


Rl

T aTy
1 '.,rC.p\:J;

et by,

A
, g
w

&9

Le

\1 S

SELVA

—n——

TSI PPURN ) 4 <

ACTA DE SUSTENTACION DE TESIS

LLos Miembros del jurado que suscriben, reunidos en acto pabli_
co, e Jia 22 de aoviembre de mil novecientos ochentiseis, a horas
$7:00 puan. en el rAula 14, de la Universidad Nacional Agraria -
Ge la Saiva - Tiage Marla, provincia de Leoncic Prado, Dpto. Hud
auco;) para calificar la tesis presentada por el Bachiller en Ciencias
industrias Alimenterias, Walter RSPINOZA ALONZO, cuyo tftulo es:

FERUESHA BAPERIMENTAL DE ENLATADO DR CARNE DE
GUALDO - RANA GIGANTE (Leptodactylus Pentadactylus)'.

Después de haber escuchado la sustentacibn y las respucstas
2 las pregontas formuladas, el Jurado de Tesis la declard
APROBADA con el calificativo de BUEMO.

For io tanio, don WALTER ESFINOZA ALONZO se encuentra
apto para recibit el Titulo de Ingeniero en lndmtriés Aliinentarias
por el Consejo Umniversitario, en concordancia con lo dispuesto pot
el Art. 222 de la Ley Universitaria N2 23733,

B
-7 '

. LT T,
PR .

] Prd
N VL .
- Goetst L.lg__,_w.. . £
. r-’ - - - 7- ety S AN S SR TS GU G WD g

=

: Xﬁg&(ﬁetﬁ “Cérdova Alva

Ing¢ ]Iorge Castro Gracey £
I Vocal | i Presidente

P A (e

Ing? Guillermo de la Cruz C. Ing® Ramén” julca Roldén
/ /Patrocinador Vocal

i e e o

Diraccibn Postal COficina sp Lina

Ario, N¥ 156 Tingo Made PERU
Toif, 2341 2342 .

Surca,  'lak: 3§006Y

5!.‘ @D
D NACIGUAL RCRARIA  FACULTAD DE IHDUSTRIAS ALIMENTARIAS @7 &Eﬁ

B

Calls Aldibus Cdra. 3 Urd. Las Gardening



Con eterna greatitud para mis
padres MAXIMO y MARIA, que -
hicieron de m{ un Profeéion_al

gl servicio de la Sociedad.

A mi esposa NOEMY por el grén A mis hermsnos: HEBERT, EDY,
carifio y amor que nos une, y- ITA, EDWAR y ROBERT, por sus

por su constante apoyo en la- consejos y &poyo para la cul-
realizacidn del presente estu minacién de mi Profesién,

dio.

A mis Hijos IRMA y LUIS ALBER
TO, gque por su carifio aprend{

a seguir adelante.



AGRADECIMIENTO

Al Ing. GUILLERMO DE LA CRUZ CARRANZA, Profesor Principal de la
Facultad de Industrias Alimenterias, Patrocinadar del -
presente trabajo.

AL Ing. ABILIO DOMINGUEZ BALDOCEDA, Co-Patrocinador del presen-
te trabajo.

A los Doctores: JESUS VICTOR LIZANO GUTIERREZ Y RUBEN GIL DE -
LA U.N.M.S.M., Asesores en el estudio toxicolégico.

Al Ing. GUNTER DAZA RENGIFO, por las facilidades brindadas para
efectusr el trabajo experimental, en la Planta Piloto de
la UNAS, - Tingo Mar{a.

Al Ing. AMIBICO VERGARA JULCA. Por su coleboracién en los anéli
sis estad{sticos.

Al Sr. ESTEBAN HUAMAN, por su coleboracién en los anflisis fisi

co-quimicos. '

Al personal que labora en la Planta Piloto de la Universidad Na
cional Agraria de la Selva, por su colsboracién emn los -
ensgyos de este trabajo.

A los hermanos: SANTOS Y JOSE LUIS QUISPE COLLAZOS, por su co=
lsboracién en la captura de los especimenes en estudio.

A mis Cwiados: RAFAEL Y JOSE ULICES. Por su apoyo moral y eco
némico,

A mis Amigos y Colegas, de la Promocién "NICOLAS APPERT", quie-
nes me alentaron y coleboraron desinteresadamwté duran-

te mi carrera Profesional.



- Ok -

A todas aquellas personas que de une u otra forme, han hecho po

sible la realizacibén de este trabajo.



INDICE GENERAL

I.- m‘mowchoN......'....'OC.O..0..‘...C'............‘.

IIC- REVISION DE IJITE:RATLIRA-...C.0'..............'...'.v...

Aq Msateria primaoocoocooooooooooocooozooonovoooooooot

B,

1.

2.

3.
L.
S

Te

Clasificacién sistemftiCBeesesesessecccsocne
Descripeidn 200l8giCBessesosssssccossscscses
a. Caracteristicas de 1os adultos eeeesecscece
b. Caracteristices de las larvas o renacua~

JOSeeesecossvessevscecssssansescncnenssssces
Ce CariotiPOeeccssececccecccecsccssvsccnnce
de Origen y distribucibhecececcscecsccccses
Hébito de las ranas comestibles sececscscsce
Especies comestibles recomendadoSeesececsces
Nombres descritos para los miembros del gru-
po de especie de Leptodactylus pentedactylus
y el Status taxonbémico corriente de cada uno
de €llOBscesasceccescosvscssscccssscscscccccs
Crianza en cautiveriOssescececsscsccocsscsce
Estanque y manejOscesescesssccsssssosscssceses
8e - Estanque.;............................s.

b. Manejo.......‘...Q......0.0..I..‘..O...‘

Estudio tOJd.COlégicooooooo-.oooo.o'voooooﬁooooooo

1.

2.

TO)d.COlogia’o.oooooaooooooo-ooooooo.oo.oooooo

Caracter{sticas de las toxinas de origen ani

R B R RE

R

23
23
23
2k



3.

l‘.

Pégs.

MEBlsecoeovoscrsosssnosssasscscccsnssocsssccscesvcs

Toxinas de anfibios......................A-.

8o

b.’

Ce

d.

e,

£,

ge

Especies de anfibios més t8xicOSesecees
Localizacién de 105 VeNneNnOSescevcosssoe
Constitucién quimica del veneno de los-

anfibios.'...'..0O.............;.......

Resistencia del veNneNOeeecccccvessccccns

.sintomatol%iaQCO....'...4..............

AC\mll&Cién del veneNOecececocesoscsnce

Tratamiento de envenenamiento por bufo-

TOXiNASeeeessccnscaccscscsscsssccncscnss

Pruebas to:d.COlégicars.ooooooooonoo.oooooooo

8e

b.

Absorcién, destino y excresi®Neecececeeee
TOXLCLA8As e neenenensessossnsnsasossne
1) Toxicidad 88Ud8esecessesccscccscacs
2) Toxicidad SUD=8ZUABcsecccssccccccee

3) Toxicidad Crénicaoooc"qooo-o.ooo-ooo

C. Conservacién de los alimentos por el calOreecess

1.

Penetracj.én del c8lOreccecesccccecscsacsnscs

Qe

Ce

Mecanismos, parémetros y factores que -
inflwerl...‘............‘..............
Localizacidén de la zona critica.eescese

Determinacién de la evolucién de la tem

32
35
35
35

36
38
39
N

L2
LX]
L
b5
45

k7
k9



IIT.~

-

3.

- 07 -

peratul‘a en el aliment()o‘o"ooooooooooooooo

Efectos del calor sobre los alimentoSecesescee

Optimizacién del proceso de esterilizacibn -

coccibén - bases cient{ficaSeceecsccsessacces
a. Esterilizacidn-coccibn, objetivOSeeseeecs
b. Bases cientificaS.eeecescscsscccccscoecs

1) Definicién de objetivOS.iseeccsscsses
Cinética de la destruccién térmica de micro-
organismos y de la degradacién de la calidad:
Por&metroSsececescecscssscssescsessessconces
8e Primera leyeececscccssceccssscessssnsses

b. SEguI‘lda. ley.oooooo-.cooo.ooooocooooooooo

PLATEIRIM‘ES Y moms.......'.Q......'.......'.......

A,
B.

Ce

D.

2.

1,

Lugeres de ejecucién...........»........;‘.......
Materia Primé.cececceccscocvecscscescosssvocscccscosne
Materieles y eq_uipos.....................u..‘...

1. MaterialesSeieeessccocceccossacosscccscccccvoes

EQuipOSeescesossscssssccsocsessccsccsscescsnee

Métodos y procedimientoScecececcccescscoscssoscs

.E!lsayos de biocultivo. cseevescesccvsccscans
a. Construccién del estanque é incorporacién
de gUalOSececessscsscsseccssscecnssccse

b. Captura del especimen y su manipulacién.



- 08 -

Co Andlisis del contenido estomacaleecesces

d.l Alimen‘tacién.natm‘&l.........~.........

e, Muestreos y controleSeecescesevcssscne

2, Estudio tOXiCOlégiCooooooooooooocoooo.oooo

8, Finalidadeeceoccessccccscccsccscnscces

b. PrOCedimientOSco.oooooogooooooooooocoo

1)

2)

3)
L)

5)

LiberacidNeeeecesssccsceccssasescne
Modo de insfalacién...............
DOSiSesecssesecveseccccscccccccnns
Modo de administraciOfeecesccescce
Pruebas bio y quimicatoxicolégicas
realizadaSeecceccccesescoscecsscse
(2) Toxicidad 8gudBeceeccescsesese
(b) Toxicidad sub-agudBeecsecsess

(¢) Prueba quimica toxicoldgica..

3. Procesamiento de la materia pPrimacececcese

a. Flujograma general de operacione€Secesee

b. Descripcién de las operacionesSececscess

1)
2)
3)
k)
5)
6)

Materie primfececececcccscscecesccces
Eviscerado y peladOecesceccesccoss
LavadOescsecosccsscsssvscscsssnces
PrecocinadOeceececssscescceccccsee
Llenado..............;............

Adicién de solucibn de cubierta...

)
E R EESIIIII I I

87
87

92
92
92
92

97
97



E.

7)
8)

9)

10)

1)

EvacuadOescesseccscecsvcscessesscosne
SelladOsececsossscescsssssscscoscse
EsterilizadOeescccecccecccescosceco
EnfriadOeccececcoccceccscccsccceses

Almacenadecssevessescossssscocssss

c. Célculo del punto de calentamiento més

tm‘d{o.QOQOO.Q.O..0.0Q.I.......I......‘.

d. Célculo del tiempo de tratamiento térmi

(e R R I NIy

MétOdOS GnaJ_{tiCOS de controlecesesscecscnssccse

1, AnéJ.iSiS fiSiCO-OrganOléptiCO.oooo.-ooooooo

a. Materia prima..............o.......’..o.

be Producto finaleeeseeccscscncoscesscsveses

c. 1)
2)
3)
4)
5)

Control de hermeticidadeseccescevee
Medicién de vaciOeessceessssccsccne
Control de cierreesscscecccssccacee
Control de corrosifNececescecescccce

DetermnaCién del pH..n......u...

2. AnéliSiS qu{miCOS.oocooooooooooooo.nooooooo

8. Composicién quimica proximsl de la mate

ria Primaco-oooooooo.ooooooooooo-oooooo

1)

2)

Hmdald.'................C.;.Q...;..

Proteina..............-..........u

3

0
~

8 8 8 8

100

101
102
102
102
103
103
103
103
104
104

104

10k
10k
105



Iv.-

)4.

b.

- 10 -

3) GraSﬁ to-tal.o.00"..0...000..0..0;..
l‘) Cenizaooo....o00000000000000000.00“..
5) CaI‘bohidratoS...“l‘...I......."...

Pl.oducto finﬂ-"’.‘...0..0...0"'."....

Arlél.isis mcrobiolégico“..'.'....‘..."O.‘.

B

b,

Ce

Determinaciones llevadas & Ca8bOsevecvoes
Medios de cultivOecesecseccsnssrcsscvcne
ProcedimientOeececesesscscacscsiscscassns
1) Muestreo y examen externo preliminar.
2) Pre-incubacidn de 18S CORSErvVEaSeeess
3) Control de esterilidad....3..;......
4) Numeracién de esporas viebleSesecses
5} Numereciédn de esporas Clostridium -

Sulfito reductoresScvcsecccesesesccess

6). Numeracibén de Staphylococus aureos.,

Comtrol es5tadistiCOeeceececcccovocnscsoseses

8.

Y.

Prueba preferencial del producto termina

do'o..oooo0‘oao.0.00'00000000.0000000000

Px'ueba. d.e aceptabihdad final. e oens et

RESIJIJTAH)S Y DISCUSIONOO..O..OCO..C..‘O.I‘..b...‘..’

A.

B.

De la materia prima..........e.-......o....o..-.

MétOdOS vy procedimientos....“.-a........-......

1,

Ensgyos de biocullivO.eessesvsccvsccsccecnes

de

Construccién del estanque é incorpora --

106
106
106
106
107
107
109

109
109

109

109
110
113
13
13

113



2.

Ce

d.

Del

S

Ce

Del

8.

Ce

Cién de gual—os.."......‘..‘..O.’..‘.."‘

Captura del especimen y su manipulacién

Anflisis del contenido estomacalececceos

M.imntal:ién NabUrelecececececovecsccncs

Muestreos y controleS.ecesecesccescvcsce

estudio tom‘.col&ico“‘...'0.'....'..‘.

Toxicidad agudaoo..ooooa.-oooooboo---o;

Toxicidad sub-88UGBesecsscsscsccssvesne

Pruebe quimica~-toxicoldgicacesssecesene

procesamiento........o.................

Diegrama del procesamiento definitivo y

el

1)

2)

3)

L)
5) .

bal-arlce de materiac.......‘.!‘."...
Eviscerado y despellejadOeecccecees

.Corte de ancas, brazuelo y elimina-

V'

P% L]
114

11k
11k
115
115
17
117

117

BB

cién de costillas y columna vertebrall2l

H‘ecocinadol.00....0...0...........
I‘lenado‘..‘C.........'Q..."OO.'...
Evacuado, sellado, esterilizado, en

friadpy almacenaje'l."’..l.l....‘

Determinacién del punto de calentamien-

to mAs tard{o (PeMefele)esecocsvoccccns

Célculo del tiempo de tratamiento térmi

Co...‘."........O..."......0"0......

124

127

127

127

128



d. Rendimiento de la materia primfecceceeces

C. De los métodos analiticos de cCONtroleeecesecsces

1. Del andlisis f{sico-organoléptico del gualo

a. Materia PriMBececcccscsscecoccccscossscs

bn PI‘Odu.C'tO terminadoooooouooo.o--o.t.‘o.‘

1)
2)
3)
L)
5)

Control de hermeticidedelececececes
Medicidn de vaciOeeseceoscacsescens
Control de Clerr€.eceecscescsiscsnse
Control de cOrrosibhicecececscscccas

Determinacién del pH oo.o-o;ooooo'oo

L s s P '
2. AnaJJ.slS qmm]-co...‘.'.'O‘.‘.......Q....‘..

S COI@OSiCién qu.inlic& Prc}d.malocoooovo-ooo

3‘ Arlél-iSis mcrohiol%icoO'.'Q......‘O..‘..Q.

L., De la evaluacibn organoléptica de preferen-

ciao.......‘....‘...‘......‘...Q...C.......

V'- CONCLUSIONES‘.....O..‘000"onoo..o..c....o...o'.‘c'..

VI-"' R—EcOmDACIONESO;.......'....'.....'..-.'........'..

VII.- RESUI'M..O...‘.'.....'C."........’.'......Q..‘...O.

VIII.“ BIBLIOGWIAooo.0o-...00o.l.0‘00‘.000......0'.‘.00:0

]:X."‘ MEXOSQCI.'lt.'.d..'.‘.....O..C"......."'..O..O..U

Pégs.
k2
1ks
1L5
145
146
146
146
146
1h7
147

149
1151

152
155
157
158
160
165



CUADRO N°

CUADRO N°

CUADRO N°

CUADRO N°

CUADRO N°

CUADRO N°

CUADRO N°

CUADRO N°

CUADRO N°

Te

INDICE DE CUADROS

Status taxonSmico del género Leptodactylus..
Liberacién de posibles toxinas por el método
de Stas Otto modificado para la extraccién -
e investigacién de toxXineseeceeeecccssococns
Liberacién de posibles toxinas por el método
de principios inmediatos por accibén de disol
ventes selectivos adaptados para cromatogra
fia ............................e...........
Tratamiento realizado durente el estudio to-
xicolégico (Toxicidad aguda), en ratones de
1a Serie Be escescccevssvssscvsccccssscssses
Tratemiento realizado durante el estudio --
toxicoldgico (toxicidad sub-aguda) en gastos
de la serie Avcescesccccsoscssscssccsccvacce
Preparacién de solventes y reveladores para~
la cromatografia de capa fiNfecceccescscccons
Condiciones de procesamiento ¥ formulacibdn -
de la solucibn de cubierta de las pruebas --
preliminares para el enlatado de la conserva
Tabla de calificacidn usada por los panelis-
tas en el anflisis organoléptiCOeececcsceass

Resultado de los pesos del control peri&dico

85

de-l g\lal.o....‘.'d..‘l..'."..'.OI....Q.C‘..”J‘]'6



CUADRO N°

CUADRO N°

CUADRO N°
CUADRO N°
CUADRO N°

CUADRO N°

CUADRO N°

CUADRO N°

10.

‘13¢

1k,

15.

16.

17.

14 -

Evaluacién toxicolégica de Srganos de ra

tones alimentados con posibles toxinas -

liberadas de la carne, piel, parte dorsal,

cabeza y producto procesado del gualo...
Resultado de la separacidén de glucdsidos
cardiacos por medio de la cromatografia-
de capa fiNBeecscecescscovsssscesncccsss
Determinecién del tiempo &ptimo de pre -
coccidn de carne de gUalOsecvecsccasscsos
Parémetros de procesamiento de la prueba
final para el enlatado de carne de gualo
Datos correspondientes al tiempo y tempe

ratura de calentamiento del autoclave...

Datos correspondientes al célculo del --

punto de calentamiento més tardio, ubica

dos a2 14, 12,34 de la lata N° 307-

X 1—130000000..co,...o-.t.-'..0.0...0.....'

Datos de penetracién de calor obtenidos-

por el termorregistrador en el enlatado-

de cerne de guelo a 14 de altura a par -

tir de la base de la la.té........'........

Datos de penetracidén de calor obtenidos-

por el termorregistrador en el enlatado-

118

125,

126

130

131

133



CUADRO N°

CUADRO N°

CUADRO N°®

CUADRO N°

CUADRO N°

CUADRO N°

CUADRO N°

18.

l9¢

22,

23.

24,

- 15 -

de carne de guelo & 12 de altura a partir
de la base de la lata .........;.........
Datos de penetracidén de calor obtenidos -
por el termorregistrador en el enlatado -
de carne de gusalo a 34 de sltura a partir
de la base de 1la 1lablBesecscccsccossccsccce
Célculo del tiempo de tratemiento térmico
para la carne de gualo en latas N° 12 por
el método matemftico Ball (a 1k de slture
8 Partir de 12 DaS€eeececccsscrccscsccase
Célculo del tiempo de tratamiento térmico
para la carne de gualo en latas N°'l/2 por
el método matemftico de Stumbo (a 1/2 de-
altura a pertir de la base........}........
Parfmetros de esterilizacibn comercisl pa

ra la carne de gualo procesada en latas -

N°® 1/2 por el método matemftico de Ball y

StUNDOesveeesssovosesssccscecscascoscccss

Resultado del rendimiento del gualOceeees
Balance de materia en base a 100 Kg. de -
materia prima (peso promedio de 5 gualoé)
Caracteristicas f{sica-organolépticas del

guﬁlo.o.Oonoo'.tn.o..o..o!‘.ooc..l..o.o.o

134

135

139

140

1

143

14k

145



CUADRO N° 25,
CUADRO N° 26.
CUADRO N° 27.
CUADRO N° 28.

CUADRO N° 29,

CUADRO N° 30.

CUADRO N° 31,

CUADRO N° 32,

CUADRO N°® 33.

Controles fisicos en latas del producto ter
minado del gUalOeecscecssvecsccsocovessocns
Control de cierres en latas N° 1/2 = 307 x
113 de producto terminado de éarne de gualo
Composicién quimica proximsl de la materia-
prima y producto procesado del gualOceesses
Anélisis microbiolbégico de la conserva de -
gualo en latas N° 307 X 113 veeececcrcvcnne
Andlisis de variéncia y prueba de significa
cién de Duncan de la evaluacidén organolépti
ca del enlatado de carne de gualo, para de-
terminar la diferencia respecto al aspecto,
gusto y textura del MASCULOs.eeeeeccoecsoose
Andlisis de variancia y prueba de significa

cidén de Duncan de la evaluacién organolépti

148

150

151

153

ca del enlatado de carne de gualo para deter

minar la diferencia respecto al aspecto y -
gusto de la solucién de cubiertfeecececccsse
Designacidén, uso y capacidad de 1los envases

Resultado de la evaluacidn organoléptica de

154

170

preferencia de la conserva de carne de gualo,

respecto al misculo (método de' Scorning).e.. 173

Resultado de la evaluacibén organoléptica, de



CUADRO N° 3k,

CUADRO N° 35.

CUADRO N° 36.

CUADRO N° 37.

CUADRO N° 38.

CUADRO N° 39.

-17 -

Pégs.

preferencia respecto al 1iquido de gobierno

de la conserva de la carne de gualo, (méto-

- do de Scorning)..-..-...u.........‘.-o.....

Resultado de la evaluacidn organoléptica de

preferencia, respecto a la solucién de cubier

ta de la conserva de carne de gualo (método
de Scorning),..............................
Andlisis de verimncia de la evaluacibén orga
noléptica de preferencia respecto al éspec-
10 del miSCUlOseseesccassscocsseosesssssscse
Andlisis de veriancia de la evaluacién orga
noléptica de preferencia respecto &l gualo-
del MISCULOveeseossssssocssscsvaccsosnasoce
Andlisis de variancia de la evaluacién orga
noléptica de preferencia respecto a la tex-
tura del MASCULOeecscocsssssosessscscssasccs
Anélisis de variancia de la evaluacién orga
noléptica de preferenciea réspecto 2l aspec-
to de la solucidn de cubiert@eecececsecccoes
Andlisis de variancia de la evaluacién orga
noléptica de preferencia respecto al gusto-

de la solucidn de cubiertfeececccsescoceses

17y

176

177

178

178

179



INDICE DE FIGURAS

FIGURA 1. Curve de penetracidén de C2lOrecescscecssscsscss 50
FIGURA 2. Dimensiones y plano isométrico del Estanque de-

crianze del gUalOeceecescacccsscsecssccacsssosscs T
FIGURA 3. Cromatografis de capa fina para lea determinacidn

de glucbdsidos éarditxbénicos y alcaloides de las

posibles muestras téxicas extrafdas de las sé =-

ries "A" y "B" de carne de gualOeesececcccccces 91
FIGURA 4. Flujograms general de bloques para el enlatado-

de carne de gUAlO.sesesssvsscssccccrcsnvcansese I3
FIGURA 5. Disposicién de los huesos de la pierna de la ra

na toro (Rana catesbiaNa)eeecescecescscscoscsss 94
FIGURA 6, Disposicién de los huesos del brazo de la rana~

toro (Rana catesbiana)ececcocescscccsssceccsscs 95
FIGURA 7. Disgrama de procesamiento en bloques para el en

latado de carne de guslo en paste de tomat€eees 122
FIGURA 8. Disgrama de balance de materia en el Procesamien

to de la carne de gualo en pasta de toﬁate..... 123
FIGURA 9. Curve de penetracién de calor a 1/4, 1/2 y 3/4 -

de altura a partir de 18 DAS€eeceveccrcoscccaces 132
FIGURA 10, Curva de penetracidn de calor a la carne de gua

lo, lata A (1/4 de altura a partir de la base.. 136
FIGURA 11. Curva de penetracién de calor a la carne de gua

lo, lata B (1/2 de eltura a partir de la base). 137



FIGURA 12,

FIGURA 13.

FIGURA 14,

FIGURA 15.

-19 -

Pégs.

Curva de penetracidén de calor a la carne de gua
lo, lata C (3/4 de altura a partir de la base).
Cromatografia de cspa fina de glucdsidos cardia
cos (1 Ug C.U.) sobre capa de silicagel G-60...
Curva de destruccidn térmica para esSporas seee.

Relacién fh/U y g. me 2; mmAs g = 180°ceecess

169
171
172



I.- INTRODUCCIQON

El "gualo" (Leptodactylus pentadactylus) es un animal apre-

ciado en la Selva Amszénica, especialmente por los pobladores ru
rales del Valle de Pachitea y los Departamentos de Loreto y San-
Martin. t

Esta egpecie en nuestro pafs solamente ha sido estudiado su
aspecto biolégico, pero nd lo relativo a su aplicacién industrial
Y su crianza en cautiverio; se tiene‘datos que actualmentevse -
produce 500 toneladas anusles de carne de otro tipo devrané; la

rana tora (Rena catesbyana) solamente en el Brasil y aparte del-

eprovechamiento de la carne, se wtiliza tembién la pie;,'higado,
tripas y resto de carcasa para hacer cartere y zapatos de.lujo,-
paté, hilos de cirugfa y cola.

Como este animal es abundante én la Selva y de buena repro-
duccidn, se 1o ha estudiado para utilizer su carne pera el consu
mo humeno, con el f£in de obtener una fuente mhs de proteina natu
ral para el poblador rural.

El trabajo de investigacibén se planted con los siguientes =
objetivos:

- Conocer si la carne es apta para el consumo humsno.

- Establecer los parémetros &ptimos para el enlatado de la car-
ne. |

- Establecer la calidad del producto obtenido y su estabilidad-

en el almacenamiento.



IT.- REVISION DE LITERATURA

A.- MATERIA PRIMA. -

l.- Clesificacidn sistemftica:

Clasificacién taxonimica del guelo, (Leptodacty-

lus pentadactylus).

Reyno : Animal

Phylum : Chordata

Subphylum :  Anphibia

Orden : Anura

Suborden ¢ Procoela

Familisa : Leptodactylidae

Género :  Leptodactylus

Especie | : peptadactylus

Nombre cientifico : Leptodactylus penfadactylus

Nombre comin :  "Rana gualo" & "Hualo"

FUENTE: MACEDO, R. H. Taxonomia del Museo de Histo-
ria Natural "Javier Prado” de la Universidad
Nacional Mayor de San Marcos.

2.- Descripcidn zooldgicas:

El gualo (Leptodactylus pentadactylus), es un in

dividuo que tiene un distintivo par de pliegues dorso

laterales, ésta especie es un animal grande y largo -

(un adulto mide en promedio 25 cm. tomados desde la -
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punta de la nariz a la cloaca)., los machos poseen un:

solo pulgar. Los Leptodactylus pentadactylus tienen-

semejanza a los Leptodactylus fallax, Leptodactylus -

labyrinthicus y Leptodactylus knudseni, diferenciéndo

se de estos (ltimos en que no tienen un pliegue sobre

el timpano hacia un lado del cuerpo de color oscuro.-

Heyer (19).

a.

Caracteristicas de los adultos,-

Tienen dorso uniforme, moteado y liso; labio
uniforme con tres franjas osc.:‘uras, la superficie-
posterior del muslo es uniforme con manchas motes
das; los especimenes machos de Centro Amética tie
nen un pulgar por meno, rearamente un segundo dé -
bilmente desarrollado sobre la tibia y las super-
ficies distales del tarso, la piel es lisa o con-
michos tubérculos de color blanco o negro. Heyer,
(19).

Las hembras miden en términos medio desde la
punta de la nariz a la cloaca 18 cm., y los ma -
chos de 25 cm. a 30 cm.  Heyer, (19).

Caracteristicas de las larvas o renacuajos.=-

El didmetro del ojo es de 7 al 13 % al de la
longitud total del cuerpo; la circunferencia de -

la boca es del 15 al 22 % de la longitud total --



C.
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del cugrpo, y posee una hilera de dientes que ocupa
cerca de la tercera parte del dorso alveolsr, con -
L5 a 67 dientecillos. La longitud méxima represen-
tativa del renacuajo es de 5 cm., Heyer y Dimént, -
(18).
Cariotipo. -

Diploide nimero 22; 2 pares mediana, 6 pares -

submedianas; 3 pares sub-terminales, Heyer y Diment,

- (18).

Origen y distribucién.-

Los leptodactylus constituyen una familia de -
ranas antiguas, mas que los verdaderos sgpos o fami

lia de los bufénidos. EL género Leptodactylus pen-

tadactylus es originaria de Panamf, y se encuentra -
distribufda desde Centro América hasta Sud-América-

Cochran, (9).

Habito de las renas comestibles.-

Todas las ranas comestibles tienen predileccibn --

por las zonas pantanosas de aguas someras muyy sombres -

das, donde la vegetacidén circundante invade las mérge -

to.

nes del agua, pues les sirve de actitud engaﬁosa para -

capturar al vuelo sus presas que 1o deglutan de inmedia

El fendmeno de territorialidad esti muy marcada-

en ellos, pues el macho considera como exclusivamente -
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suyo una zona determinada, y no conciente que traspog'
ga sus limites otro congénere de su sexo; les causa =
placer mantenerse por largos periodos de tiempo flo -
tando en el sgua; cuando sslen a tierra para tomar el
sol y cazar insectos, se desplazan a pequefios saltos;
en cambio cuendo se ven perseguidos huyen a ritmicos-
vy grandes brincos que hacen diffcil capturarlos. Si-
los mechos estén cantando, a la menor sefial de peli -
gro se callan y tratan de sumergirse en el agua para-
alcanzar el fondo del estanque y disimularse. Rubin-

(37).

Egpecies comestibles recomendadas. -

Cocharén (9), al hablar del género Letodactylus-

afirma que las reanas de éste tamafio son muy aprecia -
das, debido al excelente sabor de la carne de sus ler
ges extremedidades posteriores, y constituye un sabro
s0 bocado para cualguiera que pueda atraparlos, inclu
ido los seres humanos. |
Asizﬁsmp Rubin (37), al hablar de las ranas co -

mestibles en general, indica que a los dos afios de na

cida, alcanza el tamafio adecuado para ser enviada a

los mercados, y sus Organos reproductores adquieren

la madurez necesaria para su reproduccién y son los

siguientes:
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Callypthocephalella guavi, rana gigante chilena.

Leptodactylus ocellatus, yuf sudeméricana, Argen

tina, Uruguay.

Rana viridis, especie tradicionalmente comestible

y predilecta del paladar europeo.

Rana temporaria, rana Rusa o roja, tradicional -

mente solicitade en Europa y Asia.

Rana catesbyana, rana mugidora o toro de nortea-

L4 s I4 . . s
merica y Méexico, considerado como el mejor para-

la crianza en semilibertad o ranario.

Rena pipens, rana tigre o leopardo, Centro Ameri

cana.

Leptodactylus melanonotus, Sudamericano.

Leptodactylus lebiales, especie también Sudameri
cana.

A todo esto, Macedo (26), afiade que existen cua
especies en el Perd y Bolivia a ssber:

Batrachophrynus macrostomus.

Batrochophrynus brachydactylus.

Batrachophrynus microphtalmus, y

Batrochophrynus brevipalmatus.

Por su parte Rodriguez (34), nos dice que de to

los citados, los mis apreciados en la alimenta -

cién en el Perd son: La rana de Junin: Batrachop -
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hrynus macrostomus e igualmente el Telmatobius culeus

del Titicaca, aunque este Ultimo no es explotado como-
elimento por los habitantes de la cuenca, pese a ser-
comestibles.

Nombres descritos para los miembros del grupo de espe-

cie de Leptodactylus pentadactylus, y el Status taxo-

ndmico corriente de cada uno de ellos.-

A continuacién se presenta el Cuadro N° 1, en -~
donde se indica la descripcidn del nombre de las espe '

cies, hasta hoy conocidas del género Leptodactylus.
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CUADRO N° 1.~

tylus.

Status taxondémico del género Leptodac-

DESCRIPCION DEL NOMBERE

STATUS CORRIENTE

Leptodactylus bufjo, Anderson
1,911,

Rana coriacea, Spix 1,924

Leptodactylus dominicensis, Muller

1,923.

Leptodactylus fallax, Muller 1,923,

Leptodactylus flavopictus, Lutz

1,926.
Rana gigas, Spix 1,824,

Leptodactylus goliath

Jiménez de la Espada 1,875
Leptadactylus hilodes,
Teinhardt anda Lutken 1,862.

Leptodactylus knudseni, Heyer

1,972.

Rana labyrinthica, Spix 1,824

Leptodactylus laticeps, Boulenger

1,918.

Leptodactylus macroblepharus

L.

L.

labyrinthicus

pentadactylus

fallax

fallax

flavopictus.

pentadactylus

pent adactylus
wagneri.
knuseni

lebyrinthique

laticeps

pentadactylus
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Miranda - Ribeiro 1,926.

Leptodactylus pachyderma, L. Flavopictus. Miranda - -

Ribeiro 1,926.

Rana pentadactyla, Laurenti, L. pentadactylus.

Leptodactylus pentadactylus, L. pentadactylus. Dengle-

ri. Melin 1,941,

Leptodactylus pentadactylus, L. labyrinthicus maltogro-
sensis, Schmidt and Tnger 1,951.

Leptodactylus pentadactylus, L. pentadactylus rubidoides,

Anderson 1,945,

Leptodactylus rhodomystax, L. rhodomystax Boulenger -

Cystignathus rhodonotus, L. rhodonotus Gunther 1,868.

Gnathopysa rubido, Cope 1,874, L. rhodonotus .

Leptodactylus rugosus, Nobel L. rugosus 1,923.

Leptodactylus stenodema, L. Stenodema, Jimenes de la Es-

pada 1,875.

Leptodactylus syphax, Boker, L. Syphax mann 1,969.

Leptodacylus stictigularis, L. rhodomystax Nobel 1,923.

Leptodactylus vastus, Lutz, L. labyrinthicus .

Lutz 1,930. L. labyrinthicus.

Leptodactylus vilersi, Melin , L. Stenodema, 1,941,

Leptodactylus Wuchereri, Jimenez de la Espada, L. labe

rinthicus, 1,875.

FUENTE: HEYER, W. RONALD. Systematics the frog genus
Leptodactylus - Anphibia:" Smithsonian Institu
tién Pres City of Washington 1,979. |



6.- Crianza en cautiverio:

Uno de los mayores esfuerzos para el desarrollo-
de ranigranjas, se ha realizado en los Estados Unidos
de Norteamérica. Las granjas de ranas son simplemen-
te éreas naturales de estanques que poseen alimento,-
y medios ambientes adecuados a las necesidades de las
ranas, en el cual se desarrollsn y multiplican; si se
"siembra con ranas adultas" se obtendra mejores resul
tados; ademés una linea costera amplia es importante,
para incrementar una linea costera y hacerlo tan irre
gular como sea posible, Rodriguez (34), sugiefe que -
se construya bahias en forma de dedo, la tierra que -
se obtiene de éstas bah{as, puede utilizarse para ha-
cer peninsulas, islas irregulares redqndas, etc., Es-
decir todo lo concerniente a como si estuviera en su-
hébitad natural.

Bardach (2), afirma que uno de los inconvenien -
tes en la crianza de ramas en los EE. UU. es la all -
mentacidén, para evitar asi{ el canibalismo que se po -
dria generar; manifiesta as{mismo que los renacuajos-
al ser herbivoros en el medio natural, aceptan cualquier
materia animsl o vegetal tierna, se puede proporcionar
como alimento suplementario papas hervidas, pedacitos

de carne, visceras de pollo, etc. Pero cuando se pre
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sentan los estadios de la metamorfosis y se convierten
en ranas adultos, surge el problema por que las ranas-
se alimenten de animsles en movimiento, recomendando -

para tal efecto, gasterdpodos y plantas acuéticas.

.Estanque y Manejo:
a. Estanques.-

La crianza intensiva de especimgﬁes de agua -
dulce se esta incrementando, sobre todo en estan -
que de dimensiones diversas, éstos compar£imientos
requieren ciertos cuidados para asi obtener el ma-
yor provecho. De acuerdo a Maar (25), algunas pau
tas para el cuidado de los estanques son:

1) iMantener el estanque e instaelaciones, en un es
tado que funcione eficientemente.

2) Proporcionar las mejores condiciones en el es-
tanque para el desarrollo de la especie.

3) Aumentar la cantidad de alimentoé naturales en
el estanque.

4) Hacer mejor uso de los desperdicios y alimen -
tos értificiales pera aumenter la produccidn -
de especies dulciacuicolas.

b. Manejo.--
Las normas que ven a ser posible un 6ptimo ren

dimiento de un estanque, y asi obtener el miximo de
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produccidn, estén en funcibén de su adecuado mane-

jo. Maar (25), recomienda la mejor y sencilla ma

nera de manejer un estanque, y son:

1) Preperar el suelo del fondo.

2) Llenar el agua del estanque.

3) Utilizar la especie apropiada de peces y en -
cantidad adecuada.

L) Alimentar los peces y mantener fertilizada el
agua.

5) Hacer la recoleccidn extrayendo los peces.

B.- Estudio Toxicoldgico.

1.~ Toxicologia:

La toxicologia es el estudio de los venenos, a su
vez veneno o tdxico, es una sustancia que por sus pro
piedades fisico-quimicas, puede déétruir la vida o da
fiar la salud. Litter (23).

Mucha gente se imagina que todo lo quimico puede
sef veneno; la naturaleza desmiente esta nocidn, ya -
que existen por ejemplo, sustancias téxicas, como el-
arsénico, mercurio o selenio, depositados en muchas -
plantas que-el ser humano viene ingiriendo en pequefias
cantidades dia. tras dia con el alimento, desde tiem-
po inmemorial. Se puede matar & cuaslquier persona si

se le da en cantidad suficiente algo tan inocuo como-
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la sal comin de cocina. En cambio sustancias franca-
mente venenosas, no harén mal si se 1o ingieren en -~
centidades reducidas; como manifesté un grén cientifi
co de la Industria Farmace(tica Paracelso: "Todo es
veneno..., la cantidad es lo que cuenta, en otras pa-
labras, es la dosis lo gque determina que algo sea 0 -

ndé téxico. Cibe Geigy (7).

Caracteristicas de las toxinas de origen animal:

Son sustancias orgénicas muy complejas; que con-
tienen gran varieded de componentes quimicos; y son -
los mas cémplejos venenos conocidos. Los prinéipales
componentes son proteinas, muchas de ellas enzimas y-
grandes polipéptidos téxicos.

La nagturaleza de estas toxinas radica en que los
venenos tienen gran veriedad de componenﬁes quimicos.
Buckey y Pergen citados por Casarett (5).

La toxina animal més conocida es tetrodoxin (com
ponente de A aminoperhydroquinazolina), que se encuen
tra en pequeﬁaé porcion;s de pescado, donde su extre-
mada toxicidad en cantidades pequefias produce serios-
compromisos en el sistema nervioso. A su vez el pez-
escorpidén tiene una toxina protéico compleja letal de
peso molecular de 40,000 a 80,000. Los venenos de -

las serpientes son de tipo enzimatico y la fosfolipa-
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sa A que es semejante a un compuesto que degrada la -
lecitina, produciendo la lisolecitina que es un agen-
te hemolitico résponsable de la destruccibén de las cé
lulas de la serie roje. Casarett (5).

Algunos venenos provenientes de los animales co-
mo la ﬂ-Aminooxidasa, convierten los aminoécidos a ce
toédcidos, y de este modo activen los polipéptidos ti-
sulares que promueven la destruccibén tisular por in -
troduccidén del veneno. Otro componente téxico de ori
gen animel es la fosfodiesterasa de caracter enziméti
co que produce hipotensidn y alteracidn cardiovasqu -
lar en la victima, donde el factor diseminador de Hya
lurodinasa permite que otros compuestos del veneno pe
netren y se distribuyen en la misma forma que el vene
no; las proteasas producen acciones protecliticas y-
hemorrégicas, complicando y agravando la accidn de los
otros componentes téxicos presentes en el veneno. Ca
sarett (5).

Por otra parte un diverso grﬁpo de peptidos, po-
lipeptidos y aminas, hacen més dafio al sistema tisu -
lar de sus victimas por un efecto directo sobre los -
sistemas enziméticos y estructuras celuleres, y reac-
ciones anafilécticas y complejas interacciones con o-

tros componentes bioquimicos de efecto téxico. Casa-
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rett (5).

Algunos componentes de veneno act(an como anti -
coagulantes y bloquean el norm;l proceso de la coagu-
lacidn, permitiendo de ese modo la difusidn, expansidn
y diseminacién de los componentes quimicos del veneno.,
Casarett  (5).

La accibén producida por los venenos animeles son
tan diversos y complejos como sus componentes quimi -
cos segin Tull 1,977, citado por Casarett (5), esta-
es la razbn para que se les considere a los venenos -
como complicados, con acciones capaces de producir cam
bios téxicos en muchos érganos simulténesmente; por -
tel motivo los sintomas y signos producidos por insten
cias clinicas de envenenamiento, puede asi complicear-
o desencadenar dos o mAs reacciones tdxicas.

Casarett (5), afirma que uno de los mas comines-
sistemas afectados, es el sistema nervioso. Un compo-
nente neorotdxico ha sido encontfado casi en todas -~
las muestras énélisadaé; sin embargé, la acﬁividad -
cardiotdxica y hematotdxica estén también presentes -
con ?recuencia en los llamados venenos neorotdxicos;-
asimismo alteraciones en la funcién del corazdn son -
frecuentes, y tienen una accidn téxica comin de vene-

nos; el efecto de los venenos sobre los glébulos ro -

\



jos es producir hemolisis como por ejemplo en los ca-
sos de mordeduras de serpientes.

Toxinas de Anphibios:

La biologia yitratémiento de este grupo de enima
les son interesantes y Gnicos. Esta clase de anima -
les puede ser mas importante y comin causs dé venenos
ponsgﬁbsos de origen animal. .Vanderberg 1,972 citado
por Casarett (5), muchas especies de anfibios tienen-
gléndulas secretoras de la piel, que previenen la de-
secacidn y controlan el crecimiento de microorgeanis -

mos sobre la piel y avatir a sus presas,

a. Especies de anfibios méis tdxicos.-

Los anfibios mAs venenosos son los sapos del

rio colorado (Bufo alverius), sapos merinos (Bu -
fos marinos ), ranas ponsofiosas de América Central

(Dendrobates sp.). Casarett (5).

La rana arboricola (Phyllomedusa sp.), y -

(Dendrobates tintorius), el sapo de la costa del-

Pert (Bufo spinulosus), la rana de regibn emazdni

ca (Hyla venulosa) y sepos del Brasil (Bufo parac-

nesis) y (Bufo crucifer). Vellard (LO).

b. Localizacidén de los venenos.-

Los sapos de la especie Bufo, tienen gléndu-

las pardtidas (gléndulas de la piel), detras de -
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los ojos que secretan el veneno., Casarétt' (5).

Fonseca (11), afirma que el veneno del sapo -
es secretado por glandulas que se encuentran dise-
minadas por la superficie del cuerpo, que aglomers
dos en determinados puntos; forman nitidas eleva ~
ciones, siendo los principales puntos.de éstas glén
dulas los llamados paratoides, situados en el re -
borde dorsal, detris de la cabeza, constituyendo -
formaciones muy salientes, existiendo otra menos -
diferenciada detras de las patas posteriores a ni-
vel de las tibias.

Vellard (40), manifiesta que las gléndulas -
cuténeas se encuentran diseminadas en toda la re -
gidén dorsal del animal, o formando sgrupaciones -
méds voluminosas en diferentes partes, como las ve-
rrugocidades del dorso de muchoé batracios, las mis
mas a su vez se encuentran en la farte ventral.

Constitucidén gquimica del veneno de los anfibios.-

Claus (8), afirma que el examen quimico de-
los venenbs del, sapolrevela que las secreciones -
cuténea y gléndular, éoseen sustancias tdxicas 1lla
madas bufotoxinas. EL mismo autor confirma que =~
la estructura quimica de las bufotoxinas, es algo

similar a la de las aglicomas de los glicdsidos -
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cardiacos y las bufotoxinas en efectos tendrian -
una accidén farcoldgica semejeante.

Casarett (5), aflade que el veneno complejo-

es el llamado glicésido cardiéco en la especie -

(Bufo marinus), conteniendo los glicdsidos de ac

tivided cardiéca, también en los sapos ponsofio -
sos de América Central.

Vellerd . (40), dice que el veneno de los sa
Pos no eé ﬁroteiniéo, poseen una resistencia con
siderable a todos los agentes fisicos y quimicos,
.y es absorbido muy répidemente a través de las -
mucosas, produciendo efectos convulsivos semejan

tes a la estricnina. El mismo autor afiade que el

veneno del sapo ha sido fraccionado en varios

componentes sin entrar en detalles de quimica,

es suficiente indicar gque el veneno de los gran-

des sapos americaaos como el Bufo marinus de la-

montafia o el Bufo spinulosus, la especie de la -

costa peruana, contiene tres fracciones Principa

les como:

- Una fraccidn adrenalinica, constitufda por a-
drenslina © un cuerpo ﬁuy:vecino.

- Una fraccién con efecto digital iniforme o me

jor semejante a la estrofantina, con accidn -
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poderosa al corazdn.

- Una accidn neurotédxica provocando al principio
una violenta exitacidén nerviosa en los anima -
les con contracturas y convulsiones téniéas, -
seguida de perdlisis con relajamiento muscular.

A todo ello Fonseca (11), afiade que el vene-

no del sazpo difiere profundamente de la ponsofia o -
fidica y de los artrépodoé; porque cohtiene sus -
tancias de accidn farmacolégica semejante a la di
gitalis, como las bufotdxinas, bufsginas j bufopg-
linas, dando accibn hipertensora, como la bufote-
nina, butedina y bufotionina, que son poco estﬁ -
diadas y otras mejor conocidas, como la adrenali-
na, que existe en una proﬁorcién del 2 %, & su =--
vez el colesterol, ergosterol, la vitamina C y un
glutatién han sido determinado en el veneno de -
los sgpos.

Resistencia del veneno.-

Vellard (LO), afirma que el veneno del sapo
no se altera por la putrefaccibn, resiste a la -
luz, a ios rayos ultravioletas, no pierde su toxi
cided por ebullicidn ni por esterilizacién al su-

toclave a 120 °C, el veneno seco del Bufo marinus

ha resistido durante 6 dias a una temperatura per
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manente de 160 °C en el horno Pasteur; posee tanm-
bién una resistencia elevada a los agentes quimi-
cos, alcalis y Acidos fuertes, dando con los &ci-
dos minereles soluciones coloradas ceracter{sti -
cas.

Sintomatologia. -

Vellard (LO), dice que cualquiera que sea -
la via de introduccién en el organismo, el veneno
del sapo muestra la misma actividad con: Periodo
iniciel de excitacibén mis o menos largo, acompafia
do por un corto periodo de eapnea, seguido del au-
mento considerable de ia amplitud y del ritmo res
piratorio y cardiaco; vdémitos violentos, hiperse-
cresidén selival, nasal, bronquial; convulsiones -
ténicas, espasmos de toda la musculatura lisa, hi
pertonia'muscuiar permanente y finelmete estado-
de tetanismo géneraiizado; donde los moviﬁientos-
respiratorios se vuelven cada vez més lentos y de
menor amplitud haste la apnea final. La taquicar
dia iniciel simple es reemplazada por una bradi -
cardia enorme, a la cual sucede un periodo final-
de arritmia total, llegando con frecuencia a una-
disociacibén auricula-ventricular completa, termi-

nando por la fibrilacidn ventricular. La muerte-



en los casos agudos es debida a la accibén cardia-
ca del veneno; en los otros casos a las lesiones-
orgénicas degeneratives, en el rifién, el higado,-
el pulmdn, el cerebro y la médula.

Cade via particular de introduccibén del vene
no produce sintomas locales particulares; grandes
edemas hemorragicos después de las inyecciones sub
cuténeas o inﬁramusculares; isquemia inmediata pro
funda, seguida Ae congestién intensa e hipersecre
cidn locsal con dolor sgudo después de las eplica-
éiones sobre las mmcosasg sindrome de secrecibm -
fisioldgica de la médula, con pardlisis flicida.-
Solo la piel intacta ofrece una fuerte barrera a
la penetracidén del veneno, todas las especies ani
males son sensibles al veneno del sapo, incluso -
el propio sapo. Vellard (LO).

La dosis m{nima mortal del veneno del Bufo -
marinus por via venosa es cerca al ﬁg.:de veneno-
seco por Kg. para el perro, la inyeccidn endoveno
sa de 50 mgs. matd en 5.30 minutos a un caballo -
de 400 Kg., citado por Vellard (40).

Fonseca (11), dice q;e la accién del veneno
es tremenda en la penetracidn, solo comparable -

con la penetracibén del ciénuro, por penetrar a --
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las mucosas integras bucal, digestiva, ocular o na
sel., IEn los animales muertos por inyeccidn de do-
sis masiva del venenq,blas lesiones adatompatolégi
cas son poco pronunciadas, observéndose apenas con
gestidn més‘o menos intensa de los 6rganos,'princi
palmente el pulmén, donde pueden ser.vistos punti-
1los hemorrfgicos, asimismo en el higado, baso, mu
cosa géstrica se observa puntillos hemorrégicos.--
Por envenenamiento lento los rifiones y las células
nerviosas presentan signoslde degeneracidn.

Acumilacidn del veneno.-

Vellard (40), manifiesta que uno de los ca -
racteres mas interesantes del veneno del sapo es -
su eliminacién muy lenta, faboreciendo en casos de
inyecciones repetidas, con intervelos bastante lar
g0s, .la observacidén de accidentes por acumulacidn.

Una dosis de veneno no mortal permite el res-
tablecimiento completo del animal, pero la inyec -
cibén posterior de una nueve dosis, igual a la pri-
mera desencedena accidentes mucho més graves, idén
ticos a los provocados por una dosis de veneno i -
gual a la suma de las 2 inyecciones.

Veilard (40), teambién afirma que por los fe-

némenos acumlativos se explica en parte la imposi
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bilidad de preparar sueros especificos contra el-
veneno del sapo; explicando por el contrario la =-
posibilidad de producir la muerte por la adminis-
tracidn repetida de pequefias dosis, impidiendo u-
tilizar en la clinica ei veneno del sapo, que sin
tal inconveniente, ser{a un poderoso toni-cardia~

co.

Tratamiento de envenenamientos.por bufo tooxinas.=-
El tratemiento es acertado al remover lo mé-
ximo posible laé secresiones no absorventes de la
boca, y controler los signos clinicos, lavando la
boca de las victimas con sbundante agua y adminis
trarlo atropiﬁé para controlar la salivacién; son
tratamientos tempranos que pueden ser implemente-
dos répidamente, asimismo los barbitiricos pueden
éér ggregados y administrados para controlar las-
convulsiones y el gluconato de calcio, puede ser-
usado para combatir slgunos de los efectos fisio-
légicos. Knowles 1,968, citado por Casarett (5).
La respiracién artificial hacia la respira -
cibén mantenida o continua, puede ser usada también
para prolongar la vida de los animales expuestos-
al efecto cardioactivo de estas toxiﬁas, Otani e-

tal 1,969, citado por Casarett (5).
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Ademés los agentes bloqueadores adreenérgicos
son usados en caso de envenensmiento por sapos; Eg
noxibensamina es recomendads para bloquear los re-
ceptores alfa adreenérgicos y el propanoclol es usa
do para bloguear los receptores B-adreenérgicos. -
Esta terapia fue muy efectiva en casos experimenta
les, por que el cindrome cerdiaco producida por la
bufotoxina es similar a los efectos sinergéticos -
de los glicbsidos cardiacos yvefidrina.. El cuida-
do de mantenimiento de las funciones vitales con -

tribuye a la satisfactoria y répida reéuperacién-
clinica. Casarett, (5).‘.

Pruebas toxicoldgicas:

Litter (23), afirma que si en el curso de una in
vestigacién se estéd en presencia de una serie de sus -
tancias nueves, debe hacerse una éeleécién preliminar
con el fin de distinguir répidasmente los compuestos (-
tiles de los inltiles.

Cesarett (5), manifiesta que trabajer con mues -
tras stéandar representativa de venenos, es producir con
fusidén, por las alteraciones que Bcurren en especime -
nes bioldgicas, debido a la edad y seio de cada indivi
duo, la condicibén de nutricidn y el habiyad en la esta

cibn del afio en la cuel la muestra fue coleccionada. -



A pesar de éstas fluctuaciones dentro de los venenos-
un simple phylum en general guarda alguna relacién -
con las otras; ademis 1os venenos liberados por la bo
ca son generalmente usados para los propdsitos ofensi
vos, teniendo gren cantidad de enzimas en actividad y
tienden a producir dolor, mientras que las secretadas
en otras édreas de su cuerpo son usados como un meca -
nismo defensivo por tener pocoé tipos, pequeilas cla -
ses, pequeflas cantidades de enzimas actives que no pro
ducen tanto dolor, como los generados por la boca. |

a. Absorcibén, destino y excresidn, -

Litter (23), describe como el estudio que a
porta los datos pera permitir una adecuada admi -
nistracién del medicamento o toxina, dando ademés
una idea sobre la duracidén de su accibn en el or-
ganismo; usando para lo cual métodos quimicos, £i
sicos, uso ‘de;i‘sétdpos radioactivos y bioldgicos,
para determinar la droga o toxina en los liquidos
vy tejidos del organismo.

Por otra parte Ciba Geigy (7), recomienda -
que para este tipo de investigacibn, se usa el --
Ladme (Liberacidn, Absorcibén, Distribucibn, Meta-
bolismo y Eliminacibén), o sea primero liberar las

posibles toxinas nuevas, luego poner en préactica-
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la absorcién para que la sustancia ACTIVA DE LA -
TOXINA pasé al fonrrente circulatorio, luego por -
metabolismo distribuirlo en el organismo, por lo-
dque sufre cambios quimicos que experimenta y su -
ulterior eliminacidn.

Toxicidad. -

i Se trata de una investigacidén de importancia,
referente a los fendmenos nocivos o adversosv que-
la droge o toxina puede producir, siendo escen -
cial que dicho estudio se reelice en diversas es-
pecies; en todos los casos debe verificarse la to
xicidad aguda, subaguda y crénica. Litter (23).

1) Toxicidad aguda:

Para CIBA GEIGY (T7), son los efectos td
xicos de la sustancia activa cuendo se admi -
nistra en una sola y elevada dosis a animales
de laboratorio. Litter (23), d:lce que sirve
para determinar la cantidad de la droga o to-
xina gque puede ser peligrosa o directemente -
mortal cuando se le administre en una o varias
veces en 24 horas o menos. La mejor forma de
expresar la mortalidad es la dosis letal 50,-
es decir la cantidad de toxina que mata &l 50

% de los animales de laboratorio, a los que -



2)

3)

se administra la misms.

Toxicidad subaguda:

CIBA GEIGY (7), afirma que son efectos-
téxicos de la sustancia activa cuando se admi
nistra repetidamente a animales de laborato -
rio durante un breve perfodo de tiempo, es de
cir de dos a doce semaneas. Al respecto Lit -
ter (23), recomienda que ia.toxicidad sub-a-
guda es estudiada generalmente en ratas, vga -
tos y perros, a los que se administra la dra-
ga, habitualmente por la boca, durante un lap
so de 1 a 2 meses.

Toxicidad crdnica:

CIBA GEIGY (7), menifiesta que la toxi-
cidad crénica se produce cuando se administra
repetidamente a animales de laboratorio duran
te varios meses hasta afios, la sustancia téxi
ca.

Litter (23), afirma que se realizan pa-
ra investigar las alteraciones funcionales y
anatémicas cuando se suministra un férmaco o
toxina durante 6 meses a 2 eflos; al producir-

se la muerte o sacrificarlos en diversos perio

'dos, se efectuaré un cuidadoso estudio patold
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gico macro y microscédpico de todos los 4rga~
nos, especialmente en el higado, rifién y mé-
dula osea, siempre debe incluir§e'una prueba
teratégeha y una investigacidn de accidén CAN

CEROGENICA,

Conservacibdn de los elimentos por el calor.

1l.- Penetracibén del calor.-

L}

Mecani smos, parametros y factores que.influyen:

La transferencia del calor se define como--
la transmisibén de energia desde una regibn a o -
tra, debido al gradiente térmico que existe en -
tre ambas regiones. Se recopocen tres modos de
transferencia de calor, conduccidn, conveccidn y
radiacién. Los dos primeros son los principsales
mecanismos que intervienen en celentamiento de -
las conservas. Rodrigo (35).

La trensmisién por conduccidn tiene luger -
por intercambio dé energia cinética entre molécu’
las, sin desplazamiento de las mismas. Este me-
canismo es tipico cuando se esterilizan conser -
vas en autoclave, constituidas por alimentos sb-
lidos o muy viscosos; maiz tipo crems, .comida pa
ra perros; jaﬁén cocido, mérmelada, productos ve

getales, cérnicos o marinos con salsa espesa, SO



pa concentrada., Lorenzo (36).

En el calentamiento por conveccibén, la ener-
gia se transporta por una combinacién de ‘conduc -
cibn de energia elmacenads y mezclada, debida es-
ta Wltima a la diferencia de densidades que se pro
ducen en fluido por el gradiente térmico entre las
peredes y las zonas interiores. Presentan este -
mecanismo las conservas de zumos con pica pulpa o
que no tienen tendencia a gelificér,llds produc ~

tos envasados con agua, salmuera o alm{bar lige-
ro, caldos o sopas poco viscosos, y leche evap§r§
da. En la practica, la mayor parte de conservas-
presenta una participaéién conjunta de conduccidn
y conveccidn, que puede aproximarse'gn teoria a u
no u otro sistema, segin la natural;za del produc
to y las condiciones de trabsjo en la esteriliza=~
cién. Rodrigo. 35).

Representsndo una gréfica semilogar{tmica, -
la penetracién de calor en los alimentos tipica -
mente'convectivos, vendria dada por una recta con
mucha pendiente y en slimentos conductivos por u-
na recta con un tramo curvo al principio y con me
nos pendiente, la inversa del_pendiente'se denomi

na f_,,y se define como el nimero de minutos nece

n’*
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sarios para que la curva atraviese un ciclo loga~
ritmico. El grado de curvatura durente el perfo-
do de ascenso de la tenme.'ratura, se cuantifica -
por el factor de inercia jh. Ver Fig. .N° 1.

TL.a velocidad de penetracién del calor en un-
alimento durante la esterilizgcién depende de los
siguientes factores:

- Tameafio y forma del envase.

-~ Naturaleza del envase,

- Greadiente de temperatura.

- Caracteristicas y naturaleza del producto.
- MAgitacién del envase.

- Relacién sélido por 1{quido.

Localizacidn de la zona critica.-

Se d& el nombre de zona crf{tica en un envase
de alimentos a la regién donde la probebilidad de
supervivencie de microorganismos es mgyor. Dado-
que el efecto de un tratamiento térmico sobre los
microorganismos depende tanto de la temperatura -
como del tiempo, la zona critica serd aquella que
haya slcanzado menor valor letal al terminar el -
tratamiento., Rodrigo (35).

Convenciohz_a:lmﬁte y de forma simpliéta, se =

considera que la zona critica esti en el cenmtro -
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geométrico del envase y asi se encuentran a veces

recomendaciones pricticas tales como: "Pastewri-

zar hasta alcanzar 70 & 95 °C. en el centro del

_envase"., Esta consideracién puede ser adecuada =

siempre que se trate de productos que se calien

tan y enfr{an con bastante repidez o cuendo las

temperaturas del proceso son bgjas, menor de 100
°C. Rodrigo (35).

En los slimentos en 10s que predomina el ca-
lentamiento por convecciéﬁ, la zona critica esté-
situada sobre el eje longitudinal del hote, a2 una
distancia de unos 20 mm, del fondo pera errv*asés -
pequeiios, y a unos 35 mm, para botes gréndes. Ro
drigo M. (35).

En productos que se calientan por conduccién
y de baja conductividad térmica, hay una distribu
cibén especial de temperatura al final de la etsapa
de calentamiento., La superficie del envase se en
cuentra a la temperstwra del medio calefactor, =
di sminuyendo ésta a medida que nos acercamos 8l -
centro del envase, que tiene la més baja. Hay ==
pues un gradiente térmico y un flujo calbrico que
penetra hacia el centro del envase. Rodrigo (35).

En el momento de comenzar el enfriamiento, -
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la i)art.e exterior del envase comienza & enfriarse,
lo que dA lugar a un flujo de calar hacia afuera -
del envase desde las zonas intermedias que, a la -
vez, siguen menteniendo un flﬁ.jo hacia el éentro,-
més frio que ellas., Esto hace que la temperatura~ '
del centro siga aumentando durante un ﬁiempo, aune
" que haya comenzado la etapa de enfriamiento, Ro =
drigo (35).

Como consecuencia de esta influencia del en -
friamiento, en muchas ocasiones, el centro geomé -
trico totaliza un valor 1etal'm§.s alto que el de =
las zonas préximas alrededor del mismo. Segin Tis
ther 1,954, citado por Rodrigo M. (35), en algu -
nos productos cérnicos, la zona que alcanza menor-
valor letal es un anillo toroidal a cierta distan-
cia del centro.

Ball y Olson 1,957, citado por Rodrigo M. (35),
indican que el tratamiento térmico debe elegirse -
baséndose en su eficiencia sobre la zona de mayor-
probabilidad de supervivencia de los gérmenes.

Stumbo 1,965, citado por Giemmoni (14), div;i_
de el envase en wna serie de superficies concéntri
cas que son el lugar geométrico de los puntos que'-

alcanzan simlténeamente la misma temperatura (su-
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perficies iso-J), 0 el mismo valor letal (superfi-
cie iso-F), basfndose en éstos célculos obtienen u
na zona critica (para wn bote 10), una zona anular
» situada sobre el plano medio, y cuyo radio es la =
cuarta parte del radio del envase.

Texeira et. al. 1,969, ci‘ta.dorpor Rodrigo M.«
(35), consideran el envase dividido en elementos =
de volumen que formsn capas de anillos concéntri -
cos de seccién rectangular. Para ello dividen el-
radio exi 10 pertes ‘igua.les Y la mitad de la altura
en otras diez. De és’ca forma se obtienen 200 ele-
mentos de volumen, agrupados en 20 capas o rodajeas
de 10 anillos cada una.

Obtienen la distribucién de tempersturas en -
cada momento, aplicando de forma iterative, con a-
yuda de wn ordenador, la ecuacién generel de conduc
cibn de calor en estado no estacionario para un ci
lindro finito, en cada elemento de volumen, tenien
do en cuenta los gradientes existentes para cada «
incremento de tiempo entre el elemento considerado
v 1os que le rodean. Emplean el método de diferen
ciss finitas. Rodrigo (35).

Mediante otro progrema celculan en cada ele =

mento y para cada elemnto de volumen, la concen =



- 54 -

tracién residusl de gérmenes haciendo uso de la e
cuacibn general de velocidad de destruccibén. Ro-
drigo (35). |

La combinacidn de ambos progremas permite ob
tener todos los datos necesarios para .c_;onocer la-~
concentracidén de microorganismos en cada elemento
de volumen sl final de un supuesto tratamiento -=-
térmico,

'La eplicacién de este método confirma los re
sultados obtenidos por Stumbo respecto a la zona-
critica. Rodrigo (35).

Empleando un procedimiento similar de célcu-
los., Flambert y Delteur 1,972, citado por Rodrigo
M. (35), realizan un amplio estudio con el que -
obtienen la distribucién de temperaturas a lo lar
go del proceso y la concentracidn de esporas su =
pervivientes, asi como la influencia de las dimen
siones fisicas del envase, concretamente la rela-
cibn a.ltura'.diémetrs ( b/d) en la localizacibn de
la zona critica. Como resumen se puede decir que
cuando la relacién h/d es baja (menor del 0'3) i -
guael a 0'95 & mayor de 1'9, el centro geométrico-
es la zona critica. Cuando h/d oscila entre 0.35

y 0.95, la zona critica est& constitufda por dos-
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zonas situadas sobre el eje vertical y simétricas-
respecto al plano medio (una por enciﬁxa y otra por
debajo), y para valores entre 0'95 y 1'9, es una =
zona en forma de anillo a la sltwura del plano me -
dio. )

Determinacién de la evolucién de temperatura en el

alimanto, -

La evaluacidn de la temperatura interna de un
elimento a lo largo del proceso térmico se puede =~
seguir de forma experimental, o se puede estimar -
tebricamente, La determinacién experimental permi
te el chlculo individual de baremos de esterilizé»-
cién con relativa facilidad, y con gran exactitud,
En algunos casos, a pertir de unas pocas experien-
cias y aplicando sistemas adecusdos de célculo de-
baremos, también se pueden estimsr los baremos que

corresponder{an a un mismo producto y técnica de -

proceso, cuando la temperatura del autoclave o la~

inicial del producto sean distintas a las fijadas,
y cuando los formatos, tamsiios o tipos de envase -
son diferentes. Rodrigo M. (35).

En muchos casos la media experimental de tem
peraturas resulta diffcil por la naturaleza del es

terilizador (Autoclaves conti{nuos giratorios con -
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vélvulas de entrada, esterilizadores bor 1lams), o
por la distribucibén poco uniforme de temperaturas-
en el alimento (productos que transmiten el calor-
por conduccibén). En estos casos es ﬁecesario cal-
cular tedSricamente la distribucién y evolucién de
las tempersturas en el interior del alimento a lo-
largo del proceso, y con estos datos estimar répi-
damente los baremos de esterilizacibén que correspon
derfan. La confirmacién experimental de los bare-
mos estimados es mucho méé sencilla. Rodrigo (35).

Efectos del calor, sobre los alimentos:

Cuando un alimento envasado es sometido sl efecto
del calor, sufre una serie de transformaciones, que en
esencia son: Inactivacidn o destruccidn de enzimas y-
microorganismos, variacidén de los factores de calidad-
organoléptica y alteracién de sus componentes nutriti-
vos. Michiels 1,974, Citedo por Rodrigo M. (35). -~
Conviene sefialar que, incluso con las técnicas y equi-
pos mas modernos de esterilizacibn, no siempre se alcan
za simulténeamente los objetivos énteriormente descri-
tos; por ejemplo, con la esterilizecién alta-corto & -
veces no se logra la ingitivacién enzimhtica mhs liga~
da al tiempo que & la temperatura de tratemiento. I =-

gualmente, a veces se esteriliza un prddncto PETO NnO -
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estéd cocido, por 1o que és preciso prolongar el tratamien
to para alcanzar la coccién adecuada del elimento y en o

tros casos ocurre lo contrario, es decir, que hay que ==

prolongar el tratamiento del producto ya cocido para ase

gurar la esterilizacién. Rodrigo (35‘).

El conocimiento de la cinética de estos procesos es
fundamental para obtener unas conservas de alta calidad,
Se ha propuesto los velores F, E y C, para concretar res
pectivamente el valor esterilizador del tretamiento tér-
‘mico (F) el valor de inactivacién enzimftica (E) y el va |
lor de degradacidn organoléptica y nutritive referido a
un componente o calidad determinads. Reichert 1,977, ci
tado por Rodrigo M. (35).

Estos tréé w;aloreé se consideran como i)arémetros -
del proceso y se definen como el nimero de minutos nece-
saﬁ:os para destruir un nimero de md croorganismos (F), -
producir une inactivacién determinada de enzimas (E), o=
una degradacién dada de un factor de calidad (é), ‘a una~
temperatura de referencia conocida. La valoracién con =
Junta de estos tres parémetros es hoy inmrescindible pe~

ra optimizer los tretemientos té&rmicos. Rodrigo M. (35).
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3.~ Optimizacidén del proceso de esterilizacidn-coccidn-Ba-

ses cient{ficas,-

a. Esterilizacidn~coccidn, : Objetivos.-
Convencionalmente, el objetivo de la esterie-
lizacién ha sido conseguir la estabilidad y comes
tibilidad de un elimento, destruyendo todos los =
gérmenes patdgenos presentes y los que pueden de-
sarrollarse en condiciones normeles de transporte
y almacensmiento, En consecuencis, pueden quedar
en. condiciones de supervivencia algunos microorga
nismos que no alteren el pi'oducto ni sean causa -
de riesgo para el consumidor. Tampoco suele ser-
objetivo de la esterilizacibén comercisel la inacti
vecién de termSfilos, por razones de calidad .y e-
condmicas, salvo cuando se prevean temperaturas -
de almacenemiento elevadas, Lorenzo (36).
Actuslmente hay una serie de exigencias que-
estén implicando un profundo cambio en le indus =
tria conse_rvéra. El desarrollo de nuevas tenden-
cias a.l_imentarjiaa, la utilizacibén de nuevos siste
mas y equipos de esterilizacién (alta corta, rota
‘torios cont{nuos con tempersturas verisbles, enva
sado aséptico), la creciende demands de una mejara

de calidad de vida (ausencia de aditivos, mayores
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exigencias del cons@nidw en calidad y. .valor nutri
tivo), y la creciente necesided de shorro energéti
co, son slgunos de los factores que obligsn a nue-
vos plenteamientos en la industria éonservera, fun
damentelmente en lo que respecta a las condiciones
de esterilizacibén. Morell 1,975, citado por Rodri
go M. (35). ,

Como consecuencia de estas exigencias, los ob
jetivos actuales de la esterilizacién comercial -
son més amplios y complejos. ﬁoy se pretende est_e_i‘
blecer condiciones de esterilizacibn-coccibn, que=
como base, inactiven los microbrganismbs patégenos
y enzimas, y que mantengan la mixima calidad y va-
lor nutritivo con el mfnimo costo. EL primer obje
tivo requiere tr,atamientos térmicos, lo més inten-
so posible como medida de seg\mida,d,« mientras que-
la pérdida de valor nutritivo y el costo demanda.n-
termo tratamientos suaves. La obtencién de wna ca
lidad sensorial o coccién adecuada exige condic¢io-
nes particulares en cada caso, aunque en general,-
son mfs interesantes los tratamientos alta-corto.-
Ante estas divérgen‘cias de exigencias hay'que, esta
blecer un compromiso, o sesa, desarrollar unas con-

diciones Sptimas de esterilizacibén-coceifn. Rodri
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go (35).
Bases cientifica_s.-

Para el desarrollo de unas condiciones de es-

terilizacibn-coccidn éptima, hay que resolver los-

siguientes aspectos:

-

Definir los objetivos que se pretenden alcanzar..
Conocer la cinética de destruccién de los dife-
rentes factores de referencia (microorganismos,
enzimsué, textura y color).

Conocer la distribucién y evalubi&p de tempera~

turas en el interior del alimento durante el -

~ proceso, esto es, la penetracién del calor,

Aplicar el sistema de vcélculo de baremos mhs a-
decuado,

Seleccionar el equipo més adecusdo y las condi-
ciones 6ptimas de esterilizacidn que cuplan -
con los objetivos establecidos,

1) Definicién de Objetivos.~-

En cada caso habré que fijar el factor
de reduccién de la contaminacién (n), que -
'se desea obtener o el porcentaje de inacti-
vacibn enzimétice, o la retencién del fac =-

tor de calidad (N) que se quiere alcanzar.



N = Contaminacién inicial o valor inicisl
del parfmetro que se degrada..

N = Contaminacién o valor del perfmetro -
sl final del tratamienmto, Rodrigo (35)¢

La intensidad del tratamiento térmico serd -
funcién del factor de reduccién (n) que se esta -
blezca pars cada parfmetro. Los vslores de n que
se zgplican paré. microorganismos son siempre mayow
res que los de los factares de calidads - Rodrigo~
etal. (35). Esto es 18gico porque en el primer=
caso se busca la méxima inactividad y en el segun
do intereza por lo general conservar la mejor ca~
lidad o bien alcanzezr un determinedo gredo de coc
cién pre establecido y definido a ser posible de
forma objetive,

Es i@wtmte en el caso de microorganismo,=
partir de una materia prima con wn riivgl de conta
minacién (No).m;{nimo y con una calidad inicial ~--
(sabor, contenido en vitamines, textura y color)-
elevada para que el factor n sea lo més bajo posi
ble. | '

‘Para la seleccién de la especie de microorga
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nismo més adecuada para el estsblecimiento de los

baremos de esterilizacién, hay que tener en éuenta

lo siguiente:

- Que esté presente o pueda desarronarseA en el-
g.'l.imento.

- Que el microorganismo sea patégeno, o que sus-
metabolitos sean téxicos.

- Que sea el mbs termorresistente.

- Que pueda activarse a temperatura axp}piente.

Lo« Cinética de la destruccidn térmice de microargenismos

Y de la degredacién de la calidad: Parfmetros.-

El calor afecta a los alimentos enva.sados,' inac-
tivando los microorganismos y enzimas presentes y al-
terando el valor nutritivo y la calidad sensorial.

Para cuantificar estos efectos térmicos, es nece
sario conocer la cinética del proceso y para ellos --
hay que establecer, en principio, lo que se entiende-
por dafio térmico y su cuantificaci§n, Lorenzo (36)¢

En €l caso de factores nxitriti:vos o de calidad,- -
bésta aplicar por lo general en el alimento en cues =
tidn, un método objetivo adecuado para cuantificar el
dafio por efecto térmico, tomando como referencia el =
valor instrumental obtenido, con el mismo método en -

la materia primé sin trater, Conviene recordar que -
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la mayor parte de datos bibliogréficos referente al e
fecto térmico sobre los factores de calidad, se han -

obtenido con soluciones patrones y no con el propio

alimento. La mayor parte de cientificos especialis =~
tas en nutricibén y dietética, reconocen esta profunda
laguna informative de valores reaies ¥ sus consecuen-
cias en el chlculo de dietas en base a teblas de come
posicibén., Rodrigo (35). |

En el caso de microorganismos y enzimas, cuando-
se trata de delimiter un umbrel pare la inactivacién-
térmica. La ii;formaci6n disponible hasta ahora demues
tra que la inactivacién depende de muchas condiciones
ambientales, y en consecuencia, se confirma de nuevo-
que deberd estudisarse y cusntificarse en el mismo ali
mento que es objeto del chlculo térmico.

Gémez 1,977, citado por Rodrigo M. (35), define
la muerte o inactivacidén bacteriana como el cese en -
la divisién celular con la consiguiente ausencia de -
colonias visibles en placas de un medio nutritivo, y
la expresién dafio térmico "se usa para describir una-
respuesta inducida por el calor y que se ménifiesta -
como una diferencia en el nfmero de colonias que se -
obtienen en dos o mhs medios nutritivos de composi -

cibn diferente". Algiunas células podr{an reparear el-
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dafio térmico bajo las condiciones de un medio, pero =
continuar{sn mertas o insctivas en otro, Pellédn et.
el. 1,981, citedo por Rodrigo M. (35), han publica~
do una interesante revisién bibliogréfica sobre el dafio
térmico y la visbilidad celular en bacterias, EL ni-
mero de trabajos en 1os que se estudia el dafio térmi-
co sobre los dife.rentes constituyentes de los microor
ganismos (proteinas, ribosomas, cromoscina.s, pared ce-
lular, membrans exterior y membrana citoplésmica) es-
elevadﬁ, pero los resultados actua.lesvno pei'miten le~
identificacibén de los sgentes internos causantes de -
la muerte térmica. |

Lavinflue‘ncia. de los factores externos (nfmero -

iy

de microorganismos, pH del medio, conteniéo en ClNa, -
aceite, azlcar) sobre la termorresistencia de microor
ganismos es mhs conocida. Stumbo 1,965, citado por -
Giennoni (13).

Hoy se conoce perfectamente el dafio térmico en =
grén nimero de especies microbianas y aungue en muchos
casos los resultados de 1o§ distintos investigadores-
no son coincidentes, Ito y Chen 1,978, citado por Ro=
arigo M. (35), indican que aplicendo una técnica de-
enflisis microbioldgico wniforme y normelizada, se =

‘conseguir{a msyores coincidencias.,
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Primere Ley:
En cuanto a la cinética de degradacién, se sa

be que en el caso de los microorganismos y de algu
nos factores de calidad, sigue una 1ej exponencial
de primer orden, similar a la de destruccidn de un
producto quimico. En el caso de factores de celi-
dad deber{a heblsarse més bien de una respueste al
calor que, en primera sproximacién, pue de califi-
carse de primer orden. Y a este respecto Rodrigo-
et. al. 1,982; al estudiar la cinética de destruc-
cidn de la textura de alubias blancas durante la -
coccibn, observaron un comportamiento logari{tmico,
y deducen wn'valor de z = 32 °C, midiendo la tex
tura por 'c'.iza.lv.'Lanﬁ.‘e‘nto en la Inétron. Valor que =

estd muyy préxdimo al z = 25 °C de Michiels (1973),-

usando un método de puncién individuel, Pero tam-

bién observaron una clara desviacién del comporta~
miento logar{tmico, medido por cizsllamiento y por
puncién cuando las condiciones de tratamiento son-
intensas, De forma general y siendo N el nfmero -
de microorganismos o el factor de calidad que se de
grada, la ecuacién del primer orden seria:

KN = « dN

Fr———

at
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A partir de la ecuacidn anterior, se llega &

la siguiente ecuacién:

'FT= t = Dlog N, = Dpon
N

Esta Wtima ecuacién se conoce como ley de Su
pervivencia o primera ley de la cinética, cuya re-
presentacién en papel semilogar{tmico es una rec-
ta con una pendiente 1 Dpo en esta ecuacidn:

F, = Tiempo de tratamiento a temperatwra cong
tante pera reducir el Nn NO hasta un velor deter-

minado,
DT = Tiempo de reduccidn decimsal a la tempe
ratura T, Por definicién, D, es el tiempo de ca -

T
lentamiento a temperstura constante (T), necesario

para reducir o degradar a la décima parte el nime-
ro de microorganismos o el factor de calidad.

F1 carécter exponencisl de esta ley indica --
que tebricamente no puede llegarse & wna destruc =~
cién total de microorganismos aunque el tiempo del
tratamiente sea mry largo. Lo que se hace en el =
caso de microorganismos,es fijar un factor de re =~
duccidén n que equivalga & una probabilidad de su -

pervivencia tan baja que no suponga un riesgo para
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el consumidor. Rodrigo M, (35).

Segmdﬂ ley. -

La curva del TDT o segunda ley de la cinética

de microorganismos relaqiona los logearitmos del -~
tiempo de destruccién TDT o del tiempo de reduc =
cidén decimal (DT) con la temperatura,’ Mstemétice-
mente se representa por les siguientes ecuaciones:

F

12,1 = Fro lo T - 12-1
A

Z
Donde en estas ecuaciénes:
Z = Nimero de grados requeridos para que la velo
cidad de destruccién térmica sumente o dis-
minuya 10 veces.

F

101 = Minutos necesarios para destruir un nime-

ro prefijado de microorganismo a 121 °C.~
Cuando el Z del microorganismo es igual a

se le denomina -

10 °C o 18 °F, al Fy,,

Fbo:
Diversés investigaciones han propuesto el uso
‘de los parfmetros senﬁ.eﬁxpiricos: Constente de la-
velocidad de la reaccibén (X) y energf{a de active~

cibn de Arrhenius (EA) como sustituto de los valo-
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res (F) y (2) respectivemente, Hayskawa 1977, se-
gin Rodrigo M. (35), el uso de aquellos parfme -
tros no es mhs ventajoso que el de éstos {ltimos,
entre otras causas porque requiere cflculos mhs--
complicados, .

En algunos casos se utiliza el parémetro %o
como medida de la veriacién del lor Di, o F con-
la temperatura. Su relacién con Z es:

z = _10.
1og. @

Y cuando Z = 10 °C (Clostridium botullinum)

Q'lo = 10, Cuando se mide la termorresistencia~
de enzimaes o de un factor de calidad, se utilizan
los parfmetros E y C en lugar de Fo, los tres tie

nen un significado similar,
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ITI.- MATERIALES Y METODOS

Lugares de ejecucidn, -

Fl presente trabajo de tesis se realizé en las insta~
laciones de la Granja Zootécnica de la UNAS., los Laborato
rios de Nutricién y Biolog{a, as{ como la Planta Piloto de
procesamiento de frutas y hortalizas de la Universidad Ne~
cionel Agraria de la Selva - Tingo Marfa, que se encuentra
ubicada a 641 metros sobre el nivel del mar, con latitud -
Sur 09°17', con una humedad z;élativa promedio de 84 %, y u
na teméerai:u:ra promedio anusl de 23.5 °C. Finalmente el =
estudio toxicolégico se realizé en el I;aboratario._de la A-
signatura de Toxicologia y Quimica legal de la Facultad de
Farmacia y Bioquimica de la Universidad Nacional Mayor de
San Mercos, y el Laboratorio de Microbiologfa de la Univer
sided Nacional Agraria La Molina, awbos de Lima - Perd.

Materia prima,-

Como materia prima se usé wa sola especie: EL Gualo

(Leptodactylus pentadactylus), procedentes en su primera e

tapa del estanque bioterio de la Granja Zootécnica de la -
UNAS., y de los lugeres de Castillo Grande, Narenjillo, San
Jorge y de los alrededores de Tingo Mar{a,

Materiales y equipos.-

l.- Materiales:
- Palas, picos, cinta métrice, alambre de hierro, cla

vos, maderas, cafla bambl, piedras, plentas acufti-



cas, cal y superfosfato simple,

Red de cuchara con aro de fierro, inser‘b&do al con
torno una maJ_l.a de pescar.

Mesa de preparacién rodante LABCONCO-USA, de 1 mt,
por 0.60 mts., con una bandeja de fibra de vidrio-
incofporado.

Envese de hojalata barnizada, tipo tuna N® 307 X -
13, '
Solucién de cubierta de pasta de tomate, y otros -
ingredientes como: Sal comin de mesa, vinsgre, pi
mienta y glutamato monosddico,

Micrémetro starrett Athol. Cove U.SeA.

Regla crbmétogréfipa Dessage, con 5 vidrios de 20-
X 2 cms,

Carril para cromstografia Dessaga.

Cubeta de saturacidn Dessaga.

Pulverizador para revelar Dessz;ga.

Regla de medir Rf Dessage.

Disolventes: a) Eter de j»etréleo, b) Acetato de
etilo, c¢) Etano, d) Acetona, e) Cléroformo, £)=
Eter et{iicq Y. ague destileda a T5 °C.

Reactivos réveladm;eé para cromatogz:ai‘:[a.
Silicegel 60 G MERK.

MeterisalBioldgico: a) Ratén blanco (Mus musculus)-
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v b) Gato doméstico (Félix doméstico).:

Se=
Balanza de torsién marca Metripond, con wna capaci-
ded hasta de 1 Kg, |
Ollas co chaquetas de vapor de 600 X LOO mm(
Ta:quue} esterilizador, con capacidad vital de 40O -
lts-.
Selladora Semiautomftica M.A.I.E.R., tipo 31+.7’+.’
Autoclave discontinuo vertical; con capacidad vital
de 125 1ts. y rango de temperatura de 0-200 °C,
Termocupla ELLAB, TEC-APP de 4,5 voltios, con rengo
de temperstura de C-130 °C, |

Estufa Thelco, modelo 17, con rango de temperatura~-

.de 0-300 °C.

Estufa MENMERT SCHUTZART DIN, con termdmetro incor-
porado de 0-200 °C.

Proyectar de traslape WACO-WILKENS Anderson Chicago
U.S.A. |

Mufel marca MUSZERIPER, con rango de temperatura -
0-900 °C, .

Potenciémetro, merce RADEIKIS, rango de medida de =
1-1k,

Vacudmetro marca Narshall, con range de medida de O

a 30 pulg. de mercurio.



-T2 -

- Extractor de grasa, marca -VARI-I-EAT. USA.

- Digestor de proteina, marca LABCONCO,

- Balanza analf{tica marca Voland y Mettiér.‘

- Equipo de Bafio Mar{a, con rango de temperatura de-
0-100 °C,

- Lémpara de luz ultravioleta UV DESSAGA, con wn ran
go de medide de 366 mm,

- Microscopio Carl Zeis, de 40 X 40O aumentos.

- Esteroscopio Marca WARZAWA,

- Cémaras fotogréficas.

D.~ Métodos y procedimientos,-

l.- Ensayos de Biocultivo:

8. Construccidn del estanque e incorporacibn de Gua-
Se construye un estanque con un esi)ejo de a~

gua de 9 m2. de dimensién, y con un margen de te-
rreno de 16 mz., al peimetro del estanque, donde

se siembra plantas hornamentales tales como la pi

tuca (Colocasia esculenta), que les sirve de mi -

croclima naturel; una vez finslizada la construc-
cién se les cerca con cafia bambi, el estanque tie
ne una compuerta de entrada y otra de salida; an-
tes de llenarlo con agua, el estanque se desinfec

t6 con cal, luego se sflade periédicamente 100 gr.
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.de superfosfato simple cada 6 dfas, seglm lo reco

mienda Rodrfguez Papufce. (34), tembién se afiade
piedras y plantas acufticas, Finalmente se incor
pora 9 gualos adultos, tomando en cuenta para es=
te caso 1 ﬁ12 de espacio pera cada animel, EL di-
sefio del estanque se muestra en la Figura N° 2,

Captura del especimen y su manipulacién,-

La captura del Gualo (Leptodactylus pentadsg-

tylus), se resliza en las noches con wn sparsto -
especial parecido al mariposero, con el fin de no-
deflar al animsl de sus hsbitats natursles de Tin-
go Mar{a (Neranjillo, Sen Jorge, Castillo Grande),

luego se transportd al estanque.

Anflisis del contenido estomacal,- -

A los tres primeros especimenes del guslo =
capturados, se les sacrificd y eviscerd para rea~
lizar el eétudio del contenido estomacal; lo que-
nos sirvié de referencia objetiva para conocer su
nébito alimenticio y as{ crisrlos en cautiverio.

Alimentacidn Natural.-

De acuerdo al resultado del enflisis del con
tenido estomacal, que nos sirvié de referencia so
bre la alimentacién natural del gualo, se los pro

porciond una racién alimenticia natwral pera cono



FIGURA N® 2,- Dimensionss 'y planc isomatrico del estanqus de crianza dsl gualo
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cer si la alimentacidén presentada al animel era -
la adecuada.

€. Muestréos y controles,-

En farma periddica se hace controles de peso,
que se realiza por 5 veces, con intervalos de 1 mes
por control, tal como se muestra en el Cuadro N°-
10; el nimero de especies a utilizar es de 9, a --
los dos meses se efectud una desinfeccién del estan
que con cal, ailadiendo 100 gr. de superfosfato sim

ple cada seis dfas.

Estudio toxicoldgico.-

Fl estudio toxicoldgico del presente trabajo se -
bésé en recomendaciones establecidas par Harrison (17)
('a) Marcha de Stas Otto modificado para la extraccidn-
e investigacidn de toxinas, y b) Método de extraccién
y seperacién de principios inmedistos por accién de di
solventes selectivos adaptados para croxﬁatograf:{a; de-
CIBA GEIGY (7), pera la investigacibn toxicolégica; -
de Litter (23),. pm"a. el estudio de toxinas de origen &
nimal y vegetal, finelmente lo recomendado por Rande -
rath’ (33) para la determinacién cromatogréfica de glu
cbsidos cardiotbmicos.
8. PFinalidad.-

La investigacidn toxicoldgica del presente =
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trabajo tuvo por finalided locelizar las posibles
toxinas contenidas en la piel,‘parbe dorsal, sn =
cas frescas y producto terminado (ancas) del Gua-

lo (Leptodactylus perrtadactylus) s ¥ determinar si

afectaban los sistemas digestivos, respiratorio;-
nervios y circulatorio de los animales dg lsbora~
torio, as{ it smo identificar los efectos téxicos-
o peligrosos para el consumidor; ademfs estable -
cer parémetros para otros trabajos de investiga -
cibén, con miras a producir el enlatado comercial-
de dicha carne, con un minimo de inconvenientes Y
molestias para el consumidor,

Procedimiento,-

Se basa en las procedimientos establecidos -
por los autores: Hfrrison (17), Ciba Geigy (7),
Litter (23) y Randerath (33), para el estudio -
de toxinas de origen vegetal y animal. Las prue-
bas toxicolégicas planteadas para tal efecto son:
- LADME (Iiberacién, Absorcidn, Distribucién, -
Metabolismo y Eliminacién.
- Marcha de Stas Otto modificado pare la extrac-
cidén e investigacibén de toxinas,

- Método de extraccidn y separacibén de principios

inmediatos por accibén de disolventes selecti -
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vos adsptados para cromstograf{a.

Luego se realizé. las pruebas Bio-t8xicold
gicas: a) Aguda, b) Subsguda; usando enime-
les de Laboratorio; ratones blancos (Mus muscu-

lus) y gatos (Félix domésticos).

Finalmente se realizd la identificacién -
quimica toxicolégica por cromstografia para iden
tificar glucdsidos cardiaténicos. Recomendado-
por Randerath (33).

1) Liberacibn.-

Para determinar la liberacién de posi-
bles toxinas del Gualo, se selecciond el ma
terial en estudio como sigue: a) Producto
procesado (ancas de Guelo), b) Parte dor =
sal, cabeza y piel del gﬁelo recién secrifi
cado, y ¢) Ancas frescas del Gualo; lo que
se picd finamente las tres muestras por se-
parado, para luego extraer las toxinas por-
el método de Stas Otto, las tres muestras -
citadas y’ otrés tres mestras por el método
de extraccibn y seperacibén de principios in
rpediatos por accidén de disolventes selecti-
vos adaptados para cromastografia, tal como-

se sintetiza en los Cuadros 2 y 3.
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2) Modo de instalacidn.-

Siguiendo los criterios para evalusr-
wun gistema de jaules para el alojamiento y
cuidado de animales de lsboratorio, se =
construyeron cuatro jaules, con los datos-
recomendados pare ratas de 20 cms, de an -
cho, 30 cms, de profundidad y 20 cms. de =-
sltwra, usando para ello mella methlica N°
20 de 3/8" de dif&metro, unidas con elamha-é
gelvanizado y tapas de tripley, le misms -
que sirvid de puerta para dar de comer y -
bebér. En cada uno de los cuales fueron -
colocados ratones machos de wn mes de edad,
seleccionados por su contextura y peso pro
medio peara cada grupo, tal como sigue: a)
Testigo 16.5 gr. de la jauwla N° 1, b) Se-
rie Bl 16.0 gr. de la jeula N°® ‘2, ¢) Serie
B2 18,2 de la jaula N° 3, y dj Serie B3 y
17.5 de 1o jaula ¥° 4. Fn el caso de los-
gatos se usd también 1o propuesto por el -
mismo autor, de 45 cms., de ancho, 60 cms.-
de profundidad y 60 cms, de altura para dos
gatos de la misma camada de T50 grs. de pe

sO cada uno.



CUADRO N° 2.- Liberacién de posibles toxinas por el método de Stas Otto modificado para la extraccidn e investigacién de toxinas. H?
rrison (17).
C6digo | Tipo de muestra Peso en gr.| Adicibén de reactivos |Maceracidn | Operaciones y especificaciones | Concentracién final
mie horas
Al Producto procesado 100 2 grs. de &c. tarté~ 12 Filtrado y recuperacidn del re Liquido de color emarillo qu
ancas de rana. ) rico + 300 ml. alco- activo a 98 °C en un aperato - se deposite en un tubo de
hol et{lico, de soxhlet, & bafio maria, prueba.
A2 Parte dorsal + ca- 103 2 grs. de hc. tarté- 12 Filtrado y recuperacidn del re Liquido de color merrén, que
beza + pilel, rice + 150 ml, slco- activo a 98 °C en un sparato - se depositd en un tubo de pr
hol et{lico, de soxhlet, & bafio maria. ba.
A2  Ancas frescas de = 106 2 grs, de &c, tartéri 12 Filtrado y recuperacién del re Liquido de color amarillo.qu
rang. co + 150 ml, alcohol- activo a 98 °C en un sparato - se depositd en un tubo de pr
et{lico, de soxhlet, & bafio mariea. ba.
1 AEP Residuwo de la lra. - 300 ml. de éter de pe 2k Filtrado y recuperacién del re L:{q'uido color snaranjado cls
maceracidn. tréleo. activo a 68 °C en un aparasto - que se depositd en un tubo d
de soxhlet, & bafio mar{a. prueba.
2 AFP- Residuo de la lra, - 150 ml. de éter de pe 2k Filtrado y recuperacién del re Liquido de color marrén clar
maceracidn. trdleo, activo a 98 °C en un eparato - que se depositd en un tubo 4
de soxhlet, & bafio mar{a, prueba. ‘
3 AEP Residuwo de la lra, - 150 ml, de éter de pe 24 Filtrado y recuperacién del re Liquido color emarillo clarc
maceracibn. tréleo. activo a 68 °C en wn sparato - que se depositd en un tubo d

de soxhlet, & bailo meris.

prueba,




CUADRO N°® 3.- Liberacidn de posibles toxinas por el método de Principios Inmediatos por accién de disolventes selectivos Adaptados -

para cromatografia.

Hérrinson,

(17).

cbdigo Tipo de muestra Peso en gr.| Adicidn de reactivos |Maceracidn | Operaciones y especificaciones| Concentracidn final
ml, horas 3
1B Producto procesado 100 300 ml., eter de pe - 12 Filtrado y recuperacidn del re Liquido Siruposo de color
ancas de rana. tréleo. activo a 68 °C en un aparato - marrén claro, qﬁe‘ se depo
de Soxhlet, & bafio marfa. sitd en un tubo de prueba.
2B Parte dorsal + cae-~ 100 150 ml. eter de pe - - 12 Filtrado y recuperacién del re Liquido siruposo de color
beza + piel. trdleo. activo a 68 °C en un apara{:o - emarillo claro, que se de
de Soxhlet & bafic maria. positd en un tubo de prue
b.a)!
3 B Ancas de rana 114,8 150 ml. eter de pe - 12 Filtrado y recuperacién del re Liquido emarillo claro, -
frescas. trdleo, activo a 68 °C en un aperato - que se depositd en un tu-
de Soxhlet a ‘bafio maria. bo de prueba.
1 BC Residuos de la lra. - 300 ml, de clorofor- 2k Filtrado y recuperacién del re Liquido siruposo de color
maceracién, mo, activo a 98 °C en un aparato - marrdn, que se deposité -
de Soxhlet a bafio mer{a. en w tubo de prueba.
2 BC Residuo de la lra. - 150 ml, de clorofor- 2y Filtrado y recuperacién del re Liquido siruposo de calor
" meceracibn. m, -- activo a 98 °C en su aparato - amarillo, que se depositd
de Soxhlet & bafio marfa, en un tubo de prueba.
3 BC Residuos de la lra. - 150 ml, de clarofor- 2k Filtrado y recuperad én del re Liquido siruposo de color
maceracidn. mo. activo & 98 °C en un sparato - blanguesine, que se ‘depo-

de Soxhlet a bafio maria.

sité en un tubo de prueba.




CUADRO N° 3.~ (Continuacién), liberacibdn de posibles toxinas por el método de principios inmediatos por accibén de disolventes selec -
tivos sdaptados para cromatografia. Hérrison. (17).
Ccédigo Tipo de muestra Peso en gr.| Adicién de reacti | Maceracidén| Operaciones y especificaciones | Concentracién final.
VOS. ml. horas
1 BEE Residuo de la 2da. - 200 ml. de éter 12 Filtrado y recwperacién del re Liquido siruposo anaranja-
maceracibn. et{lico estabili- activo & 59 °C en wn aparato - do oscuro, que se depositd
. zado. de Soxhlet, & bafio meria. en un tubo de prueba.
2 BEE Residuo de la 2de. - 150 ml. de éter e 12 Filtrado y recuperacién del re Liquido siruposo amerillo-
maceracidn. t{lico estabiliza activo a 59 °C en un aparato - blanquesino, ‘que se deposi
. do. de Soxhlet, & baiio maria. t4 en un tubo de prueba.
3 BEE Residuos de la 2da. - 100 ml. de éter e 12 Filtrado y recuperacién del re L{quido siruposo amarillo-
maceracidn. t{lico estabiliza activo a 59 °C en un aparato - que se depositd en un tubo
do. de Soxhlet, & bafio maria. de prueba.
1 BAE Residuo de la 3rea, - 300 rl. de aceta- 12 Filtrado y recuperacidn del re Liquido siruposo enarsnja~
maceracién. - to de etilo. activo & 75 °C en un spsrato - do, que se deposité en wn
' de Soxhlet a’bafio maria. tubo de prueba.
b BAE Residuo de la 3ra,. - 150 ml. de acetato 12 Filtrado y recuperacidn del re Liquide si.ruposo amarillo-
maceracidn. de etilo, : activo a 75 °C en wn eparato - con PP blanco, que se depo]
de Soxhlet a’bafio maria. sit8 en un tubo de pruebe.
3 BAE Residuo de la 3ra. - 100 ml. de aceta- 12 Filtrado y recuperacién del - Liquido siruposo amarillo -

meceracidn,

to de etilo,

reactivo a 75 °C en un aparato
de Soxhlet a béfio maria,

transparente, que se- depo-
sitd en wn tubo de prueba.




CUADRO N° 3.- (Continuecién) liberacién de posibles toxinas por el método de principios inmediatos, por accién de disolventes selecti
’ vos, adsptados para cromatografia. Hérrison, (17).
Codigo | Tipo de muestra Peso en gr.| Adicién de reactivos| Maceracidén| Operaciones y especificaciones |Concentracién finel
ml. horas
1 BA ’ Residuoc de la 4ta. - 200 ml. de Acetona , 24 Filtrado y recuperacién del sol Liquido siruposo enaran-
maceracidn, vente a 75 °C 9© °C en un apa- Jjado oscuro, que se depo
to de soxhlét a béfio marfa. sitd en un tubo de prue-
ba.
2 BA Residuo de la UWta. - 150 ml, de Acetona. 24 Filtredo y recuperacién del - Liquido siruposo color -
solvente a 75°C 90°C en un apa blanco, que se depositd-
] rato de soxhlét a Befio marfa, en un tubo de prueba.
3 BA Residuo de la Uta. - 100 ml, de Acetona. 2k 'Filtrado y recuperacién del sol Liguido siruposo color -
meceracidn, vente a 75°C 90°C en un spara~- blanco espeso, que se de
to de soxhlet a’bafio meris. posité en un tubo de prue
- ba, .
1 BAD  Residuo de la 5ta. - 200 ml. de agua des~ 12 Filtrado y eliminacién del & -~ Liquido siruposo ensran-
maceracidn, tilada a 75 °C. gua & 110 °C. ’ jado, que se depositd en
’ ’ un tubo de prueba.
2 BAD  Residuo de la Sta. - 150 ml. de egua des- 12 " Liquido siruposo de color
| maceracién, tilada a 75 °C. blanco gelatinoso, que se
. g depositbé en un tubo de --
prueba.
3 BAD  Residuo de la 5ta. - 100 ml. de agua des- 12 " Liquido siruposo de color

maceracidn,

tilada a 75 °C.

blanco gelatinoso, que se
depositd en un tubo de -
prueba, ¥

# Iiquido siruposo que a las 24 horas se

volvid gelatinoso.
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3) Dosis.-

Con la finalidad de llevar a cabo ias prue
bas toxicoldgicas escogidas, se administrd a los
ratones y gatos, diversos porcentajes de alimen
to balanceado y ancas de rana, mezclados con a=-
tin respectivamente, teniendo en cuenta la can-
tided de alimento habitual consumido por ellos-
con las dosis y sobredosis recomendados por: Ci

ba Geigy (7), Litter (23) y Vellard (40), les-
mismas que se mestran en los Cuadros N° 4 y N°

5.



CUADRC N° 4,-

Tratamiento reelizado durente el estudio toxicoldgico (toxicidad sguda) en ratones

de la serie B.

Trabamiento N° de Peso en grs. Alimentacién Dosis de la mezcla total de
€ ratones de ratones. nornel-purina extracto en ml.
Testigo 8 16.5 Purina 0
Serie By $ 8 16.0 Purina - 5
Serie B, % 8 18.2 Purina 5 !
P4 o)
» b=
Serie B3 & 8 17.5 Purinsa 5 ;

$, %y & Teniendo en cuenta que para la extraccién de ceda serie se utilizd el mismo solvente, se

optb por mezclerlas agrupedos en series como sigues

Serie B - IB - 1Bc -~ 1BEE - 1BAE - 1BA - 1BAD.

Serie B, .~ 2B - 2Bc ~ 2BEE - 2BAE - 2BA ~ 2BAD,

Serie B

2

3 . 3B -~ 3Bc - 3BEE - 3BAE -~ 3BA -~ 3BAD.



CUADRO N° 5.~ Tratamiento realizado durante el estudio toxicoldgico (toxicidad Subsgude) en ga

tos de la serie A,

Tratemento N°® de Peso en gr. A;.:Lmentacién Posis de la mezpla totel de
gatos de gatos. narmel (atim) extracto en ml.
1] 2| 3fuls(6 |7
_ Serie A 1 750 Ancas mbs A - 101 1 1 1 1 1
1,2,3 $ tn.
- Serie B 1 750 Ancas mhs A - 1 1 1 1 1 1 1
1,2,3 & tin.

$, & .- Teniendo en cuenta @u.e pera la extraccidén de cada serie se utilizd el mismo solvente,-
se optd por mezclarlas asgrupados en series como sigue:
~ Serie A.- Macerado con #écido tartérico y alcohol etiﬁéo.
1,2,3°$
- Serie B.~ Macerado con éter de Petrdleo.

1,2,3 &

-gg.‘..



-8 -

4) Modo de administracidn.-

5)

La administracibén se reslizd por via oral,
Jjunto con los alimentos mézclados de acuerdo a-
la dosis indicada en los Cuadros 4 y 5, con co-
nejina para el caso de los ratones y con encase-
de Gualo procesado mis atin para el caso de los
gatos; en ambos cagos me_zclados-con las posibles
miestras téxicas sintetizados, las que estén re

sumidas en los Cuadros 2 y 3.

Pruebes Bio-toxicolégicas y quimica~toxicoldgi-

cas realizadas,~

(a) Toxicidad aguda.

(b) Toxicidad sub-agudae _

(c) Prueba, quimica toxicolégica por cromatogra
£a.

(a) Toxicidad sguda:

Para esta prueba a los ratones se les
administra una sola dosis elevada, siguien
do las propuestas de CIBA GEIGY (7), y Lit
ter (23) por 24 horas, para eveluar todo =
tipo de anomsl{ss como son: Movimiento ==
brusco, nérviosismo, caminata de retroceso,
intranquilidad, etc. Evaluando de este mo

do la mortalidad, tomando en cuente el 100



(v)

(c)

-87_

% de los enimales, expresado en la docis

letal media: DL o} la cantidad de 5 ml.

5
por animal, para 8 ratones de cada serie,
tsl como se indica en el Cuadro N°® L.

Toxicidad sub—aguda:

Siguiendo las recomendaciones de CcI
BA GEIGY (7) y Litter (23), esta prueba~
sé reslizé solo en gatos que tienen un pe
so de T50 gr. cada uno, es decir se admi
nistré dosis repetidas en la racidn ali-
menticia de éstos dwrante dos semanas, -
con intervalos de dos dfas, con una can-
tidad de 7 ml. por cada gato o sea 1 ml.
por cada dia de administracién, tal como
se muestra en el Cuadro N° 5,

Prueba quimica-toxicoldgica por cromato-

grafie.- '
Segin Randerath (33), toxicolégica~-

mente la cromstografia de capa fina repre
senta en casos de envenenamiento, de ori

gen desconocido, un método de anéiisis i-

deal por su rapildez, siendo en muchos ca

sos decisiva para sealvar la vida.

La prueba cromatogréfica es un méto



do de enfilisis especial por el cusl se -
detectan pequefi{simas cantidades de sus-
tancias (gamas); es de gran '-seﬁsibﬂ.idad,
préctico y sencillo; por todo ello &ste-
método de andlisis se usa actualmente mu
cho en la investigacién pura, como en la
industria y en la toxicologf{a, Hfrrison

(17).

Para este trabajo se us$ la cromato
grafia de capa fina que tiene las siguien
tes vertajas segin Hérrison (17).
~ El tiempo de deserrollo del cromatogra

me €s menor que en el papel, genersal-
mente de 30 a 45 minutos.

- La geparacién de los componentes de u
na mezcla es por 1o general mis efec-
tivo.

- Se pueden usar feactivos reveladores«
més enérgicos como &cido sulfirico, tri
cloruro de antimonio, vapores de bro-
mo" de yodo, etc., como también tempera
tures més eltas para detectar los com
ponentes.

Para preparar la cépa fine se pesd-
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30 gr. de silicagel G-60 MERK, pera croma
togrefia, y se mezclé con 65 cc. de agua~
destilada en un mai;ré.z por un tiempo no -
mgyor de 1 minuto, luego se pasd a un ex~
tendedor o carro DESSAGA sobre la superfi
cie de 5 léminas de 20 x 20 cms., super -
puestas én una regla cromatogréfica, des-
p{xés éstas léminas se llevaron a una estu
fa para desecarles a 100 °C por 30 minu -
tos, quedando asi listas éara su uso., En
éstas placas se purtea § aplica con la a-
yuda de un capilar cada una de las 24 -
muestras liberadas o sintetizadas. La can
tidad de 5 Ug (microgramo) sproximadamen-
te, segin se detalla en la Figura N° 3.

En esta clase de cromstografia el sol
vente debe alcanzsr una altura de 10 a 15
cm. A su vez para preparar 168 solventes
v reveladores, se siguieron las recomenda
ciones de Randerath (33), péra la separa
cibn de glucédsidos cardisténicos en croma
tografis de capa fina; trabajéndose a sa~
turacibn la cémara o cubeta;'..“las mi smas -

que estfn resumidas en el Cuadro N° 6.



CUADRO N° 6.- Preparacibn de solventes y reveladores vpara la cromatografia de capa fina.

cloro acético en etanol al 96 %.

{SOLVENTES Y REVELADORES REACTIVOS Y USADOS PROPORCION
Solvente " 50 cc. bcido ester acético.
10 cc. de Pridine. 5-1-4
4O cc. de agua destilada.
Revelador N° 1., 8 cc. de agua destilada,
Reactive Aldehido enfsico, 2 cc. de acetona. $
Acido perclérico 1 cc. de 4cido perclérico.
0.1 cc. de anisaldehido,
Revelsdor N° 2. 10 cc, de una solucidn acuosa el 3 % de
Reactivo cloramina-écida cloraming.
Tricloroacético. L0 cc, de una solucidn al 25 % de cido tri &

Revelador N° 3
Reactivo de Drsgendorff
Mmier "A"

Reactivo de Dregendorff

Munier "B"

0.85 gr. de subnitrato de bismuto.
40 cc. de agua destilada.
10 cc. de Bcido acético glacial,

8 gr. de yoduro de potacio.

A v B se mezclen en partes iguales para su uso,

---------------- o

$ Las placas con 24 muestras punteadas, después de la aspersidn con el revelador N° 1, se calentarom
por 5 minutos & 80 °C y se observd a luz visible y ultravioleta (UV). )
& La placa 2, después de la aspersién con el revelador N° 2, se calentd por Tminutos a 110 °C, y se=-
observd la luz visible y ultravioleta. La placa 3 se observd a la luz visible y ultravioleta sola

mnte.
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3¢~ Procesamiento de la materia prima.-

Ce

b,

Flujogreama general de operaciones:

En la Figura N° 4 se plantean operaciones fun

damenteles y tradicionales conocidas pera el enla-

tado, aplica"da.s para el procesamiento de la cerne-

de gualo (Leptod_actylus pentadactylus) en estudio,

Descripcibn de las operaciones:

2)

1) Materia prima,-

Los Gualos pera las primeras pruebas de=-
este estudio, se tomaron del estanque biotorio,
as{ como de las capturas nocturnas que se rea~
lizaron para las pruebas finales, luego se los
llevd a la planta Piloto para su sacrificio.

Eviscerado y pelado,-

Usando cuchillo de acero 'inq:d.dable se ==
secciond lag ances de la coyuwmtura de los hue-
sos acetébulo e isquibn, por otro lado a nivel
de las coywrturas de los huesos tarsales, in -
cluyendo éstos para maqyou' rendimiento. Tal co
mo sé explica en la figura N° 5, Disefio toma-
do del autor Wodsedalek, (Ml). '

ElL corte del brazuelo se hace a la altura
del hueso supraescépula, excluyendo éste por--

ser indeseable; el carte final se realiza a ni
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MATERTA PRIMA

EVISCERACION Y DESPE-
LLEJADO

CORTE DE ANCAS Y BRA-
ZUELO, ELIMINACION DE
COSTILLAS Y COLUMNA.

LAVADO
| PRECOCTNADO |
SOLUCION
DE ———{ LLINADO ]
CUBIERTA
| EVACUADO |
[ sELLADO ]
| ESTERTLIZADO |
ENFRIADO
ALMACENAMIENTO

FIGURA N° 4,- Flujograma generil de operaciones.



Vertebra Sacra

; . Urbstilq
l I1ién
Tibio peronee l
Pubis
Acetlbule ( |
Isquidn

Figura NQ@ 5 .~Dispesicién de los huesos de la pierna de la rana tore

Tarsalesg

Calcarum

(Rana catesbiana).

Fuentee~ WODSEDALEK, J.E. General zooloegy, 'laboratory, ‘guide. 4 Th ed.

Dubuque Brown Company. 1,965 pp 179-197.



S

Metacarpio

~Supraescépula

Escépula

Fosa glenoideo

Clavicula

Coracoides

Fipura N©Q 6 e~ Disposicidén de los huesos del brazo de la rana toro

(Rana catesbiana)

Fuente.- MUEDRA, V., Atlas de anatomfa animal, Barcelona Espafia, ed Jover.

1,979,



3)

k)

- % -

vel de los huesos del brazo a la altwra del --
cuerpo, y por el otro lado"exclu&endo los hue=-
s0s carpiales. Este método de corte nos pro =
porciona el miximo rendimiento de la carcasa ;
tal como se explica en la Figura N° 6, disefio-
de Muedra (28). '
Lavedo, |

El lavado se realizd con sgua corriente,
con la finalidad de eliminar restos de sangre-~
y posibles microorgenismos o materiaies inde <

seables presentes.

Precocinado, -

Las ancas lavadas fueron sometidas a la -
precoccidn, la cual se realizb en la marmita o
chaqueta de vapor, cociéndose la carne a tempe
ratura de ebullicibn, promedio de (98.5 °C), -
que se nmide con un termSmetro, Sehprobélseis-
varisbles de tiempo: 1,2,3,4,5 y 6 minutos de
precoccibdn; determinindose la pérdida de hume-
dad en cada perfodo de tiempo.

Para determinar el tiempo necesario de ==
precoccidn, se evalud organolépticamente en ba
se a la coccibén del misculo de la cerne indica

da por la coloracibén blanca caracteristica.
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5) Llenado,-

6)

7)

Previo al llenado se lavearon las latas -

con detergente y agua hirviendo dwrante 5 mi- .

- nutos, para evitar la contaminacién, El 1le-

nado se realizd menualmente, pesando 150 grs.
de mlscuwlo y 30 gr. de l{quido de gobierno, -
lo que permite tener un espeacio reglamentario
entre el producto y la tapa del envase.

Adicibn de solucidn de cubiertae.=

La solucién de cubierta empleado, es una
solucién de salsa de tomate en la concentra -

cibn siguiente por cada envase 2 gr. de sal,-

9.5 grs. de salsa de tomste, 14 cc., de sgua,-

4 ce, de vinsgre, 0.38 grs. de glutamato mono
sbdico y 0.12 °grs. de pimienta; con la fina~
lidad de dar sébor al producto, favorecer la~
transferencia de calor y desalojar psrte del-
aire oclufdo en el alimento; la misma que se
encuentra especificado en el Cuadro N° 7,
Evacuado, - ' |

Se elimind el aire por calentamiento al-
vepor, que se realizd en un tanque esteriliza
dor, colocando les latas con tapas superpues-

tas en la base del tanque egujereado, por los



CUADRO N° T.- Condiciones de procesamiento y formlacibén de la solucién de cubierta de las pruebas preliminsres para el
enlagtado de carne de Gualo.

APROCESAMI ENTOS Tiempo y Evacuado | Tiempo de procesamiento FORMULACION
Temperatura en (Esterilizado) Solucibn de cubierte’ | Aditivos por cada envase
de precoccidn | minutos

Primer 0 =6 0=5" e = 30 S 1 = Solucibdn saline Agua = 25.0 gr. Pimienta = 0.30

Procesemiento T° = 98,5 T°= 250 °F Sal = 4.5 gr.

P= 23.8'1b/pulg.2 GM.S. = 0.5 gre
Genfria, = 10* T 1 =.Pasta de tomate Agua = 15 gr,
' Paste de tomate = 6.0 gr.
Vinagre = 4.0 gr,
Pimienta = 1.1 gr.
G.M.S. = 0.9 gr.
Sel = 3.0 gr,
Segundo 0 =6 0=5" e = 35! T 2 = Pasta de tomate Pasta de tomste = 7,75 gre
Procesamiento T° = 98.5 T = 250 °F Sal = 6.75 gr.
,_ ' P= 23.8'1b-/pu18.2 Agua = 15,5 gr.
— 0 enfris. = 1lO" .
Tercer 0 =6° 0=5" o = Lot T 3 = Paste de tomate Agua = 14,00 gr.
|Procesamiento T° = 98.5 T = 250 °F ' Sal = 2,500 gre.
' P = 23.8 1b/pulg.> _Pasta de tomste = 8,00 gr.
© enfrie, = 10¢ Vinagre = 5,00 gr.

GOMOS. = 0.380 gL
Pimjente= 0,120 gr.




8)

9)

10 )'

11)
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cuales sale el vapor saturado, el tie;npo del~

evacuado es de cinco minutos con el tanque ta

. pado en la parte superior,

Sellado. -

Esta operacidn se realizé inmediatamente
al sacar del tanque esterilizador las latas,-~
con una selladora semiautomftica..:

Esterilizado.-

En el presente estudio el esterilizado -
se realizé en un autoclave vertical de funcio
namiento discontinuo a temperaturae de 121 °C-
6 250 °F, presibn de trabajo a 1.7 Kg./cmzl 6
23,8 1ib./pulg.2
Enfriado, -

La conserva alimenticia después del tra
tamiento térmico pasé a la operacibén del en-
friado, el cusl se realizd con el sgregado -
de egua fria hasta que llega a la temperatu-
ra de 35 °C,

Almacenado, -

Los productos se almacensron durante 60

dias a temperatura ambiente; posteriormente-



Ce
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se puso a pre-incubacién a 32 °C por 15 dias,
y 55 °C durante 10 dfas para los enflisis miw
erobicl8gicos respectivos.

Célculo del punto de calentamiento mas tardfo (p.-

m.fe o=

Al producto 6ptimo que se obtuvo por anflisis
organoléptico, se le 1lend en una lata de 1/2 1i -
bra de capacidad de dimenciones 307 por 113, lo -~
cual se pe:rjfofé previamente considerando 3 niveles,
ubicados & 1/k, 1/2 y 3/k de altwra a partir de la
base, acondicionéndoles una montura de termocuplas
;. cada una de ellds hasta el centro geomftrico de-
la lata, bien sujetadas con tuercas y srandelas de
jebe para evitar fugas de calor; este producto de-
bidemente acondicionado es sometido a un tratamien
to térmico adecuado para conocer el punto de calen
temiento més tardfo de la conserve, lo cusl se ope
ra como siéue: La lata es llevada a un autoclave-
vertical, de funcionamiento discont{nuo, los otros
extremos de los termopares se conectan al termorre
giétragior a través de conductores, un cuarto termo
par es colocado en el interior del autoclave, pro-
veniente del termorregistrador, a fin de comprobar

el buen funcionamiento del termémetro exterior aco



4.
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plado a la retorta, luego se procede & cerrar el =

autoclave, a continuacibén se abre la llave de ingre
so de vapor al autoclave a un tiempo cero (0), lue

go el termorregistrador registra cada minuto las -

variaciones de temperaturas de la retorta y de los

puntos en estudio,

Alcanzada la temperatura de trabajo del auto-
clave, se cierra la entrada de vapor, tratendo en-
lo posible de mantener la tempefatura y presién --
constante, |

Cuando se observa que la marcha de la tempera
tura en el punto de calentamiento més tardfo se ha
ce constante, se pone en marcha el enfriamiento -
hasta elcanzar la temperatura de 35 °C § 95 °F, en
el alimento, . ’

-

Célculo del tiempo de tratemiento térmico,~

Una vez que se conoce el punto de calentamien
to més tardfo (p.m.f.), se determina la marcha de-
la temperatura en ese punto, para 1o cuel se hace=-
tres determinaciones,

Los datos correspondientgs a cada determina -
¢ibn, sirven para confeccionar tablas de tres colum
nas, donde a) En la primera columma se anota los=-

velores de tiempo en minutos, b) En la segunda se
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pone los datos de la temperatura en °C en el pun-
to de referencia, y ¢) Se ubican los mismos datos
de la temperetura en grados F.

Ademis se confeccione otra tabla en la cual-
se anotan los datos de la témperactura de la retor
ta en ‘;C y °F, as{ cdmo el tiempo en minutos,

Pera d{éterminar el tiempo de tratamiento tér
mico, se gplican los métodos matemfticos de Ball-
vy Stumbo, basados en la férmula siguiente:

B = fhlog (§,, I.)
g

Los célculos se desarrollan considerando al-

Clostridium botulinum tipo A como mfnimo sténdar-
para el procesamiento de alimentos enlestados de -
baja acidez (ph mayor de 4,5), se consider$ valor

de z = 18,

Métodos analiticos de control.-

1.- Anflisis fisico organoléptico.~-

Materie prima:

Se determind la longitud y peso del Gualo an
tes de sacrificarlbs, posteriormenmte se evalud or
ganolépticamente la carne para determinar su cali

dad.



b.
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Producto final:

Para el andlisis fisico-arganoléptico de las

conservas, se siguid las recomendaciones dadas por

ITINTEC, que son las siguiemtes:

1)

2)

3)

Control de hermeticidad, -

Se realizé usando un inflador, un mandme
tro y un punzén; con el punzdn se perfora una
lata vacia previeamente sé].lada, se la llena -
sire con un inflador hasta presién de 18 1lib/
pulg.2 menométrica, luego se sumergid la lata
en una cuba con agua para comprobar si exis -
t{a fugas por fallas durante la operacién del
sellado. La hermeticidad se comprobd por la~
né presencia de burbujas.

Medicién de vacio.-

Pars medir el vacio se usd un vacudmetro,
que lleva acoplado un punzbdn hueco en la par-
te inferior, que se inserta en la parte supe-
rior de la laka,

Control de cierre.-

Se usé un micrémetro y un medidor de pro
fundidad, peara realizsr mdiciones de altwr'a,
tfaslape, espesor y profundidad del sellado,-

cada determinacidén se hizo por triplicado.
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4) Control de corrosidn.-

Previo elmscenaje de la conserva de care-

ne de Gualo en pasta de tomate, enlatadas en-

latas tipo tuna, se procedié con el control -

de corrosidén con la finalidad de verificar el

ataque de 4cidos de la solucidn de cubierta -
a dicho envase.

Este control se realizd con método del -
sulfato de cobre, cuyo procedimiento se des =
cribe en el Anexo., Este estudio se hace en -
las installaciones de control de calidad de la
Cerveceria San Juén - Pucallpa.

5) Determinacidén del ph.-

EL Ph se determina con un potehciémet#o—
Sargent Welch que tiene un rango de medida en
tre 1 y 13, dicho asparato se calibrd previa -
mente con una solucién Buffer, antes de su uso.

2.- Anélisis quimicos.-

Los anélisis quimicos que se usaron, ya sea para
la materia prima como para el producto final, se deta
1lan a continuacidn.

a. Composicién quimica proximal de la méteria.prixmu

1) Humedad.-

Para determinar la humedad, se utilizé -



2)

3)

L)

5)
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el método gravimétrico de la estufa, indicado-

por Pearson, (31).

Proteina, -

Se determind protefna total por el método
Macro Kjeldahl; y se usd el factor 6.25, segiin
FAO (10).

Grasa total, -~

Se determind grasa total usando el método

de soxhlet, descrito por Villavorta (39).

Cenizas.-

Se determind por calcinacibn en wa mufla
a 550 °C, método recomendado por Lees (22).
Carbohidratos.e N

Se determind por diferencia de peso, res-
pecto a laes anteriores determinaciones, segin-

Pearson (31).

Producto final, -

La composicién quimica proximal del producto-

procesado, se realiza a los 60 dfas de almacenamien

to; previamente se honogeniza el contenido de la =

conserva en un mortero, luego se hace el an&lisis-

mencionado siguiendo la misma metodologf{a que la -

empleada para el caso de la materia primsa,
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Anflisis Microbiolégico, -~

Con fines de estsblecer la efectividad del trata

miento térmico empleado en el producto, se realizd --

los anflisis microbioldgicos a los 60 dias de elmace-

‘namiento,

2. Determinacién llevadas a cabo:

1)
2)

3)

L)

Control de esterilidad.

Numeracidén de esporas visables.

Numeracién de esporas Clostridium sulfito re-
ductor.

Numeracibén de Stafhylococus aureos.

b. Medios de cultivo:

Caldo cerebro corazédn + 0.1 % almidén,
Caldo cerebro corazémn + cisteina.
Agar casoy.

Agar brewer pars anaerobios.

Agar sulfito de fierro.

Ager baird parker.

c. Procedimientos

1) Muestreo y examen externo preliminsr.-

Se tomaron las muestras al azar, reali -
zfndose la inspeccidén en forma visual de las-
latas para detectar la presencia de defectos-

mecénicos, como abolladuras y otras anormali-



2)

3)
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dades que pueden ser itiles en los hallasgos-
bacteriolégicos.

Pre-Incubacidn de las conserves.-

Las latasg tomadas al azar fueron lafadas
cuidadosamente en una solucién de detergente,
Después de sedarlos son dispuestos sobre ho -
jas de papel filtro eh.ambos extremos, para -
detectar duranté el perfodo de incubacifn -
cualquier pérdida del contenido dé.la lata a-
través de la sutura.

Considerando su Ph., msyor de 4,5 se incu

baron:

~ 3 lates a 35 °C par 21 afas.

- 3 latas a 55'60 por 10 dfes.

Fn ests pruéba, las latas fueron sgita -
das cada dos dfas é invertidas respecto a su-
posicidn.

Control de esterilidad.-

Apertura de lss latas:

Una vez conclufdas la pre-incubacidn, las
latas se desinfecteron con alcohol al 0 %, -
dejandose un poco en la superficie de las ta-
pas por:espacio.de 10 minutos, luego flameai-

las. Posteriormente se sbrieron con un abre-



- 108 -

latas esterilizado; se tomaron una muestra pa
ra la medida del Ph, cubriendo luego la lata-
con una placa estéril paré‘ prevenir la contami
nacién. As{mismo 1la aperture se realizd en-
presencia de dos mecheros de gas, pare evitar
contaminacibén con las bacterias del medio ame
biente,

Modo de Oper apién:

Se homogenizd el contenido de la lata ==
Preincubada, y se toma 5 ml, de muestra a tu-
bos de prueba que contiene caldo, cerebro, co
rezén més 0.1 % de almiddn pera detector mi -
croorganismos aerobios y caldo cerebro corg -
z6n mis serobios y caldo cerebro; corazén més
cisteina para detecter nﬁ.croorganianbs anaero
bios, adicionfndoles parafina para el desarro
1lo de las bacteries anaerobias estrictas; --
luego los tubos se llevaron a incubacién a -
tempersture de preincubacién, o sea a 35 y 55
°C durante 48 horas. Al finalizar la incuba~
éién se examinaron los tﬁbos y se realiza la~
coloracién de "gram", observéndose al micros-
copio, luego las muestras de dichos tubos se

sienbran en pger casoy para bacterias aero -



4)

5)

6)
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bies y agar brewer para anaerobios estrictos,
con la finelidad de descartar la posibilidad-
de crecimiento,

Numeracién de esporas visbles.=-

Se realizé el anflisis siguiendo la meto
dolog{s recomendeda por Gerrido (13) del CLEL
BA (Centro Letinoemericano de Ensefianza é in-
vestigacidén de Bacteriologia Alimentaris), se
usé Agar Casoy y Agar Brewer,

Numeracién de esporas (lostridium,.sulfito re=-

ductares,~

Se realizd el anflisis siguiendo las re-
comendaciones de Mossel y Quevedo (27), ussn
do agar sulfito de fierro,

Numeracién de Staphylococus aureos.-

Se reelizd el anflisis siguiendo las re-
comendaciones de Gerrido (13) del CLEIBA, u~

sando para ello sger Beaird Parker,

4,~ Control Estad{stico.-

a. Prueba preferencial del producto terminados

En esta prueba se traté de averiguer la dife

rencia entre las concentraciones del liquido de -

gobierno, es decir cuil de ellos presenteba los =

mejores atributos; para ello se proporciond a Ca-
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da panelista {no entrenado), las diversas muestras,
teniendo en cuenta las caracteri{sticas organolépti
cas; la misma que ée sintetiza en el Cuadro N° 8,-
recomendado por Helgard (16) y Lyss (24). ﬁ

Pruebs de aceptabilidad final,=-

Traténdose de productos nuevos, se tratd de a

veriguar su acepbabilidad por el consumidor., Se

conformd un penel de degustacibén. Integrado por -
personas no especializadas, a los cuzleé se les -~
didé una ligera explicacibn sobre las caracter{sti-
cas de cada tratamiento, |

Para evalusr la aceptabilidad de la conserva,
se utilizé el método de valor numérico (Scorning)
modificedo, descrito por LARMOND (21), la cual -
se d& puntuacidn & velor numérico a cada una de -
las caracter{sticuas como: Aspect'o, gusto y:textu
ra. La puntuecibn se di en las siguientes esca -

las, cuyo velor minimo es 2 y la méxima correspon

de a 7.

Mediocre = 2 puntos.

Regular = L puntos,

Bueno = 5 puntos,
Muy bueno’ = 6 puntos.

Excelente = T puntos.



Luego el anélisis estadistico se realiz a-
plicando el anélisis de variancias y la prueba de
significacién de Duncen. Esta evaluacibn se hi-
2o en los estudios del misculo del Guelo y la so

lucibn de cubierta del producto.



CUADRO N°® 8,~- Tsabla de calificecibén usada por los panelistas en el andlisis organoléptico,

TRATAMI ENTOS MUSCULO LIQUIDO DE GOBIERNO OBSERVACTIONES PREE"E‘RENCIA
Aspecto | Gusto Textura Aspecto Gusto TOTAL
s1
Tl
T2
3
A.- Misculo Be- Liquido de gobierno
1. Aspecto: 2. Gusto: 3. Textura: 1. Aspecto: 2. Gusto
2. Oscuro veteado, _ 2. Desagredable. 2. Muy fibroso, 2, Muy desa 2, Muy dessgra
4, Oscuro menos ve 4. Aceptable, 4, Fibroso. gredeble., deble.
teedo, S5e -%rad.abled 5 ACEPtable. 1+. msagl‘a" ’+Q Desagrada. -
5. Ligeresmente os- 6. My aceptsble. 6. Suculento. dable, ble,
curo irregular. 7. Muy sgradsble. 7. May sucu - 5. Acepteble 5, Acepteble.
6. Clero wniforme. lento, 6. Atractivo. 6. Muy acepta~

7. Clero my unifor

nme,

Te Muy abrec- hle.

tivo,

7. M a@'ad.&i-
ble.
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1V.- RESULTADOS Y DISCUSION

De la materia prima.-

Los especimenes capturados de los lugares indicados en
el capitulo de Materiales y Métodos, asi como los provenien
tes del estanque bioterio, fueron sacrificados y eviscera =
dos parsa-luego seperar las ancas y brazuelos.

Cuendo no se produce el sangrfo al momento del sacrifi
cio, la carne después del enlatado toma un aspecto desagra-
dable al aparecer fibras de color negro que contrasta con -
la carne blanca, la# fibrag son las arterias y venas en las
cuales ha quedadb sangre, en consecuencia es importante ha-
cer el sangrio inmediatamente después de sacrificar al ani-
mal.

Métodos y procedimientos.-

l.- Ensayos de biocultivo:

a. Construccidén del estanque e incorporacidn de Gua ~

1os.-

En el estenque bioterio de la Granja Zootécni
ca de la UNAS., se los ha criado en cautiverio, y-
seglin los datos que aparecen en el Cuadro N° 9, se
puede afirmer que los Gualos se adgptan en éicho -
estanque.

Siendc la cantidad de ejemplares en estudio -
de nueve (9) y el &rea de 9 m?., en consecuencia -

la densidad del bioterio fue de 1 n? por snimal, -
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Antes de incorporer los Gualos al estanque se tra
t5 de crear un microclima apropiado, &l sembrar -

en el margen del estanque plantas hornementales -

como la pituca (Colocasia esculenta), y en el agua
se incorpord plentas acudticas como la lenteje de-
agua (Lemns minor), jacintos Ge agua (Eichornia =

crassipes) y elodea (Elodea potamogeton).

Ceptura del especimen y su manipulacidn.-

Con respecto a la capturé ¥y su manipuleo, la-
red de cuchara empleada demostrd ser wn método de-
caza eficiente, ya que no meltrata el animel y per
mite ademas restituir a su hebitad natural a los a

nimales que no estén aptos para el sacrificio.

Anilisis del contenido estomacal, -

Para realizer el anélisis del contenido esto-
macal, los especimenes se les sacrific y eviscerd,
luego se practicd un corte a la altura del e;stémago
vy el intestino delgado, para poder reconocer la =
dieta alimenticia. EL resultado de las observacio
nes al esteroscopio y microscopio fueron:

- Gran cantidad de pequefios gasterdpodos del géne

ro Biomphalaria intermedia y_Physea.

- Coledpteros: Orden coledptersa.

- Peces pequefios como el Guppys (Lebiste reticula-
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ta).
- Ninfas y pupas.
- Gramineas.
- En el intestino delgado se encomtrd gren canti
dad de protozoarios.

Aliment acidén natural, -

Con el resultado del anflisis del contenido-

estomacal, se optd por alimentarlos con peces pe-

quefios (Lebistereticulata), por existir en gren -
cantidad en la zona. Estos peces pequefios se ali
mentan de larvas de zancudos (Culicidae), que pro
liferan en ausencia de las misnas, :

Muestreos y controles, -

Los resultados del Cuadro N° 9 nos muestran-~
los pesos de cada uno de los aniﬁales, a su vez =~
se observa que los animeles menores de 143 gramos
a 215 gramos de peso, son los que reporteron ma -
yor porcentaje de incremento en cuanto al peso, -
con un incremehto de 5.21 a 10,27 y el poco incre
mento de los tres primeros animales, se debe a que
son animales adultos y ya alcanzaron su peso stén

dar.



CUADRO N° 9.~ Resultado de los pesos del control periddico del Guelo (Leptodactylus penta~

dactylus).

FECHA Y PESOS DE-CONTROL EN grs.

SENA DE RECONOCIMI RTO

20,12,81, | 20,01.82, | 20,02.82,| 20,03.82.{ 20,04.82,] % DE IN-
CREMENTO
Macho .grande 405.5 Lo8 L0 415 s 2.35
Macho mediano 287 287 290 294 298 3.80
Henbra adulta 266 268 270 273 . 278 L.50
Moteado oscuro 215 218 222 228 23k 8.83
Hembra con manchas neranjas 185 188 195 200 204 10.27
Hembra grande 230 231 235 238 242 5.2L
Hembra con manchas blancas
mitidas ambas piernas 140 140 143 147 150 7.14
Moteado ;iaro | 1143 143 146 148 - 152 6.29
Hembre moteado clero 145 145 m8 152 156 7.58
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2.~ Del estudio toxicoldgicos:

a. Toxicidad aguda,-

Al terminar la etapa experimeﬁtal, ée obtuvie
ron resultados négativos de muerte respecto a la -
dosis letal media (DLSO)’ observéndose que dichos-
enimeles presentében las mismas caracteristicas --
que los enimsles testigo. En el Cuadro N° 10 se -
presenta los reswltados del anélisis”macréscépico-
reelizéndose en los principales &rganos: Pulmbn,-
higado, corazén, rifién y bazo, no observéndose al-
teraciones en los drganos analisados.

Esta prueba sin muerte alguna en los aninmsles
de experimentacibn, nos indica que no existe toxi=
nas en.la materia prima; porque se sabe que la toxi
na de anfibios es soluble en los disolventes emplea
dos, recomendados por Hérrison (17) y Vellard (L40),
& la vez que son estables a las condiciones anal{-
ticas empleadas, asimismo en los Srganos snaliza -
dos por intoxicacibn, debe presentar puntillos he-
morrégicos, 1o que nos confirma que no existe toxi
nas en la materia prima.

b. Toxicidad sub-aguda.-

Al terminar la etapa experimental, basads en-

el Cuadro N° 5, indicado en Materiales y Métodos,-



CUADRO N°® 10.- Evaluacidn toxicoldgica de érgenos de ratones alimentados con posibles toxd

nas liberadas de la carne, piel, parte dorsal, cabeza y producto procesado-
del Gualo (Leptodactylus pentadactylus).

ORGANO TESTIGO Serie Bl - Serie B2 Serie B3

Co. Ap. Ph. Co, Ap. Ph. Co. Ap, Pn. Co. Ap, Fh.
Higado 2 3 0 2 3 0 2 3 0 2 3 0
Corazbén 2 3 0 2 3 0 2 3 0 2 3 0
Pulmones 1 3 0 1 3 0 1 3 0] 1 3 C o
Riflones 2 3 0 2 3 0 2 2 Q. 2. 3 0 ;&-_z‘
Bezo 2 3 0 2 3 0 2 3 0 2 3 0 f"
Leyenda: Co. = Color-puntuacibn. _ Ph. = Puntillos hemorrégicos.

1 = Pulmén-blanco rosado caracteristico. E = Existe.

2 = Higado-rojo oscuro natural, ' 0 = No existe,

2 = Rifibn-rojo oscuroc natursal.

2 = Corazbn-rojo oscuro natural.

2 = Bazo-rojo oscuro natui‘él.

Ap. = Apariencia~puntuacidn.

1l = Msalo.

2 = Regulsr,

3 = Bueno.
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en la que se proporciona elimentos a gatos durante
15 dias, administréndole dosis de posibles toxinas
con intervalos de 2 dias;. la misma que no reportéd-
resultados de toxicidad. Por lo que se puede efir
mar que no existe toxicidad sub-aguda en la carne

de Gualo.



CUADRO N® 1ll.- Resultado de la separacién de glucbdecidos cardiacos por medio de la

cromatografia de capa fina.

(para Alcaloides).

Munier.

Anaranjado

MUESTRAS REVELADOR CALENTAMIENTO COLORACION COLORACION
. 80 °c 110 °¢ STANDART ESPERADO

Placa N° 1,24 N® 1, Alderfdo

mestras punteadas adfsico-é&cido * Rojo Negativo

(para glucdsidos) perclérico,

Placa N° 2,24 N° 2, Cloramine Rojo, lige

muestras punteadas  Acido tricloro * remente - Negativo

(para glucésidos) acético, clero.

Placa N° 3,24 N° 3, Reactivo No se calienta.

muestrad punteadas  dé Dregendorff Negativo
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c. Prueba quimica-toxicolégica por cromatografia, -

Finalmente la etspa experimental basada en -
la Figuwra N° 3, indicado en Materiales y Métodos-
de las 24 1§u;.e2;tra:; liberadas y punteadas en las =
placas cromatoéréficas, comparados con 14 sténda-
res de glucdsidos cardiatdénicos que se muestra en
le figura N° 13 del Anexo, donde 'se muestra y deta
1la las prix’xcipales formas y colores de estos glu
cdsidos. Se obtuvieron resultados negativos en -

las tres pruebas de revelados y observaciones &

Juz wltravioleta y visible, tal como se observs

en el Cuadro N° 11, lo que nos demestra que la

carne de gualo no tiene glucdsidos cardiacos.

3.~ Del proceseamiento:

a. Disgrama de proceg:a.miento definitivo y el balance

de materige=

En la Figura N° 7 se d4 el flujo éptimo para
el'enlatado de la ca’rne de‘ Guelo en pasta de toma
te, con sug respectivos parémetros en cada opera-
cibén; a su vez en la Figura N° 8 se nn#estra el ba
lance de materia referente a.l’procesamiento finsal
de la conserva de carne de Gualo en pasta de toma
te, a partir de 100 Kg. de carne, produciéndose -

un rendimiento final de 40.7 % que corresponde a~



MATERTA PRIMA

|

EVISCERACION Y
PELADO

|

CORTE DE ANCAS
Y BRAZUELOS

[ LAVADO

PRECOCINADO

| LrEnaDO

e —

S——

ALMACENAMIENTO
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Gualos adultos de T meses de-
edad aproximadsmente.

Despellejado, descabezado y -

seperacibén de patas.

Corte de ancas ¥y brazuelo, se
paracibén de costillas y colum
na vertebral.

Eliminacién de restos de sén-

gre.

Immersién de agua caliente a-
98.5 °C por 6 minutos.

Latas tipo tuna N° 1/2=150 gr.
de ancas y 30 gr. de solucibn
de cubierta.;

Por 5 minutos en un tanque es
terilizador,

En selladora semiautomética,

A 250 °F por 28minutos.

Hasta elcenzear 36-hk0 °C aproxi
madamente 5 minutos.

For 90 dias.

FIGURA N° 7.- Disgrama de procesamiento para el enlatado de car

ne de gualo en pasta de tomate.



100 Kg. MATERIA PRIMA
100 Kg.

EVISCERACION Y DESPE  |—_.36.79 Ke.
LLEJADO 36.79 %
63.21 Kg. '

CORTE DE ANCAS Y BRAZUE |
10, ELIMINACION DE COS ‘——*13993 Kg.
TIILAS Y COLUMNA 22,03 %

49.28 Xg.

PRECOCINADO —>15.27 Kg.
34.01 Kg. 30.98 %

Solucidén de .
cubierta: 6.7 Kg. LLENADO 4 ~---226 Latas N°1/2
Ph = 5,66 ‘ 0.7 Kg. g

EVACUADD

SELLADO

,40.71 Kg.

ESTERTLIZADO

40,71 Kg.

ENFRIADO

40,71 Kg. (226 latas N° 1/2)

ALMACENAMI ENTO

FIGURA N° 8,- Disgrams de balance de materia en el procesamiento
de la carne de Guelo en pasta de tomate (base de -

100 Kg.).
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226 latas N° 1/2 que se considera buena por qué -

solamente se pwrocesa las sncas y brazuelos.

1)

2)

'3)

Eviscerado y despellejado:

A esta operacibén entra 100 Kg. de mate =
rie prima, tehiéndose una pérdida de 36.79 Kg.
que representa el 36.79 %, ésta pérdida co -
rresponde a la piel y les visceras sustraidas
por el corte gue le realiza al sacrificer, y-
luego darfa cortes adecuados para seleccionar
las ancas y brazuelos.

Corte de ancas, brasuelos y eliminecidn de -

costillas y columma vertebral:

A esta operacifn entre 63.21 Kg. de mate
ria prima, donde se tiene wna pérdida de 13.93
Kge; lo que representa un porcentaje del 22,02
%, ésta pérdida corresponde a las costillas y
columa vertebral que se le extrae sl selec =~
cionar las ancas y brazuelos. |

Pre-cocinado:

A esta operacién ingresa 49.28 Kg. de ma
teria prima, donde hay una pérdida de 15.27 -
Kg. que representa el 30.98 %, esta pérdids -
corresponde al liquido que se encuentra ocluf

do en la materia fresca, la misma se detallée~



125 -

CUADRO N°® 12,- Determinacifn del tiempo Sptimo de precoccibén de

carne de Gualo a T° = 98.5 °C,

Tiempo de Pre | Apariencia Pérdida de - Resistencia
coccidn (min.) | del misculoe agua (%) de la carne
1 Crudo, rosa seecesen Muy resistente
do opaco.
2 Supe. crema o 7 Resistente,

.paco, rosado
en el centro,

3 Sup., crema lhv Resistente
claro, centro
rosa.

L Sup. Blanco, 20 " Resistente
centro rosa
pélido.

5 Super. blanco 26 Resistente
cocido el cen
tro.

6 Sup. blanco co 31 Resistente

cido totalmente.




CUADRO N° 13.- Parémetros de procesamiento de la prueba final para el enlatedo de la carne de Gualo.

-98‘"(-

TIEMPO Y TEM EVACUADO TIEMPO DE PROCES.{\_ FORMULACION
PROCESAMLENTO PERATURA DE | EN MINU- | MIENTO-ESTERTLIZA | LIQUIDO DE ADITIVOS POR ENVASE
PRECOCCION. TOS. DO. GOBIERNO. (gr.)
C = 6" OB = -28.33" ¥ = Paste Agu&c..oooo.ooo = 12,00
Procesamiento T° = 98.5 0 = 5! oS = 43 : de toma Selescorsosssase = 2,50
Finsl. T° = 248 °F tes Paste de tomate, = 9,00
P = 23;8 'lb/pu.'lga Finel. Vinagressessoses = 6.00
CE = lO' GOMQSOQCOO"QQO. = 0038
Pimierlt&ooooo‘eo = 0012
Leyends: OB = Tiempo de procesamiento por método de Ball.,
@S = Tiempo de procesamiento por método de Stumbo.
OE = Tiempo de enfriamiento.
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en el Cuadro N° 12,
) Llenado..- ‘

A esta operacibén ingresa 34.01 Kg. de matg_'
ria prima y 6.7 Kg. de solucién de cubierta, con
un pH de 5.66, haciendo un total de 40.71 Kg. -
de producto comestible., Como cada lata contie=-
ne 180 gr. de peso, se obtienen 226 latas de con
serva. La concentracidn finsl de la solucién -
de cubierta y parémetros finales, se explica en
el Cuadro N° 13,

5) Evacuedo, sellado, esterilizedo, enfriado y al-

macengje. -
En cada una de estas operaciones se tiene-
LO.71 Kg. de producto comestible, la misma Que-

estf envasado en 226 latas tipo tuna N° 1/2.

Determinacién del punto de calentamiento més tardfo
(pemsfs)e- ’

En los Cuadros N° 14 y 15 se presentan los re-
sultados de penetraci&x de calor, correspondiente =~
2l autoclave y & la determinacibn del punto de ca =
lentsmiento més tardio, para lo cual se ubican los
termopares a tres niveles de la lata: 1/4, 1/2 y-
3/4 de altura a pertir de la base, con los datos ob

tenidos se confecciond la figura N® 9, en ella sé¢ -



Ce
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puede oﬁservar que el punto de celentamiento mhs-
tard{o se encuentra en el centro geomftrico del -
envease,

Con la ubicaridn de los tres te.rnbpares vy los
puntos, se confecciond las ﬁneas de la Figura N°
9, donde se observa que la transmisién de calar -
fue mixta, o sea por conveccién y conduccién. Es
te resultado nos indica que el punto de calenta -~
miento mis tardfo se encuentra ubicado en el cen-
tro geométrico del envase,

Cilculo del tiempo de tratamiento térmico.-

En los Cuadros N° 16, 17 y 18, se presenﬁz’m—-
los datos correspondiéntes a la penetracibn de ca
lor en el punto de calentamiento més tardioc (cen-
tro geométrico), con los datos en mencidn se con-
fecciond las Figuras N° 10, 11 y 12, las mismas -
que nos sirvid de base 'para calculer el tiempo de
tratamiento térmico empleando los métodos matema-

ticos de Ball y Stumbo, basados en las férmulas -

siguientes:
Oy = fhlog (T - PT)  ysi0ds de Ball)
T - T
a
B o= th(log 3.1 4o g,) (Método Stumbo).
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*F1 tiempo promedio de tratemiento térmico -
calculado aplicando el método matemético de Ball
para envasado de carne de Gualo en latas N° 307-
113; con un pH = 5.66, fue de 28.33 minuﬁos, y
de 43 minutos-del nétodo matemftico de Stumbo. -
Por todo ello se puede concluir que se necesita-
como tiempo minimb de procesamiento el de Ball y
un tiempo méximo el de Stumbo; cuyos valores pro

medios se resume en el Cuadro N° 22,



CUADRO N° 1k.- Datos correspondientes al tiempo y temperatura

de calentemiento del autoclave,

Tiempo (Minu.) | Temp. °C Temp, °F
0 W6 14,8
1 49 120.2
2 60 140,0
3 L 159.8
b 88 190.4
5 96 204.,8
6 100 212,0
7 106 222,8
8 112 233.6
9 13 235.k4
10 11k 237.2 -
11 114 237.2
12 114 237.2
13 115 239.0
1L 115 | 239.0
15 117 : 2k2.6
16 119 2h6,.2
17 119 2h6,2
18 119 246.2
19 120 248,0
20 120 248.0
21 120 248,0
22 121 249.8
23 121 2h9,8
2k 121 249.8
25 121 249.8
26 121 249,.8
27 121 249.8
28 121 249.8
29 121 249,8
30 121 ' 249,8
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CUADRO N° 15.- Datos carrespondientes al célculo del punto de
celentamiento mAs tardfo, ubicados a: 1/4, -
1/2 y 3/4 de a.'.:t.t\.u'a. & partir de la base en la~

ta tipo tuna N® 307 x  113).

Tiempo (Min.) Temper. °F Temp. °F Temp, °F
1/4 1/2 -3/
0 104.0 109.4 105.8
1 105.8 113.0 1.2
2 113.0 114.8 113,0
3 127.4 129.2 122,0
4 1h7.2 156.2 143.6
5 165.2 177.8 161.6
6 186.8 195.8 185.0
7 215.6 210,2 199.4
8 219.2 221.0 212,0
9 222.8 226.4 221.0
10 228,2 230.0 228.2
11 230.0 233.6 230.0
12 230,0 235.4 230.0
13 233.6 235,k 231.8
14 ‘ 235.4 237.2 235.h
15 237.2 239.0 237.2
16 240.8 240.8" 239.0
17 240.8 240.8 239.0
8 240,8 240.8 239.0
19 240.8 248.0 239.0
20 2Lk0.8 248.0 239.0
21 2h2.6 248.0 240.8
22 2h6.2 243.0 240.8
23 2l6.2 2u8,0 2ko.8
ol 2480 248.0 46,2
25 243.0 . | 248.0 26,2
26 248.0 249.8 248.0
27 248,0 - . 249.8 248,0
28 248.0 249.8 248.0
29 248,0 26,2 26,2

30 248,0 2h6,2 2h6.2
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CUADRO N°® 16.- Datos de penetracibdn de calor obtenidos por el-
termoregistrador en el enlatado de carne de Gua
lo, en latas (N°® 307x313). "Lata A", a 1/4 de-

altura a partir de la base (&).

Tiempo (Minu.) Temper., °C Temp. °F
0 4o - 104,0
1 I 105.8
2 45 113.0
3 53 127.7
Y 6L : 147.2
5 . 165.2
6 86 186.8
7 102 : 215.6
8 ok - 219.2
9 106 222.8
10 109 228,2
11 110 230.0
12 110 230.0
13 112 233.6
1L 113 235.4
15 114 237.2
16 116 240,8
17 116 24,8
18 116 240,8
19 116 240.8
20 116 240.8
21 117 22,6
22 _ 119 2L6.2
23 119 26,2
24 120 248.0
25 120 248,0
26 120 248.0
27 120 248.0
28 120 248.0
29 120 248.0
30 120 . 248.0

(&) Temperatura del producto en el punto de calentamiento mhs

tardio  (p.m.f.).
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CUADRO N°® 17.- Datos de penetracibén de calor obtenidos por él -
termoregistrador en el enlatado de carne de Gua~
lo, en latas (N° 307x113)., "Lata B", a 1/2 de -
eltura a partir de la base (& ).

Tiempo (Minu.) Temp, °C. Temp, °F
0 43 109.4
1 45 113.0
2 L6 14,8
3 54 129.2
L 69 156.2
5 81 177.8
6 91 195.8
7 99 210.2
8 105 221.0
9 - 108 . 226.4
10 110 230,0
h 112 233.6
12 113 235.4
13 113 235.4
14 11k 237.2
15 115 239.0
16 116 2Lo,8
17 116 240.8
18 16 2L0.8
19 St n9 246.2
20 ' -+ 119 46,2
21 119 2Ls.2
22 120 248.0
23 120 248,0
2L . 120 2h8.0
25 120 248.0
26 120 2L8.,0
27 120 248,0
28 121 248.0
29 119 248.0
30 119 246.,2

(&) Temperatura del producto en el punto de celentamiento mhs =
tardfo (p.m.f.).
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CUADRO N° 18.- Datos de ‘pexwle_trauclién de calor obtenidos por el-
' termorregistredor en el enlatado de carne de -
Gualo, en latas (N° 307 x 113) "Lata C", a 3/~

, de altura, a partir de la base (& ).

Tiempo (minu.) Tempera. °C Temper. °F
0 41 105.8
1 Ll 11,2
2 45 113,0
3 50 122,0
L 62 143,6
5 72 161.6
7 93 199.4
8 100 212,0
‘9 105 221,0
10 109 228.2
11 110 230.0
12 110 230.0
13 111 231.8
14 113 235.4
15 11k 237.2
16 115 239.0
17 115 239,0
18 115 239,0
19 115 239.0
20 115 239.0
21 116 240,8
22 116 240.8
23 116 240.8
2L 19 2k6,2
25 119 2L6,2
26 120 248,0
27 120 248.0
28 120 248,0
29 120 248.0
30 , 120 248.0

(&) Temperestura del producto en el punto de calentamiento més-

tardfo (p.m.f.).
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CUADRO N° 19.- Célculo del tiempo de tratemiento térmico para la

carne de Gualo en latas N° 307 x 113; por el méto
do matemfitico de Ball, "Lata A", a 1/k de eltura-

a partir de la base,

6y = fhlog (Ta - PsT‘kz) Determinacién de B
T -T
a
z 18 °F
th 14 min,
-]
T, 04 °F
-]
PsTb 50 °F
‘ -
T, | 250 °F
- CuUT 5 min,
Cero corregido (CUT x 0,60) 3 min.
Fe 20.95
m+g = 180°
Jen = Ta - Py 1.36
Ta " T
Oy = fhlog (T - Psmb_) 28 min,
T -7
a
OB + 3 31 min,.
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CUADRO N° 20,- Chlculo del tiempo de tratamiento térmico para -
’ carne de Gualo en latas N°® 307 x 113; por el mé-
todo matemftico de Stumbo’(Lata B), a "1/2" de -

altura a partir de la base. ' o

B = fh (log Jope Iy, - log gc)
Z = 18 °F

fh = 14 min.

b = 109.4 °F

T = 246.2 °F

PsTb= 50 °F

Ta = 250.°F

Determinecién del voluben:

Del Cuadléo N; 32 del Anexo, para lata N° 1/2 tipo tuna.

V = 2038 cur . . ,
Determinacidn de la cantidad de esporas:

Considerando 10 esporas de C., Botulinum por cm3, segln Stunbo -
(38), se tiene: '
a = 2080 esporas por lata.

Determinacién de Dr:

De la Fig. N° 14 del Anexo, con tempersatura en °F. e
r = 4,8 . .
Determinacién de b: ‘

b = 1/6 x 10~7 esporas, de acuerdo a Stumbo (38).
Célculo de Fe: ,

Fc = Fs = Dr (log &a-2logb) = 62,8

Célculo de Fi:

Fi = log~l x 250 - Ts = 1

Z
Célculo de Uc:
Uc = Fc x Fi = 62,86
Célculo de fh/Uc:
fh/Uc = 0,22
Célculo de Jch:
Jch = Ta - PsTb/Ta-Tb = 1,42

Determinacidn de g; :
De la Fig. N° 15 d.zél ahexo, con velores de z y fhf/Uc, se tiene
g = 0,1 . -

c¥lculo de Ih: '

Ih = TaTb = 1L40.,6 °F

Célculo de Jch.Ih

Jech.Ih = 199,65

Aplicando la férmda iniciel de Stumbos

B = fh (log Jch, Th -~ log gc) = U6 minutos.

Menos 3 minutos en que demora en calentarse el autoclave, por -
lo tamto B = L3 minutos.




CUADRO N° 21,-
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Parémetros de esterilizacién comercisl para la-

carne de Gualo, procesada en latas N° 307-113 ,

por los métodos matemfticos de Ball y Stumbo.

E‘a.ta N® Flz Temperatura Tiempo de Pro| Tiempo Px~oce§_ql
307-113 del cesamiento S~ miento_ Ball -
autoclave tumbo (&). (&),
"p 14 18. 250 °F 43,00 31
np 14 18 250 °F 43,00 27
ne i 18 250 °F 43.00 27
PROMEDIO 14 18 250 °F 43.00 2833

& FEl tiempo se d& en minutos.
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d. Rendimiento de la materia_prima.-

. El Cuadro N° 22 muestra los resultados del ren
dimiento del duaio,en lo que se observa un rendi -
miento promedio de carcasa de 49,26 % del peso re=-
ferido al snimal eén vida o fresco.; En el Cuadro -
N° 23 se describe el balance de materia en base de
lOO Kg., donde se nota que el;rendimiento hasts el
lavado es de 49,28 Kg.; luego entra al precocido,-
donde pierde 15.27 Kg., quedando en el proceso la~-
cantidad de 34.01 Kg., por lo tanto el rendimiento
del producto en mencibn es de 3k %.

En anmbs“quadfos se observa que el’mayor % de
pérdidas es en el eviscerado y despellejado, con -
un porcentaje de 36.79 %, seguido por la elimina =
cibén de costillas y columa vertebral, Otra pérdi
da importante sucéde en el momento de realiia¢ la-
precoccibén con un 15,27 %. Estos resultados obte-
nidos nos ihdican un aprovechamiento acepteble para
la elsboracién de productos enlatados con ancas y-

brazuelos del Gualo.



CUADRO N° 22,- Resultado del rendimiento del Gualo (Leptodactylus pentadactylus).

PARAMETROS DE MEDIDA (peso en gramos).
Ldentifica - Peso Peso de la| Peso de | Peso de las | Peso de -} Peso neto % de la carcasg
cion total |cabeza y | la piel visceras costillas de la del
en vida patas ¥y columa carcasa peso total
A 325 35 30 k5 L) 175" 53,84
B 205 25 20 35 £ %5 4634
o 165 18 i0 30 26 81 49.09
D 220 27 20 40 30 103 46.81
E 240 30 22 38 35 115 47,91

Promedio total 331 27 0.k . 37.6 32,2 113.8 49,26




CUADRO N°® 23.- Balance de materia en base & 100 Kg. de materia prima (peso promedio de 5 Gualos -

elevado a 100 XKg.).

Kg. Materia qﬁe Kg. materia que Kg. materia que
Operacién ingresa 8l pro- se pierde, sigue en proce=- "Rendimiento

Cceso. S0,

. Materie prime | 100 ceeenees 100 100
. Evisceracibn y A

despellejado. 100 36.79 63.21 63.21
« Corte de ancas, bra

zuelo y eliminacién 63.21 13,93 k9.28 k9.28

de costillas y co -

lwma,
« Lavado l*9.28 ’ esccsne ""9.28 1}9028
|« Precocinado 49.28 15.27 34,01 34,01

« Llenado ' 3&.01 cescooe _ 3)"'001 31“.01
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De los métodos analiticos de control.- ’ .

l.- Del anflisis fisico-organoléptico del Gualo.

a. Materia Prima:

En el Cuadro N° 24, se presentan los resulta
dos correspondienteé a la evaluacién fisica-oargaeno
léptica, siendo la carne de color rosado Op&co, =
myy parecido a la del pollo y un peso promedio de

330 gramos.,

CUADRO N° 24,- Caracteristicas f{sico-organolépticas del-

Gualo (Leptodactylus pentadactylus) (&).

-

ASPECTO DEL ANIMAL CARACTERTSTICAS

Color externo Moteado, anarsnjedo, negro,
verde, etc,

Longitud total 30 cm,

Longitud sin extremidades 18.5 cms.

Peso promedio total en vida 331 gr. ‘

Ojos Prominenéé ¥y brillante.

Carne' Color rosado opaco, firme, y
no conserve impresién al di-

do.

(&) Promedio de 5 Gualos.
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Producto terminads,-

Para ello se sigue las recomendaciones dadas

por el ITINTEC, que son las siguientes:

1)

3)

Contro). des hérmeticidad:

Pars redlizar este estudio se tomd 5 la~-
tés Previamente selladas,.luego S€ PUSO en =-
préctica lo descrito en materiales y Métodps;
cuyo. resultado fue la nd presencia de bm"bi} -
Jjas, 1o que nos indica que el sellado fue her
mético. % | |

Medicidn de vacio:

En el Cuadro N° 25 se detalla los resule
tados del vacio, dox;de tenemos un velor prome
dio de 12.73 pulg. de mercurio (Hg); lo que -
nos indica que el vacfo esté dentro de lo per
misible en las normas técnicas.

Control. de clerre:

En el Cuadro N° 26, se di 1§s resultados
en cuanto al cierre; cuyos valores obtenidos-
se encuerr‘!brm:), dentro de los rengos normeles -
de variacién, as{ la sltura promedio fue de -
0.117 pulg. contra 0,115" - 0,120", estableci
do por la noria de la Continental Cean Compiny

(ver Cuadro N° 31 del Anexo), igualmente la =
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profundidad 0,125", espesor 0.47" y traslape-
de 0.053 se ehcuentran dentro dellos rapgoé} -
permisibles.

Control de carrosién:

En el Cuadro N° 25, se df el resultado -
de la prueéba de corrosién por el método de --
sulfsto de cobre; este resultado negativo se-
debe a que se usa latas bernisadas y adembs -
al pH poco &cido de la carne.

A los 90 di'as de almacenamiento no se pre
sentaron olores ceracter{sticos atribufbles a
la corrosién o formaciones de precipitados por
causas de metples en la solucién de cubierta.
Lo que nos demuestra que el envase empleado-
es el adecuado peara el eri;x}asado de la carné -
dei Gualo,

Determinacién del pH.

Para cads una de les pruebas reealizadas,
se detérmind como promedio tope de pH = 35.66
1o cué.'ﬁ; nos in&ica que el pH. se encuentra
cerce a la alcalinidad, lo que se detalla en-

el Cuadro No 25.
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CUADRO N° 25.- Controles fisicos en lstas de producto teérmina

do del Guslo Leptodactylus pentadactylus.

Lats Corrosién | 'vacio (Pulg. Hg.) PH

1 S.C. 13.0 5.65

2 . s.C. 13.2 5,70

3 S.C. ]200 5.63

X S.C. | 12.73 5.66
S.C. = Sin corrosidn.

.

CUADRO N° 26.- Control de cierres en latas N° 307 X 113 de pro

ducto terminado de carne de Gualo,

Altura | Profun. Espesor Traslapea
batel g, | pulg. pulg. pulg.
1 |o0.128 o0.,122 0.48 - 0.055.
2 0.116 0.128 0.Lk7 0.050
3 | 0,117 0,126 0.L47 . 0,056
X | 0.117  0.125 | 0.47 0.053
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2.- Anflisis quimico.-

2. Composicién quimica proximal:

En el Cuadro N° 27, se presentan los resulta
dos del anélisis q’u:fmico proximal de la carne y el
producto procesedo de la carne del Guelo:

Se observe Qque la humedad, protefna y ceniza
varien en la materia prima con respecto al produc
to procesado, manteniéndose el pozrcen‘ta;je‘de, gra~
sa relativamente constante.

El incrementd en el poz_'centaje de ceniza del
producto procesads, con respecto a la materia pPri
ma, se debe a la adicibén de sales durante la for-
milacién de la solucién de cubierta y a la pérdi-

da de humedad.



CUADRO N°® 27,- Composicién quimica proximsl de la materia pri

ma y producto procesado del Gualo,.

COMPONENTES PORCENTAJED
& Materia Producto
Prima procesado
Humedad ‘ 79.80 T4 .0k
Proteina (% de N por 6.25) 18,00 19,00
Grasas 0,90 0.96
Cenizas 1.30 2.00

Carbohidratos por diferencia 0.00 0.00

Grén totel 100,00 100,00
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3.~ Andlisis Microbiolégicoi -

Al finslizar los 60 dfas, de almacenamiento, las
latas no mostraron alteraciones; provocadas por micro
organismos por un mal tratamiento térmico.

Fl resultado del Andlisis Microbioldgico se deta
11la en el Cuadro N° 28, donde se observa que los anh~
lisis microbiolégiéos dieron‘resultados negativos, lo
que nos demuestra que el tratamiento térmico empleado

¥ la hermeticidad de los envases fueron excelentes.

CUADRO N° 28,- AnAlisis microbioldgico de la conserva de Gualo

en latas N® 307 x 113.

CONTROLES | MEsoFTIOS TERMOFTLOS

«Control de esterilidad:

~ Aerobios o Negativo Negativo
- Anaerobios Negativo Negativo
«Numeracidén esporas viables Negativo Negativo

Numeracidn esporas clostridium
sulfito reductor. Negsativo Negativo
sNumeracidn staphyloccocus Negativo -

aureos,
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4.- De la evaluacibn Orgaho],'éptica de preferencia,-

En el Cuadro N° 34 del Anexo se muestran los re- |
sultados de pr;afereﬁc;[a de la conserva de carne de -
Gualo referidos al misculo y la solucién de cub_iert;a,
emitidos por 12 panelistas pa.fa cuatro repeticiones;-
a su vez en los Cuadrps N° 29 y 30, se de‘l;.p.‘!lan log =
resultados del anflisis de variancia ¥ pr;eba de sig-
nificacién de Duncan de la evaluacidn organoléptica ~
referidas &l misculo, con un resultado de altamente -
significetivo en cuanto al aspecto y el gusto, y de -
significativo referente a la texture; con respecto a-
la solucién de cubierta con un resultado de altamente
significativo, en cuanto al aspecto y el gusto. EL -
nivel de signii,‘ica_ciép de Duncan nos indica que los -

tratamientos T3, ‘S-l" Ty, e panel}sta no distingue u-
no del otro, péro el tratamiento i‘z si se diferencie~.
de los otros tratamientos, ya que el atributo sal de
la solucién de cubierta era disminufda, Los Cuadros-
N° 35, 36, 37, 38 ¥ 39 del Anexo, miestran los resul-
tados del Anflisis de variencia referidas al misculo=-
como a la solucién de cubierta.

Por todo ello se puede concluir que el productp-
nuevo de la conserve de Gualo es de buena calidad or=

ganoléptica.



CUADRO N® 29,- An#lisis de veriancie y prueba de significacién de Duncan de la evaluacidn organoléptica del enlata
do de carne de Gualo para determinar la diferencia respecto al Aspecto, Gusto y Textura del misculo.

F F Valores ordenados | Significa
Parfmetro | Caracter{stica| Formulacién| Tebrico Calculado| Significacién | FORMU- PROMEDIO | it de <
0,01 - 0.05 LACION Duragiagﬁ)-
A) Aspecto S T3 6,00 a '
yul h,26 - 2,82 5.67 A.Se S1 5483 ab
2 | put 5.7 abe
g T2 L.83 @
B} TGusto s | T3 591 e
jul 4,26 - 2.82 4,78 A.S. s1 5.75 ab
MUSCULO T2 i 5.66 abec
13 T2 5.16 _ a
C) Textura s1 T3 5,66 a
yul 4,26 ~ 2,82 k12 Se sl 5450 abd
™ ‘ ' Tl 5el1 abec
| 13 o 1,66 a
A.S. = Diferencia sltamente significativa al 99 % = 95 %.

Se -= Diferencia-significativa 2l S5-%e



CUADRO N° 30.- Andlisis de veriancia y pruebs de significacibén de Duncan de la eveluacidn argenoléptica del enlate

do de carne de Guslo, para determiner la diferencia respecto al aspecto y gusto de la solucién de -

cubierta,
Formia | F F Significa~| Valores ordenados Significscidn -
Parfmetro | Caracteristica cibn Tedrico Calculado c1én Formilacién | Promedio de Duncen
0.0l - 0.05 0.05
N Sk 3 5.91 a
Edquido A) Aspecto u} 4,26 2,82 5.51 A.S. s1 5.75 ab
de T, T, 5,66 abec
Gobierno 3 T2 4,91 d
s1 3 6.00 a
B) Gusto 1 4,26 - 2.82 5,87 AJSe s 5.83 ab
T2 i 5.75 abece
U T2 5.00 d

A.S. =

Diferencia sltamente significative al 99 % = 95 %.

- "gI‘ -
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V.- CONCLUSIONES

De acuerdo a las pruebas d¢ tipo bio y quimica toxicolégica,

la carne del Gualo (Leptodactylus pentadactylus), no presen

ta en su composicién toxinas, por 1o que es spta para el ==

consumo humsno,

Los principales parimetros pera su conservacién por el méto

do de enlatado, son los siguientes:

1.~

20"'

3.-

De=

Materia Prima: ‘

Escoger éci@ mat{:ria prima, animales con un peso-
y temefio minimo de 331 gr. y 30 cms. de longitud, res-
pectivemente,

Precocinado:

El tiempo y tempérstura de precocinado es de 6 mi
nutos a 98,5 °C.
Llenado: ‘

El 1llenado de cade envase N° 1/2 (307 x 113), ti-
po tuna, es con 150 gr. de ancas ’y brazuelo y 30 grs.-
de solucién de cubierta.

Evacuado:

Fl tiempo y températura de sellado es de 5 minmutos

a 80 °C.

Esterilizacidn comercial:

El tiempo minimo de esterilizacibén es de 28,33 mi

nutos a una temperatura de 121 °C (249.8 °F).
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Ce- Los anflisis fi{sico organo.lépticos, bromatol‘sgi'cos, senso -
riales, microbioldgicos y de corrosibn, demostraron que el-
producto procesado es de buena calidad, y estable en sdliace

narmiento.
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VI.- RECOMENDACIONES

Realizer 10s estudios Bioecolégicos para fomemter la crian

za en el cautiverio del Gualo (Leptodactylus pentadactylus),

con la fina.lidad de incentivar la ranicultura,

Realizar estudios referente a la calidad de los aminobci =
dos (aminograma) de la carhe.

Con los sub-productos como la piel, hfgado y el intestino,

efectuar trabajos de aplicacibén industrial,



VII.- RESUMEN

El Gualo (Le;gtodaci';ylus gentadactylus), es originaria de =
la América Tropical; en nuestro pafs es consumido en la regj.én—
Amazénica por el poblador selvatico. El presente trabajo 58 ==
planted con los siguientes objetivos: Conocer si la carne ¢s =
apta para el consumo huinano, estasblecer los parémetros &ptimos-
para su enlatado , y es!;:.ableceir la calidad del pro@cto obtenie-
do.

El estudio se realizé pripcipalmente en los Labaratorios -
de Toxicologia y Quimich Legsl, de la Universidad Nacional Ma -
yor de San Marcos, y en los Leboratorios de Nutricidn, Biologia
y en la Planta Piloto dg¢ Conservas de la Universid};d Nacional A
graria de la Selva en Tingo Maj,ria; einpleandol una sola especie.

Las pruebas experimentales duraron un afio, realizéndose ==

_primero la crianza en cautiverio con buenos resultados; luego -

en la fase del estudio 'l;oxicolégico, se ensayaron diversas prue
bas; entre ellas: Toxicidad aguda, sub-sguda y prueba quimica-
toxicoldgica, todos ellos con extractores de posibles sustancias
téxicas obtenidas con solventes selectivos.

Se utilizd para el envasado latas tipo tuna N° 307 x 113 y
como solucidén de cubierte salmuera y pasta. de tomai:.e.

El estudio de la calidad nutritiva se realizd a nivel de m_a_
teria prima .y producto procesado.

Los resultados obtenidos indican que la carne de gualo no-

contiene toxinas, por lo tanto es apto para el consumo humano.
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Los parémetros tecnoldgicos éptimos son:

l.,~ Materia prima:

Escoger como materia prime animsles con un peso y tama
fio m{nimo de 331 grs y 30 cms. de longitud respectivemente,

2.,- Pre-cocinado:

El tiempo y temperatura de precocinado es de 6 mimitos

a 98.5 °C.
e Llenado:'

El llenado de ceda envase N* 1/2 (307 x 113) tipo tuna,
es con 150 gr, de ancas y brazueio ¥ 30 gr. de solucibén cu=
bierta.

4.- Evecuado:

El tiempo y temperatura de sellado es de 5 minutos a «

80 °C.

5.,- Esterilizacibn comercial:

Fl tiempo minimo de esterilizacibn es de 28.33‘nﬁnutos,
a una temperatura de 121 °C., (249.8 °F).
6.- Enfrieado: ' ' ‘
El enfriado se realiza con egua fria, durante 10 minu-
tos. A
Los enélisis fisico-organolépticos, bromatolégicos, sengo =
riales, microbiolégicos y de corrosién, demostraron qué el pr oduc

to procesado es de buena calidad y estable en almacenamiento,
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- ANEXO N° 1

PROCEDIMIENTO PARA EVALUAR LA RESISTENCIA A LA CORROSION DE LA-

ILATA-“

A, -

Co=

De-

Reactivos.-
l,- Sulfato de cobre en cristal.
2.- Acido clorhidrico concentrado 36-38 %.

Aparatos. -

l,- Crondmetro.

2.- Recipiente de 4 litros.

Preparacidn de la solucibn de prueba Acida.-

Preparar una soiucién conteniendo 200 gr. de sulfato=
de cobre en cristal, 100 gr. de solucién de &cido clorhf -
drico y 700 gr. de Héo, mover hasta que se consiga una com
pleta solucibn, guardar a temperatura ambiente; se pueden-
preparar soluciones miltiples de la soluciédn si se desea.
Método, - |

A un recipiente de U4 litros de capacidad llenar 1 1/2
litro de solucién de &cido sulfirico concentrado, luego co
locar 2 latas que van a ser probadas (ver nota 1l y 2) en -

la solucidn y comenzar el crondmetrado. Las latas usadas-

deberén ser llenadas antes con sgua para que no flotem, -

"F1 nivel de la solucidn prueba deberia llegar justo a la -

parte superior de la lata, para que pueda ser répidamente-
sacedas sin dificulted.

Después de exactamente 2 minutos, sacar las latas y -
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enjusgarlas con agua, luego examinearlas y observar si exis
te depdsito de cobre o un ennegrecimiento en cualquier lu-
gar de la lata,

Resultsdos, -

Las latas que han sido bien protegidas con barniz o =
laca, no presenterén ninguna mancha, lo que indicaré una-
buena proteccidn.,

Las latas bien selladas o unidas no presentarén ningu
na marca en las uniones, Las latas mal unidas (Nota 3), -
pfesentarén'corrosién coloreada (cobre) o manchas negras =
donde la proteccidén ha sido dafiada.

El grado de mancha es anotado separadamente por la par
te externa como por la parte interna, y de las uniones en-
la forma siguiente: |
a) Ninguno. b) Ligero. c¢) Moderado., d) Fuerte.

Las manchas en las coridiciones seiialadas indican ele-
grado corrosidn que pueda ocurrir en las latas, debido a
una exposicién adversa de humedad y temperatura del ambien
te.

l.- Nota l,
Las latas que se destapan manuslmente, tiene un-
accesorio incorporado de aluminio, que cuando no ha =
sido laqueado o barnizado, reacciona rigurosamente con

la solucibn prueba.
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2.- Nota 2.

La_solucién de sulfato de cobre deberéd ser des -

cargada cuando cornienza a decolorar,
3.- Nota 3.

Este método puede ser usado como un indicador del
tiempo, cuando parezca que las piezas de uniones o =
soldaduras necesiten un servicio de mantenimiento o =
reemplazo,

FUENTE: AMERICAN SOCIETY OF BREWING CHEMISTS. Report of the -
sub-comite for evaluatién of packsges end Packaging ma

terials Proc. 1,970. Pp. 240-243,
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Figgra N2 13,-Cromategraffa de capa fina de glucésidos cardiacos (1 Ug C.U.) sobre capa dei silicagel G Saturacibn de

clmara: 1.,-Acetil-digitexina; 2.-Digitoxina; 3.~Gitoxina; U.-Digoxina; 5.-Digilénide A; 6.-Digilénide B; 7.-D
gilénide C; 8.-Desacetil-digilinide A; 9.-Desacetil-digilfnide B; 10e-Desacetil~digilénide C; 11,-K-estrofan-

téside; 12,-Cimarina; 13.-Proscilaridina A; 14.-Escilarene A— Visualizacidn: Acide triclereacétice/cleramina

(15:1), 10 minutes 110°C. en la Luz UV de enda larga:AFluoreSCéncia, la superficie blanca= amarille claro, ams

rille pardusce, las zenas punteadas= azul clare- las rayadas, azul vicleta las negras, las manchgs Rf= roje,

Fuente e= RANDERAT, KURT. Cromategraffa de capa fina- Enciclopedia de Quimica Industrial,



CUADRO N2 31,- CONTROL DE CIERRE EN CONSERVAS

|  MEDIDAS

INVARIABLES PARA

TODO TIPO DE ENVASES

} TRASLAPE

SANCHO >
DEL
CABEZAL

T

SANCHO
DE L CUERPO

\

SONM AL AN

AN NN

PROFUNDIDAD

ANEXD N2 3

2 MEDIDAS QUE CAMBIAN SEGUN
EL TIPO DE ENVASE

b

PRIMERA OPERACION

@\&m

{E SPESOR|

e

SEGUNDA OPERACION

3 CALCULO DEL TRASLAPE

T = 10 t+ EH t 8H . SH
de donde

T = Traslape

10 = Constante

EH = Gancho del Cabezal

BH = Gancho del Cuerpo

SH = Altura de Cierre

STANDARD

SUB-3TANDARD

PROFUNDIDAD

0.120".0. 128"

o.129" _0.132"

JGANCHO DEL CVERPO

0O 078" _.0. 083"

.072".0.074"
.086" _0.088"

BANCHO DEL CABEZAL

0.075".0.083"

.072" .0.074"
.086"_0.088"

RASLAPE

0.048"_0.056"

.040" _0~04T"
.057"_.0.060"

o O ([0 |0 O

Unidad de medida: milesim

Fuente: CONTINENTAL CA

-

j" de puigada.
COMPANY.

ESPESOR DE ESPESOR DE ’
PRIMERA ’ ALTURA DE CIERRE
OPERACION SEGUNDA OPERACION
STANDARD STANDARD SUB-STANDARD $TANDARD SUB -STANDAR
" “ “ N " - " 0.13". 0.8
0.077"-0.083 0.041"-0.045 0.046"-0.049 0. 5" —0.20" | T LT
" .. " w g N . | o 3. o ne
0.077%- 0.083" | 0.046"-0.051 0.052"-0.054 0.118" 0.120 o 121 - o 12€
. w ’ " 052" . e o ,~-5‘7.' - “_o0.128% 0.116%- 0. 12¢
0.082"-0 088 0. -9.05 .0 -0.039= Jo. us -° o 124" . 0. 12
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ANEXO N°

CUADRO N° 32,- Designacidn, uso y capacidad de los envases.

DESIGNACION COMERCIAL DESIGNACION PRINCIPAL USO CAPACIDAD (ISO)
ITINTEC
1 /4 libra (211 x 109 )% 1/ libra Atin (Tuna) Pescado, Frutes ml. (onz. Flu)
carne y legunfores. 109 3,7

1/2 libra {307 x 113)%* 1/2 libra Atin (Tuna) Pescado 208 7,0
1 1ibra (301 x L11)** 1 libra alta (Tall) Pescado, Cernes y Frutas. 48lh 16,4 |
i 1ibras (603 x Lo8)** 4 libras Atdn {Tuna) Pescado 1964 66,4
N 1b. oval (608x406) x (103)**| 1 libra oval (Portola) Pescado 37 14,8
N° 1 (211 x 4oo)xx | N° 1 Paseo (Picnic) Frutas 316 10,7
e 2 (307 x Log)*+ N° 2 Frutas 590 20,0
bt onz ( 51 x 50 )* 4 onz. Leche Condensada Leche Condensada Azucarada ok | 3,2
6 onz ( 73 x U7 )* 6 onz. leche eveporada Leche evaporada 173 5,9
14 onz (73 x 82)% 14 onz. leche condenseda Leche condensada azucarada 31k 10,7
14 1/2 onz (73 x 102.5)* 1 1/2 oiiz, leche evaporada| Leche evaporada Lo1 13,6

** Valores expresados en pulgadas.,

FUENTE: ITINTEC N° 380,007

* Valores expresados en mili{metros.

- €LT



ANEXO N°

CUADRO N°® 33.~ Resultado de la evaluacidn organoléptica de preferencia de la conserve de carne de gue-

1o, respecto sl misculo (método de Scorning).

TEXTURA

U

O

\0

68

’ 5.%

56

SJHl L.66

65

565

255

GUSTO

0

0

[TAY

uy

5,91

5.56 5.16

Se

ASPECTO

[a}]
Dadede.

O

oY

58

69
5.83 5.75 L.83

P

269

o de

N’

Paneli:;ta
(n)

10

4 A




ANEXO R° 8

CUADRO N° 34.- Resultado de la evaluacidn organcléptics de preferemcia, respecto al lfqui
do de gobierno de la conserva de la carne de guale, (método de Scarning).

NGwero de ASPECTO ) GUSTO
Panelistea
(n) sY ™ T2 T3 al T1 T2 T3
1 5 5 5 7 6 6 6 6
2 & 6 5 6. & & & &
3 6 5 5 7 & 5 5 6
4 6 6 5 6 5 .1 5 6
5 6 6 5 6 - 6 7 5 5
6 6 6 5 6 5 7 L 5
7 6 6 L 6 6 6 5 6
8 5 6 5 7 6 6 R 6
9 5 5 5 4 6 5 5 6
10 6 6 6 6 6 5 5 7
1 6 6 k L 6 6 5 7
12 6 5 5 6 6 6 5 6 .
€9 68 59 (e 70 69 60 72
5.75 5.6 4,91 5391 5483 5:75 5.0 6.0
267 271
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CUADRO N°35,-
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ANEXO N° 9

Anglisis dé variencia de la evaluacibén organolép

tica de preferencia respecto al aspecto del mis-

culo.
Factores de | o ¢ | g5, | cM. | Fe.| significacién
veriabilidad
Mxestra.s 0 .
3 9.805 3.298 5.67 A.S.
Tretamientos
[Panelistas o
error W, 25,583 0,580
TOTAL b7 35.479




CUADRO N° 36.-
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ANEXD N° 10

Andlisis de variancia de la evaluacién organolép

tica de preferencia respecto al gusto del miscu-

lo.

Factores de :
\’eriabilidad G'L. SOC. COM. Fcco Significacién
Muestras o .

3 3.7950 1.25 4,78 A.S.
Tratamientos
Panelistas o

Ly 11.500 0,261k4
error
TOTAL L7 - 15.250
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ANEXO N° 11

CUADRO N°® 37.- Anélisis de variancia de la evaluacidén organoléptica
de preferencia respecto a la textura del misculo.

Factores de GoL. S.C. C.M F.C. | Significacidn
variabilidad
Maegtras o
Tr at ami ento 3 7.0625 2.35 b2 Se
Panelistas o ’
9
Error m{» . 4-..).250 0.5'73
TOTAL 47 32.312
ANEXO N° 12

CUADRO N° 38.- Andlisis de variancia de la evaluacidn organcléptica,
' de preferencia respecto &l sspecto de la solucién de

de cubierta.

Factores de .
veriabilidad G. L. S.C. CoM, F.C. |Significacién
Muestras o
tratamientos 3 7.,0625 2.35 5.51 A.S.
Panelistas o

error b 18.75 0. 14261
TOTAL b7 25.8125
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. CUADRO.N° 39.=  Anélisis de verlsncia de la evaluacibn organo -




