el pro
ducto y la formacidn posterior del vacio,
eliminando con ello al oxigeno. Esta ope-
racibdn es indispensable por las siguien -
tes razones:

- Bvitar deformaciones en el envase duran
te el proceso de esterilizacidn.

~ Reducir la corrosidn del envase.

- Preservar el color del producto por 1la
eliminacidn del O2°

~ Darle cierto grado de vacio para preve-
nir el hinchamiento de los fondos bajo
condiciones de conservacibn a temperatu
ras elevadas ( paises cAlidos) o Dbajo
presibn atmosférica ( temperaturas ba-
Jas) ( 5).

SegOn Herrera (20), el vacio se ob-

tiene por llenado con el producto en ca

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

el tiempo de proceso varia de acuerdo con
las caracteristicas del producto tratado .
Asi, para alimentos con baja acidez como
las legumbres y las carnes, Hersom (l9),rg
comienda que son necesarios de 3 a 5 minu-
tos a la temperatura de 100 2C., Un caso de
vacio indica que la presidn en el "espacio
superior" del envase es igual a la presibn
atmosférica, un vacio de 30 pulg. de Hg. ,
indica que todo el aire ha sido eliminado
del envase, el vacio 6ptimo para productos
enlatados es de 8 a 15 pulgadas de'Hg°
Sellado.~ Doylan (10), manifiesta que el se
llado debe realizarse después del vaciado
para ayudar a la formacidén de un tuen va -
cio. E1 almacenamiento de los alimentos en
latados depende de la proteccidn proporcio
nada por el cierre dc éstos,

Esterilizacibn.- Jay (23), comenta que es-

ta operacidn significa la destruccidn de to
dos los organismos viables que pueden ser

contados por una técnica de recuento o cul

tivo adecuado. Es la operacidn més importan

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

Frazier (12), denomina a esta ope-
racidn "esterilizacidn comercial" o "es-
terilizacidén efectiva", ya que no se tra
ta de una esterilizacidn en el sentido
bacterioldgico estricto, pues en muchas
oportunidades no es necesario destruirtp
talmente toda clase de microorganismos y
sus esporas.

Esterilizacibn comercial.- Ia es-

terilizacibn comercial para alimentos po
co &acidos, es realizada a temperaturas le
tales para el C. botulinum y que flucti-
an entre 240 y 250 °F, cuando son some
tidos en envases de fierro estanado Yy
herméticamente cerrados. Las temperatu -
ras altas requeridas para la esteriliza-
cibén comercial, se obtiene cominnente me
diante vapor a presidn. # fin de calen -
tar a 115, 121 y 127 2C, se requieren pre
siones de vapor aproximadamente de 10,15
v 20 Lb/pulg?
Enfriado.~ Heiss (18) y Jamiesson (22) ,

recomiendanque terminado el proceso de es

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

la distencidn de las suturas y prevenir
el recalentamiento . Las latas deben
enfriarse a una temperatura de 38 2F,esto
parmite que las posibles esporas y microorga -
nismos Ciue pudieran resistir a la estgrilizacion,
mueran con €l cambio brusco de temperatu
ra; ademés, permite una retencidn del ca
lor aseguréndose un secado répido, evi -
tando asi la corrosibn.

Almacenado.- Si el enlatado fue exitoso,

los recipientes deben estar en condicidn
tal que no ocurriré& descomposicidn biold
gica. La temperatura de almacenamiento eg
t&4 directamente relacionado con la vida

de almacenamiento de los productos.Si se
considera que 50 QF es una temmeratura

altamente conveniente, aumentando a 682F,
probablemente se acortari a la nmitad, y
aumentando la temperatura del cuarto a
86 ¢F, la vida de almacenamientc seri la
mitad de la que serla a 68 2F. Las reac-
ciones quimicas que tienen lugar durante
el periodo, afectan el sabor, color, tex

tura y el valor nutritivo (22).
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4.~ CAlculo del Tiempo de Lratamiento Térmico en

Productos Enlatados. -

a. Caracteristicas de calentamiento de los a-

limentos.

Stumbo, citado por Martinez (28),afir
ma que no existen alimentos que se calien-
tan sblo por conduccibdn o sdlo por convec-
cidn. Bin embargo, aquellos alimentos de
consistencia pesada que excepto, exhibenen
los retrazos iniciales, lineas rectas en
sus curvas semilogaritmicas de calentamien
to, son considerados como productos que se
calientan por conduccidbn. Del mismo modo ,
los productos que se calientan por convec-
cibn, son de consistencia ligera. En los a
limentos que se calientan por conduccidn
existen siempre durante el calentamiento o
enfriamiento una gradiente de temperatura
del centro geométrico a la pared del enva-
se. Por esta razbdn, el centro geométrico es
considerado como el puntoc de calentamiento
més tardio, en 1la préctica se halla experi
mentalmente.

'Segﬁn Hersom y Hulland (19), el pun-

to de calentamiento mAs tardio se encuen -
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tra sobre el eje central aproximadamente de 34

a 1.5 pulg. por encima del fondo, dependiendo
de si la lata es grande o pequeria.

En 1978 Nickerson (3)) encontrd que los
productos que exhiben curvas de calentamiento
quebrados, tienen el punto de calentamiento més
lento, bien sea en el centro geométrico o cer;
ca del extremo inferior de su eje central. Por
esta razdn, en la determinacidn inicial de la
penetracibdn de calor se sitllan dos termopares
en ambas posiciones para establecer cual es la
de calentamiento més tardio.

Datos necesarios para el chlculo del tiempo de

tratamiento térmico.

Para calcular el tiempo de tratamiento
térmico de los alimentos enlatados, es necesa-
rio contar con la curva de destruccidn térmica
del microorganismo que se quiere destruir. Sin
embargo, un valor de Z =18 ¢s generalmente a-
sumido para el C. botulinum. Otro requisito es
el conocimiento de la temperatura en el punto
de calentamieno mhs tardio del envase (19) ,

(30).

Métodos para evaluar el tratamiento térmico.

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

mos: método matemAtico de BALL, método mateméti
co de STUMBO, método del nomograma y el método

de la diferencia finitas de Texeira et al.

Nickerson (30) considera el hecho de que
los productos que se calientan mayormente por
conduccidn ( carnes), pueden ser evaluados con
més facilidad mediante procedimientos mateméti-
cos, describe a continuacidn los méfodos matemé
ticos de BALL y STUMBO.

~ Método matemdtico de BALL.- Para los produc -

tos que presentan una linea recta de calenta-
miento, después de un retrazo inicial, BALLde
sarrolld una ecuacidn ( para el tramo recto )

que fue descrita de la siguiente forma:

B=7°F

Jeh x IH)
1
n ¥ log ( gc_)

Esta ecuacidn considera la letalidad del
calor en un solo punto y puede deducirse fia -
cilmente a partir del gré&fico de penetracidn
de calor. El calor letal conferido durante el
enfriamiento es tomado en cuenta por esta ecua

cidn a través de las relaciones entre fh/U N

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

destruccidn de bacterias que seria llevada a ca-
bo por un tratamiento térmico de alghn valor F ,
por consiguiente, de la definicidn anterior de U,

podemos describir:
U=Fx Fi

Ball (1923), descubrid que para un solo va
lor de Z, un solo valor de IC+4 g, cada valor de
la relacién'fh/U, tenia un valor de g correspon-
diente a €1 ., Son considerados en este método los
siguientes datos adicionales:

Z = 18
RT = Temperatura de la retorta.
m + g= 180 QoF
C U T= Tiempo necesario para alcanzar la tempera
tura de la retorta desde la apertura del
vapor.

Método matemitico de STUMBO.~ En opinibdn de mu-~

chos microbiblogos, para valorar la capacidad le
tal de un tratamiento térmico, con respecto a la
destruccidn de bacterias en un envase con ali -
mentos, es preciso tener presente que no basta

con considerar el tratamiento recibido por un so

lo punto del contenido y que Unicamente se con-
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sigue su exacta valoracidn cuando se consideran
todos los puntos del envase, Se ha desarrollado
un procedimiento matemético que integra los e-
fectos letales de los graficos de calentamiento
térmico, que a lo largo del tratamiento corres-
ponden a los distintos puntos de un envase con
alimentos calentados por conduccibn. Este pro-
cedimiento presupone:

- Que la muerte térmica de las bacterias es lo-
garitmico.

- Que el método de Ball para valorar los efec -
tos de calentamiento, sobre el punto del enva
se de calentamiento m&s tardio, en términos de
sus efectos equivalentes a 121 eC, es fiable.

- 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 grafica de calentamiento de los diver -
sos puntos de un envase con alimentos en 1los
que el calor se transmite por conduccidn, son
también fidedignas. ( Nota: Cualquier super -
ficie dentro del envase que es iso-J, es tam-
bién iso-F).

En el desarrollo de la ecuacibdn para el

método matemético de STUMBO, se dan los si~
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guientes pasos:

~ Se definen de acuerdo a la ecuacidn de Olson
y Jackson una serie de regiones iso-J desde
el centro de las paredes del envase.

- Calcular el volumen V incluido en esas regio-
nes iso-dJ.

- Caracterizar los wvalores FiF11 que represen -
tan el tratamiento térmico recibido por cada
regidn iso-Jd, durante todo el proceso ¥y demog
trar que el nimero de esporas supervivientes
( b/a) en cualquier regibdn iso-J, es propor -
cional al volumen representado por la misma.

- En consecuencia, la fraccidn b/a de esporas sy

pervivientes se iguala a:

/l

= 10 - F}\/Dr
log_/I F/Dr

Donde F, es el equivalente en minutos de ca -
lentamiento a 121 oC ( 250 9F) y Dr es la pen
diente de la grafica de supervivencia a la
misma temperatura y F = es el valor recibido
por cualquier punto del envase con excepcibdn
de su centro geométrico, |

- Demostrando que representando gréficamente Fk’

F en funcibn de V se obtenga una linea recta,
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siempre que V no excediera de 0.4 ( F, valor de

F representativo del tratamiento térmico recibi
do por el centro del envase, expresado en minu-
tos a 250 9F). Por lo tanto, de acuerdo con la

ecuacidn de la recta que pasa por el origen,
F,.=F, 6 + mV

Llamando F_ al valor de I que representa el e-
gquivalente del calor recibido por todo el envase
en relacidn con su capacidad de reducir la po-

blacién bacteriana del envase, se desarrolla la

ecuacibdn:

A

A ,
qo-Fo /D x 1 =J 2o-Fa/Dr.av
o)

Sustituyendo otros términcs por F se obtiene una
férmula que contiene entre otros, los términos

de V. y Fy. Como el valor F, est& en funcibén de
V, a este Gltimo se le asigna un valor constan-
te de 0.19. Se hace asi para facilitar el uso
de la ecuacidn, al asignarle ese valarg%;OQEgc,

siendo gy el valor de g para determinar la re-
gidén iso-J, que comprende un volumen de 0.19 ve
ces el contenido del envase, 8, es el valor de
g correspondiente al centro geométrico del enva

S€o.
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- Con V = 0.19, tenemos:

Fy,~ F y
F =F + Dpr (13084 + log ( ——;~—-£L-ﬁ
s e g L. )

Parfmetros del proceso.

Temperatura inicial de calentamiento (Tih).
Temperatura de la retorta (RT), tiempo de ele~
vacibén de la temperatura (1), tiempo de proce-

so (B) y tiempo de proceso del operador (Pt).
Bth +Ooq'2

La funcibdn Ih

Ih = RT - Tih
Temperatura pseudo inicial de calentamiento
(Tpih), cuando no hay retrazo en el calenta -

miento es una linea recta desde el inicio.

Tpih = Tih

El factor Jch = factor de retrazo en el calen~

tamiento:
Jeh = RT ~ Tpih
RT - Tih

La funcidn Fh = es el tiempo en minutos reque-
ridos para que la porcidn recta de la curva, a
travieza un ciclo logaritmico.

La funcibdn g = es definida como la diferencia
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entre la temperatura de la retorta y la misma al

canzada por el alimento en el punto de medicibdn
sea el centro geométrico, g : 2

e. Ploteo de datos de penetracidn de calor.

Los datos de penetracibn de calor, son plos
teados de una manera conveniente en un papel se-
milogaritmico.

Charm, citado por Larrea (25), establece

los parémetros para el C. botulinum tipo A, im-
plicando valores de Z v F con 99.99% de destruc-
cibn, los cuales sirven para calcular los tiem -
pos de tratamiento térmico de los alimentos enla
tados. Para obtener la curva de calentamiento,se
rota el papel semilogaritimico 180 °C y colocan-
do en la linea superior la temperatﬁra de la re-
torta menos 1 grado, tal como se aprecia en la
figura 1.

Ce=- Alteraciones Quimicas o Corrosivas de los Alimentos.

Estas alteraciones vienen a ser el resultado
provocado entre el contenido y el continente.Los re
cipientes de uso industrial, estan constituidos de
hojalata, laminas de fierro recubiertas por una fi-
na capa de estano.

En los productos cérnicos, la alteracidn més

frecuente se presenta por la presencia de azufre



- 48 -

Log.T
RT

Calentamiento

de la retorta Calenta~

miento del
producto

I.J !
1 Ciclo logaritmico

U
Vel minut
/ ¢4%ero corregido TIEMPO (minutos)

Inicio real de calentamiento

FIGURA 1.- CURVA DE PENETRACION DE CALOR

F“?nte: Giannoni, g, Citado por Larrea ¢, M.&. (25)
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.que proviene do¢ las proteinas. El sulfuro de estafio
es un compuesto coloreado que se forma por la ac-.
cidén conjunta del estaiio de la lata y compuestos del
grupo SHy que quedan libres por la desnaturaliza -
cidn de las proteinas. Esta alteracibn constituye un
defecto de presentacibdn. Siendo por tanto, los pro-

ductos cérnicos, los que més producen corrosidn.

Almacenamiento de Productos Enlatados.

El almacenamiento de productos enlatados plan
tea cierto nlimero de puntos dirigidos a llamar la a
tencidn en un intento_por”impedir la descomposicidn.

El examen cuidadoso de un lote de productos en
latados, en el momento de recibirlos compensa de so
bremanera el trabajo que ello representa. Cualesquie
ra latas echadas a perder y dafiadas, y las cajas eg
tropeadas, han de separarse y examinarlas antes de
gue se formen pilas de latas, ya que, durante el &l
macenamiento subsiguiente, la inspeccidn seré més di
ficil. Estas pilas no deben ser tan altas y no es-
tar expuestas a temperaturas elevadas, buschndose
las partes frescas del local, eviténdose de esta ma
nera la ventilacidn, que en algunos casos es perju-

dicial. Asi, cuando las latas se encuentran a . una

temperatura por debajo del punto de rocio del aire

de ventilacibn, habré condensacidn del vapor acuoso
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y serd dificil evitar la corrosidn interna (22).

El almaoeﬁamiento de los productos enlatados a
temperaturas excesivamente altas o en condiciones fa
vorables a la coyrosién, 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 humedad. Por
lo tanto, pues, debe evitarse el almacenamiento de
las conservas en recintos himedos o el empaquetado
de latas himedas en cajas de cartbdn.

La proteccidn que le confiere a los envases de
hojalata el recubrimiento de estano, puede resultar
insuficiente para evitar la corrosidn externa de las
latas durante el almacenamiento en climas tropicales
y, en localidades préximas‘al mar o lagos salados .
Cuando las latas se almacenan a temperaturas de has-
ta 50 2C ( 120 °C), la corrosidn interna resulta sug
tancialmente acelerada, con la subsiguiente produc -
cibén de hidrodgeno en la lata, llegando incluso a 1la
perforacibn. Cuando ello ocurre se producen fugas con
la posible consecuencia de contaminar la superficie
de las latas prbximas llegando entonces éste a cc -
rroerse del exterior al interior, dando lugar a una

nueva fuga. Ademés, provoca el crecimiento de cier -
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tos microorganismos productores de alteraciones(ter
mb6filos) que en condiciones normales, se hallarian
en latencia. ©i estas corrosiones,‘que se¢ denominan
secundarias, no se advierten en sus comienzos,el fe
nbémeno se puede extender a la totalidad de las la -
tas almacenadas, pudiendo evitarse con la eleccidn
juiciosa de los materiales que constituyen el envase
¥y la utilizacidn de procedimientos adecuados para el
enlatado (18).

La revisidén peribddica de latas almacenadas dg
be hacerse con un lapso recomendable de un (1) mes,
tomando accibdn inmediata al encontrarse latas derra

madas o reventadas (22).
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IT1T.~ MATERIALES Y METODCS

Fecha y Lugar de Bjecucibdn.

Los trabajos experimentales de la presente in
vestigacibn, fueron realizados desde Diciembre de
1983 a Junio de 1984 en la Universidad Nacional A~
graria de la Selva, la que esté ubicada en el Pis -
trito de Rupa Rupa, Provincia de Leoncio Prado del
Departamento de Hudnuco. La Provincia mencionada se
halla entre la cordillera central y oriental del
Peri, teniendo una altitud de 660 msnm. a 9°147'58 "
de latitud sur y 76°01'07" de longitud oeste,la que
constituye parte de la Selva alta, teniendo un cli-
ma tropical himedo, con un promedio anual de 24 °C
con variaciones que van de 30.09°C como méximo Y
18,8 °C como temperatura minima, su precipitacibn
pluvial promedio anual es de 3,179 mm.

Los ambientes donde se realizaron los experi=-
mentos fueron:

- Bosque reservado de la Universidad Nacional Agra-

ria de la Selva.

~ Planta Piloto para el procesamiento de Productos
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Agropecuarios.
- En los Laboratorios de: Nutricidn, Quimica, Micro

biologia y Control de Calidad de Alimentos.

B.~ Materia Prima.

Como finica materia prima se utiliza el cara -

col gigante terrestre ( Strophocheilus popellaria -

nus), conocido en el término regional de "comgompe",
los que fueron recolectados 120 caracoles de Tara-
poto v Progreso ( Departamento de San Martin). Es -
taé Areas forman parte de Selva baja, con una alti-
tud de 426 msnm, tiene un clima tropical seco, con
una temperatura media anual de 25.7 °C y una preci-
pitacidn promedio anual de 1,200 mm. Sus suelos tie
nen un pH que oscila entre 5.5 y 8,5, pero general-
mente son &cidos y de textura franco arenoso o fran
co arcilloso. Los caracoles recolectados fueron ing
talados en un caracolario construido en el bosquere
servado de la U.N.A.S. donde fueron sometidos a una
dieta alimenticia por 40 dias a base de hojas de le
chuga, col, repollo y apio.

C. - Materiales y Equipos

1. Materiales usados para la construccidn del Cara-

colario.
-~ Postes de madera

—~ Cafias de bambi
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Alambre de pfiz 1/4 pulg. galvanizado

Malla cuadrada 3/8 pulg. galvanizada.
Alambre 1/22 pulg. galvanizada

Candado, cadena y clavos tipo grampa.

Materiales de Laboratorio.

Mechero de bunsen, probetas, balones de diges-
tibn, vasos de precipitacidn, tubos de prueba,
pipetas, placas de petri y campana de anaero -
biosis.

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

Medios de cultivo para andlisis microbioldgico.
Reactivos para andlisis quimicos.

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

Mesa de preparacidn.

Insumos

Latas barnizadas tipo tuné Ne 307 x 113.
Cloruro de sodio ( sal doméstica) como una so-
lucibdn de cubierta y para las pruebas de depu-
racidn y sacrificio.

Hipoclorito de sodio (lejia), también para las
pruebas de depuracidn.

Alcohol etilico de 70° alcohdlicos, para prue-
ba de depuraciodn.

Almiddén de papa, para prueba de sacrificio.
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- Acido acético (vinagre doméstico) para 1% jre-

paracidén de la salmuera avinagrada, para prue-

ba de depuracibn.

4. Equipos

Balanza de precisidn eléctrica, tipo TA13,cap.

méx. 200 gr. Polonia.
. ~ Balanza METRIPOND, tipo M-Y204292, cap. méx .
20 Kg. Hungria.
- Mufla L-MIN, tipo LR 201/A. Hungrié.

Selladora semi-automldtica MAIER, tipo 34/74 ;
2466, Italia.

Caldero METAL EMPRESA N@ 3144, tipo HUSKY, 30
BHP-HST, 200 pie seg>, 1300 Lb/hr, 150 psi méx.
manbémetro acoplado, rango de temperatura de O-

300 °C, petrdleo Diessel N2 2. Perf.

Ablandador LIMPESA, mod. L-1460 M. Perd.

Autoclave esterilizador vertical, tipo VA30,
cap. total 105 latas capac. vital 125 lts.,ran
go de temperatura de O - 200 9C, presién O =
4 Kg/cm2. Hungria.

Tanque esterilizador, tipo 1K29, cap. vital
400 1lts. Hungria.

~ Ollas con chaqueta de vapor de 600 x 400 ' mm,
cap. méx° 20 lts. con mandmetro, tipo ME0-6-2.5,

I-MSZ, 11202. Hungria.
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- Termocuplias ELLAB, tipo TEC-APP, NC 4747 x 4.5

volt. rango de temperatﬁra de O - 130. Hungria.
- Potencidmetro, Mod. KIS N° 3028, tipo 0P-106 ,
rango de 1 - 14. Hungria.
- Vacubmetro MARSHALL, rango de O - 30 pulg.Hg.

D.- Métodos v Procedimiento

1e Materia Prima

a. Caracteristicas Fisico-Organolépticas

1) Caracteristicas Fisicas

Se registran las dimensiones de los
caracoles con y sin caparazbn, peso con y
sin caparazodon, pesos de la carne durante
el proceasamiento, 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 produg
to final.

En concordancia con Silva, citado por
Astete (2), a los caracoles los clasifica-
mos en 3% tamanos:

Grandes o primer tamafio De 15 a mls cm.
Medianos De 10 hasta 15 cm.

Chicos Menos de 10 cm.
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2) Caracteristicas Organolépticas de los Caraco -

1les.

a) Con Caparazdn

b)

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 caracteristicas:

A la palpacibn, las partes blandas del ca-
racol deben experimentar movimientos de rg
traccidn dentro del caparazdn.

Deben tener color agradable, lo que indica-
ré perfecto estado de frescura.

A la percusidn se deben percibir sonidos sg
COoS.

Sin Caparazbdn. (partes blandas)

Tecnoldgicamente 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 caracteristicas:

- La carne debe tener un caracteristico o=

lor fresco y cuando la putrefaccidn se i-

nicia, cambia a un olor &cido.



- Los mfisculos son rigidos y muestran cierta
resistencia a desprenderse del caparazdn ,
pues un misculo flacido y blando, fhcilmen-
te es desprendible, lo que indica signos de
alteracion.

b. Anflisis Qpiﬁico Proximal.

Estos anllisis se reaiizan en base a la me
todologia 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 muestm
en una estufa a 1002C x 4 hr. hasta tener un
peso constante.

2) Proteinas.- Se determina segin el método Ma -
cro-Kjeldahl, utilizando el factor 6.25.

3) Grasa.- Se determina segin el método Soxhlet,
utilizando hexano como solvente.

4) Ceniza total.- Se obtiene por calcinacidn en

una mufla a 500 eC, durante © horas, hasta tg
ner peso constante.

5) Carbohidratos.- Se obtiene por diferencia con

respecto a los otros componentes.

2. Flujo de Procesamiento.

El flujo general del proceso se puede apre-

ciar en la figura 2 que a continuacidn se pres
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Materia Prima
’.':
Lavado y pesado
Sacrificio
l

Pre~coccidn
]

d
Enfriado

Extraccibn

|

Eviscerado
Depurado y lavado

Cortado & seleccidn

I

Coccidn
l
Llenado (enlatado)

Evacuado

!
Sellado

l

Esterilizado

!

Enfriado

W

Almacenado

FIGURA 2.~ FLUJO GENERAL PARA EL ENLATADO

DEL CARACOL GIGANTE TERRESTRE.
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Materia Prima.

Los caracoles recolectados son colocadosenun
caracolario de donde son extraidos y sometidos a
un ayuno riguroso por S dias con la finalidad de
eliminar, la posible presencia de toxinas, regis -
tréndose pesos y longitud, analizéindose tamafio, es
tado bptimo de consumo mediante los an&lisis fisi-
co-organolépticos y quimicos.

Lavado y Pesado.

Esta fase tiene como finalidad la de elimi -
nar la suciedad que queda impregnhada en el capara-
zén y pie del caracol, realizando un lavado proli-
jo con agua de cafio a presidn. Con esta operacibdn
se reduce ademés parte de la carga microbianaoPos-
teriormente se pesan con el objeto de encontrar el
rendimiento de la parte comestible del caracol con
relacidn a su peso total.

Sacrificio.

Con la finalidad de encontrar la forma  mas
apropiada de sacrificio de los caracoles y al mis-
mo tiempo lograr que las partes blandas se despren
dan con facilidad de su caparazdn y asi obtener la
mayor cantidad de carne, se tiene que estudiar di

ferentes soluciones de inmersidn, para lo cual se

utilizan recipientes, donde se sumergieron 2 cars
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coles con sus respectivas soluciones por periodos

de tiempo que flucthan entre los 6 minutos y 24
horas a una temperatura de 24 a 100 °C,

La muerte de los caracoles se comprueba Vi
sualmente detectando su inmovilidad, y mediante la
palpacién no debe mostrar rcaccidn alguna. Las so
luciones empleadas con su respectiva temperatura
se muestra en el Cuadro 4.

CUADRO 4.~ Sacrificio de los caracoles con dife -

rentes soluciones de inmersibn.

CIAVE SOLUCION EMPLEADA TEMPERATURA

oC
- A1 Agua destiléda 100
A2 Agua destilada 24
A3 Agua destilada + NaCl al 1.5% 24
A, Agua destilada + almiddén al 1% 24
A5 Agua destilada + Ac. acético al 2% 24

d. Pre-coccibdn.,

Losbcaracoles se sumergen en agua, donde se
mantienen por diferentes periodos de tiempo, que
flucthan entre 1 a 6 minutos y a una temperatura
constante de 100°C. Para determinar el tiempo de

pre-coccidn mhs conveniente, este se realiza de
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acuerdo al Cuadro 5.

CUADRO 5.- Pre-coccidn de los caracoles a temperatu

ra constante de 100 eC,

CLAVE METODO EMPLEADO TIEMPO
(min.)
T, Immersibn en agua caliente 1
T, Inmersidn en agua caliente 2
T3 - Inmersibn en agua caliente 3
T, Inmersibn en agua caliente 4
T5 Inmersidn en agua caliente 6

e. Enfriado.-
Los caracoles se enfrian por un tiempo de ‘10
minutos al medio ambiente, para facilitar su exX-
traccidbn del caparazbdn.

f. Extraccibn

Se realiza en forma manual y con la ayuda de
una pinza de acero inoxidable, separando las par -
tes blandas del caparazdn, teniendo cuidado de no
danar, ni contaminaf las partes comestibles,

g. Bviscerado

Las visceras 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 consumo,

Depurado y Lavado. -

Con la finalidad de eliminar el mucus pre -
sente en la parte comestible, se tiene que estu -
diar diferentes soluciones de inmersidn con tieme
pos que flucthan entre 20 a 30 minutos y con tem-
peraturas entre 24 a 60 °C, de acuerdo a 10 que se
muestra en el cuadro 6.

Se lavan las partes musculares del caracol
minuciosamente teniendo cuidado de lavar los plie
gues del pie y dar asi un mejor aspecto al produe
to.

La evaluacidn de diferencias y limpieza,se
hace organolépticamente considerando la aparien-
cia, textura y el grado de limpieza (eliminaciébn
de mucus) de las partes blandas.

CUADRO 6.- Depuracibén y lavado de la parte comes

tible, empleando diferentes solucio -
nes de inmersidn.

TIEMPO TEMPERATURA

CLAVE SOLUCION EMPLEADA (min) (oC)
B, Hipoclorito de sodio alO0.F 30 60
B, Alcohol etilico al 70% 20 25
B5 Salmuera al 10% 20 60
34 Salmuera avinagrada 30 60

(sal 3%+40 ml vinagre)
B Acido acético(vinag. domés. 30 60
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Cortado y Seleccibn

Esta operacidn 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, 1las
dimensiones son de 2.5 cm. de largo x 1.5 de ancho
v 1.0 de espesor. S50lo se seleccionan a aquellos
trozos homogéneos, sin colores y olores anormales.
Coccidn.

Para ablandar el mGsculo, éstos se someten a
coccidn por periodos de tiempo que flucthan entre
2 a 10 minutos y con una temperatura constante de
100 2C, Para lo cual, la carne se sumerge directa-
mente en agua hirviendo en diferentes tiempos de
coccibn, de acuerdo a lo que se observa en el cua-
dro 7.

CUADRO 7.- Tiempo de coccidn de la parte comestible

a una temperatura constante de 100 °C,

CLAVE Método empleado Tiempo(Min)
C,| Inmersibn directa en agua hirv. 2
Cy Inmersidn directa en agua " 4
Cy Inmersibén directa en agua " 6
Cy Inmersidn directa en agua ! 8

Cg Inmersién directa en agua " 10
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Llenado.

Previo a este proceso las latas se lavan c¢on
detergente y se esterilizan para evitar la contami
nacidén bacteriana. El llenado se realiza manualmen
te, los trozos son colocados tratando de dar una
buena presentacidn y peso constante, adicionandose
guidamente el liguido de gobierno, el que es una
salmuera en concentraciones de 2.0, 2.5y 3.0% de
sal doméstica, que se afiade en caliente ( £ 90 oC),
dejando un 10% de espacio libre encima de la su -
perficie del alimento.

Evacuado.

Esta operacidn se realiza en un tanque este-
rilizador, con la finalidad de expulsar el aire de
las latas antes de cerrarlas y prevenir la oxida -
cidn del alimento y la corrosibdn interna del reci-
piente.

Las latas se colocan abiertas y se hace pa -
sar vapor a 100 °C durante 5 minutos.

Sellado.

Después del evacuado las latas son selladas
inmediatamente en una selladora semi-automltica
con la finalidad de aislar el alimento del mediq
ambiente, para evitar de esta forma la contamina -

cibdn.
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vEstefilizadoa

La esterilizacidn de las latas selladas se
realiza en un autoclave vertical de funcionamiento
discontinuo, empleando el valor stindar Fo del mi

croorganismo Clostridium botulinum, para evitar

posibles alteraciones.

Se halla experimentalmente el historial de
temperatura del punto de la lata de calentamiento
més tardio, usando para esto termocuplas fijadas
en 3 diferentes puntos de la lata y conectados a
un registrador de temperatura. La finalidad de esg
ta operacidén es la de destruir a los microorganis
mos causantes de‘alteraciones vy la de completar la
coccibn del alimento.

Enfriado.

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 ambiente,

Almacenado.

El producto elaborado es almacenado durante
90 dias a la temperatura ambiente, para finalmente
ponerlo en incubacibn a 35 y 55 °C, con la finali-

dad de realizar los anilisis de control de calidag,

principalmente para detectar presencia de microor-
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ganismos.

3. Determinacidn del Punto de Calentamiento més Tardio

(pom.f.)

Con la finalidad de determinar el tiempo de
tratamiento térmico méAs 6ptimo, se encuentra primera
mente el punto de calentamiento mis tardio (punto mis
frio del envase), para lo cual se opera de la si -
guiente forma:

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 fugas. Luego las latas
se colocan en un autoclave y los extremos de los ter
mopares sSe conectan a un potencidmetro a través de
conductores, cerrando el autoclave y registrando las
temperaturas en cada nivel de perforacidén a un tiem-
po d= cero (0) minutos; seguidamente se introduce va
por al autoclave y se registra cada minuto las varia
ciones de la temperatura de la retorta y la de los
puntos més frios del envase. El tiempo a controlar
desde la elevacidn de la temperatura hasta el cierre
del vapor es de 25 minutos y la del enfriamiento de

10 minutos. Para esta determinacidn se emplean 15 la
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tas en estudioe.

Célculo del Tiempo de Tratamiento Térmico.

Conocido el punto de calentamiento més tardio,
sevdetermina la marcha de la temperatura en ese pun-
to, realizando % determinaciones. Estos datos proce-
dentes de cada envase, sirven para confeccionar ta
blas, en 1os que se anotan el tiempo y la temperatu-
ra, también se hace una tabla con los mismos datos pa
ra la .retorta.

Obtenido los datos se Plokean en un papel se-
milogaritmico de 3 ciclos y se grafican; obtehiendo
lineas quebradas y rectas a través de .los puntos, de
esta manera se tienen los par&metros a utilizar en
1os chlculos. Para el chleulo del tiempo de tratamien
to térmico, se emplean los métodos matem&ticos de
BALL que se basa en el punto mis frio y el de STUMBO,
cuyo principio es de supervivencia de la bacteria.Am

bos métodos, se basan en la siguiente fdrmula:

B =rfh x log (_Jch x Th )
g

Los célculos se realizan considerando al C. bo
tulinum tipo A como el minimo standar para el proce-
samiento de alimentos de baja acidez ( pH mayor de
4,5), Se consideran valores de Z = 28.4 °F y Fo=2.58

minutos, conforme a lo establecido por Charm, citado
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por Larrea (25).

Diagrama Final de Procesamiento y Rendimiento.

Conocido los parémetros de procesamiento, se
procede a efectuar el proceso finél con el objeto de
realizar el control de calidad;para tal efecto, se
almacena el producto durante 90 dias. Para encontrar
el rendimiento, se hace un balance de materia en to
das las etapas del proceso, empleando para ello una
balanza de precisidn.

El cilculo del rendimiento se determina en ba-
se al peso del producto enlatado referido a los ani-
males frescos.

Control de Calidad del Producto Final.

Los anAlisis respectivos se realizan en base

.a las recomendaciones dadas por el ITINTEC.

a, An&lisis Fisicos

1) Medicidn del vacio.

Para medir el vacio de los envases,se u-
tiliza un vacudmetro simple, qgue tiene acoplado
un punzdn hueco en la parte inferior, insertan
do este punzbdn en el anillo central de la tapa.
El vacudmetro registra un vacio de 0 a 30 pulg.
de Hg.

2) Control de corrosidn.

Para determinar posibles deterioros por
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corrosiodn, sé analiza visualmente el interior de
las latas, y el liquido de cobertura se determina
cualitativamente la presencia de estaio; para é-
1lo se toma 5 ml del liguido en un tuvo de ensayo,
afiadiendo 1 ml de hidréxido de sodio al 10%.La preg
sencia de estafio se juzga por la formaciodn de un
precipitado blanco gelatinoso, lo que nos indicaal
teracidn por corrosibdn causada por el envase.

3) Control del cierre

Se realizan las mediciones de altura, espe -
sor y profundidad del sellado, empleando para ello
un microdmetro y un medidor de profundidad.

4) Determinacibdn del pH.

Se determina con un potencidmetro que posee
un rango de pH de 1 a 14, Para tal efecto se toma
aproximadamente 10 gr. de musculo homogenizado, al
que se le agrega 40 ml de agua destilada, se colo-
ca el vaso de precipitacidn en el potencibmetro pa
ra registrar el pH en el aparato, el cual es cali-
brado previamente con solucidn baffer.

b. Anflisis Quimicos

Este tipo de anflisis 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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Reacecibn de EBERT

Se realiza con la finalidad de detectar al
ghn principio de alteracidn de la conserva, la que
puede ser ocasionada por la posible reaccidn de
sus componentes. Para realizar esta prueba se uti-
liza alcohol etilico al 70%, &cido clorhidrico con
centrado y éter. El fundamento de esta prueba se
observa en el anexo 5.

Investigacidn de Acido sulfarico.

Esta prueba sirve también para detectar al
ghn principio de alteracidn del producto, forménig
se una coloracibn negra debido a que el 4cido sul-~
fairico al combinarse con el acetato de plomo des
prende aZufre, el cual se detecta por la coloraciln
negra del papel filtro. El principio de esta reac-
cidn se observa en el anexo 5.

Reaccidn de Amidosoda.

Se fundamente este método en el hecho de que
cuando los productos de la descomposicidn de la
carne, tales como amonio, al combinarse con el hi
dréxido de sodio en caliente, desprende amoniacoga
seoso, el cual se conoce por el viraje azdl del pa
pel rojo de tornazol. El principio de esta prueba

se observa en anexo 5.
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Anflisis Quimico Proximal.

Los anélisis quimicos proximales se realizan
empleando los mismos métodos utilizados en los ani
lisis realizados para la materia prima. Se determi
na la humedad, proteinas, grasas, cenizas y carbo-
hidratos, para lo cual se toman muestras de las la
tas aleatoriamente.

An&lisis Microbiolbgico.

Este anflisis se realiza con la finalidad de
establecer la efectividad del tratamiento térmico
empleado. Los andlisis que se realizan son:

- Control de esterilidad

— Numeracidn de esporas viables

~ Numeracidn de esporas de Clostridium redwtores
de sulfitos.

- Numeracidn de Staphylococcus aureus

Los medios de cultivos a emplear son:

- Caldo cerebro corazdn + 0.1% de almiddn soluble
para aerobios.

-~ Caldo cerebro corazdn + 0.1% de almidbdn soluble
+ 0,05 % de cisteina, para anaerobios.

-~ Agar casoy

- Agar Brewer para anaerobios

- Agar sulfito de fierro

- Agar Baird Parker.
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Previamente se realiza el examen externo de

las latas con el objeto de detectar defectos como
abollamiento, abombamiento y otras anormalidades.Y
con la finalidad de detectar fugas se colocan pla
cas petri con papel filtro a ambos extremos de las
latas, para lo cual se agitan cada 2 dias y se in
vierte su posicibn.

Teniendo en cuenta su pH mayor de 4.5, se in
cuban:
2 1latas de cada producto a 35 2C, durante 54 dias
paré mesbfilos.
2 latas por producto a 55 oC durante 7 dias para
termbdfilos.

£1 procedimiento para llevar a cabo es el si
guiente:

Control de Esterilidad,

Después de realizar las pruchas para detectar
fugas, las 1atas 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 flamear
la; después se abren las latas junto a un mechero
de bunzen, utilizando un abrelatas estéril, luego
las latas son cubiertas.;bn placas petri para evi-

tar posibles contaminaciones. Seguidamente se homo

genigza el contenido.de una lata v se transfiere 5
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ml pmuestra a tubos de prueba por triplicado con-
teniendo el medio de cultivo para aerobios y el
medio de cultivo para anaerobios, adicionando a

este 0ltimo parafina estéril; posteriormente, to

—
»

dos los tubos son sometidos a incubacidn prelimi-
narmente a 35 y 55 ©C por 48 horas a 5 dias. Desg
pués de este periodo de incubacibdn, se realizan
subcultivos sobre Agar casoy para aerobios y A~
gar brewer para anaeroblos y se incuban a las tem
peraturas apropiadas.

Numeracibdn de esporas Viables.

Este an&élisis se hace siguiendo la metodolo
gia recomendado por CLEIBA, empleando Agar casoy
y Agar brewer. La presencia de esporas viables nos
indica un tratamiento térmico deficiente o un mal
sellado.

Numeracidn de esporas de Clostridium reductoras de

sulfitos.

Se realiza siguiendo 1la metoedologia descrita

por el Dr. Mossel y Quevedo, utilizando Agar sul-
fito de fierro. La presencia de estas esporas,nos
indica que la temperatura y el tiempo empleado,fue
ron insuficilentes para inactivar a este microorga

nismo productor de toxinas.
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4) Numeracidn de Staphylococcus aureus.

Se realiza de acuerdo a la metodologia descrn
ta_por CLEIRA, empleando Agar Baird Parker. La pre
sencia de este microorganismo en el producto enla-
tado, nos indica defectos en el sellado ya que se
desarrollan en presencia de O2 0 un evacuado insu-
ficiente.

e. Anflisis Organoléptico.

1) Prueba de Preferencia.

Esta prueba se hace con la finglidad de ave-
riguér la diferencia entre las 3 soluciones de 14-
quido de gobierno; es decir, cual de ellos presen-
ta las mejores caracteristicas. En tal sentido se
proporciona a cada panelista ( 12 personas) las di
- versas muestras a quienes se les da una breve ex-
plicacién'sobre las caracteristicas del producto.
La calificacidn se hace en base al cuadro 8.
Los datos obtenidos son sometidos é un anali
sis de variancia, empleando la prueba estadistica

de "F" con un nivel de significaciébn del 5 %.
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CUADRO 8.~ Tabla de evaluacion organoléptica de preferen -

cia de caracoles en conserva, utilizando dife -

rentes concentraciones de sal comtn.

Caracteris. Apariencia Color Olcr Sabor Textura
general
Calificativo
Excelente -~ Lustroso ~Marrén -Muy -Muy ~Consis
(5 puntos) - Tierno verdoso agrad. agrad. tente.
Muy bueno - Limpia Diferen.Franco Agra- Firme
(4 puntos) - Conserva  tonalid. dable
su forma. de marrbn
Bueno - Ligera pre Marrdn Poco  Poco Liger.
(3 puntos) sencia de oscuro Neutro Agra Firme
suciedad dable
- Irregular
Regular ~ Presencia Amari A mo- Desa- Blanda
( 2 puntos) de viscr. llento. ho. grad. o dura
Malo ~Superficie Manchas A Aci- Muy de Pega
( 1 punto) viscosa negras do sagrad.josa

y dura

iuente: Elaboracidn propia.
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Prueba de Aceptabilidad.

Siendo el envasado de caracol un producto me
vo, se trata de determinar el grado de aceptacidn
para su consumoj; para lo cual, se conforma un pa -
nel de degustacidn ( no especializado), conformado
por 14 personas, a quienes se les da una breve eXx
plicacidn sobre las caracteristicas del producto.

La calificacién se hace en base a la escala

Hedbénica modificada, cuyo valor méximo es de 10

‘puntos ( excelente) y minimo O (rechazable), tal co

mo se muestra en el anexo 9.

Los datos obtenidos son sometidos al andli -
sis estadistico mediante la hipobtesis de medias,em
pleando la prueba estadistica de "t", utilizando

la siguiente fbrmula:

£ = X —‘Uo
S/y¥n
Hp Uo = 5

Ha : U > Uo

Donde:

X
Uo
S

fi

]

il

Promedio calculado a partir de la muestra.
Promedio de la poblacidn ( Uo = 5 )

Desviacidn stindar a partir de la muestra.

NGmero de observaciones.
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P e e et i e o e

1. Anflisis Fisico - Qrganoléptico.

a. Caracterigticas Fisicas.

El resultado obtenido para 20 indivi -
duos se presenta en el cuadro siguiente:

CUADRO 9.- Cgracteristicas Fisicas de caracoles frescos.

Con Capgrazdn Parte comestible

ITEM

Promd. Rango % Promed. Rango %

Long.(cm) 16.6 15.8-17.5 100 11.% 10.4-12.6 68,1
Peso (gr) 333.5 332 = 335 100 138.05 157 - 140 394
pH 5.8 S5.4- 6.2

b. Caracteristica Orpganolépticas

En cuanto al andlisis organoclépticos se

aprecian las sigulentes caracteristicas:
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CUADRO 10.~ Caracteristicas organolépticas de

los caracoles.

Caracterist. Con Capa Parte Observa-
razbén  Comesti- ciones
ble.

Al tacto Retraccibn —=—=—==—- Experimentan
movi. de re
traccibn.

Olor Fresco Fresco A Misculo con-

' gradable sist.
A la per-
CUC. Tono seco  =——==—=—=- Sensacibn de

pesant.

2. AnAlisis de la Composicibdn Quimica Proximal

En el cuadro 11, se muestra la composici

cibn guimica de la parte comestible del cara -

col fresco.

CUADRO 11.- An&lisis quimico de la parte co- °
mestible del caracol.

Componentes por 100 gr.

de muestra - VALORES

Humedad 80.82 ~ 81.43%
Proteinas ( N x 6.25) 13,94 -~ 16.12
G'I‘asas Oo 79 - Oo 81
Cenizas 1.98 - 1. 61
Carbohidratos 2.47 - 1.0%

Resultado de los anilisis por

duplicado.
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3. Flujo de Procesamiento Experimental

Los resultados de los experimentos més
importantes que se tuvieron en consideracibn
son los siguientes:

1. Experimento 1

El resultado de este experimento se
muestra en el cuadro 12, cuyo objetivo fue
la de encontrar la forma mAs apropiada de

muerte del animal.

2. Experimento 2
El résultado‘de este experimento se
muestra en el cuadro 13, cuyo objetivo fue
la encontrar el tiempo més Optimo de  prg
coccidbn y facilitar la extraccidn.

CUADRO 12.- An&lisis organoléptico de los caracoles
sacrificados.

VARIA Estado del Forma del Observaciones
BLE animal pie.
A, Complet. Immg Retraido Dura, pardo oscuro ,
vil. poco agradable
Ay Innbévil Extendido  Blanda, pardo amari-

llento, agradable.
A3 Complet. Inmg Extendido  Firme, pardo blanque

vil. cino, agradable.
A, Complet. Inmd Extendido  Blanda, pardo amari-
vil. llento, agradable.
A5 Complet. Inmd Retraido Blanda, pardo oseuro,

vil. poco agradable.
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CUADRO 13.- Andlisis organoléptico de los caracoles

precocidos.
V%%éé Tiempo  Temperatura  Extraccidn  Textura
(min.) (eC)
T,I 1 100 Muy dificil Muy blanda
T2 2 100 Diffcil Blanda
T5 3 100 Muy regular Blanda
T, 4 100 Buena Firme
T5 5 100 Muy buena  Consistente
3. Experimento 3%.-

El resultado de este experimento se pre-
senta en el cuadro 14, cuyo objetivo fue el en
contrar la forma mAs apropiada de eliminacibn

del mucus.
CUADRO 14.- An&lisis Organoléptico de la parte comesti
ble, depurados con diferentes sustancias.

VARTA . . .,
pre-  Ciiminacidn del g i Observaciones
Mucus
B, Regular Dura Pardo oscuro, olor
agradable
B2 Regular Blanda Pardo blanquecino ,
olor a alcohol.
B5 Buena Blanda Pardo oscuro, olor
agradable.
By Muy buena Firme Pardo blanquecino ,
: olor agradable,
B5 Buena Firma  Pardo amarillento ,

olor a vinagre.
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4. Experimento 4.

El resultado de este experimento se mueg
tra en el cuadro 15, cuyo objetivo fue la de en
contrar el tiempo optimo de coccidn del cara -
col ( parte comestible).

CUADRO 15.- AnAlisis organoléptico de carne cocida de

caracol a diferentes periodos de tiempo.

VARTA

B[E— Temperatura Tiempo Textura Apariencia
¢ oC ) (min) del mGsculo.

Cq 100 2 Dura Crudo

02 100 4 Dura Crudo

03 100 6 Blanda Cocido par-
cial

Cy 100 8 Firme Cocido par-
cial

05 100 10 Firme Cocido sin
resistencia.

Co- Determinacidn del Punto ce Calentamiento mhs Tar-

dio ( pemofe).

Los ‘datos de penetracidn de calor se obser-
va en los cuadros 16 que corresponde a la retorta
y cuadro 17 a la determinacibn del punto de calen
tamiento mds tardio en diferentes puntos del enva-

se, l1os cuales nos sirvieron para confeccionar la
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la figura 3,

Célculo del Tiempo de Tratamiento Térmico.

Los resultados obtenidos durante la penetra
cidén en el punto de calentamiento més tardio (cen
tro geométrico), se muestran en los cuadros 18 ,
19 y 20. Con. el cuadro 18, se confecciond la figu
ra 4, la que nos sirvid de base para calcular el
tiempo de tratamiento térmico 6ptimo empleando los
métodos matemlticos de Ball y Stumbo, los cuales
se muestran en los cuadros 21 y 22, y en el cuadro
2%, se presenta el resultado efectuado de % latas,

lo que nos sirvibd para obtener el premedio de ambos.

Diagrama Final y Rendimiento.

En la figura 5, se muestra el flujo de opera
ciones del proceso final, y en el cuadro 24, se
detallan las evaluaciones y especificaciones duran
te las operaciones llevadas a cabo.

El rendimiento se determind del balance de
materia que se muestra en el cuadro 25, el cualse
expresa en porcentaje en Dbase al peso final y al

peso referido a la materia prima.
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CUADRO 16.~ Datos correspondientes a la elevacibn del

tiempo y la temperatura de la retorta,(rg

torta).

Tiempo (Min.) Temperatura ©°C Temperatura °F
0 26 78.8
1 Le 107.6
2 59 138.2
3 71 159.8
i 78 172.0
5 86 186.8
6 30 194.0
7 96 205.0
8 102 215.6
9 105 221.6

10 110 230.0
11 112 234.0
12 114 23%7.2
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 23%9.0
23 115 239.0
24 115 239.0
2y 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 més tardio, ubicando a 1/4, 1/2 y 3/4

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

dicionales para la determinacidn,

Tiempo(min) Temperatura Temperatura Temperatura
oF oF oF
1/4 1/2 3/4
0 75 7 76.1
CALENTAMIZENTO
1 78¢5 734 77.0
2 78.8 7he3 80.6
3 87.8 80.8 93.2
" 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 1l72.4 170.5
9 20L4.,8 197.6 185.0
10 219.2 212.0 198.5
11 222.8 219.0 222.8
12 226.4 22l .6 230.0
13 2264 222.8 231.8
14 250.0 228.,2 231.8
15 23545 233.6 236.3
16 23644 234.5 236,11
17 236.4 2345 237.2
18 23644 2345 237.2
19 23644 23445 237.2
20 236.4 255 237.2
21 236.4 25k 237.2
22 23644 23445 237.2
23 23644 234.5 23742
24 236.2 23L,2 237.2
25 236.2 254.,0 237.2
% 235.8 234,0 23h.2
ENFRIAMIENTDO
2 235.0 233, 235,
2 2%% 2%2.8 2 Z g
29 197.6 230.,0 233,6
30 196.6 221,0 206.0
31 1259.9 182.3 183.2
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FIGURA 3.- Curva de Penetracién de Calor a 1/4, 1/2 y 3/k de alty
a partir de la base, .
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CUADRO 18.~- Datos obtenidos por el registrador durante
la penetracidn de calor en el enlatado de
carne de caracol gigante.

LATA ™A™ (&)

Tiempo (min.) Temperatura °C Temperatura °F,
0 24 75
1 23 734
2 23.5 . 4.3
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 23%0.9
17 112 233.6
18 113.5 236.53
19 113.5 23643
20 113.5 236,53
21 113.5 236.3
22 113,5 23%6.3
23 113.5 236.3
2 113,5 236.3
25 113.5 236.3
26 113.5 236.3
2% 114 237.2
28 114 237.2
29

(&) .- Punto més frio.
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CUADRO _19.~ Datos obtenidos por el registrador durante
la penetracidn del calor en el enlatado de

carne de caracol gigante.

LATA "B (&)
Tiempo(Min.) Temperatura ©°C Temperatura °F
0 26 78.8
1 24 75
2 24,5 76.1
5 26 78.8
b 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
11 100 2le
12 105 221
13 106 223.2
14 108 226, 4
15 109 228
16 111 231.2
15 113 235.4
18 113 2554
19 113 235.4
20 11% 235.4
21 115 235.4
22 113 235.4
23 113 2354
2L 113.5 2%6.3
25 113 235.4
26 113 2354
27 113 23544
28 113.5 236.3

(&) .- Punto més frio,
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CUADRO 20,~ Datos ©Obtenidos por el registrador durante
la penetracidn del calor en enlatado de cap

ne de caracol gigante terrestre.

L AT A e (&)
Tiempo (Min.) Temperatura °C Temperatura °F

0 25 77

1 - 25 7

2 27 80.6

5 29 8Le2
4 Sk . 93.2

2 36 96.8

6 L0 104

7/ 53 127.4

8 65 149

9 82 179.6
10 90 194
11 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 11%3.5 2%6.3
18 113.5 236.3
19 112.5 23643
20 113.5 236.3
2l 113.5 236.3
22 113.5 23%6.3
23 113.5 236.3
24 113.5 23%6.3
25 113.5 236.3
26 113,5 236.3
27 114.0 237.2
28 114,0 23742

(&) .=Punto més frio
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FIGURA L4.- CURVA DE PENETRACION DE CALOR A LA CARNE

DE CARACOL GIGANTE TERRESTRE.

CERO CORREGIDO
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para que la pro -
c¢ibén recta de la
curva semilogarit
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CUADRO 21.- Cilculo del tiempo de tratamiento térmico pa
| ra la carne de caracol gigante, pH= 5,8, por

el método matemitico de BALL.

J

L ATA  An
B = Fh x log. (JCh X Ih/g ) Determinacidén de B
Z 28.4 ©OF
fh 8.5 min.
Tih 7500 OF
pih 35,0 ©F
TR 240,00 ©°F
¥ 2.58 min,
CUT 6.5 min,
(m + g) = (TR=-CW) 180.0 ©F
Cero corregido (6.5 x 0.58) 3,77 min,
) TR~ T ih
ch™ TR- Tih
Ih = TR=- Tih 165.0 ©OF
F. = log™t 220-2L0 2.25
L 28.4
U = Fo x Fi 5.8 min,
fh ___8.5 1.46
U 5.8
g (de la gréfica) 1.3
B = 8,5 x log{l.2k X 165) 18.67 min,

‘ 1.3
t = 18,67 + (CUT x 0.42) 22,47 min,
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CUADRO 22,- C&lculo del tiempo de tratamiento térmico pa

ra la carne de caracol gigsnte, pH = 5.8, mé

todo matemético de STUMBO.

L 4TA (L
B = f, x log ( Jop x I,/8 ) Determinacidn de B
Z 28.4 ©°F
fh 8.5 min,
TR 240,0 ©OF
Fo 2.58 min.
CUT _ 6.5 min,
(m+g) = (TR - CW) 180,0 ©F
Fo(solic.) = D(log a - log b)= 12 D,(D=C.21) 2.52 min.
J o= 1.24
Ih 165.0 ©F
_ -1 250 - 2LO
Fy = log7 £20,5-gh0
Admitiendo
FCl 2.0 min,
FC2 4,0 min.
Calculo de UC : UC = Fl X FC
UCl Ll-o5
U

c2 9.0
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CAlculo de fh/Uc

8.5/4.5 1.88

8.5/9.0 0. 94
Célculo de g, ¥ 8,

fh/ch
fh/ch

]

( de la gréafica)

gc/‘ — 204 ————————— g‘?\,‘ = 2\:4' X 005 /‘62

I
O
°
()}
no

Beo =
Célculo de fh/Us

———————— g 2 = O.62X 005 0'31
N

( de la gr&fica con g)
£h/U, 4 1.1
£h/U, 5 0.8
Célculo de Uy

Uy q = 8e5/1.1 7.72
Uyp = 845/0.8 10.62

Célculo de F,

R, = 7.72/2.25 3.43
F,, =10.62/2.25 4.72

C&lculo de Fs

B F-F
F,=F,, +D (1.084 + log _» — “cT)
D
Fan | 2.24
F_ 5 4.%2

De acuerdo con la férmula, el
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Fc(solic,) = F + ch - F

Jes e
F

c .
x ( Fo (sollc°)~qu

s1 Fs2

Tuego U, (solic.)

1]

Fc(solic) x F
8.5/4.74

De la representacidn grifica fh/U en funcidn de

/]

i

fh/UC (solic.)

g, deduce que B, —m==——--
Aplicando BALL

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

T = 1704’6 + ( CUT X 0042 )

2,11

4,74
1.79

1.9

17.46
Min.

21.20
Min.

CUADRO 23.- Parfmetros de esterilizacibn comercial pa

ra la carne de caracol gigante terrestre ,

PH = 5.8 7y 2.0, 2.5y 3.0 % de concentra -

cibn de salmuera.

TATA N2 Tiempo de Pro Tiempo de Pro 2oF Z Temperat.

307 x cesamiento(mn)cesaniento @in) retorta
113 BALL STUMBO oF

A 22.47 21.20 . 2.58 28,4 240

B 22.20 21.28 2.58 28. 4 240

C 22.25 20.97 2.58 28.4 240

X 22.30 21.15 2.58 28.4 240




CUADRO 24.- Evaluaciones y especificaciones del flujo de procesamiento
final.

OPERACIONES

Tipo de Evaluacidn ZEspecificaciones

Observaciones

Materia Prima

Fresca sin altera-
cibn

An&lisis organolép
tico

Con caparazones
Parte comestible.

Lavado y pesa
do

Condicidn del agua.

Control de peso

Eliminacibdn de su -

ciedad

Ausencia de cloro
352.8 gr.

Sin materias ex -
tranas

Peso:

Uso de balanza
El agua empleada
no es potable.,

Sacrificio

Condicibdn de muerte

Asfixia

Tiempo de sacrificio 17 horas x 24 29C

Forma del pie.

Extendido.

Inmersidn en agua

destilada,
1.5% de sal,en re

cipiente cerrado
herméticamente.

Pre-coccibdn

Condicidn de pre-
cocceidn.

Tiempo y tempera-
tura

Agua caliente

5 min. x 1002C

Inmersibdn directa
en agua- caliente.

..96._
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FIGURA 5.- Flujo final de procesamiento del caracol gigante te
rrestre (Strophocheilus popellarianus).

MATERIA PRMA. ____ Fresca

[Inspeccidn
Sanitaria

: :
@avaMJyI%sado}4 _________ Agua abundante

Sacrifici% o Balmuera al 1.5%
b
Pre-coccibn «—— 5 min. x 1009C

‘Em&iadﬁﬁwuﬁ% 10 min.
L |

Desenconchado
y Selececidn

Parte
) . Comestible

[ EViSCGI‘adOl““*"‘— Sin visceras

i
Depurado| <——— Salmuera al
3.0% + 40 ml vinagre
COCCié$*““_*w 10 min. x 100 9C

I

Botes NQ 307 x 113 1
Salmuera al 2.0 , —— | Llenado
2.5 y 3.0% "‘“‘I"“—*

*Evacuado — 5 min.x 1000C
1

k]

|
Esterilizadoi‘*‘—‘ 115,50C x 22 min.

—
Enfriadol~— 400C x 10 min.
¥
Almacenado [ medio ambiente.




Enfriado Tiempo y tempera
tura 10 min. x 30 oC Medio ambiente
Extraccidn Separacibén de los ©Sin caparazones Empleo de pinza de
caparazones acero inoxidable.
Cortado y evis Eliminacidén de vig Sin visceras Empleo de cuchillo
cerado ceras de acero inoxidable
Dimensiones delcor 2.5 x 1.5 x 1.0 cm.

tado

Inmersibdn en solu -

Pepurado y la- Eliminacidén de mu Sin mucus
+ F
s bn a -
lavado cu cl de salmuera a
Condicidn de depu Por inmersidn vinagrado ( 3.0% +
rado 40 ml).
Condicibn del agua Sin cloro E1 agua no es pota-
ble.
Coceibn Sistema de Cocina- Inmersibdn directa. Inmersidn directa en

do
Tiempo y Temperatu
ra

10 min x 100 2C

agua caliente.
Empleo de termbme -
tro y reloj.

_66_



Llenado Peso de componentes Carne : 120 gr. Empleo de latas barni
Salmuera : 70 gr. 2zadss tipo tuna Ne
Total 190 gr. 307 x 113,
Espacio libre 1.0 cm. Empleo de regla.
Evacuado Tiempo y temperatura 5 min x 100 °C Empleo de un tanque
esterilizador.
Vacio alcanzado 1%.6 pulg.Hg Empleo de termdmetro,
reloj y vacubmetro.
Sellado Medidas stéandares Alt, 0,115-0,120 Empleo de micrdmetro
(pulg) Esp. 0.046~0.049 y medidor de profundi
Prof. 0.129-0.132 dad.
Esteriliza Condicidén de esterili Autoclavado Empleo de autoclave
do. zado., vertical
Tiempo y temperatura 22 min x 415.5 2C
Presibn 1.7 Kg/cm
Enfriado  Temperatura final 40 oC En el mismo autoclave
del producto.
Condicidn del agua Sin cloro El agua empleada no
es potable,
Almacenado Condicidn de almace- 26 2C Sin alteracidn

nado y temperatura

Medio ambiente

...86..
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CUADRO 25.- Balance de materia en base a 3,%3%7 gr (X de

10 caracoles)

OPERACION  Materia que Materia que Materia ge RENDI-

Ingresa se pierde sigue MIENTO

(gr) (er) (gr) %
Materia prima %,337.00 @ —==——w—- 54,537, 00 100.00
Pre-cocinado 3%,337.00 107 .62 3,229.38 96.77
Extraccibn 3,229,338 635.00 2,59%,38 77

Cortado y
Eviscerado 2,59%.38 14,176.76 1,%17.62 39.48

Depurado 143%17.62 96.12 1,221, 50 36. 60
Cocinado 1,221, 50 475.3%0 746,20 22,36
Llenado 746.20 5.95 740,25 22.18

Fo.- Control de calidad del producto final.

Una vez determinadas las variables adecuadas,
se procedid a realizar el experimento final, siguie
do el flujo que se muestra en la figura 5, y a pro
cesar un lote de caracoles para su caracterizacidn
y almacenamiento.

1) Anflisis fisicos.

2. Medicidn del vacio.

El resultado de este anélisis se obser

va en el cuadro 26, se tomaron 5 latas al azev
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por producto, ¢l cual nos sirvid para obtener el

promedioc general,
CUADRO 26.- Medicidn del vacio en la conserva de

caracol.

VACTIO (pulg. Heg.)

Lata
2.0 % NaCl 2.5 % NaCl 3.0 % NaCl
1 13 15 4
2 12 1% 15
3 13 14 13
4 14 12 12
5 15 13 14
X 1364 13.4 13,8

b. Control de corrosidn.

En el Cuadro 27, se observa el resultado
de este anilisis con los % niveles de concent-
tracibén de cubierta, analizhndose 5 latas por

producto.
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CUADRO 27.- Control de corrosidn c¢n las comservas de

Caracol.
L at a CORROSION
2,0 % NaCl 2.5 % Na C1  3,0%NaCl
4 SeCos SoCo SeCo
2 SeCo SeCoe SoCo
3 SoCo Se Co SeCo
4 S.Ce. S.Ca SoCos
5 SeCo SeCa S.Co
Nota: sS.c. = Sin corrosibdn

c. Control del cierre.

E1l control del cierre de las conservas
de caracol gigante terrestre se observa en

el cuadro 28.
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CUADRQO 28.- Control del cierre de las conservas.

Lata Altura Profun ZEspesor Gancho del Gancho Trasla-
didad. cuerpo del ca pe.
bezal.
1 0.118  0.122 0,043  0.069 0.085 0,034
2 Oe/|/'8 00154 00039 00074 0.079 Oo 055
3 0.114  0.126  0.043  0.074 0.075 0.035
4 0.114 0.122 0.047  0.079 0.079 0.0%4
5 0.118 0.130 0.043  0.074 0.087 0.043
X 0.116 0.127 0.043 0.072 0,081 0.0%6

Medidas en pulgadas

d. Control del pH.

fn 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 ¢l procesamiento

del caracol gigante y en el producto fi-

nal.

CONTROL Caracol Después Después

Producto Final

fresco de depm decocc. 2.0% 2. 5% 3. 0%
NaCl NaCl
pH 5.8 5.4 5. 8 6.2 ©e 2 6.2
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2. An&lisis quimico para detectar la alteracidn de

las conservas,

El resultado de este anilisis se muestra

en el cuadro 30, los que nos sirvieron para es-

tablecer juicios de su posible alteraciodn.

CUADRO 30,~- An&lisis quimico para detectar la

alteracibn de la conserva

col gigante.

de cara-~

3. 0%NaCl

Prueba quimica PRODUCTO
2.0%NaCl 2.5% NaCl

Reaccidn de Ebert Negativo Negativo

Investigacibdn de Negativo Negativo

fcido sulfhidrico.

Reaccidn amidosoda  Negativo Negativo

Negativo

Negativo

Negativo

3. Anflisis quimico proximal.

La composicidn quimica proximal

del pro-

ducto final se muestra en el cuadro 3%1.
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CUADRO 37.- An&lisis quimico proximal del caracol gigan

te en conserva.

Componentes en Producto con salmuera al

100 gr.de muestra 2.0% NaCl 2.5% NaCl  3.0% NaCl

Hume dad 79.3 78.4 78.7
Proteinas (N x6.25) 5.3 15.8 15,7
Grasa 16 4 163 1.3
Cenizas 361 | % 3 3.2
Carbohidratos 0.8 1.2 1.2
Calorias/100gr. 76.82 79.23 78040

Resultado de los an&lisis por duplicado.

4, An&lisis Microbiolbgico
Elvanélisis del producto final con los 3
niveles de concentracidn de salmuera,_después de
90 dias de almacenamiento, se observa en el cua
dro 3%2.

5. Anflisis Organoléptico

a. Prueba de preferencia

La evaluacidn organoléptica de preferen

]

cia que se realizd en base a la tgbla descri-

ta anteriormente, se observa en los cuadros 4,
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42, 43, 44 y 45 del anexo 8. Dichos resultados
fueron sometidos al andlisis de variancia para
determinar la significacidén de los atributos ,
los cuales se muesﬁran en el anexo 8.

b. Prueba de aceptabilidad

Los resultados de esta prueba se detallan
en el cuadro %3, de un grupo de panelistas semi-
entrenadbs, empleando para ello la escala hedd-
nica modificada.

CUADRO 32.- An&lisis microbioldgico del caracol gigante
en conserva después de 90 dias de almacena-

miento.

ANALISTIS Mesbfilos Termbfilos

2.0% 2.5% 3.0% 2.0% 2.5% 3.0%
NaCl NaCl NaCl NaCl NaCl NaCl

Control de esteri
lidad.
~ Aerobios + - - - - -

-~ Anaerobios - - - - - -

Numeracibn de es-
poras viables - - - - - -

Numeracidn de es~-
poras de Clostri-
dium reductoras de
sulfitos

Numeracibn de
Staphylococcus - - - - - -
aureus
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CUADRO _3%%.- Prueba de aceptabilidad del caracol gigante

enlatado.
PANETISTA  ©[q 2 0% T, 2. 5% T5 3.0%
NaCl NaCl NaC1l
1 7 10 6
2 2 9 o
5 5 7 9
4 6 8 5
5 5 5 ”
S 5 9 8
7 5 7 7
8 9 5 ”
9 ) 5 9
10 6 9 7
11 5 7 9
12 5 8 5
12 6 8 7
14 5 9 7
X3 81 105 100
X 2. 78 7.5 7414
S 0.80 1.6523 1.2923
Hy U = Uo U = Uo U = Uo
H, U > Uo U ™ Uo U = Uo
s 0.05 0,05 0.05
Uo 5 5 5
Te 3. 71 5. 68 6. 29
Tt 1777 1,771 1. 771
Tc vs Tt Te>Tt Te*s Tt Te Tt




V.- DISCUSION

A.,- MATERIA PRIMA.

1. An&lisis Fisico-organoléptico.

aﬂ

Caracteristicas fisicas.

Las caracteristicas anotadas en el cuadro 9,
se puede observar, que tanto el tamafio como el pe
so fueron considerados como normales en cuanto al
criterio comercial se refiere, se utilizd el tama
no grande de acuerdo a lo establecido por Silva,
citado por Astete (2).

La frescura de la materia prima se comprobbd
que tienen un pH de 5.8, el cual fue considerado
aceptable porque permitid una buena eficiencia du
rante el procesamiento, y se encuentra dentro de
los alimentos poco Aacidos.

Caracteristicas organolépticas.

En el cuadro 10, se muestran las caracte -
risticas organolépticas en base a las recomenda -
ciones dadas por Bertulle (6) y las normas sanitj.

rias de alimentos, citado por ILlanos (27) ,demos ~
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trandose asi, que la materia prima emvpleada era de

buena calidad.

2. Composicibdn quimica proximal.

De los resultados obtenidos se puede observar
que, en cuanto a la humedad ésta se encuentra den -
tro de los rangos establecidos para invertebrados ,
segln Saitser citado por Astete (2) y para los cara
coles terrestres citado por Elmslie, Gallo y Josa
( 11, 13, 25 ), que oscila entre 73 al 88 %.

En cuanto a la proteina, 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 la
conservacibn del producto al no haber cambios radi-
cales.

Be- Del Procedimiento de la Materia prima.

A continuacidn se discuten los resultados de 1las
operaciones experimentales mas importantes llevadas a
cabo.

1. 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
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se descartd porque no se obtuvo las condiciones eg-
peradas.

En las variables A2, A4 y A5, la carne tiene
una textura blanda de un color que oscila entre ama
rillo y negrusco; pero con el pie extendido; descar
tandose también por no reunir las condiciones espe-
radas,

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 horas.

Pre-cocinado,

De los resultados se puede observar que en la
variable T1 y T2 la extraccidn de la carne fue muy
dificil que corresponden a tiempos menores, por 1o
que se tuvo que descartar del proceso por que fue
1o esperado.

En las variables T3 y T4, la extraccidén  fue
regular, pero se tuvo que forzar para quitar la con
cha malogrando las cualidades de la carne, por 16
que se tuvo que descartar del proceso estas 2 varia
bles.

Sin embargo en la variable TS5 correspondiente
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a 100 2C x 5 min. la extrazccidn fue muy buena con ura
textura consistente, lo que concuerda con lo reporta
do por Astete para la precoccidn de caracoles mari -
nos ( 100 ©C x 5 min.).
Depurado.

De los reéultados se observa que, en las varia
bles B1 y B2, reportaron depuracidn muy regular, la
textura estuvé entre dura y blanda, quedando rezagos
de mucus y se descartaron porque no eran las carag
teristicas adecuadas.

" En cambio las variables B3, B4 y BS, las solu-
ciones empleadas dieron resultados buenos, sobresa -
liendo entre ellas la variable B4 que dejdé 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 recomiendan sal
muera y vinagre para la depuracidn de los caracoles.
Cocinado.

Los efectos producidos pcr este tratamiento,se
puede apreciar que las variables correspondientes a
tiempos menores ( C1, C2, C3 y C4), la coccidn fue
parcial, con una textura resistente y dura.

Conforme aumentaba el tiempo de coccidn,la tex
tura de la carne llegd a ser la adecuada ( firme,sin

resistencia al troceado). De igual manera cuando la
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carne fue sometica ~ Tiempos Largls, ¢5tos experimen
taron mucha svavidad y ficilmense desprendible.

Segur Los mesultados la variable C5 a una tem-
peratura de 100 ¢C x 5 min. fue la que did un produg
to firme, lo que nos demuestra que la temperatura g -
levada actha directamente sobre las proteinas solu -
bles y estructurales de la superficie, conforme a lo
citado por Grau (16). Ademés, existié una disminu -
cidn en el peso, contraccidn y disminucidn del volu-
men del misculo, lo que nos explica que la aplica -

cidén del calor fue satisfactoria, Montes (29).

Qeterminacidn del Punto de Calentamiento més Tardio (p.

Taoflo)

De los resultados obtenidos se establece que,los
sermopares ubicados en tres diferentes puntos del envase,
nos dieron lineas mectas durante el calentamiento, por-
gque las trasmisidn del calor en mayor grado fue por con
ducecidn, tal como lo establece Nicksrszon (30), debido a
las caracteristicas de homogeneicad del llenado y al
grado de firmeza de la carne.

Este resultado nos demuestra que el punto de ca -
“entamiento més tardio, se encuentra en el centro geomé

rico o extremadamente cercano a é1, considerando acep-

cahle, por cuanto ha sido lo esperado.
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B.- Célculo del Tiempo de Tratamiento Térmico.

De los resultados se establece que el tiémp\ vote
nido por los métodos mateméticos de BALL y STUMBO,no di
fieren significativamente; pero se considera que el mé-
todo matemAtico. de STUMBO es el més adecuado,por cuanta
integra los efectos letales en todos los puntos del en-
vase, diferenciindose del métdo de BALL que considera so
lo el punto de calentamiento mis tardio. Este resultado
concuerda con lo encontrado con Nickerson (30), para el
cAlculo del tiempo de tratamiento térmico en productos
enlatados.

Se deduce que los valores obtenidos fueron consi-
derados aceptables pues no se presentaron complicacio -
nes microbioldbgicas de alteracidn y de corrosidn duran-—
te el almacenamiento.

Diagrama Final y Rendimiento.

Para elaborar el diagrama final de procesamiento
se tuvieron en cuenta las siguientes consideraciones en
cada etapa:

- La materia prima debe ser fresca.

- La inspeccibn sanitaria debe efectuarse teniendo cui-
dado que los caracoles estén sanos, en buen estado ¥y
excelente condicidn de frescura.

- El sacrificio debe realizarse con una salmuera al 1.5%

por 17 horas a temperatura ambiente, cerréndolos her-



méticamente.

El lavado debe hacerse con abundante agua y limpia y
tratarlos cuidadosamente.

Durante la pre-coccidn, hay que tener en cuenta cuan-
do empieza a ebullir el agua con los caracoles Yy des
de ese insténte controlar el tiempo.

El enfriado aébe hacerse al medio ambiente por 10 min.
a fin de facilitar la extraccidn.

La extraccidn debe realizarse cuidadosamente para no
dafiar la parte comestible, eviscerando inmediatamente
para evitar que éste le infiera alghn color u  olor
extrano.

El depurado debe hacerse con salmuera al 3.0% + 40 ml.
de vinagre, pudiendo usarse el vinaggre blanco para g
vitar colores extranos,.

La coccidn debe realizarse introduciendo directamente
en agua caliente y controlar cuidadosamente el tiempo
para evitar 1la sobre coccibn, retiré&ndose lentamente
para su enlatado.

El llenado debe ser cuidadoso y tratar de no colocar
mucho producto y solucidn de cubierta para dejar un
espacio libre y facilitar el vacio. La solucibdn de
cubierta debe agregarse en caliente.

£l evacuado debe ser con vapor saturado, con las la-

tas abiertas, controlindose cuidadosamente el tiempo.
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~ E1 sellado debe hacerse répidamente para evitar la

contaminacidn del producto.

- El esterilizado debe ser cuidadoso, teniendo presente
de controlar el tiempo desde el momento que llega a
la temperatura de 115.5 oC en el autoclave. Una vez
concluido el tiempo, hacer el enfriado en el mismo au
toclave, para matar a los microorganismos termodiri -
cos.

-~ El1 almacenamiento debe ser él medio ambiente con tem-
peraturas y humedades relativas mas o menos constantes.

Con respecto al rendimiento obtenido, del balance
de materia que se realizd en base al pesado constante en
los puntos criticos; se establece que, partiendo de 100
kg de parte comestible se obtendréan entonces 22.18 kg.de
producto final,

El porcentaje de rendimiento, en base a la parte
comestible de 22.18%, concuerda con el de Bosstrom,cita
do por Llanos (27), para caracoles ( 22-23%), pero in =-
ferior al porcentaje consignadc por Suryanara, citado
por Astete, para gasterbdpodos (24.7).

El rendimiento encontrado se considera aceptable
por tratarse de un producto no tradicional.

Control de Calidad

1. Andlisis fisicos

a. Del control del Vacio.
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De los resultados se observa gyce el producto
con 2.0% y 2.5% de salmuera, los valores fueron de
13.4 pulg. Hg y el producto con %.0% de salmuera ,
el valor fue 13.8 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 oC (8 a 15 pulg. Hg.
para legumbres y carnes). Se establece que los va-
lores obtenidos fueron los adecuados, teniendo en
cuenta que el evacuado fue hecho a 100 ¢C x 5 min.
y por estar comprendido aentro de los rangos estima
dos,

Del control de corrosibdn.

De los resultados, sé aprecia que los produc
tos analizados con sus diferentes soluciones de
concentracidn de salmuera, no presentaron signos de
corrosidn. Esto se debe a que no se detectaron olg
res tipicos atribuibles a la corrosidn por efecto
de la presencia de metales, ya que no se formaron
ningtn precipitado en la solucidn de cubierta. En
consecuencia, considerando que el pH del producto
fue de 6.2, existe poca posibilidad efecto de co -

rrosibn.

Del control del cierre.

De los resultados obtenidos nos indican que
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los promedios de 5 envases fueron de: altura 0,116
pulg., produndidad 0.127 pulg. 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 permi
sibles de variacidn establecido por la Continental
Can, del anexo 6, con la que se demuestra que 1la
operacibn 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 bioquimicos con la formacidn  de
dcidos; ademés, en el depurado la accidén del vina-
gre Jjuega un papel importante en el control del pH,
ya que ademis de bajar ayuda a conservar el produgc
to. De otro lado tiende a subir muy lentamente, a-
tribuyéndose a la accidn de la salmuera que por el
fenbémeno de 6smosis 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 &cidos.

2. An&lisis Quimico para detectar la Alteracidn.

Los resultados obtenidos, nos demuestran que es

tos fueron negativos para el producto con sus 3 dife=
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rentes soluciones de cubierta.

En la reaccidn de EBERT, al no presentarse des
doblamiento de los componentes quimicos del producto
como consecuencia del deterioro, no se evidencid 1la
formacidén de humos blancos de cloruro de amonio, 1lo
éue nos indica que el producto estuvo en Optimas oon
diciones.,

En la investigacibn del Acido sulfihidrico, no
se produjo ninguna reaccidn al no presentarse desdob
blamiento de los aminoicidos sulfurados, lo que se e
videncia cuando el azufre libre se combina con el a-
cetato de plomo para formar sulfuro de plomo de color
negro.

En la reaccidn de amidosoda, al no presentarse
desdoblamiento de los radicales amino de las protei
nas, lo que se evidencia al no presentarse la forma-
cibén de amoniaco que hace virar el papel rojo de tor
nazol de reaccildn Acida.

En consecuencia las caracteristicas organolép-
ticas no han sufrido alteracidén alguna, pero se espe-
ra un minimo de deterioro, lo que es natural lo que
ocurre al tratarse de un producto enlatado,

De la Composicidn Quimica proximal.-

Desde el punto de vista de la composicidn quimi

ca, se aprecia que no hubo disminucidn significativ
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del contenido proteico, lo que pone de manifiesto su
gran valor nutritivo, concordandeo con lo reportado
por varios autores (36), que las pérdidas no serian
muy notables, pero es natural gue durante el proce-
samiento térmico algunos de los aminoicidos hayan
sido destruidos,

En consecuencia se establece que del enlatado
aunque ocurriria una pérdida no detectable de aming
dcidos, puede haber algin mayor dafio si el trata -
miento es muy prolongado. Este dafio puede hacer a
la proteina de la carne ligeramente menos eficiente
como fuente de aminohcidos, debido a la disminucibdn
de la digestibilidad y una ligera alteracidn del va
lor biolbgico (16).

El bajo contenido de grasa es un factor venta
joso por cuanto se espera una buena aceptacidn en -
tre los consumidores, porque existe poca posibili =~
dad de deterioro.

E1l valor calbrico 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
caldérico 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



* preparado de menor valor caldrico.

Del Control Microbiolbdgico

| Los resultados obtenidos nos demuestran que el
producto elaborado con 2% de solucidn de cubierta,hu
bo desarrollo de colonias de microorganismos aerobios
no esporulados, por lo que .fue necesario pasar a
la prueba de identificacidn para descartar la presen
cia de microorganismos patbgenos tales como Staphylo

coccus aureus, cuyas toxinas son termoresistentes.lLas

pruebas de identificacidn confirmaron la presencia de

microorganismos del género Micrococcus sp. Debido a

que en el contaje total no se detectd la presenciade
esporulados patbgenos, es de esperar que su presen -
cia en las muestras se deba a una contaminacidén am
biental.

En 1o que respecta a los productos con 2.5 y
3.0 de concentracidn de solucibdn de cubierta, no se
detectd presencia de microorganismos aerobios via -
bles,

En los controles de microorganismos anaerobios
mesd6filos, termbéfilos viables y aerobios termbfilos
viables, en los 3 tipos de productos los resultados

fueron negativos.

En el control de esporas Clostridium reductoras

de sulfitos y Staphylococcus coagulasa positiva, los

Iy
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resultados reportaron negatividad en ambos ca,

En base a estos resultados podemos establecer
que el procesamiento térmico empleado fue suficiente
y que permitid eliminar al principal causante del de
terioro de los alimentos enlatados, que es el Clos —

tridium botulinum , quedando garantizado tanto su es

tabilidad durante el almacenamiento en condiciones
normales, como su inocuidad para el consumidor.

De la Evaluacidn Organoléptica.

En la evaluacibdn de los caracteres organo épti
cos, se observa que no hay significacidn en lo que
respecta al color, olor, textura y apariencia gene =~
ral, pero si hay significacibén favorable en el sabor,
por lo que el producto con 2.5% de concentracidbn de
solucidn de gobierno, fue superior a las demés. Todas
estas caracteristicas corresponden a predicados entre
muy bueno y bueno, lo que nos ha permitido deducir las
buenas caracteristicas organolépticas obtenidas.

En lo que fespecta a la aceptabilidad;de laprue
ba de hipdtesis se aprecia que, para 14 grados de 1i
bertad los Tc son mayores que Tt y se acepta la hipb
tesis q§5; por lo tanto, se acepta el producto con

sus soluciones de gobierno con un 95% de confianza.

Estos resultados pues nos permiten deducir que

es de esperar una aceptacidn favorable por parte del
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consumidor, ya que esti sobre el nivel minimo de a-

ceptabilidad.



VI.,- CONCLUSION

En concordancia con las observaciones y resultados ob
tenidos en el presente estudio, se obtuvieron las conclusig_’
nes siguientes:' L
1.~ Que los principales parametros tecnolbgicos para su pro

cesamiento de enlatado son las siguientes:

a. Materia prima

- Longitud aproximada con caparazén : 17.5 cm.
- Longitud " parte comestible : 12.6 cm.
- Peso aproximado con caparazdn : 352.5 gr.
- Peso aproximaddo parte comestible B 95.8 gre

b. Sacrificio

- Solucidn : Salmuera al 1.5 %
- Tiempo : 17 horas

- Temperatura : medio ambiente.

c. Pre-coccinado

- Tiempo - : 5 minutos
- Temperatura : 100 ©C

d, DeEurado

- Solucidn : Salmuera avinagrada.
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il
- J"iempo : A0 minutos

- Temperatura : + 60 2C

e. Cocinado
- Tiempo : 10 minutos
- Temperatura : 100 2oC

f. Llenado

- Lata : Tipo tuna N2 307 x 113
- Salmuera : 70 gr.
- Carne :120 gr.

Total 190 gr.

g. Evacuado
- Tiempo : 5 minutos
- Temperatura : = 100 oC

h. Esterilizacidn comercial

~ Tiempo : 22 minutos

- Temperatura : 115.5 2C ( 240 9F)

- Presibn : 1.7 Kg/cm2 ( 24.07 lb/pulgg).
i. Enfriado

~ Tiempo : 10 minutos

- Temperatura : 40 oC

Jje. Almacenado

~ Al medio ambiente.
Que las caracteristicas de calidad que se obtuvieron

fueron las siguientes:

a. Los anllisis bromatoldgicos indican que el produc-
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to final tiene la siguiente composicidn:

Humedad 78.5%, proteinas 15.5%, grasas 1.3%%, cenizas
3.3 %, carbohidratos 1.2 %.

Desde el punto de vista organoléptico, el caracol
gigante enlatado fue apto para el consumo con un
95% de confianza.

En los andlisis microbioldgicos no se presentaron de
sarrollo de microorganismos causantes de intoxica =~

[ 4
Ccl0n.

Que el caracol gigante terrestre ( Strophocheilus pope-

llarianus) conocido regionalmente como "congompe" es
S S ————— b

bueno para ser procesado como producto enlatado, con

un rendimiento del 22%, justificando su crianza en for-

ma técnica y obtener buenos ingresos.



VII.- RECOMENDACION

En base a los resultados y conclusiones del presente

trabajo de investigacibn, se recomienda lo siguiente:

10"‘

20—

Efectuar estudios sobre el ciclo bioldgico y manejotéc

nico, tendientes a fomentar la crianza del caracol gi-

gante terrestre ( Strophocheilus popellarianus), con fi
nes de uso en la alimentacidn, por su alto valor nutri-
tivo.

Efectuar estudios de enlatado con otros medios de solu-
cibdn de gobierno tales como salsas, especiasy aromatizan
tes, con la finalidad de ofrecer productos més variados
al consumidor.,

Realizar un estudio més detallado sobre el almacenamien
to del caracol gigante enlatado,

Estimular la crianza y explotacidén del caracol gigante,
ya que sin esto es imposible su industrializaciodn.

No permitir él consumo indiscriminado del caracol gigan
te en la zona, con el consecuente peligro de su desapa-
ricién, debiéndose propender a nivel de gobierno sucrian

za, por ser una fuente de proteina para el poblador de
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selva.
6.~ Realizar un estudio sobre la bondad del calculo de

tratamiento térmico.



VITII.~ RESUMEN

El presente trabajo se realizd en la Universidad Nacig
nal Agraria de la Selva, ubicada en el Distrito de Rupa Rupa,
Provincia de Leoncio Prado del Departamento de Hu&nuco, estu

diando el caracol gigante terrestre ( Strophocheilus popella

rianus), para determinar los parfmetros tecnoldégicos mis ade
‘cuados en el procesamiento della elaboracidn de conservas en
salmuera, para asi obtener un producto de buena calidad orga
noléptica, nutritiva y sanitaria.

Se utilizaron 125 especimenes que fueron recolectados
de los Departamentos de Huénuco y San Martin, lo que fueron
colocados en un caracolario ( criadero ) y sometidos a

una dieta alimenticia a base de hojas de hortalizas.

Previo a su procesamiento, los molusces fueron someti-
dos a un ayuno riguroso de cinco dias para eliminar
la posible presencia de toxinas ; se evalud quimica
y organolépticamente para determinar la composicibdn qui-

mica y la frescura de la materia prima.
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Para tratar de obtener un producto de buena calidad
para el consumo, durante su procesamiento se realizaron
una serie de experimentos tratando de encontrar los paré-
metros tecnoldgicos mis adecuados, determinédndose para e-
1lo las variables del proceso, entre ellos forma de sacri
ficio, tiempo de precoccidn, eliminacidn de mucus, tiempo
de coccidn, esterilizacidn, concentracidn de salmuera y
su estabilidad durante el almacenamiento.

Los parametros tecnolbdgicos més adecuados gedaron £s
tablecidos de la siguiente manera: Sacrificio, por asfixia
en solucidn de sal al 1.5% x 17 horas al medio ambiente ;
precoccibébn, 100 °C x 5 minutos; depuracibdn, en solucidn de
salmuera avinagrada x 60 2C x 30 minutos; coceidn, 100 2eC
x 30 minutos; la mejor concentracidn de solucibén de gobier
no fue de 2.5%; mientras que el tiempo dptimo de tratamien
to térmico fue de 22 minutos x 240 °F, habiendo hecho es-
ta determinacidn por los métodos matemiticos de BALL y
STUMBO. E1 producto obtenido se encuentra comprendido den
tro del grupo de alimentos poco acidos con un pH = 6.2,

El producto gque se obtuvo es aceptable desde el pun
to de vista organoléptico y microbioldgico, con un conte-
nido proteico del 15%, haciendo posible su industrializa-
c¢idn con una cria técnica y planificada con un rendimien-

to en base a la parte comestible del 22 %.
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NOmbre.s e ee e cneererannssaeanes FoChaie e ininnnn.
Sefior encuestado, se esti realizando un trabajo de Tesis
relacionado con el estudio del CARACOL GIGANTE TERRESIRE
(congompe). Solicitamos y agradecemos auticipadamente su
informacibn al respecto, que seri de mucho valor con el
presente estudio. Para tal efecto, Sirvase contestar:
1.- Ha comnsumido en alguna ocasidn carne de congompe en
su alimentacibn?

SI (. ) NO ()

2.~ En caso de haberla comido, de que manera 1o hizo?
Cebiche () Saltado ( )
Agua y sal () Otros ()

3.~ Que partes del animal considera las més apropiadas pa
ra su consumo?
' Pie () Masa visceral( )
Ambas partes( )
4,- Por su apariencia general, con qué tipo de carne 1o
puede comparar a la carne de caracol gigante?,
Molleja de pollo( ) Pancita de res( )
Rifibn de res ) Otros )
5.- De acuerdo a las caracteristicas que experimentd al

consumir carne de caracol gigante, Ud. diri si es:

Muy agredable () agradable ¢ )
Desagradable () Muy desagradable( )

be- Ha tenido referencias del aspecto negativo para la
salud, que produce al consunir carne de caracol
gigante., ’

ST ( ) NO ( )



CUADRO 34,~- Resultado de la encuesta o La obtencibn de

premisas referentes al grado de aceptacibn
y forma de consumo més frecuente,
Especificaciones TOT AL Porcentaje ( % )
PERSONAS ENCUESTADAS 50 100,0
~ Personas que consumieron 43 86.0
~ Personas que no consumieron 7 14,0
MODO_SE CONSUMQ
-~ Cebiche 5 11.65
- Agua y sal 16 37,20
- Saltado 16 37.20
- Otros (&) 6 . 13,95
PARTE MAS APROPIADA
- Pie 36 83.72
- Masa visceral L 9.30
-~ Ambas partes 3 6.98
SABOR COMPARATIVO |
-~ Molleja de pollo 30 69.76
~ Pancita de res 8 18.60
- Rifibn de res 3 11.64
CALIFICACION ORGANOLEPTICA
~ Muy agradable 8 18.61
- Agradable 35 81.39
- Desagradable 0 —

COMENTARIO_ DE_SU_CONSUMO

- No tiene referencias negati
vas 50 100,00

- S1 tiene referencias negatl

vas - ae—aa

Otros. Pigueo.



ANEXO £

CARACTERISTICAS DEL AUCUS DE _LOS MULUSCOS
CUADRQ 35.- Composicidn quimica proximal del mucus de

los moluscos,.

COMPONENTES CANTIDAD ( % )

" Proteinas 75
Carbohidratos 15
S6lidog totales 10

Fuente: Coto 4,D. (8)
Método para obtener la Proteina pura del Mucus del Ca-

racol Gigante.
El mucus se diluye en % veces su vOolumen en agua

destilada, se filtra, y a éste se le agrega una solu =
cibn de acetato de plomo y se filtra. A este se le ha-
ce pasar un corriente de &cido sulfhidrico, para elimi
nar los Gltimos vestigios de plomo, lo gque se demues -
tra por una pequefia coagulacidbn,permitiendo precipitar
el sulfuro producido, Luego se filtra, gquedando la pro
teina pura.

REACCIONES DE IDmNTIHICACION
le~= Precipitacidn de las Albiminas.- Les alblminas se

precipitan al agregar varios vollmehes de una so-
lucibn de sulfato de amonio, quedando en el ligui-
do, copos de alblmins. Estos copos, separados y tra
tados con agua, se disuelve, dando una solucibn que

presenta las mismas propiedades de solucibn primigl
va.
INTERPRETACION.~ E1 sulfato de amonio provocd la

precipitacibdn de la proteina sin alterar su naturg
leza, por eso es reversible.



]

2.- Coagulacidn de las elblminas.- Zn ui tubo de ensayo

se coloca 10 ml de solucidn de proteina, we colien

ta hasta ebullicidn, produciendo copos de elblmina
en el interior del tubo,

INTERPEETACION. - Separando 10s copos por filtracién,
éstos no se disolviercn en agua. LO gue nos indica
que el color lo ha coagulado.



AN EXO 3

CUADRQ 36.~ Lscala de dureza deli agua.

e

Grado de dureza Expresado como Expresado

CaC03 (ppm) mo Ca, ppm.
Blanda Menos de 50 lMenos de 20
Ligeramente dura 50 =~ 100 20 - 4O
Dura 100 - 200 40 -~ 80
Muy dura més de 200 mbs de 80

Fuente: Potter, N. (31)

CUADRO 37.-~ Agua empleada en la preparacibn de la sal-
muera (&).

Tipo de agua Dureza total (ppm CaCO3
Agua cruda : 168
Agua cocida 78

(&), Agua proveniente del pozo de alimentacidn,
El agua que se utilizd en la preparacibn de la sal
muera, fue hervida decantada y filtrada; la cual nos dib

una dureza total de 78 ppm de CaCOB.



CUADRO 38,- Especificaciones de calldad para el agua

protable.
CARACTERISTICA Limite que no Causa de reche
debe exceder- zo,
S€.
FISICA
- Color 15 unidgades
- Sabor Aceptable
QUIMICA (mg/lt)
o~ BaI‘iO __________ l.oo
- Cloruros | 250 ———
< Flerro X 0.3
- Nitratos L5

- S6lidos totales disueltos 500

MICROBIOLOGIA (col/100 ml)

-~ Recuento total 10

- Organismos coliformes 2el

Fuente: Potter, N, (3l)y Manuel prictico de Bebidas .



ANEXO WNo. &4

o o2 Lol‘ IOIQI%.T% _'l . s oust “4;) 0o 1 } 1 ‘IJ.H:"JJ” an wlw‘m
T et EREEI 100 TR A /ﬁ A
sool | V30" por encima e ANt ot T LU,
temperalura del agua ' / J temperatura del agua 1 )
de relrigeracion 4 | de refrigeracion) ( A
ot a7, ) /
: 1

: Relaciones fh/U vs g cuandom + g = 180 °F y

m+ g = 130 OF.

Fuente : NICKERSON, J y SINKEY, A. ( 30 ).
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PRUEBAS QUIMICAS PARA Dulmiiidak LA ALTERACION. Di CONSER

VAS DE_CARNE

e

Reactivos: Alcohol etilico 3% partes

Acido clorhidrico concent., 1 parte

Eter 1 parte
Procedimiento.- 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 a
cercar a la boca del frasco que contiene el reactivo
de EBERT. Se recomienda observa en fondo oscuro,.
Interpretacidn.- La presencia de humos blancos nos in
dican que hay principio de alteracibn.

2.=Investigacidn de Acido Sulfhidrico.

En un tubo de ensayo colocar aprox. 5 gr. de
muestra en examen previamente triturada, agregar &
ml de HCl al 10% llevar al calor.

Colocar en la boca del tubo de cnsayo un paret

filtro impregnado de acetato de plomo al 1x.

Interpretacidn.- La alteracidn se pone de manifiesto

si el papel se torna de un color pardo amarillo negro
3,=- Beaccibn de Amidosoda.- En tubo de ensayo, colocar g

prox, 5 gr de muestra debidamente triturada, agregar

10 ml de NzOH al 10%, llievarlo al calor; seguidamen



N

te en la boca del tubo colocar un papel imvrezianado

rojo de tornazol.

Interpretacidn.,~ Si el papel se colorea de azul,nos

indica un comienzo de alteracibn.
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CUADRO 4Q.~ Control de cierre ei ¢oaservas.
. e Standard Sub~-sténdard
Especificacibn (pule) (pule) .
Profundidad 0.120-0,128 0.129- 0,132
Gancho del cuerpo 0.075-0,085 0.072- 0,074
00086- 00088
Gancho del cabezal 0.075-0.08 Q72- 0,0
=008 B.848= 8:348
0.057- 0,060
Tipo de .Espesor prim. Espesor seg. Altura de cierre
Envase —2Rer.(pulg) Oper (pulg) (_pulg)
Sténdard Stéand. Substandad, stand. gib-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
0.121-0,122

Oval 0,082-

0.038 0,052-0,055 0,055-0,057 0,119-0.,12% 0,116-0,117
0.124-0,125

Fuente:; Continental Can.

Calculo del
Donde: T =
10 =
EH =
BH =
SH =

traslape: T = 10 + EH + BH + SH
Traslape

Constante

Gancho del cabezal

Altura del cierre(gancho del cuerpo)
Altura del cierre

Las medidas estén dadas en milésimas de pulg.

v



METODOS_ DEL ANALISIS MICKOBICLOGLU

ANEXO V4
Q

1.- Determinacién de esvoras viables

e

b.

Reallzar les diluciones respectivas, lOmlgin-z,

1073

Colocar los tubos en bafio maria a la temperatura
de 80°C durante 10 minutos.

‘Llevar 0.1 ml de los tubos a placas petri previg
fmente'marcadas'a los cuales se les ha afiadido a-

~.gar casOy para aerobios y agar brewer para anae~
"roblos.

d.

e

vIncubar amkos a la temperatura de 37°C pdr 48 ho

ras.

7

Reallzar la lectura.

2e- ;nVestigécién de _egporas Clostridium reductoras de

g

‘Nﬁﬂli;lgﬁo .
- Z
" 4, Rézlizar diluciones de 1071 10—2, 107~

b.

C’.

Llevar 1 ml de cada dliuc1pn a tubos de prueba,a
los cuales se les ha afiadidoc 4m de agua destila-
da estéril.

Colocar los tubos en bafio maria a la temperatura
de 80°C por 10 min. con la finalidad de hacer eg
porular a 1los posibles microrg.

Enfriar bruscamente en agua helada.

Afiadir agar sulfito de fierro a la temperctura de
4O °C, ‘
Homogenizar y enfriar.

Afiadir 5 mil de parafina estéril con el fin de
dar condiciones anaerobias.

Incubar a la temperatura de 37°C por 4 a 5 dias

Reallzar la lectura de acuerdo a las condiciones

colonias oscuras.

e



23,- Numeracibn de Staphyloccus coapulasa pog:tivas.

o

Qe
b,

S

de

Lo107e, 1077

Sembrar 0.1 ml de cada dilucibn c¢n placas petri

Realizar las diluciones 107

marcadas conteniendo agar balrd pariker.,
Incubar a la temperatura de 37°C durante 48 ho=-
ras.

Marcar y contar las colonias negras con halo blan
co. ' '
Realizar la prueba de la coagulasa.

PRUEBA__DE LA COAGULASA

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

En un tubo estéril colocar 0.5 ml de subcultivo
y agregar 0.5 ml de plasma de conejo.

Incubar a la temperatura de 37°C y observar cada
Ly horas hasta completar 24 horas.

Se reconoce al Staphylococcus aureus por su cam

cidad de coagular al plasma,.

Coloracibn de GRAM

Qe

b,

Dispenser con una asa, 1 colonia aislada 0 una
parte de la colonia en una gota de agua estéril.
Secar al mechero de bunzen a una temperatura mg
derada,

Recubrir la lé&minea con la solucidn de cristal
violeta por 1 min, ‘

Lavar suavemente con agua.

Recubrir con la solucibn de lugol por 1 min.,eli
minar el exceso.



UNIVERSIDAD NACIONAL sGrALIA D Lia SeuVA-LInGO MARTA

LABORATORIO Di CONUROL_ D Calioab

e e e . o ey e 't i e S

NOmMbre: i e erieitnrsossenossssnssssee ProyeClO, . eoeeeeeass

Fecha..;..............Prueba.....?????????%?.........“
ProductOssesecrierenenvansas

Califique el color, olor, textura, sabor y aparienciag

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

nuacibn se indica:
Excelente
Muy bueno
Bueno

Regular

S AC TR G N A~ )

Malo

Muestra color olor textura sabor Apar generdl
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OBSERVACIOI\IESooc.ouooo.l..oc‘oo'o..".bto.cucco.0;-00'!.
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RESULTADOS DR LA FRUEBA DE PREFERENCIA

CUADRO 4l1.- Caracteristica del COLOR.

MURSTRA PANKBLISTA TOTAL
1 2 3 L 5 6 3 9 10 11 12

2.0% 3 > Lk 4 ) P) 4 4 4 2 5 i 40

24D 4 5 3 L 2 4 b) 3 ) 2 5 3 39

3.0 4 3 4 2 L 5 4 5 3 2 3 4 41

TOTAL 11 9 11 9 9 10 11 12 12 6 9 11 120

CUADRO LZ2.- Caracteristica del SABOR,

I P ANELISTA I
2.0% 3.5 53 3 b) 5 3 4 4 2 4 5 5 28.5
2.5% 3 > 4 L 2 3 3 3 4 5 2 3 57
3.0% 3.5 5 5 5 5 4 5 5 2 5 5 4 45,5

TOTAL 10 9 12 10 g 10 10 12 8 12 10 10 121




CUADRO 43.- Caracteristica de la TEXTURA.

iy P ANH®HIL IS
MUBSTRA - ™ TAL
3 4 5 6 7 9 10 11 1z
2.0% 3 L 5 3 4 4 3 3 2 3 4 Lz
2.5% 3 L 5 3 2 3 3 b 2 3 3 23
3.0% 4 L 5 3 3 3 4 4 2 L 3 Ll
CUADRO 4l .- Caracteristica del OLOK
MUESTRA PANELZEIST ™ TAL
1 2 3 L 5 6 7 8 9 10 11 12
2.0% 3 3 4 3 3 3 3 L 4 2 4 3 39
2.5% 3 3 3 5 2 4 2 3 5 2 3 3 26
3.0% 3 3 4 5 3 3 2 5 4 3 4 3 39




CUADRO .~ Caracteristica de la APATTIENCIA GENERAL.

MUESTRA PANELISTA ™ TAL
1 2l 3 4 5 6 7 8 9 10. 11 12
2.0% L 3 5 L 3 3 3 4 4 3 3 2 48
2.5% 3 2 L4 3 2 by 3 3 5 2 2 3 36
3.,0% L 3 5 3 4 3 4 5 4 3 5 53 Ly
CUADRO 46.- Andlisis de variancia del COLOR.
ANVA PARA DBCA
.V, G.L. S.C. C/M. ¥c sig.
Entre tratamientos 2 0.17 0.08 0.12 NS
Error 33 21.83 0.66
TOTAL 35 22,00
Fe = 0.12

Ft = para tratamientos (2.33) G.L. 0.05 = 3,29

Como Fc<Ft, nos indica que no hay preferencia estadisticamente

significativa referente al color causado por las soluciones de

gobierno.



CUADRO 47.- ANVA para DBCA del SABOR.

Ft V- G.L! S;Cn C.J}"i‘. J:_"C Sig.

Entre tratamientos 2 Belly 1.72 3.91 S
Error 33 14.37 C.hy

Fc¢ = 3,91

Ft = Para tratawmientos con (2,3%3),G.L. 0.05=3,29

Como FC>»Ft. nos indica que hay preferencia estadisti-
ca mente significativa referente a savbor a favor de la
variable T5(3°O %) .

CUADRO 48.- ANVA cara DBCA del OLOR.

F.V. G, L. 5.C. C.M. Fc¢  sig.
Entre tratamientos 2 0,50 0.25 0.35 NS
Brror 3% 25,50 0.77

TOTAL 35 26
Fe = 0.32
Ft para tratamientos con (2,%3 )G.L. = 3.29

Como Fc«Ft nos indica gue no ha y preferencia significa
tiva entre los % productos en 1o referente al olor.
CUADRQ LQ.- ANVA para DBCA de la TExTURA.

F,V. G.L. =8¢ (i Fe Sig.
Entre tratamientos 2 1.56 V.78 1,10 NS
Error 335  2%,3% Q.71

TOTAL 35 24,83
Fec =1.10

Ft  para tratamientos con (2,%23) G.L. 0.05 = 3.29
Como Fc ¢ Ft, nos indica que no hay diferencia estadis-

ticamente significativa en 1lo referente z la textura del
producto.



CUADRO 50,- ARVA para D2BECA ae la AP/ TZACIa Grumkzil,

F.V, G.L. SC M Fc  gig.
Entre tratamientos 2 2.67 l.34 1.89 NS
Error 3% 2%433 O.71
TOTAL 35 26.00
Fe = 1.89

¥t para tratamientos con (2,33) G.L. 0.05 = 3.29

Como Fec<C Ft, nos indica que no hay diferencia estadig

ticamente significativa en 1o referente a la textura

del producto.

CUADRO 51.- Puntuacibn alcanzada en la evaluacibn organ
noléptica de preferencia del producto ela-

borado.

CARACTERISTICA : FHOUGCTO

2.0% 2.5% 3.0%
Sabor 2.30 3,08 3.79
Olor 5225 3.00 325
Color %¢30 5e25 5e44D
Textura 3.50 z,16 3.66
Apariencia Gral3.33 3,00 3.66

PROMEDIO 3.51 5.09 3.56




UNIVERSIDAD WACIONAL AGRanlA D& L. SELVA-TINGO MARIA

LABORATORIQ _DE CONTROL_DE Ca LIDAD DE ALTIMANTOS

NOmbreae i iieeeeeneane FroyecCtOee e et i eiiereenrioennana
Fecha cevineerieinnacas Prueba.,.%9?????%§?.......~...
Productos . i iiiesneeearsesrvenosnes
Indique el grado de aceptacibdn de cada muestra, de a-
cuerdo a escala siguiente.
10 Excelente
9 - 8 Muy bueno

7 - 6 Bueno

7 Aceptable
L - 3 Malo

1 Muy malo

O Recusable

Muestra Grado de Aceptacibn
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