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a 100 QC x 5 min., la extr::wción fue muy buena con una 

textura consistente, lo que concuorda con lo 

do por Astete para la precocción de caracoles mari -

nos ( 100 QC X 5 mino)o 

3a Depuradoo 

De los resultados se observa que, en las varia 

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

textura estuvo entre dura y blanda, quedando rezagos 

de mucus y se descartaron porque no eran las e 

terísticas adecuadaso 

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

ciones empleadas dieron resultados buenos, sobresa

liendo entre ellas la variable B4 que dejó a la par

te comestible de una limpidez apreciable, con una 

textura firme y un color y olor agradables, lo que 

concuerda con Gallo y Astete, quienes recomiendansal 

muera y vinagre para la depuración de los caracoleso 

4o Cocinadoo 

Los efectos producidos por este tratarrliento,se 

puede apreciar que las variables correspondientes a 

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

parcial, con una textura resistente y durao 

Conforme aumentaba el tiempo de cocción,la tex 

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

resistencia al troceado)o De igual manera cuando la 

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

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

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

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

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

levada actúa directamente sobre las proteinas solu -

bles y estructurales de la superficie, conforme a lo 

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

ción en el peso, contracción y disminución del volu

men del músculo, lo que nos explica que la aplica 

ción del calor fue satisfactoria, Montes (29). 

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

De los resultados obtenidos se establece que,los 

~ermopares ubicados en tres diferentes puntos del envas~ 

nos dieron líneas ~ectas durante el calentamiento, por

que las trasmüüón del calor en mayor grado fue por con 

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

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

grado de firmeza de la carneo 

Este resultado nos demuestra que el punto de ca -

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

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

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

\ 

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

De los resultados se establece que el tiemp, vót~ 

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

fieren significativamente; pero se considera que el mé

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

integra los efectos letales en todos los puntos del en

vase, diferenciándose del métdo de BALL que considera~ 

lo el punto de cEüentamiento más tardío .. Este resultado 

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

cálculo del tiempo de tratamiento térmico en productos 

enlatados. 

Se deduce que los valores obtenidos fueron consi

derados aceptables pues no se presentaron complicacio -

nes microbiológicas de alteración y de corrosión duran

te el almacenamiento~ 

E.- Diagrama Final y Rendimientoo 

Para elaborar el diagrama final de procesamiento 

se tuvieron en cuenta las siguientes consideraciones en 

cada etapa: 

La materia prima debe ser frescao 

- La inspección sanitaria debe efectuarse teniendo cui

dado que los caracoles estén sanos, en buen estado y 

excelente condición de frescurao 

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

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

- El lavado debe hacerse con abundante agua y limpia y 

tratarlos cuidadosamenteo 

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

do empieza a ebullir el agua con los caracoles y des 

de ese instante controlar el tiempoo 

El enfriado debe hacerse al medio ambiente por 10 mino 

a fin de facilitar la extracci6n .. 

- La extracción debe realizarse cuidadosamente para no 

dañar la parte comestible, eviscenurlo inmediatamente 

para evitar que éste le infiera algún color u 

extraño o 

olor 

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

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

vitar colores extrañoso 

- La cocción debe realizarse introduciendo directamente 

en agua caliente y controlar cuidadosamente el tiempo 

para evitar la sobre cocción, retirándose lentamente 

para su enlatadoo 

El llenado debe ser cuidadoso y tratar de no colocar 

mucho producto y solución de cubierta para dejar un 

espacio libre y facilitar el vacío" La solución de 

cubierta debe agregarse en caliente" 

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

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

contaminaci6n del productoo 

- El esterilizado debe ser cuidadoso, teniendo presente 

de controlar el tiempo desde el momento que llega a 

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

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

toclave, para matar a los microorganismos termodúri -

cos. 

- El almacenamiento debe ser al medio ambiente con tem-

El porcentaje de rendimiento, en base a la parte 

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

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

ferior al porcentaje consignado por Suryanara, citado 

por Astete, para gaster6podos (24o7)o 

El rendimiento encontrado se considera aceptable 

por tratarse de un producto no tradicionalo 

F.- Control de Calidad 

1o Análisis físicos 

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

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

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

el valor fue 13o8 pulg .. Hg .. 

Estos valores se encuentran dentro del rango 

normal recomendado por Bergeret y Herrera por un 

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

para legumbres y carnes) o Se establece que los va

lores obtenidos fueron los adecuados, teniendo en 

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

y por estar comprendido dentro de los rangos estima 

dos .. 

b .. Del control de corrosión .. 

De los resultados, se aprecia que los produ~ 

tos analizados con sus diferentes soluciones de 

concentración de salmuera, no presentaron signos de 

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

res típicos atribuibles a la corrosión por efecto 

de la presencia de metales, ya que no se formaron 

ningún precipitado en la solución de cubierta.. En 

consecuencia, considerando que el pH del producto 

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

rrosióno 

Co Del control del cierre .. 

De los resultados obtenidos nos indican que 



¡ 
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los promedios de 5 envases fueron de: :.:l.ltura Oa 116 

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

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

zal 0.081 pulg. Estos valores se consideran buenos 

por cuanto se encuentran dentro de los rangos per~ 

sibles de variación establecido por la Continental 

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

operación del sellado no tuvo defectos. 

d. Del control del pH. 

De los resultados se deduce que existen va -

riaciones durante el procesamiento, disminuyendo en 

un principio, debido a que en el rigor mortis se 

producen cambios bioquímicos con la formación de 

ácidos; además, en el depurado la acción del vina

gre juega un papel importante en el control del pH, 

ya que además de bajar ayuda a conservar el produc 

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

tribuyéndose a la acción de la salmuera que por el 

fenómeno de ósmosis tiende a ingresar a la carne , 

haciendo subir el pH. En consecuencia la carne de 

caracol gigante terrestre, se encuentra dentro del 

rango de los alimentos poco ácidos. 

2. Análisis Químico para detectar la Alteración. 

Los resultados obtenidos, nos demuestran que e~ 

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

En la reacción de EBER1r ~ al no presentarse de~ 

doblamiento de los componentes químicos del producto 

como consecuencia del deterioro, no se evidenció la 

formación de humos blancos de cloruro de amonio, lo 

que nos indica que el producto estuvo en óptimas oon 

diciones .. 

En la investigación del ácido sulfíhidrico, no 

se produjo ninguna reacción al no presentarse desdoe 

blamiento de los aminoácidos sulfurados, lo que se ~ 

videncia cuando el azufre libre se combina con el a

cetato de plomo para formar sulfuro de plomo de co~ 

negro .. 

En la reacción de amidosoda, al no presentarse 

desdoblamiento de los radicales amino de las proteí 

nas, lo que se evidencia al no presentarse la forma

ción de amoníaco que hace virar el papel rojo de tor 

nazol de reacción ácida~ 

En consecuencia las características organolép

ticas no han sufrido alteración alguna, pero se espe

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

ocurre al tratarse de un producto enlatado. 

3o- De la Composición Química proximal.-

Desde el punto de vista de la composición quí~ 

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

gran valor nutritivo, concordando con lo reportado 

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

muy notables, pero es natural que durante el proce

samiento térmico algunos de los aminoácidos hayan 

sido destruídoso 

En consecuencia se establece que del enlatado 

aunque ocurriría una pérdida no detectable de amino 

ácidos, puede haber algún mayor daño si el trata 

miento es muy prolongadoo Este daño puede hacer a 

la proteína de la carne ligeramente menos eficiente 

como fuente de aminoácidos, debido a la disminución 

de la digestibilidad y una ligera alteración del va 

lor biológico (~6)o 

El bajo contenido de grasa es un factor vent~ 

joso por cuanto se espera una buena aceptación en 

tre los consumidores, porque existe poca posibili -

dad de deterioroo 

El valor calórico del producto con sus dife -

rentes soluciones de cubierta son bastantes simila

res, lo que se diferencia con alimentos similares a 

base de carne de vacuno, que contienen mayor valor 

calórico por su alto contenido de grasa, y que la 

carne de caracol gigante terrestre, debido a su ba

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

4o Del Control Microbioló~ico 

Los re.sult ados obtenidos nos demuestran que el 

producto elaborado con 2% de solución de cubierta,hu 

bo desarrollo de colonias de microorganismos aerobios 

no esporulados, por lo que .fue necesario pasar a 

la prueba de identificación para descartar la presen 

cia de microorganismos patógenos tales como Staphylo 

coccus aureus, cuyas toxinas son termoresistentesaLas 

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

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

esporulados patógenos, es de esperar que su presen

cia en las muestras se deba a una contaminación am 

bientalo 

En lo que respecta a los productos con 2a5 y 

3.0 de concentración de solución de cubierta~ no se 

detectó presencia de microorganismos aerobios via 

bleso 

En los controles de microorganismos anaerobios 

mesófilos, termófilos viables y aerobios termófilos 

viables, en los 3 tipos de productos los resultados 

fueron negativos o 

En el control de esporas Clostridium reductoroo 

de sulfitos y Staphylococcus coagulasa positiva, los 

,. 
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resultados reportaron negatividad en ambos ca. 

En base a estos resultados podemos estabiecer 

que el procesamiento térmico empleado fue suficiente 

y que permitió eliminar al principal causante del d~ 

terioro de los alimentos enlatados, que es el Clos -

tridium botulinum , quedando garantizado tanto su e~ 

tabilidad durante el almacenamiento en condiciones 

normales, como su inocuidad para el consumidoro 

5o De la Evaluación Organolépticao 

En la evaluación de los caracteres organo épti 

cos, se observa que no hay significación en lo que 

respecta al color, olor, textura y apariencia gene -

ral, pero si hay significación favorable en el sabor, 

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

solución de gobierno, fue superior a las demáso Todas 

estas características corresponden a predicados entre 

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

buenas características organolépticas obtenidaso 

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

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

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

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

sus soluciones de gobierno con un 95% de confianzao 

Estos resultados pues nos permiten deducir que 

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

ceptabilidad. 



VI .. - CONCLUSION 

En concordancüa con las observaciones y resultados ob 

tenidos en el presente estudio, se obtuvieron las conclusi~ 

nes siguientes: 

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

cesamiento de enlatado son las siguientes: 

a .. Materia J2rima 

Longitud aproximada con caparazón 

Longitud lt parte comestible 

- Peso aproximado 
, 

con caparazon 

- Peso aproximaddo parte comestible 

b., Sacrificio 

Solución 

Tiempo 

- Temperatura 

c .. Pre-coccinado 

- Tiempo · 

- Temperatura 

do Depurado 

- Solución 

Salmuera al 1~5% 

17 horas 

medio ambienteo 

5 minutos 

100 QC 

Salmuera avinagradao 

17o5 Cillo 

12o6 Cmo 

352o5 gro 

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

- Temperatura + 60 QC 

e .. Cocinado 

- Tiempo 10 minutos 

- Temperatura 100 2C 

f .. Llenado 

- Lata Tipo tuna N2 307 X 1'13 

- Salmuera 70 gro 

- Carne :120 ~r. 

Total 190 gr .. 

go Evacuado 

- Tiempo 5 minutos 

- Temperatura + 100 2C 

h. Esterilización comercial 

- Tiempo 22 minutos 

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

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

io Enfriado 

- Tiempo 10 minutos 

- Temperatura 40 2C 

jo Almacenado 

- Al medio ambiente .. 

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

fueron las siguientes: 

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

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

3o3 %, carbohidratos '1o2 %o 

bo Desde el punto·de vista organoléptico, el caracol 

gigante enlatado fue apto para el consumo con un 

95% de confianzao 

Ce En los análisis microbiológicos no se presentaron d~ 

sarrollo de microorganismos causantes de intoxica 

ción .. 

3o- Que el caracol gigante terrestre ( Strophocheilus ~

llarianus) conocido regionalmente como "congompe", es 

bueno para ser procesado como producto enlatado, con 

un rendimiento del 22%, justificando su crianza en for

ma técnica y obtener buenos ingresos .. 



VIIo- RECOMENDACION 

En base a los resultados y conclusiones del presente 

trabajo de investigación, se recomienda lo siguiente: 

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

nico, tendientes a fomentar la crianza del caracol gi

gante terrestre ( Strophocheilus poEellarianus), con fi 

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

tivoo 

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

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

tes, con la finalidad de ofrecer productos más variados 

al consumidor~ 

3o- Realizar un estudio más detallado sobre el almacenamien 

to del caracol gigante enlatadoo 

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

ya que sin esto es imposible su industrializacióno 

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

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

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

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

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

tratamiento térmico. 



VIIIo- RESUJVIEN 

El presente trabajo se realizó en la Universidad Naci~ 

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

Provincia de Leoncio Prado del Departamento de Huánuco, est~ 

diando el caracol gigante terrestre ( Strophocheilus pop~a 

rianus), para determinar los parámetros tecnológicos más ade 

cuados en el procesamiento de la elaboración de conservas en 

salmuera, para así obtener un producto de buena calidad orga 

noléptica, nutritiva y sanitaria. 

Se utilizaron 125 especimenes que fueron recolectados 

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

colocados en un caracolario e criadero ) y sometidos a 

una dieta alimenticia a base de hojas de hortalizaso 

Previo a su procesamiento, los moluscos fueron someti

dos a un ayuno riguroso de cinco días para eliminar 

la posible presencia de toxinas ; se evaluó química 

y organolépticamente para determinar la composición quí-

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

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

una serie de experimentos tratando de encontrar los pará

metros tecnológicos más adecuados, determinándose para e

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

de cocción, esterilización, concentración de salmuera y 

su estabilidad durante el almacenamientoo 

Los parámetros tecnológicos más adecuados ~aron es 

tablecidos de la siguiente manera: Sacrificio, por asfixia 

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

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

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

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

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

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

ta determinación por los métodos matemáticos de BALL y 

STUMBOo El producto obtenido se encuentra comprendido den 

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

El producto que se obtuvo es aceptable desde el puE 

to de vista organoléptico y microbiológico, con un conte

nido proteíco del 15%, haciendo posible su industrializa

ción con una cría técnica y planificada con un rendimien-

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



A N j~ X O l 

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

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

( congompe) . SoLL citwnos y agraclec emes anticipadamente su 

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

presente estudio. Para tal efecto~ Sírvase contestar; 

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

SI ( . ) NO ( ) 

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

Agua y sal ( ) Otros ( ) 

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

Pie ( ) 

Ambas partes ( ) 
Masa visceral( ) 

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

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

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

Huy agradable 

Desagradable 

( ) Agradable 

( ) Muy desagradable( ) 

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

gigante. 

SI ( ) NO ( ) 



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

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

Especificaciones 

PERSONAS ENCUE,ST.ADAS 50 

- Personas que consumieron 43 
- Personas qua no consumieron 7 

MODO SE CONSUl'10 

- Cebiche 

- Agua y sal 
- Saltado 
- Otros (&) 

PARTE MAS APROPIADA 

- Pie 
- Ivlasa vise eral 

- Ambas partes 

~~OR CO~WARATIVO 

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

CALIFICACION ORGANOLEPTICA 

- Nuy agradable 

- Agradable 
- Desagradable 

COMENTARIO DE SU CONSQMQ 

- No tien.e referencias negatj. 
vas 

- Si tiene referencias negati 

vas 

Otros. Piqueo. 

5 
16 

16 
6 

36 

4 
3 

30 
8 

3 

8 

35 
o 

50 

Porcentaje 

100.0 

86.0 

14.0 

11.65 

37.20 
37.20 
13.95 

83.72 
9.30 
6.98 

69.76 
18.60 
11. 61+ 

18.61 
81.39 

100.00 

··' 



1 
CARA C'I'EIU -ª'1' I~ I~S _ . .QE~.-dU C lJ.i2 .. )JE_1Q¡¿ __ H.Q1ll.S (.;0 S 

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

los moluscos. 

COJVJ.PONENTES CAN'riDAD ( % ) 

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

Método ~ara obtener lª Proteína pura del Mucus del Ca

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

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

el sulfuro producido. Luego se filtra~ quedando la prQ 

teína pura. 

REACCIONES DE IDElVTIFICACION 

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

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

presenta las mismas propiedades de solución primi~ 

va. 

JNTERPRETACIQM.- El sulfato de amonio provocó la 

precipitaci6n de la proteína sin alterar su naturª 

leza, por eso es reversible. 



un tubo de ensa~1 

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

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

en el interior del tubo. 

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

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

que el color lo ha coagulado. 



ANEXO 3 

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

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

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

Ligeramente dura 

Dura 

Huy dura 

Fuente; Potter, N. (31) 

lvleno s de 50 

50 - lOO 

lOO - 200 

más de 200 

lvlenos de 20 

20 - 40 

40 - 80 

más de 80 

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

Tipo de agua 

Agua cruda 

Agua cocida 

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

168 

78 

(&). Agua proveniente del pozo de alimentaci6n. 

El agua que se utilizó en la preparaci6n de la ~ 

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

una dureza total de 78 ppm de Caco
3

• 



CUADRO j8!- Especificaciones de calidad para· el agua 

potable. 

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

FISICA 

- Color 

- Sabor 

QUIMJ.CA (mg/lt) 

- Bario 

se. 

15 unidades 

Aceptable 

- Cloruros 250 

¿ Fierro 0.3 

- ~itratos 45 

- Sólidos totales disueltos 500 

l'UC;ROBIOLOGIA ( col/lüO ml) 

- Recuento total 10 

- Organismos coliformes 2.2 

L.OO 

----~---·-

Fuente: Potter, N. (31) y Hanuel práctico de Bebidas ~ 
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A N E X O No. 4 

.. ¡ 
1 

1 

1 

\ . . 
1 ü ü 

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

m + e = 130 °F. 

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



1.- Reacción de EBEHT. 

Reactivos: Alcohol etílico 3 partes 

Acido clorhídrico concent. l parte 

Eter l parte 

P~ocedimiento.- Los reactivos deben ser mezclados en 

un frasco de tapa esmerilada de boca ancha. Sujetarun 

pedazo de carne examen con una varilla de vidrio y 2 

cercar a la boca del frasco que contiene el reactivo 

de EBERT. Se recomienda observa en fondo oscuro. 

Interpretación.- La presencia de humos blancos nos~ 

dican que hay principio de alteración. 

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

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

muestra en examen previamente triturada, agregar ~ 

ml de HCl al lO% llevar al calor. 

Colocar en la boca del tubo de ensayo u~ papcl 

filtro impregnado de acetato de plomo al li. 

Interpretación.- La alteración se pone de manifiestD 

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

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

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

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



. ' 

te en la boca del tubo colocar un papel impregnado 

rojo de tornazol. 

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

indica un comienzo de alteración. 



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

Especificación Stánda.rd 
(pulg;) 

Sub--stándard · 
(pulg) 

----------
Profundidad 

Gancho del cuerpo 

Gancho del cabezal 

0.120-0.128 0.129- 0.132 

0.075-0.085 0.072- 0.074 
0.086- 0.088 

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

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

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

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

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

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

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

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

Fuente: Continental Can. 

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

Donde: T = Traslape 

10 = Constante 

EH = Gancho del cabezal 

BH - Altura del cierre(gancho del cuerpo) 

SH = Altura del cierre 

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



l\ 
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ANEXO '! 

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

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

. ' ,: 

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

lO-y 

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

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

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

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

ras. 
e. Realizar. la lectura. 

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

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

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

los cuales se les ha añadido 4m de agua destila

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

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

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

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

dar condiciones anaerobias. 

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

i. Realizar·la lectura de acuerdo a las condiciones 

colonias oscuras. 

·.:. 
. ~. , ... , 



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

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

b. Sembrar 0.1 ml de cada diluci6n on placas petri 

marcadas conteniendo agar baird parher. 

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

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

co. 
e. Realizar la prueba de la coagulasa. 

PRUEBA DE LA COAGULASA 

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

b. En un tubo estéril colocar 0.5 ml de subcultivo 

y agregar 0.5 ml de plasma de conejo. 

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

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

cidad de coagular al plasma. 

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

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

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

violeta por 1 min. 

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

minar el exceso. 



ll l~ E X O 3 

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

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

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

nuaci6n se indica: 

Excelente 5 

Huy bueno 4 

Bueno 3 

Regular 2 

IVfalo 1 

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

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

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

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

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

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



RESuLTADOS DE; LA-.riRUEBA DE PREFERENCIA 

CUADRO 4~.--Caracteristica del COLOR. 

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

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

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

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

CUADRO 42.- Caracteristica del SilliOR. 

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

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

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

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



CUADRO 4~.- Caracteristica de la TEXTURA. 

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

1 2 3 4 5 6 7 8 9 lO ll 12 
--· 

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

2.5?6 3 4 5 3 
,., 

3 3 3 4 2 3 3 38 e_ 

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

CUADRO 44.- Caracteristica del OLOh 

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

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

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

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

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

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



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

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

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

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

CUADRO 46.- Análisis de variancia del COLOR. 

ANVA PARA DpCil. 

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

Entre tratamieútos 2 0.17 0.08 0.12 
Error 33 21.83 0.66 

·ro'rAL 35 22.00 

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

significativa referente al color causado por las soluciones de 
gobierno. 

NS 



F. V. 

Entre tratamientos 
Error 

Fe = 3.91 

G.L. 

2 

33 

s.c. 

3. l+LJ-

14.3? 

1.72 

0.44 

.i:~'c sig, 

3.91 S 

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

variable T
3

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

F.V. 

Entre tratamientos 
Error 

~COTAL 

Fe = 0.32 

DBCA 

G,L. 

2 

33 

35 

del OLOR. 

s.c. C,IVJ. Fe 

0.50 0.25 0.35 
25.50 0.77 

26 

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

sig. 

NS 

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

F,V. 

Entre tratamientos 
Error 

TOTAL 

Fe =1.10 

a. L. se Fe Sig. 

2 1.56 0.78 1.10 NS 

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

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

ticamente significativa en lo referente a la textura del 
producto. 



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

F.V. G.L. 

Entre tratamientos 2 

Error 33 

TOTAL 

Fe = 1.89 

se 

2.67 
23.33 

26.00 

Fe 

1.34 1.89 
o. 71 

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

Sig. 

NS 

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

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

noléptica de preferencia del producto ela
borado. 

CARAC~PERI STI CA---
2.0% 

Sabor 2.30 

Olor 3225 

Color 3.30 

'rextura 3.50 

Apariencia Gral~.33 

PROHEDIO 

PEODUCTO ·--..:....=.: 
2 5(!1 

• /O 

3.08 3. 79 

3.00 3.25 

j.25 

3.16 3.66 

3.00 3.66 

3.09 3.56 



A N :S A o 9 

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

Fecha • • • • • • o •••••• 11 •• 

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

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

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

cuerdo a escala siguiente. 

lO Excelente 

9 - 8 

7 6 

Muy bueno 

Bueno 

7 Aceptable 

4 - 3 Halo 

2 - 1 l'Iuy malo 

O ~~ecu,sable 

Muestra G~ado d~ Ace~taclÓn 

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

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

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

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


