‘BOO 2 -}-C
(‘2/)//' .
‘ =

Universidad La Salle

ESCUELA DE  QUIMICA
incorporada a la U.N.A.M.

"ENLATADO DE LA HUEVA DE LISA AHUMADA"
(MUGIL CEPHALUS)

TESIS PROFESIONAL
Que para obtener ol Titulo de

~ QUIMICO FARMACEUTICO BIOLOGO

presenta

MARIA ERNESTINA SCHULTE BUSTAMANTE

México, D, F. 1987



pr—

%‘g Universidad Nacional
:‘\-A

2%  Auténoma de México
UNAM

UNAM — Direccién General de Bibliotecas Tesis
Digitales Restricciones de uso

DERECHOS RESERVADOS © PROHIBIDA
SU REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL

Todo el material contenido en esta tesis esta
protegido por la Ley Federal del Derecho de
Autor (LFDA) de los Estados Unidos
Mexicanos (México).

El uso de imégenes, fragmentos de videos, y
demas material que sea objeto de proteccion
de los derechos de autor, sera exclusivamente
para fines educativos e informativos y debera
citar la fuente donde la obtuvo mencionando el
autor o autores. Cualquier uso distinto como el
lucro, reproduccién, edicion o modificacion,
sera perseguido y sancionado por el respectivo
titular de los Derechos de Autor.



Introduccidn,
Objetivo.

CAPITULO I

CAPITULO IT :

INDICE

GENERALIDADES,

1.1
1.2,
1.3.

1.4,
1.5,
1.6,
1.7,

Distribuci§n geogréifica,

Taxonom{a.

Caracteres bio1Qgicos.

1.3.1, Costumbre alimentaria.

1.3,2, Parﬂsitos de Mugil e
phalus

tapacidades de produccidn,

t:dtodos de captura.

Proyectos de cultivos,

Porcicnto cn peso de la gbnada

respecto al pez entero.

CONSERVACION,

2.1,

2.2,

Obleto de la conservaciGn de ali
noentos.
Hétodos de conservaciﬁn de alise

mentos,

PAG,

12
13

17

18



PAG,

2,3, Teorfa de la refrigeracidn, 19
2.4, Teoria del ahumado, 23
2.5, Teoria del salado, 26
2.6. Teorfa del enlatado. 27
2,6.1. Tratamiento térmicb. 28
2,6.2. PenetraciQn del calor, 31

2,6.3. Introduccidn técnica -
2 Ta penetracién del <

calor, 33

CAPITULO III : PROCESAMIENTO.

3.1. Diagrama de flujo. 39
3,2, Pesado. 40
3.3, Salado. 40
3.4. Ahumado. 41
3.5, Enlatado. 42

3.6. Estudio experimental de penetra
ctén del calor. 42

CAPITULO IV : CALIDAD DEL PROBUCTO,

4.1, MNecesidades protefnicas de la -
nutricién. 4
4.2. Requerimiento érotefco. 46
4.3. Accidn y calidad de las protef-
nas. _ 46



CAPITULO V¥

CAPLTULO VI :

4.4,

4.5,

4.6.

4.7.
4.8,

Balance de pro;e?nas.

An§lisis de Ya hueva de 1{sa

ahumada.

4.5.1. Andlisis microbioldgi
cos.

4,5.2, Andlisis de aminodci-
dos.

Resultados de los andlisis.

4.6.1. Determinacidn microbio
16gica.

4.6.2. Determinacidn de ami--

nodcidos.

Cileculo de 1la cuenta quimica.

Comparacién de diferentes ali-

mantos.

LEGISLACION SODBRE LA PESCA DZ LISA.

5.1.
§.2.

Reglamento de 1a ley de pesca.

Veda.

ESTUDIO DE HERCADO.

6.1.
6.2.
6.3.
6.4.

Definicibn del mercado.
Definicidn de muestra.
Cuestionario de cvaluacidn,

pefinicién de producto.

PAG.
47

48

48

48
48

49

49

52

60

62
62
62
64



PAG.

CAPITULQ VIL : ANALISIS DE COSTOS,

7.1, Maquinaria. 68
7.2. Materia prima. 69
7,3, Costos de produccibﬁn. 69
7.4. Gastos de ventas: 70
7.5. Costo total, 70
CAPITULO VITI: CONCLUSIONES. 72

ANEXO,

BIBLIOGRAFIA.



[ = |

Am

Direccién General de Bibliorecas
L] 0 T
Fecha |i |idiomag fclave U, [N= de matriz _|t. cat [lden| Registro de Tesis
N R A
$100B¥  |autor:  conucte BUSTAMANTE MARIA  Epni ;
R ! Apellido paterno Apellido materno Nombre(s). T ey
$10008 ! Autor: [
! Apetlido paterno Apellido materno Hombre(s) - i
$100¥¥ ‘< Autor: |
Apellido paterno Apellido materno Nombre{s) T
,_EE‘SI'— (Titulo: . (v(arAd D DG LA Hudvd DE - LisA AdertARA_ (Mucit eefdits ) :
!
[ — —— ]
: Subtitulo: !
$2600F Lugar de Edicidn: MENE, DT !
': Tlustraciones: I
| $300K8 | vimero de péginas: 81 NO Idioma:
Grado: : B
L. M D CE Carrera: ‘<uUpplac cherflEdien FAOLOCC

Facultad o escuela:

QuinLCA

Univexsidad: ONIVERSIDAD LA SALLE
- —_—
Temas que tra*a la tesis:
TECNOGN  DE AQAIBNTOS
Grado del asesor de tesis: e
L M D E  |Nombre del asesor: [UCPGLIAN ( ARARENAN  OF ANN
$65088 U e =

T ————

e}

$6008F ! : T
ésblit

B

———




1

M.

7.

INSTRUCTIVO PARA LLENAR LA FORMA DE REGISTRO DE TESIS

Consigne 1a informacioén de manera clara de acuerdo a las instrucciones que aquf
se sefialan. Escriba con tinta,, -« +ti20L .- S .

No invada las zonas sombreadas. Tales espacios estin reservados a la codmca- .
ci6n de la informacidn que usted proporciona. "

ARO EN QUE SE PRESENTA LA TESIS: Consigne solamente el afio (omita el d.(n y
el mes); utilice para ello caracteres numéricos unicamente.

AUTOR: Escriba el nombre del autor en el siguiente orden: apellido paterno, ape-
Uido materno y nombre o nombres. Si la tesis ha sido elaborada por més-de tres
personas, consigne el nombre de las tres primeras en la hoja principal de regis--
tro de.tesis y solicite una hoja anexa para registrar el nombre de las restantes.

TITULO DE LA TESIS: Escribalo tal y como aparece en la portads de la tesis.
En caso de haberlo, anexe el subtftulo en €l renglon destinado a tal efecto.

"LUGAR DE EDICION: Indique 1a ciudad donde fue presentada la tesis en examen --
..profesional. No se considera lugar de edicidn la ciudad donde fue impresa la tesis.

NUMERO DE PAGINAS: Anote el Gltimo nmero que aparezca impreso en la pagi-
nacién del ejemplar que presente,

ILUSTRACIONES: Si su tesis cuenta con algQn tipo de ilustraciones (mapas, esque
mas, diagramas, fotograffas, etc.) tache la palabra ""SI". Tache en caso contra-
rio la palabra "NO".

IDIOMA: Indique €l idioma en el que fue redactada la tesis s6lo en el caso de que
sea Este una lengua distinta al castellano. Si su tesis esté escrita en espanol, ig—
nore el renglon correspondiente a idioma y déjelo en blanco.

GRADO ACADEMICO: Tache la letra que corresponda al grado académico que ob-
tene mediante la presentacion de la tesis: L para licenciatura, M para maestr(a.
D para doctorado y E para especializacion.

CARRERA: Escriba el nombre completo de la carrera objeto de la tesis de acuer-
do a su denominaciOn oficial en los planes de estudio de la universidad en la que -
la cursb. No utilice abreviaturas,

FACULTAD O ESCUELA: Anote el nombre completo oficial de la facultad a la que
corresponda la tesis. No utilice abreviaturas.

UNIVERSIDAD: Si su tesis fue presentada en alguna facultad o escuela de la - - -
U. N, A. M., deje en blanco este rengldn. En caso contrario, consigne el nom-
bre completo y oficial de la universidad a la que pertenece la facultad en la que
presentd la tesis.

TEMAS DE QUE TRATA LA TESIS: Anote los temas qué maés claramente definan
el objeto de la investigacion. Consignelos de manera clara y concisa por orden de

importancia.

GRADO ACADEMICO DEL ASESOR DE LA TESIS: Indfquelo -en caso de saberlo-
de )a misma manera que se pide en el punto 10 de este instructivo.

NOMBRE DEL ASESOR DE LA TESIS: Escribalo en el siguiente orden: nombre(s),
apellido paterno y apellido materno.

RESUMEN: §i ia tesis que registra corresponde al nivel de doctorado, solicite --
hoja anexa para redactar un resumen no méyor de una cuartilla, Dicho resumen -
deher? presentarse -de preferencia- en inglés, -



INTRODUCCION

Uno de Tos problemas que actualmente afronta la humani
dad, y quizd el que mﬁs preocupa a 10s gobiernos de todas las
naciones del mundo, es la escasez de alimentos y principalmen
te los de origen animal, que constituyen el principal aporte-
de proteinas, indispensables para el crecimiento y desarrollo

de la especie humana,

Ese grave problema, que dfa a dfa se agudiza, tiene su
origen en 1a expansin demogrifica mundial de las dltimas dé-
cadas, y la desproporcién con la producc{dn agropecuaria, cu-
yo incrmento es notablemente mds lento que el acelerado aumen

to de la poblaciﬁn.

La mayor{a de la poblacidn mundial vive en naciones --
con bajos niveles de industrializacidn, y los alimentos pre--
servados son componentes significantes en las dictas do las -

poblacicnes de 1las nacfones altamente {ndustrializadas.

Actualmente, muchos pafses estdn en el proceso de im--
pu1$ar su industrializaci6n y 2 esto va eunada una posterior-
urbanizacidn; como resultado, la gente que vive en las dreas-

.de procduccidn de alimentos sec estd movilizando hacia 1as regio
nas donde existen mayores oportunidades de empleos en las ine.-

dustrias para obtener posibilidades de vida mds alta. Esie -



desplazamiento de la poblacidn, significa que los métodos me-
Jorados de produccidn, almacenamiento, distribucion de alimen
tos, se requiere no solamente para alimentar a las poblacio--
nes ya establecidas en las ciudades, sino también aquellos --
que abandonan las ocupaciones agricolas, y que anteriormente

producfan cuando menos sus propios alimantos,

Por otra parte, también es un hecho, que ahora hay mis
poblacfén en el mundo con estindares Gptimos de vida, que la
que prevalecfa en etapas anterfores de la humanidad, y esa --
gente estd demandando alimentos satisfactores de mejor cali--
dad. La clase de alimentos que se necesitan: resulta de la -
integracidn exitosa de los mds avanzados métodos de la tecno-
logfa de produccidn de alimentos, con los sistémas mas funcio
nales, de la tecnologia actuales de almacenamiento y distribu

cidn de productos.

Ante esa perspectiva, la mirada de todas las naciones,
principalmente 1as que tienen una escasa extension territorial
se dirige hacia el mar, que con su varfada fauna, constituye-
un potencfal magnifico, como fuente de abastecimiento de pro-
tefnas de origen anfmal, y resulta un factor importante para
remediar la escasez de alimentos cada vez mayor que el mundo

padece.

Considerando 1o anterior y el hecho de que nuestro pafs



desgraciddamenge no escapa a esa contingencia, mﬁxime que --
dentro de su extensidn territorial la superficie aprovechada
para la explotac1§n agropecuaria es mfnima pero en cambio po
seemos extensos litorales, es por.esto que se ha selecciona-
do como tema de tesis profesional el siguiente: "Enlatado de

1a hueva de Lisa ahumada®,

(Mugil cephalus)



OBJETIVO GENERAL

Obtener un producto alimenticio a partir de fuentes no
convencionales y desarrollar una tecnologfa alimentaria ade--
cuada para hacer de este un producto perecedero de calidad

acep;able.

OBEJTIVOS ESPECIFICOS

(1) obtener un producto alimenticio estilo caviar a «-
partir de la hueva de Lisa, para decrecer la importacién de

esta clase de productos.

(2) Desarrollar una tecnologia alimentaria para agre--
gar valor alimenticio a 12 hueva de Lisa y aprovechar 1a capa
cidad de plantas productoras de alimentos ya cxistentes on la

regidn Horeceste de nuestro pafs.
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CAPITULO T
GENERALIDADES
1.1, DISTRIBUCION GEOGRAFICA.

Cosmopolita -de mares tropicales y templados. En las
costas americanas se conocen desde Cabo Cod, (Massachusetts,
U.S.A.) & Brasil, en el Atldntico, y en el Pacifico, desde -
Honterrey, California, U.S.A, a Chile. Es com@n en todas --

las costas del Golfo de México.

Remontan los rios hasta distancias muy considerables
desde 1a costa, especialmente en las zonas tropicales. “Aun
que preferentemente evita las condiciones de agua dulce” ---

(49), (10),

Las 11sas son peces de tmportancia comercial en mu---
chos paises, .especialmente cn la regidn de Indo-Pacifico y -
del Mediterrdneo, tanto por sus pesquerias como " por Sus -

cualidades para ser sometidas a cultivo" (20). g
1.2, TAYONOMIA,

Reino : Animal |

Phylum : Chordata



Subphylum i Vertebrata
Supérclase i Gnathostomata
Clase : Teleostomi
Sublcase t Actinopterygii
Infraclase : Teleostel
Grupo : Acanthoptergit |
Qrden ¢ Mugiliformes
Suborden ¢ Muglloidet
Famil{a : Mugilidae
Género 1 Mugil

Especte t cephalus .

1.3. CARACTERES BIOLOGICOS.

Como caracteres morfol@gicos presenta Tos de la famji

11a, E1 cuerpo es alargado, y la cabeza pequefia,

“Tiene dos aletas dorsales, de las cuales la primera
est§ sosten{da por radios espinosos, mientras que la segun-
da tiene los radios de naturaleza.blanda. Ambas son peque-
fias en longftud, y estln muy separadas la una de l1a otra.
La anal es semejante a la segunda dorsal, EIl pgnddnculo --

caudal es muy robusto" (22).

La pesquerta de esta espcie estf basada funcamenial-

mente en individuos de 25 a 39 cm.



Tanto los machos como las hembras presentan tenden--
cias a que los individuos de mayor 1ongitud estdn mejor re--
presentados a medida que se acerca la &poca del desove en e}

final del afio.

Los machos 1legan a su madurez sexual cuando alcanzan
un largo de 31 a 33 cm, mientras que en las hembras el largo
es de 40 a 42 cm,

EY desarrollo gonadal de esta especie comienza a par-
tir del mes de Septiembre. La salida de las lagunas se pro-
duce al pasg de 1os frentes frios que caracterizan la poca
de seca tnyernal en el pais; dichas salidas ocurren con ma--
rea 1lenante, especialmente con luna 1lena o cuarto menguan-
te. Los primeros individuos que salen en la temporada son -

los mayores y posteriormente las tallas van siendo menores.

"La variacidn del factor de condicidn a través del --
afio en los machos ¥ en las hembras indica ¢l desarrollo se--
xual marcado a partir de scpiicrbee alcanzando sus valores -

prormedio mds altos en noviembre, previo al desove® (33).
1.3.1. COSTUNIRE ALIMENTARIA.

"ta dicta de csta especie osti basada generalmente de:

di{atomeas, algas, granos de arena, lodo y materia’orginica.



En la tabla siguilente se muestra el porcentaje de cada uno de

ellas,
ALIHENTO CANTIDAD
. (%}
Diatomeas 40,25
Algas 13,5
Hateria Orginica 11,75

Gramos de Arena 26,58 (18], (60).
1.3,2. PARASITOS DE Muail cephalus

* “E1 estudio de 1a fauna parasitaria de esta especie -
fue. realizado en China reéorgundo Yos sigulentes pardsitos:

Ancyrocephalus vanbenedini{

.H;najntrena fjec@erntestis

Contracoecum Sp. noy,

Neonchinorhynchus agilis

Quadriavrus polyspinosus sp. nov.,
. énlinqg orientalis
Lernanthronus shishidoi "{40).

’1}5. CAPACIDADES DE PRODUCCION,

Durante los meses de Hoviembre y Diciembre es cuando -



se 1leva a cabo la explotacifn de la hueva de Lisa es decir

cuando ya estd madura,

Deberd preveerse la posibilidad de que se establezca
una veda de captura para esta especie en temporada de madu-

rez sexual,
"Se mencionardn Estadisticas Bdsicas de la Actividad
Pesquera Nacional, y de la zona de interés. Se mencionard -

a la Tisa como pescado entero.

EXPLOTACION PESQUERA NACIONAL

(TQTAL)
YOLUNEN VALOR
ARO (ton,) (Miles de fesos)
1978 6 830 71 425
1979 712 107 664
1980 3 729 152 535
1981 14 478 383 516
1982 12 979 455 104
1983 10682 741 510

1984 12 119 1 440 754" (23).



EXPLOTACION PESQUERA EN EL ESTADO DE TAMAULIPAS Y VERACRUZ

ARO

1978
197
1380
1981
1982

TAMAULIPAS

VOLUMEN

{ton}

1176
1481
2 980

2221

2 387

VERACRUZ
782
507
800
520
687

EXPLOTACION PESQUERA EN LAS PRINCIPALES OFICINAS

OFICINAS

San Fernando, Taops.
Tampico, Tamps.
Tamiahua, Ver.
Naranjos, Ver.

Cd, Cushutemoc, Ver.
Cd, Victoria, Tamps.
La Laja, Ver,

. Matamoros, Tamps.

-Aldama, Tamps.

AROS
1978 1979 1980
VOLUNEN
(ton}
488 829 1 495
143 136 606
448 300 225
141 150 215
1 130 193
102 41 206
78 65 - 175
34 72 175
419 274 - 265

1981

1469
276
%
109
m
230
78
224
280

1982

1284

11



1.5, METODOS DE CAPTURA,

“La captura comercial de 1{sa en la Laguna de Tamiahua
se hace a bordo de embarcaciones de madera de 3 a 5 m de eslo
ra y motor fuera de barda de 7,5 a 20 HP, Se usan redes de -
atarraya y agalleras tipo tendal ¢ chinchorres playeros, que
varian de 50 a 400 m de largo; los chinchorros mayores se --
.grabajan con lanchas, terminéndose la operac1§n a la orilla,
Para detener y acorralar: 1os cardednes también se emplea, du-
rante la tempoeada de corrida {migracidn reproductivaj, el --
sistema de pesca conoctdo como estacada, consistente en una -
palizada que soporta un pafio de pred de 15 cm de luz de malla,
agravesadé a 1o ancho de una zona angosta de la laguna (Tara-
bitas, al sur y la Ribera, al Norte). En cada trecho de la -
pal{zada se acomoda una embarcaci@n y se efect@a la caputra ~

con atarraya" (11,

Durante la temporada de corrida se obtienen las mixi-
mas capturas que coinciden con T1a &poca de fuertes vientos -
del norte, cuando aumenta la precibitaci§n pluyial y baja Ta
‘temperatura. Durante esa temporada (invierno), la lisa se -
.congrega en grandes cardeene§ y sale a desovar al mar abier
to.

Los pescadores oprovechan esas concentraciones migra-

tortas, pues es cntonces, segin el enfoque econdmico de la -



pesquerfa. cuando obtienen mayor rendimiento con menor esfuer
20 ¥ ;amb1§n cuando Ta lisa alcanza su méximo desarrollo gona
dal y, por To tanto, su mis alte precio, segin su calidad y -
tamafio. La Tisa es una de Tas principales especies comercia-
Tes, por su volumen promedio de captura anual y gran demanda

comercial como pescade de consumo popular,

“Se recomienda practicar la técnica con atarraya ya
que los efectos del estres en la captura, el medio ambiente y
1a elevada temperatura del agua traen como consccuenica alte-

raciones en los tejidos de esta especie® (56), (35},
1.6, PROYECTOS DE CULTIVOS.
Con ¢1 objeto de elevar los niveles de captura de Li--

sas a corto plazo, es indispensable continuay con las investi

caciones sobre esta especic, en particular para conocer los -

13

desplezanientos de lor cardﬁmcncs durante ¢l afio y las posibi_

lidades de su cultivo., Ademds es necesario introducir méto--
dos de pesca mis eficaces que permitan una coptura cn mayor -

escala,

"Actualmente en San Fernando Cadiz, Espafa se rcalizan

estudios para nininizar la mortalidad de esta cspecie" (21).

E1 potencial productivo de la pesca de un pafs no estd
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determinado por la disponibilidad y acceso a las existencias
1tbres, sino a una producci@n adicional que se podria obtener
del cultivo. 0 sea el cultivo de determinadas especies en es

te caso de 1a Lisa,

"A este respecto se han realizado estudios de cultivos
de determinadas especies, en este caso de 1a Lisa en la cual
se ha observado que se adapta al medic de cultivo sin obser--

var cambios en su metaboltsmo (44},

"En comparacién con otras especies, Mugil cephalus fue
el unico pez, en el cual no se encontrd incidencia de salmone

losis; 1o cual lo hace §pt1mo para el consumo humano® (24},

También es necesario realfzar una gran obra para abrir
las bocas de lagunas y esteros que han quedado taponades. para
que oxigene el agua del mar, las oxigene, y las 1lens de v}da
para proteger el cultivo de 1a lisa u otras especies de gran

valor,

As{ mismo recomendar al agrdnomo el empleo moderado -
de pesticfdas. "Ya que .en estudios realizado se ha observado
1a influencia de estos en la especie tMugil cephalus, y se han
encontrado dafios considerables en el -hfgado, y en menor pro--

procidn en las gdnadas, musculos y corazn" (23}, (26), (47).




Se impone un estudio amplio en Mé:xico para preservar y

ampliar el apravechaniento de esta especie,

1.7.- PORCIENTO EN PESQ DE LA GONADA RESPECTQ AL PEZ ENTERO.

15

"1os datos se qbguvteron del Instituto de Investigacio

nes. Bio‘iégtco-i’esqueros. fueron 14 muestra de Tampico, Tamps.
y del Norge de Veracruz que se consideran las de mayor cali--
&a‘d, esto se realizd con el fin de visualizar el prociento en
besd de 1a hueva y el pez enterc, en la siguiente tabla se --

presentan los dates
LONGITUD PESO EJEMPLAR PESO GONADA % PESO GONADA

—
~N

MUESTRA  TOTAL (gramos) (gramos) NESPECTO EJEM
cm) PLAR.
1 49,5 1205 260 20
2 43.5 1840 448.5 24,1
3 43.0 1540 283.0 18.8
4 9.0 1476 274.0 18.6
5 45.0 2205 458.,0 20
6 47.0 1320 259.0 19.5
7. 50.0 1440 318.0 24,6
9 4.5 1m4 227.0 20.4
10. 45.5 12562 274.0 21,8
11 45.5 1045 254.0 24.3
23,5 1223 275.0 20.3
13 43.0 1263 205.0 16.3
1% 45.0 1102 262,0 22.8" (208).
.Sacando un promedio de los porcentajes de las catorce
nmuestras se obticne un 21% en peso de la anada respecto al -

ejemplar,
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CAPITULO_ 1[I
CONSERVACION
21, OBJETQ DE LA CONSERVACION DE ALIMENTOS,

Los tejidos vegetales y animales muertos, son consumi-
dos en una forma o en otra por fuerzas biolﬁgicas (accidn en-
zfm@tica). Ya que §s§e es un concurso entre el-hombre, los -
animales y Tos migroorganismos para ver quien consume los nu-
trimentos primero, el homhre entra en competencia con esas o-

tras formas de vida para sobrevivir y vivir efectivamente.

Los alimentos m@s demandados por la sociedad son tam--
b{§n los mis altamente perecederos; Afortunadamente, éstos se
pueden hacer estables y aceptables mediante la aplicacidn jui
ciosa de la tecnologia actual, para la conservacifn de alimen

tos.

"Actualmente se ha {ncrementado el desarrollo de 1a --
;ecno!ogiu alimentar{ia para la produccidn de nuevos producee
tos convenientes a base de especies de pescado comestible, co-
mo es el caso de 1a albOndiga sueca 1lamada también crema re-

‘frigerada de pescado™ (9).

La conservacidn comercial de alimentos mejora los sumi
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nistros, @ambi§n en otras formas, y alienta o inicia las prac
ticas intensiyas en 1a produccidn de estos; y al mismo tiempo
reduce las pérdidas ¢ mermas a la descomposicidn,

E1 potencial para el crecimientq de 1a {ndustria de 1la
conservacién de alimentos es enorme,y su desarrollo es reco-

nocido claramente en nuestro tiempo.

La conservaciQn de 105 ali{mentos es muy importante, ya
que los prdductos hay que llevarloes de un punto a otro, yé -
sea camo materia prima o como producto terminado; existe otro
punto muy importante y es el referente a 1a existencia de la
materia prima, ya que en muches casos s§lo se puede conseguir
en cierta época. Ta cual hay que aprovechar para dlmacenar la
mayor cantidad posible y por consiguiente tenerla debidamente

conservada,
2.2. WETODOS DE CONSEﬁVACION DE ALIMENTOS.

Existe varios métados de conservacibn como son la Re--
frigeracifn, Enlatado, Secado, Fermentacidn, Adttivos quimi--
cos, Radiaciones. Para este trabajo se van a utilizar la Re-
frtgeraci@n. Enlatado, Ahumado, este q1t1mo ademds de dar un
cierto sabor al alimento, sirve para su conservacidn; estos -
tres puntos sobre la conservacidn serdn tratados posteriormen

te en forma sz amplia,
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2,3. TEORIA DE LA REFRIGERACION.

Los organismos vivos tienen una temperatura que es 1a
§p§ima'para su crecimiento. Las altas temperaturas son perju
diciales. Las bajas temperaturas retardan considerablemente-
el ﬁetabolismo. las temperaturas cercanas al punto de congela
cidon del agua son efectivas para reducir la velocidaq ala --

cual se efectla la respiracidn.

“Se ha encontrado que tales temperaturas son importan-
tes en la conservacign de alimentos por corto tiempo. Se es-
tima que por cada descenso de 10° C en la temperatura, la ve-

locidad de reacciﬁn es reducida a la m {tad" (50).

Generalmente se consideran tres tipos de microorganis
mos: 1° aquellos con una temperatura Gptima de crecimiento de
§5° C 1lamados term§filos; 29 aquellos que crecen a 36° C --
11amados meséfi]os y 32 aquellos con un crecimicnto Gptimo -

a menos de 10°C 1lamados psicrdfilos.

El control de l1a temperatura ¢s entonces un medio po-
sitivo para controlar el crecimiento de los microorganismos -
dostructores: de los alimentos. Sin embargo, debe recordarse-

que el crecimiento es retardado, pero no detenido.

E1 hielo ha stdo utilizado desde los primeros ticwpos-
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para prolongar la vida de almacenamiento de los alimentos. -
Una cualidad del hielo es el enfriamiento de éstos ademis de

que no los deseca.

"En investigaciones recientes se plantea la importan-
cia de determinar la capacidad de almacenamiento en la Lisa-
Mugil cephalus para que no afecte las protefnas muscular pre
‘sentes de esta especie y de esta forma preservar su suavidad

correspondiente” (4),

Uno de tos mds importantes inventos del hombre es la-
refrigerac1§n mecénica. Es un sistema sencillo de gas, (amg
niaco, freon.) el gas absorbe energfa cuando se expande. Es
te calor es tomado de la atmésfera de Ta cémara o de los al-
rededores. E1 gas amoniaco expandido es entonces compromido.
Esto requiere que sc aplique energfa al sistema. E1 gas com
primido haciendo circular agua o aire sobre los tubos que -
contienen el gas caliente, E1 gas es licuado. E1 ciclo es
entonces repetido. E1 gas se cvapora bajo condiciones con--
troladas, toma calor, el gas caliente es compromido, el ca--
Tor es climinado y el gas vuelve al estado 1iquido., Con un
sistema ast es posible un control cuidadoso de la temperatue

ra.

La refrigeracidn mecinica tiene tambiéa muchas carag

teristicas ventajosas. Los controles, de temperatura de las
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cimaras de almacenamiento de alimentos estén dentro del poder
del hombre,

Sin embargo, 12 refrigeracidn mecfnica no tan solo en-.
fria el alimento, sing que tambi&n condensa humedad sobre el-
evaboradop del sistema de refrigeracién. Esta humedad viene-
del alimente. Por lo tanto es necesario proteger el material
alimenticio de tal manera que 1a temperatura esté controlada-
¥ las pérdidas de humedad sean las minimas.

"EY calopr corporal que debe ser eliminado es calor sen:
sible. “Los tejidos muertos no respiran. El cdlculo de la re
fngeraciﬁn necesaria es una multiplicacidn del calor especi-
fica' del al{mento o materia prima por su masa que va a ser cn
fpiada, deben de considerarse las pérdidas de calor del cuan
@o‘de‘alchcnamienyo, tambi&n las luces del cuarto, asj como-
Tos hombres que lahoren en @12 (29},

E1 control de la temperatura en los cuartes de almace-
nemiento es muy importante. Las variaciones on las condicio-
nes desepdas pdeded sep perjudictales, Los cambios en la tem
peratury puedén ser prevcnidos, s{ los cuartos del almacena--
ﬁtento es;@n sufictentemente atslados; tienen un equipo de -
.refrigerac1§n adecuado y la difercncia con 1a tomperatura de -
105 serpengines refrigeéantes y la temperatura del cuarto ue

aImaccnémiento es ﬁequena. Las fluctuaciones en l1a temperaty
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ra del cuar;q giende a proyocar la condensacidn de la humedad
sobre 1os productes almacenados ya que favorece el desarrolle
de hongos..

La temperatura es mds ficilmente controlada en cuartos
grandes que en c§maras pequeﬁds; las cémaras de refrigeracién

grandes necesitan menos‘atencidn a este respecto, ya que si +:u:

las dos cdmaras se abren un mismo niimero de veces en 1a céma-
ra pequefia va a haber un mayor cambio de aire y por consi----
guiente de temperatura. Las mds recomendadas son las cémaras

de cubo.

La humedad del atre en los cuartos de almacenamiento -
estd relacionada directamente con el mantenimiento de 1a cali

dad de los productos,

E1 control de 1a humedad en el aire es dfficill E1 -
equipo moderno hace mis exacto el control de 1a humedad. Pa-
ra mantener un control adecuado de la humedad relativa en un-
cuarto de almacenamiento, es necesario tener una pequefia di-

ferencia de temperatura entre los serpentines y el producto.

Para poder establecer el requerimiento de refrigera-.-
ctén para una cﬁmara de cierto producto, debe ser conocida --
cierta {nformacién. Debemos conocer la temperatura inicial -

del alimento, temperatura final de almacenamiento, calor espe

i
|
{
i
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c{fico del alimento y la cantidad de alimento que va a ser -

puesta en la cémara.
2.4, TEORIA DEL AHUMADO.

Cuando la madera se calienta y se lleva a cabo una --
destilacién destructiva, se forman gases y vapores, algunos
de los cuales se condensan en la zona fria arriba del fuego,
formando niicleos de un aerosol estable, estos ndcleos estan-
compuestos por pequefias particulas de alquitrdn que consti-
tuyen el humo visible, E1 tamafio medio y la distribucidn de
tamaiio de las particulas que forman el aerosol, dependen de
las condiciones en que se produce y enfria el vapor. Cuando
los gases y vapores resultantes de 1a destilacidn destructiva
de 1a madera se diluyen rdpidamente por una corriente de - -
aire que pase sobre el lecho de serrin, se tiene un rdpido -
enfriamiento que ocasiona la formacidén de pequefiisimas parti
culas con un radio cercano a 0.1 Con el movimiento brow-
niana coagulan unas con otras formando partfculas de mayor -

radio.
"Para mejorar la velocidad con que se depositan las -
particulas de humo de madera, se pueden emplear métodos eléc

tricos de precipitacidén™ (12)

E1 humo de madera es un antioxidante efectivo, siendo
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ain mﬁs efec;ivo cuando se efect@a un ahumado e!ectrostgtico,
ya que entonces hay una precipitaci@n adicional de anttoxidan
tes altamente activos. ODebido a los componentes del humo, el
ahumado act@a como un preservative bacteriost@tico o bacteri-
cida.

E1 producto sujeto a un proceso de ahumado estd en con
‘tacto con una corriente de gases de mayor temperapura que la-
temperatura ambiente, 1o cual ocasiona un secado del producto
durante el ahumado. La evaporacidn de agua ocurre simultdnea
mente con la precipitacifn del humo, es del orden del 5% al -
25% del peso inicial,

En cuanto a frescura Tas materfas primas para el ahuma
do deben seleccionarse y manejarse con cuidado, deben mante--
nerse en refrigeraci@n micntras es procesado, después de que
el pescado se ha enhielado por 1o menos dos dtas debe ahumar-
se 0 sea después que pasé el rigor mortis en el caso del pes-

cado se guarda ‘refrigerado para su conservacifn dnicamente.

Existen dos tipos distintos de procesos para ahumar, -
los cuales dependen de la cantidad de calor a que se somete -
el pescado, En el ahumado en frfo (pescados con alto conteni
do de aceite), la temperatura norma) de ahumado es de aproxi-
madamente 30° C (86°F) y el pescado no es cocido durante el

ahumado, .e) ahumado en caliente ( generalizado en Estados Unidos
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y Europal 1la ;empefatura 2 que se somete el pescado es de -
90fc 1legando en algunos cases a 100° C. Por lo general el
pescadq alcanza la temperatura de 60° €. En este tipo de --
praductos, las sustancias bactericidas que se absorben del -
humo; son mucho mds efectivas para inhibin el crecimiento de
microorganismes, 1a calidad depende de la intensidad del ahy

mado.

"E1 sabor ahumado y el endurecimiehto que produce el-
secado, combinados con Ya accifn del forma de) hido del humo,
dd como resultado un articulo sabroso de gran preferencia --
en el consumo, como se ha podido comprobar en estudios reali
zados, la solucifin de protefna pegajosa y saladas de las su-
perficies cortadas, se seca tanto antes como durante el ahu-
mado forﬁando una pelicula tersa lustrosa y de colfor café --
amarillento, como resultado de.la acciqn de los productos --

quimicos del humo® (5).

Las pruchas de sabor han cemostrado que el tipo de ma
dera cmpleada papa ahumar, tiene menos efecto en el sabor -
que lo condamente supuesto, es mucho mis importante que la -

cantidad de humo sea 1a correcta.

Aunque el producto ahumado se puede refrigerar y con-
gelar, éstas operaciones no resultan tan eficientes para mapn

‘tener su calidad como en el caso del pescado que no ha sido-
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shumado.
2.5. TEORIA DEL SALADO.

En Tos {nictos de 1a conservacidn de alimentos el sala
do fue esencial, se alcanzaba una concentracifn del 82 a1 --
10% de sal en el producto, actuaba como tnhibidora de creci--
miento para hongos y bacterfas. Actualmente es de 2 al 4% en
el producto y su princtpal funciln es confertr un sabor sala-
do.

Cuando 1a salazdn se 11éva a cabo con una salmuera con
centrada (NaCl y H,0) (702-803.de 1a saturactdn), no hay pér-
dida aprectable de peso en el pescado., En salmueras m§s con-
centradas puede haber una pérdida del 12 a 2% de peso y en me
nos concentradas hay una ganancfa en el peso, Este método --
es mucho mﬁs rqptdo pues hay mayor rea de contacto que ems--
pleando sal sélida. E1 secado que ocurre durante el ahumado-
aumenta la concentracidn de sal en la carne. Aparentcmente -
Ta concentraci#n de salmuera que dq los'nojores resultados --
es 1a que tiens 703-80% de saturacién. En la spiicacifn in--
dustrial hay que mantener esta concentracifn, afdadtendo sal -
s811da y agitando para que dicha sal se disuelva y no se pre-

cipite, .
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2,6, TEORLA DEL ENLATADO,

“La presevactﬁn de alimentos en envases cerrados este-
rilizados por calor, fue realizada hace poco mis de un siglo-

por N. Appert,de nombre Raymond Chavallier.Appert, (30).

Introdujo el yso de las autoclayes para el procesado a

temperaturas supertores al punto de ebullucidn del agua.

En el enlatado la conseryacifn de los alimentos se lo-
gra biisicamente por 1a destruccidn térmica de los microorga--
nismos presentes; 1o cual se realtza por el proceso conocido-

.come esiert!izaci@n, una vez cerrada Ta lata con el producto-

que: se desaea cqnservar, se coloca en un medio de cdlentamien

- tgi cuya temperatura sea m@s elevada que ta temperatura ambien

te, pudiendo ser agua caliente o yapor., En csas condiciones,
el calor se @ransm{te a la lata, y de Qsta al producto alimen
ticlo que contiene, por una combinacidn de conduccidn o con--

veccidn, Se utiliza tambidn la pasteurizacidn,

A pesar de que el enlatado de alimentos e$ universale--

. mante empleado, no ‘es completemente satisfactorto, debido a -

que durante el procese t@rmico que se dd a los alimentos se

".producen cambios fistcos y quinicos, que ocactonan modifica--

i.ctones en sus proétedades.organolgpticas y pérdidas en los --

elepentos nutritives.
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Actualmente se usa también el enlatado al vacid mucho -

més ventajoso.

2,6.1. TRATAMIENTO TERMICO.

E1 objeto del tratamiento térmico es la destruccidn de
tos microorganismos anercbios, los cuales dan origen a esporas

muy resistentes al_calor.

En el momento que empieza la transmisiln de calor del -
medio exterior se inicla la destruccién de 1los microerganis--

mos; este praoceso no es {nstant8neo.

“La duracifn de un proceso térmico lo podemos definir -
como: el tiempo al que deherd someterse un alimento a una tem-

peratura dada para obtener su esterilizacién" {30).

E1 tiempo do un proceso térmice depende de muchas facto
res: 1a clase do2 alimento, carscterfsticas del cquipo de proce
s0, la sanidad de 1a pianta, control bacterfoligico de la mate

ria prima, la acidez del alimento,

Los tipos de microorganismos que Son capaces de crecer-
en alimentos enlatadoes, y su cspacidad para resistir los efec-
tos del tratanmicnts térmico, vienen determinados por el plf del

alimento por 1o que es posible clasificar los alimentos enlata
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dos en 1os cuatro grupos que aparecen en la siguiente tabla:

“CLASIFICACION POR ACIDEZ DE ALIMENTOS ENLATADOS" (30)

CATEGORIA

pH

TIPOS DE ALIMENTOS
ENLATADOS.

TRATAMIENTO
TERMICO.

.Baja acidez

Hediana
acidez

5 o mis
alto

4.5-5,0

Producto de carne,
pescado, lacteos y
algunas hortalizas,

Mezcla de carne y
hortalfzas, sopas y
salsas, préductos -
de pasta con salsa-
do tomate.

Tratamiento témico
o esterilizacidn, -
1levendo a cabo al-
tas temporaturas -
9110°-125°C) en au-
toclaves con vapor-
a presidn,

Acidos

Alta
acidez

3.7-4,5

3.70-
nds bajo

Malocotenes, peras,
piflas, higos, tcma-
tes,

Frutas cftricas, ci
reelas, encurtidos,

Tratamiento térmico
o esterilizacién, -
Tlevedo a cebo a 95°
100°C en bafio da --
2gua calionte,

i
i
{
i
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La 1inea principal de demarcacién la encontramos entre-
los alimentos que tienen un pH por encima de 4.5 y los que tie
nen un pH por debajo de dicho valor, Las bacterias que pueden
producir toxinas en alimentos por debajo de dicho valor. Las
bacterfas con un pH de 4.5 y mds bajo, y el crecimiento de las
bacterfas formadoras de esporas también se inhiben, aunque los
hongos y las bacterias tolerantes de dcidos pueden ser causa -

de descomposicion si no se las destruye.

En el caso de productos moderadamente dcidos o poco &-
cidos, tales como carne, pescado o leche, que tienen un pH de
4.5 o mis, es muy distinto, y el nivel de tratamiento térmico
ha de cer tal que destruya las esporas bacterianas resisten--

. tes al calor (termorresistentes).

Puesto que Clostridium hotulium desarrolla las espo--

ras termorresistente de los microorganismos productores de to
xinas encontradas en los alimentos que por ser anacrobios --
probablemente se pudiese desarrollar en productos enlatados.

Los enlatadores han adoptado normas de tratamicnto que asegqu-
ran la destruccidn de las esporas de estos organismos en toe=

das las condfciones.

i
1
0
t
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2.6.2. PENETRACION DEL CALOR.

Despreciando por un momento la acidez de los alimentos
y los organismos de descomposicidn relacionades con estos ali
mentos, es necesario considerar la penetracidon del calor --

en los recipientes que van a ser procesados.

Hay tres maneras de propagar la energfa calordfica: con
veccion, conduccidn y radiacién. E1 calentamicnto por congzene
cign significa transferencia a través de un cuerpo de sustan--
cias calentadas, por ejenpld, moléculas. El calentamiento --
por conduccidn significa que el calor es transferidp por acti-
vidad molecular a travds de una sustancia a otra. EI calenta
miento por radiacidn es una transferencia de energfa calorifi-
ca en la misma manera que es transfoirida la luz ¥y con 1a nisma
velocidad. La transferencia de calor por convenccidn debee
ser acompafiada por algin calentamiento por cenduccidn., E1 ca-
tentaniento por conduccidn ecs muy lento, ccmparado con los ca-

sos usuales de calentamicnto por conveccidn.
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ET valor de esterilizacin del valor, depende grande-
mente de la transferenc1a de calor o la vaporlzacxon del ob-

jeto sabre el cual se condensa el vapor.

Cuando una tata de alimento es sellada a 180°F y colo
cada en un recipiente de vapor a presidn, el cual es 1levado
a 15 1b/plg2 con vapor, la cﬁmara de vapor es el receptor de
1a mayor energfa calorifica mids-baja. E1 calor es entonces
transferido del cuerpo caliente al frio. E1 mecanismo de --
transferencia de calor en el alimento enlatado durante tal -
proceso térmico puede ser dividido en varias clases definidas.
Es posible en cierto grado, colocar el alimento dentro de la
clase de transferencia de calor conociendo sus caracteristi-
cas fistcas. E1 calor es transferido por uonducciﬁn del va-
por a la lata y de 1a lata a su contenido. E1 contenido de-
Ta lata se calentard por el desarrollo de corfiente de conveg
cibn o por conducc1§ﬁ.A En algunos casos, el alimento se ca
lienta primero por un método y después por el otro. Inicial
mente, para el calentamiento por conveccidn de los alimentos,
el calor es conducido de la Tata a las moléculas dentro de -
1as latas. De este punto, el alimento caliente tiene molécy
1as energetizadas, las cuales se expanden y se aligeran en --
densidad, mientras que las moléculas mis pesadas y mis frias
descienden. Los alimentos enlatados calentados por convec =
ciﬁn tienen una mejor oportunidad de sobrevivir el proceso -

en mejor gondicibn'que aquellos que requieren que el calor -
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sea transferido por conduccidn, 1o cual es mis leato y, por 1o
tanto, requiere mds tiempo.

Para este trabajo se utilizé el calentamiento por con--
duccidn,

2,6.3, [INTRODUCCION TECNICA A LA PENETRACION DEL CALOR,

Aunque pueden usarse termdmetros para seguir ciertas --
caracterfst%cas en el calentamiento de los alimentos, el méto-
do mids satisfactorio involucra el uso de termopares, Un termo
par es formado cuando dos alambres de metales disimilares son
soldados juntos en los extremos. S{ los extremos de esos altam
bres son puestos a diferentes temperaturas, sc desarrolla un -
voltaje capaz de ser medido, ol cual estd relacionado con 13 -
diferencia de temperatura cntre Jos dos extremos o empalmes --
del termopar. Conectando un dispositivo de mediciGn adecuado-
{potencifmetro) al termopar es posible calibrarlo y seguir los
cambios de temperatura dentro de una lata, la cual cstd siendo
calentada en una retorta bajo presidn de vapor., Un sistema --
termopar comunmente usado estd compuesto de alombres de cobre
constatin y potenciémetro. La lectura ¢s dirccta cn grados --
Fahrenheit. Estin también disponibles potencifmetros registed

dotes.

Los ensambles de termopar: manufacturados de baquelita-
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moldeada tienen alambres aislades y son de gran utilidad en el
estudio del calentamiento de Yos élimentos enlatados, Los a-
termopares pueden ser introducides en tarros de vidrio soldan
do una caja de empaquetadura a la tapa y taladrando un aguje-
ro en la tapa de 1as dimensiones correcta. El termopar es --
entonces ajustado a través de 1a caja de empaquetaduras en --
cualqu{ér posici{dn deseada dentro del tarro. Para las latas-
~met§11cas 1a caja de empaquetaduras puede ser soldada a la al
tura deseada al lado de) cuerpo de la lata a través del cual-
es taladrado el agujero. El1 termopara es entonces ajustado -
lentro de 1a la ta en la posicign deseada a trave$ de la caja

de empaquetadura,

Antes de usarse los termopares deben ser calibrados --
contra un termdmetro cstindar para todo el rango de tempera--

turas de gperacidn importante para un estudio,

Con la {nformacidn relativa a la resistencia el calor-
de los microorganismos que van a ser destrufdos en el enlata-
do y las caracteristicas de calentemicnto para el alimento --
en cuesti@n. est§ disponible la informacién necesaria para -
clacular el tiempo de proceso para el producto. Cada interva
1o tiempo-temperatura durante el calentamiento y el enfria---
miento de los recipientes, ticne un efecto letal sobre 105 --
microorganismos de la descomposici@n de los alimentos, si las

temperaturas estdn sobre el miximo para el crecimiento de los
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microorganismos. Correlacionando los efectos mortales de es-
tas altas temperaturas con la velocidad de calentamiento del
alimento, el tiempo teqricamente requerido para la destruccidn
de cualquier espora bacteriana especifica presente en el reci
piente del alimento puede ser calculade para cualquier tempe-

ratura dada.

La longitud calculada del proceso serd el proceso real
necesario, prewiniendo que a todas Yas condiciones se les da

un cufdadoso control,

La velocidad de desivuccién de un microorganismo por -
minuto a cualquier temperatura dada (T) en un proceso, es la-
rectproca del tiempo en minutos (t) requerido para la destruc
cion de los microorganismos a esa temperatura, y pucde ser --

expresada por la siguiente ccuacidn:

t/F = 260-T [} t = F por lo tante, 250-T

2 2
Donde:
z = peadieate de la curva del tiempo de muerte térmica
en P,
F = minutos para destruir ol microorganismo a 250°F.
T = teaperatura bajo consideracitn (°F).

t/F = E1 tiempo para destruir ol organismo a temperaty

ra (T) si
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F=1 F/t = velocidad letal a T,

F ¥y z son conocidas de la curva del tiempo de muerte-
gérmicq; A cualquier temperatura (T) es posible la ecuacidn
anterior para t/F, del cual puede ser determinado el recipro
co F/t. Entonces, 1a velocidad letal puede ser calculada --
a cualquier temperatura una vez que los valores F y z son co

nocidos.

Durante el procesado de un recipicnte de alimento, la
temperatura del interior del recipiente aumenta hasta un mi-

ximo y después disminuye durante el enfriamiento.

Para cada temperatura puede ser calculada la velocidad
letal (F/t) a intervalos definidos de un minuto. Se forma --
una curva concctando cada uno de estos valores al ser grafica
dos en papel para grafica lineal contra el tiempo. El1 drea -
bajo esta curva de letalidad representa el valor lctal total-
del procesa y pucde ser medida por medio de un planimetro, --
contando los cuadros o cortando el rea y pesindola. Ahora -
es necesario encontrar el tamafio de afea de la unidad de este
rilizaci6n. Por &rea de unidad de esterilizacidn se entiende
el &rea que est§ encerrada debajo de la curva de letalidad de
un proceso, represente 1a esterilizacidn completa cuando el va
lor de F es igual a uno. Para definir esta érea es escogido-

arbitrarieamente un punto sobre la escdla vertical. Este repre



37

senta 1a altura del drea unitaria, La ampl{tud es encontrada
dividiendo este valor arbitrario por uno que por definicidn
representa la magnitud del area en t§rminos de velocidad letal
¥ tiempo,

Ya que el yalor de F requerido usualmente para una este
rilizaciﬁn adecuada es, por lo general, mayor de uno, un proce
so adecuado debe dar una curva de letalidad que encerrari una-
§rea tgual al valor de F multiplicado por el drea unitaria. Un

" proceso adecuado es aquel que da un valor de esterilizacifn --
(valor Fo) igual al valor F del organismo en el producto bajo-

consideracidn,

Para deterpinar el proceso exacto para un producto, de
be cerrarse una seric de tres o mds prucbas de penctracidn del
calor, cada una a diferente tiempo de proceso, Cuando se gia-
fica sobre parpel para grdfica lineal el ualowr FO, por cjemplo,
ticmno de proceso en minutos, les puntos de la grdfica quedan

sobre vna 1ineca recta,

Los tiempos de proceso con cualquicr valor de esterili-
zacidén deseado pucden ser interpolados de esta grifica; el va-

lor preciso es contenido donde Fo = F = 100% de letalidad.
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3.2. PESADD.

A continuacibn se va a describir la parte experimental

para obtener la hueva de 1isa ahumada enlatada.

La hueva se obtiene de la Lisa, cuyo nombre cientifico
el Mugilcephalude de 1a familia Mugilidae, esta familia esta

relacionada con los aterinidos.

Primeramente se procedié a pesar la hueva de 1isa fres

cay arrojd los siguientes datos:
Peso hueva lisa = 2,500 Kg.

Para esta prueba se usaron 11 gdénadas de lisa, después
se prepard una agua de lavado de la materia prima en la cual
se introdujo 1a hueva de 1isa, y el lavado se 1levo a cabo -

en 8 minutos.
3.3. SALADO.

Se prepard una solucidn de salmuera al 5%, ya terminada
1a operacidon de lavado, se sacd la materia prima y se puso en
una charola con 1a solucion durante 1 hora. Se puso a funcio
nar el ahumador, para que cuando tenga que meterse el produc-

to, ya se esté generando humo,
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3.4, AHUMADOQ.

- Inmed{atamente que se termind el bafio con la salmuera,
se pusieron las gdnadas de lisa sobre unas charolas con una-
telafina para facilitar el ahumado y el manejo de la hueva -

de 11sa ahumada,

La hueva se extendi para que el humo penetre lo sufi-
ciente y de 1a misma manera conseguir una uniformidad. Al -
extenderlas sobre las mallas hubo desperdicios que pesaron -
0.153 Kgs., por lo tanto el peso a la entrada del ahumador -

fue de 2,347 Kgs.

Cabe aclarar que en esta parte del experimento inicial-
mente se iban a dejar 30 minutos, pero debido a que la produc
cibn de humo no fue suficiente, se de}d 20 minutos mis. En -
cuanto se ha terminado el ahumado se deja escapar el humo por
Ta chimenea y después se saca 1a charola con el material ahu-
mado, se recoge 1a hueva de 1{sa ahumada en una olla, se pro-
cede a pesarla obteniéndose un peso neto del producto de =--
2.250 Kgs. En seguida se prepara una solucion de salmuera al
3%.resta solucién se le fue agregando poco a poco hasta darle
consistencia al producto en este caso se usaron 680 ml, de la
soluciﬁn. Después se volvi6 a pesar'y el resultado fue de --

2.950 Kg.




3.5. ENLATADQ.

Luego se procedid a 1lenar las latas, se prepararon -
40 m1, de Aceite Vegetal, para 1lenar 5 latas con aceite y §
sin aceite.

Después estas 10 Yatas se pusieron en una autoclave du

‘rante 20 minutos.

En cuanto se termina el calentamiento se saca la lata-
y se coloca en un vaso de precipitacidn de 600 ml, sometida-

a una corriente de agua de 2 1itros en 38 seg., manteniendo-

‘una temperatura de 20°C, y de esta forma poder medir la velo.

cidad de enfriamiento.
3.6, EXTUDIO EXPERIMENTAL DE PENETRACION DEL CALOR.

Este estudio fue realizado en las instalaciones propor

cionadas por el laboratorio Nacional de Fomento Industria.

En la determinuci&n del tlempo de procesado se utiliz8
el método de cilculo de Bigelow: Anexo I.

Los tiempos de proceso con cudlquier valor de esterili

zacibn deseado pueden ser interpolados de esta grifica; el va

Tor preciso es contenido donde Fo = F = 1003 de letalidad.
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CAPITULO TV
CALIDAD DEL PRODUCTO

4.1. NECESIDADES PROTEINICAS DE LA NUTRICION.

En estudios realizados por el Instituto Nacional de -
ta Nutricidn se ha podido determinar que 1a gran mayorfa de-
"habitantes del pafs no consume productos del mar; en algunas
ocasiones hemos ofdo y visto campafias en pro de este versi--

til alimento.

Dentro de este marco de referencia se ha podido obser
‘var cuiles son algunas de las razones por las cuales a las -
personas no les satisface el peccado como alimento principal,

citaremos algunas de ellas:

a) Su alto precio.
b) Mo gusta a toda la gente.
¢) Su dificil conservacidn y transporte en estado na-

tural,

E1 rechazo a estos alimentos ha hecho que se comience
a analizar de qqé tipo son los alimentos que 1a gente tendrfa
que consumir y, este anflisis divide a los alimentos en 3 ti-

pos que son:

a) Energéticos.
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b) Formadores de la sustancia corporal,

c) Reguladores y protectores,

Los primeros son necésarios para la vida, el calor y -
el movimiento y estdn representados por el pan, los cereales,
papas, azdcar, grasas, aceite, etc., en general alimentos con

alto contenido de carbohidratos.

Los segundos son {ndispensables para el crecimiento y-

‘ el mantenimiento del cuerpo, pucden ser mencionados entre --
ellos ta carne, cl pescaso, 1a leche, los huevos, etc,, y por
iltimo los reguladores y protectores son aquéllos que como -«
las frutas y las verduras, contribuyen a mantencr sano el or-
ganismo y permiten que desarrolle sus funciones con normali--

dad,

Es decir que cn forma esquemitica, se puede plantear -
que los primeros proveen de calorfas al organismo, los segun-

dos protefnas, y los terceros vitaminas, ¥ minerales,

Tomando otro punto de vista es mis recomendable el con
sumo de proteinas de origen animal que dehido a su estructura
son nds ficilmente digeribles y por sus constituyentes, mis'-

cenpletos.,

Ahora bien, de los distintos alimentos de origen ani--

mal es el pescado el que tiene el porcentaje mayor de protef-
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na.
En general al mexicano no nos qustan los productos del

mar, por esto es muy importante este tipo de productos.

"De acuerdo a una investigacién de los principales mer
cados mundiales y tomando en cuenta el contenido proteinico 2
de los productos en venta resulté que el Kg de proteina de --
pescado era mds barato que el de carne de vaca, pollo, huevo.
En general los productos alimenticios que provienen del mar -
se caracterizan por su alto contenido de proteinas asf como -

por la presencia de cnatidades importantes de yodo, calcio, -

fésforo, hierro y vitaminas" (6).

Por 10 tanto, se puede decir que es bastante mis reco-

wendable consumir pescado.

4,2, REQUERIMIENTO PROTEICO.

E1 requerimiento proteico diario para mantenerse salu-
dable varia entre 0.9 al g de proteina/Kg de peso/dia. Estos reque
rimientos disminuyen con la edad y aumentan con el crecimien-
to, embarazo o lactancia.

4,3, ACCION Y CALIDAD DE LAS PROTEINAS.

Las proteinas se distinguen de las grasas y los carbo-
nidratos en el nitrdgeno que poseen que es un 16%. Esto nos
sirve para poder medir la cantidad de proteina en un alimento.

Las proteinas estdn gonstituidas por aminégcidos pero-
no todos estos aminodcidso los vamos a considerar como esen--
ciales sino iUnicamente los 10 mds importantes que son los si-

guientes:
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treonina fenilalanina
Cistina lisina
metionina valina
isoleucina tirosina
leucina triptofano

Durante Ta digestidn de los alimentos las enzimas de -
los jugos digestivos desdoblan las proteinas en sus constitu-
yentes que son aminodcidos, Los aminodcidos son absorbidos -
dentro de la corriente sanguinea, mediante un mecanismo 1lama
do transporte activo, Este mecanismo requiere de energia que

va a ser suministrada por ATP por el mecanismo de glucosa de-

la qé]ula y de esta forma son 1levados a los tejidos.

La calidad de 1as proteinas depende de sus aminodcidos
esenciales, es decir de la cantidad que se encuentren de és--

tos.

4.4, BALANCE DE PROTEINAS.

En caso de que algin alimento tuviese alguna deficien-
cia en alglin aminodcido y no se cubriese el requerimiento ne-
cesario entonces conviene compensarlo con algiin otro alimento
que si lo tuviera. Para eso es necesario conocer la composi-

cién de aminodcidos del alimento.
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4.5. ANALISIS DE LA HUEVA DE LISA.AHUNADA.

Se le sometid a algunos andlisis para conocer su cali--
dad microbiolfgica y su valor nutritivo, se incluye el amino--
grama realizado por el Instituto de Investigaciones Bioldgico-
Pesqueras, a 1a hueva de 1isa shumada y de esta forma estimar
algunas ventajas.

4.5.1, ANALISIS MICROBIOLOGICOS.

Los métodos de prueba para determinar 1a calidad micro-

bioldgica, se encuentran en el Anexo II.
4,5.2. ANALISIS DE AMINOACIDOS.

En 1a determinacidn del Nitrdgeno, se empled el método
de Kjeldahl: Anexo III

4.6. RESULTADOS DE LOS ANALISIS
Los resultados obtenidos después de efectuar los andli
sfs microbloldgicos y de aminodcidos en la hueva de Lisa Ahumg

da son los que se mencfonan a continuacidn.

4.6.1. DETERMINACION MICROBIOLOGICA.
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DETERMINACION MICROBIOLOGICA EFECTUADA EN LA HUEVA DE LISA -

AHUMADA
Nimero de muestra Mesofilico Microorganismos
A 8 Termofilico Esporas
A B CD E
- . - - 00 0.
1 - - - - 00 0
2 - - - - 00 0
3 - - - - 00 0

Envasados en latas No, 211 - 300

La muestra No, 1: Con barniz epoxifenolico y estaiio di

ferencial 50-52 libras de caja libre,

La muestra No. 2 y 3 : Con doble capa de barniz epoxi--

tenolico y estaiioc diferencial 50 - 25 libras de caja base.

= aerobios, B= anaerobios, C= termofilicos totales, D= causan

tes de acidez sin produccidn de gas, E= productores de H2S.

4.6.2, DETERMINACION DE AMINOACIDOS.

H.L.A,
PROTEINA 74,3%
HUMEDAD 68.5%

pH 5.5



Aminodcido
Treonina
Serina
Prolina
Alanina
Glicina
valina
Cistina
Metionina
Isoleucina
Leucina
Tirosina
Fenilanina
Lisina
Histidina
Arginina
Triptofano

"RIINGGRAKA DE HUEVA DE LISA AHUMADA.

g Aninodcido en 100
H.L.A,
3.03
3.92
2.38
7.46
3,38
4,48 -
1.00
1.80
3.93
8.34
3.82
3.62
6.94
1.89
7.40
1.52

9 Prote{na
FAO
2.8

4,2
2,0
2.2
4.2
4.8
2.8
2.8
4,2

1.4" (28)

50
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Los valores dados por el aminograma se convierten a mg
8mino-dcido/1g de Ny, A continuacién se muestran Jos valores

de dichas transformaciones:

Aminodcido mg. aminoficido/1 g N,
Treonina 189 |
Valina 280 [
Cistina 62 }
" Metfonina 112 ;
Isoleucina 236 E
Leucina ) 521 (
Tirosina 239 E
Fenilalanina 226 g
Lisina 433 5
Triptofano 95 ?

Como se pucedz? notar en la lista anterior el nimero de -

anincécidos se ha reducido a los 10 esenciales,

4.7, CALCULO DS LA CUZHTA QuUINICA,

fminodcido c.Q.

Treonina 88,32 v _
Valina . 87.06 . %
Cistina 80,72 N
Hetionina 66.71 ;
Isoleucina 76.36 ?

Leucina 141,81
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Tirosina 111.33
Fenilalanina 105.49
Lisina 134,85
Triptofano 88.76

De acuerdo a 1os resultados obtenidos el aminodcido 1i-

mitante en cistina,
4,8, COMPARACION DE DIFERENTES ALIMENTOS.

En 1a tabla'siguiente se muestran las diferentes canti-
dades de aminodcidos en varios alimentos incluyendo la Hueva-

de Lisa Ahumada,
mg aminodcido/g de Hitrdgeno total

Aminoﬁcido Patrdn  Leche Leche Huevo Hueva Lisa
FAO Vaca humana Ahumada,
. Treonina 270 211 274 346 189
Yalina 270 440 420 454 280
Cistina 126 57 124 149 62
Metionina 144 154 140 197 112
Isoleucina 270 407 411 415 236
Leucina 306 630 572 553 521
Tirosina 180 323 355 262 239
Fenilalanina 180 3 297 365 226
Lisina 270 406 402 403 433
Triptofano 90 90 106 100 95

Total aminod

cidos esen=-
ciales , 2106 3110 31 3244 2378
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CAPITULO V

LEGISLACION SOBRE LA PESCA DE LA LISA

5.1. REGLAMENTO DE LA LEY DE LA PESCA.

Unicamente se mencionard aquellos articulos a nuestro

“interés. .

Artfculo 3°,- Para los efcctos de la presente ley, -
por pesca se eatiende el acto de extraer o capturar por cual

quier procedimicnto autorizado, especies o elementos bioldgi

cos cuyo medio de vida es el aqua; as{ comd los actos previos

o posteriores relacionados con ella,

Articulo 5°.- La present eley regula y fementa la --

pesca en: i

I. Aguas interiores de propicdad nacional;

11, Aguas del mar territerialy

111, Aguas extraterritoriales con cmbarcaciones de ban

dera mexicana,

IV. Zonas exclusivas o prcfc}cnciales que establezca-

la federacidn;



V. Aguas supreyacentes a la plataforma continental;
VI, La plataforma continental;

VII. Aguas de alta mar,

Esta materia se regulard, ademds, por las leyes respec

tivas y los tratados o convenios internacionales, celebrados

0 que se celebren, de conformidad con el articulo 133 consti

tucional,
Articulo 6°,- La pesca clasifica en las siguientes -
categorias:
| o
! I. Consumo doméstico,
[T, Comercials

IT1, Investigacién cientifica; y

v, Deportiva.

Articulo 8°,- La pesca se considera comercial cuando
se efectile por personas fisicas o morales con fines de lucro;
por sociedades cooperativas de produccidn pesquera y por eji

dos .,

Los ejidos riberefios que se dediquen a la pesca., por

tener recursos pequefios propios, se constituirdn en unidades-
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de producci@n'conforme a 1o establecido por la Ley Federal de
Reforma Agraria,y, por 10 que hace a su operaci@n, se regiran

par 1a presente ley,

Para el aprovechamiento de especies reservadas a las s
sociedades cooperativas, los ejidos deberdn constituirse en 5
sociedadades cooperativas de produccidn pesquera ejidal, reqgu-
Jadas por 1as leyes enunctadas en el pirrafo anterior o por -
1o general de sociedades cooperativas, bajo un régimen coordi:
nade entre 1a Secretar{a de Industria y Comercio y la Secreta
ria de Ja Reforma Agraria y sélo podrén contratar con organis
mos 0 empresas de participactén estatal para la venta de su -
produccifn pesquera, excepto que dichos organismos estatales-
no pueden adquir{las por no cubrir con su programa de opera--
ciones el drea de que se trate, caso en el cual podrin contra
tar con particulares en los términos de esta ley. En todo ca
s0 el Gobierno Federal estard obligado a la tntensificacién y
ampliaci@n de estos programas, as{ como a Ya supervisifn y --

asistencfa técnica que se requiera.

Artfculo 11.- La pesca comercial, de acuerdo con el -

reglamento que se expida, se clasifica:

1. De ribera, cuando se realice en aguas interfores

o aguas del mar territorial; y
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De altura, cuando se efectué en otras aguas.

Articulo 38.- Son obligaciones de quienes efectuén -

13 pesca:

I,

Exztraer o copturar exclusivamente las especies~
autorizadas en las zonas determinadas por la Sg

crotaria de Industria 'y Comercio;
Acatar las disposiciones de la Secretaria de In
dustria y Comercio, respecto de las tallas y pe

505 minimos de las especies;

Respetar el volumen miximo de exploiacion fija-

do ea 1a concesién o permiso;

Coadyuvar con la Secretaria de Industria y Comer

cio, y, en su caso, con la de Recursos Hidrduli

cos, on los trabajos que realice de reproduccidn

cultivo, y repoblacidén de especies;

Admitir a hordo de embaracaciones y en plantas-
de transformacidon, a investigadores y a quienes
se encuentren en proceso de capacitacidn pesque

ra;
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VII.
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1X.
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LIévar, en 10s casos de pesca comercial, un 1i-
bro de registro en el qué se asienten cronoidgi
camente el vQlumen obtenida, 1as especies exe--

tratdas o capturadas y la zona de explotuciﬁn;

Informar anualmente traténdose de concesiones,?
0 por cada viaje st se trata de permisiones, so
bre el resultado de aprovechamiento integral --

de la pesca;

Informar a la oficina de pesca correspondiente,

sobre la 1legada § desembarque de productos;
Proporcionar a las autoridades competentes la -
informacifn que les sea requerida, cn los térmi

nos de las disposiciones legales aplicables;

Permitir y facilitar al personal acreditado por

as autoridades competentes la {nspeccifn den--

tro de las formalidades constitucionales para -

comprobar el cumplinicnto de sus obligaciones;
Tratindose de embargaciones de pesca de altura,

11evar 105 documentos y libros que determinen -

las leyes y reglamentos relativos; y



XII. Cymplir con las demds estahlecidas en esta ley =

en las disposicones legales aplicables,

Artfculo 45.- Por veda absoluta se entiende la que se
dicta por una zona determinada y prohibe la captura de las

espectes de pesca que en ella habiten,

Art{culo 46.- Por veda relativa se entiende 1a que pro
hibe 1a captura de una o varias espectes especificamente de--
terminadas y podrd abarcar todas las aguas de Jurisdiccidn na

cional o parte de ellas.

Articulo 49.~ Por ﬁitimo. las vedas pueden ser tempo-
rales o definitivas. Temporales serﬁn Yas que s§lo comprenden
una época del afio; definitivas, las que abarquen una o varios
aflos integramente, )

Art{culo 70.~- Corresponde a las Secretarfus de Indus-
tria y Comercio y de Recursos Hidrdulicos regular la promo---
c1§. fomento, repoblacidn, cultivo, desarrollo y control de -

las especies bioldgicas cuyo medio normal de vida sca el agua.

Artfculo 71.- Las especies resefvadas a las sociedades
«cooperativas de producci§n pesquera, (nfcamente podrin ser cul
tivadas por éstas y por los centros de ensefianza o0 de investi-.

gacidn. Tratindose de variedades que en forma natural no exis
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tan en cuyo nuestro pais podrdn cultivarse mediante concesio

nes.

Los cultivos a que se refiere este articulo se 1leva-
rdn a cabo de acuerdo con los planes de desarrollo y aprove-

chamiento que apruebe la Secretaria de Industria y Comercio.

Articulo 72.- Los titulareé de concesiones para el -
cultive de especies, ademis de las obligaciones previstas en
el arficulo 38, tendrdn la de informar a la Secretarfa de In
dustria y Comercio sobre cualquier método o técnica que em-~
pleen o pretendan emplear para dicho cultivo.

5.2, VEDA.

De acuerdo con la legislacidn de Pesca de los Estados
Unidos Mexicanos, la actual veda comprende del 1 de Dicien-~

bre al 15 do Febrero.
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CAPTIULO VI

" ESTUDIO DE WMERCADO

0.1, DEFINCION DEL MERCADO.

ET producto va a ir encaminado a la poblacién clase =
medfa, media alta y alta que representa el 35% de un mercado
potencial del Estado de Veracruz y Tamaulipas, Este mercado !

representa 25 millones de personas dentro de las dos zonas,

6.2, DEFINTCION DEL MUESTRA.

Para el estudio de mercado se ha considerado que el --

productor serd desplazado dentro de Tugares donde se encuen--

tre una poblacidn estable mayor de 30 000 personas.
6.3, CUESTIONARIO DE EVALUACION.

1. Sexo.

2. ile gusta el sabor de 1a hueva de lisa?

3., ({Encuentra usted la hueva de lisa durante todo el :
aflo? ‘

4, En la época en la que encuentra hueva de lisa a su

gusto. ¢Cada cudndo la consume? ;




7.

10,
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!Quisiera disponer del sabor de la hueva de lisa -

todo el afio?

tDesea probar el nuevo producto?

a) Si

b} No. éQué deberfa tener el producto para que us

ted lo probara?
IA qué le sabe?
iComprarfa este producto?
a) Si

b) No. ¢Qué deberfa tener para que usted lo compra

ra?
¢Qué precio pagaria por &1?
ile gustarfa comprarlo en esta tienda?

Lugares donde se realizd la entrevistal

- Comercial Mexicana, Tamﬁico
-~ Tienda Petroleos, Tampico.

-‘ Blanco, Tempico.

- Tienda ISSSTE, Tampico.

= Super Tienda lodelo, Tampico.
- Arteli, Tampico.

- Subadi, Tampico.

- Liverpool, Tampico.
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- Almacenes 5,10.15, Poza Rica
- Chedrauli, Poza Rica.

- Super Bodega, Tuxpan.

- Tienda Petroleos, Tuxpan.

- Tienda ISSSTE, Tuxpan.

-« Conasupo, Tuxpan.
Resultados de la entrevistai

be 200 individuos entevistados se obtuvo:

Al 98% le gqusta la hueva de Lisa.

Al 45% 1a consume mis de una vez a la semana.

E1 932 probo el producto

Al 73.5% le agradé el producto y lo comprarfa en la =~
tienda, aun precio de $1 000,00

6.4. DEFINICION DE PRODUCTO.

La hueva de Lisa Ahumada es un producto para alimenta-
cién humana ' hecho a base de productos naturales del mar, --
dstos le proporcionan un sabor similar al del caviar. Frfo -

se pdede emplear como entremes o como guarnicién., iuede --
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sustituir algunos alimentos como la hueva fresca, el caviar,

los ostiones,ahumados, el abuldn.

Caracteristicas técnicas:

Formudacién :
Hueva de Lisa 68%
Aceite de cartdmo  20%

Sal 122

Envase:

Dimensiones: 211 - 300
Barniz : Doble capa de epoxifenolico y estafio dife

rencial 50 - 25 libras de caja-base.

Harca:

Se 2elecciono el nombre de Hueva de Lisa Ahumada.

Vida de Anaquel:

Tiemp o cstimado de vida de anaquel cerirado de 2 -
afios.
Tiempo estimado de vida de anaquel después de la --

apertura serd 15 dias en refrigeracidn.

Peso fleto:

241.15 g.
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- Caracteristicas del consumidor :

Para personas de ambos sexos, clase media y alta, r

edades comprendidas entre 15 y 40 afios.
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7.5, COSTQ TOTAL.




7.1. MAQUINARIA.

Nimero
1

1
l .
1

CAPITULO VII

————————

ANALISIS DE COSTOS

Nombre
Ahumador
Autoclave
Bdscula

Camara de
refrigeracidn

Canastillas de
acero inoxidable

Engargoladora

Llenadora

Instalacidn

Camfoneta

Equipo de tra-
taniento de agua

total

Costo Total

§ 680 000.00
$1.200 000,00
$ 550 000.00
$1.941 200,00

$ 450 000.00
$ 750 000.00
$1 300 000,00

$0 871 200.00
$1 500 0060.00

$8 371 200,00
$6 000 000.00

$5 354 000,00

—— .

$19 725 200.00
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7.2. MATERIA PRIMA.
COSTO DE INGREDIENTE/ANUAL

Hueva de L{isa $ 60 000 000.00
Acefte de Cértamo $ 1080 000.00
Costo de Ingredientes $ 61 030 000.00
Lata $ -1 872 000,00 |
Cartén corrugado $ 750 000.00 |
I
Etiqueta - $ 180 000,00 |
TOTAL $ 63 882 000.00
7.3 COSTOS DE PRODUCCTON. E
Maquinaria - . g
Costo Total $ 19 725 200,00 :
Deprectacisn $ 3 945 040.00 ;

Costo de la maquinaria y equipo por lata § 21.91

Mano de Obra é
Dias Laborales 236 '
Produccién anval . 180 000 Yatas j

Hano de Obra Directa 9 personas $ 11 500 000.00/anuval

Costo de 1a mano de obra por lata $ 63.88

Gasto de Administracidn . $ 5 000 000.00/anual j

Gastos de Administracidn por lata § 21.17
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7.4, GASTOS DE VENTAS.

1 vendedor
Sueldo y comfsidn $.2 160 000/anual
Gastos de venta por lata $ $ 12,00

7.5. COSTO TOTAL

Materfa prima $ 354.90
Maquinaria y Equipo $ 21.91
Mano de obra $ 63.88
Gastos de Administracién § 27.77
Gastos de Venta $ 12,00

COSTO TOTAL $ 480.46
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CAPITULO VIII
CONCLUSIONES,

Una vez terminado terminado este estudio para el enlata

do de la hueva de lisa se observd que: . :
|

1. Después de realizar el estudio experimental de pene- {
tracién del calor, el tieﬁpo de esterilizacion debe- !

ser de 20 minutos.

2, Se obtiene un producto viabel para el consumo humano,

ya que el andlisis microbiolégico resultd negativo.

3. Se obtiene un producto de buena calidad protefnica,-

ya que el resultado de la suma de aminodcidos esen--

ciales es mayor, comparada con el patrdn FAO. |

4. Se obtiene un producto aceptable en cuanto a sus ca-
racteristicas organolepticas, ya que el cuestionario
de evaluacifn del producto, al 73.5% le agrado el -- :

producto.

w

Es oportuno hacer notar que como complemento a este- i
trabajo seria conveniente realizar un estudio de mer - '

cado pero no tan sole a nivel nacional sino buscar -
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Por 1o anterior, se cumple el objetfvo presentado al -

inicio del trabajo.



ANEXO



ANEXO0 T

1.~ CALCULOS DE PENETRACION DEL CALOR.

En las siguientes tablas se presentan los cdtculos ob

tenfdos de las pruebas realizadas de penetracidn del calor.

Los valores obtenidos, que muestran la penetracidn --
del calor se encuentran graficados en las posteriores figu--

ras.

Se realizaron tres pruebas, en las cuales las dimen-

sfones de latas utilizadas fueron de : 211 X 300.



PRUEBA N? 1

TIEMPO TEMPERATURA TLT 1/ILT
(ain) °c °F VELOCIDAD  LETAL
1 38,2 - 100.76 8.29 0.1206
2 39,3 - 102,74 8.18 0,1222
3 40,2 -~ 104,36 8.09 0.1236
4 41,2 - 106.16 7.99 0.1251
5 42 - 107.60 7.91 0.1264
6 43,3 -« 109,94 7.78 0.1285
1 44,4.- 111,92 7.67 0.1304
8 45,6 - 114,08 7.55 0.1324
9 47,2 - 116,96 7.39 0.1353
10 49 - 120,20 7.21 0,1387
11 51.3 ~ 124.34 6.98 0.1432
12 53,8 - 128.84 6.73 0,1486
13 56,7 - 134.06 6.44 0.1553
14 59.4 - 138,92 6.17 0.1620
15 62,1 - 143,78 5.90 0.1695
16 65 « 149 5.61 0.1782
17 67.8 - 154.04 5.33 0.1876
18 70.8 - 159.44 5.03 0.1988
19 73,7 = 164,66 4,74 0.2109
20 76,3 ~ 169,34 4,48 0,2232
21 78,9 - 174,02 4,22 0.2369
22 81,5 - 178,70 3.96 0.2525
23 83.8 - 182.84 3.73 0,2680
24 g6 - 186,80 3.51 0,2848
25 £8.2 - 190.76 3.29 0.3038
26 80,2 - 194,36 3.09 0,3235
27 92,1 - 197.78 2,90 0.3447
28 93,9 - 201,02 2,72 0.3675
29 95,5 = 203.90 2.56 0.3905
30 97.2 = 206.96 2.39 0.4182
31 98,6 - 209.48 2,25 0.4442
k73 100 - 212 2.11 0.4737
33 101,4 - 214,52 1.97 0.5073
34 102,6 ~ 216,68 1.85 0.5402
35 103.8 - 218.84 1.73 0.5777
36 104.8 « 220,64 1.63 0.613t
37 105.9 - 222,62 1.52 0.6574
k! } 106,9 = 224,42 1,42 0.7037
39 107.8 - 226,04 1.33 0.7513
40 10,7 - 227.66 1.24 0.8057
41 109,5 - 229.10 .16 0.8612
42 110,3 - 230.54 1.08 |, 0.9250
43 111 = 231.80 1.01 0.9890
44 111,7 = 233,06 0.94 1.0638
45 112,4 - 234,32 0.87 1.1480



TIEMPO TEMPERATURA TLT 1/1LT

(min) °c °F VELOCIDAD  LETAL
46 112,9 - 235,22 0.82 1.2179
47 113,5 - 236.30 0.76 1.3139
48 114 = 237,20 0.71 1.4063
49 ) 114.5 ~ 238,10 0.66 1.5126
50 114.9 ~ 238.82 0.62 1.61
51 115.6 - 239.54 0.58 1.7208
52 115.7 = 240,26 0.54 1.8480
33 116 = 240.8 0,51 1,9365
54 116.4 - 241,52 0.47 2,1226
55 116.7 - 242.06 0.44 2,2670
56 117 - 242.60 0.4111 2.4324
57 117.3 = 243.14 0,3811 2.6239
58 117.5 = 243,50 0.3611 2,7692
58 117.6 - 243.68 0.35 2,8481
59 117.8 ~ 244,04 0.33 3,02
60 118, - 244,40 0.31 3.2l
61 118.2 = 244,76 0.29 3.43
62 118.5 = 245,30 0.26 3.82
62 118.6 - 245.48 0.25 3.98
63 118.6 ~ 245,48 0,25 3.98
63 118,7 = 245,66 0,24 4.4
64 118.9 = 246,02 0.22 4,52



PRUEBA N? 2

TIEMPO TEMPERATURA TLT 1/TLT
)

( min) ¢ °F VELQCIDAD  LETAL

1 50,2 - 122,36 7.09 0.1410

2 50,4 - 122,72 7.07 0.1414

3 50.5 - 122.90 7.09 0.1416

4 50.6 - 123,08 7.05 0.1418

5 50,8 - 123.48 7.02 0.1423

6 51,5 = 124,70 6.96 0.1437

7 52,4 = 126,32 6.87 0,1455

8 53,5 - 128,30 6.76 0.1479

9 55.0 - 131 6,61 0.1513 i

10 56,9 = 134,42 6.42 0.1558 i

1 58.9 - 138,02 6.22 0.1607 i

12 61,1 ~ 141,98 6.00 0.1666

13 63.6 =~ 146,48 5.75 0.1739 i

14 66.4 - 151,52 5.47 0.1828 i

15 69,3 - 156,74 5.18 0.1930 :

16 72,3 - 162,14 4,88 0.2049 ;

17 75.3 - 167,54 4,58 0.2183

18 78.1 = 172,58 4.30 0.2325

19 80.8 ~ 177.44 4,03 0.2481

20 83.3 - 181,94 3,78 0.2645

21 85,6 ~ 1£6.08 3.55 0.2016

22 87.8 - 190,04 3,33 0.3002 :

23 69,9 - 193,82 3.12 0.3204 :

2 91.8 - 197.24 2,93 0.3412 i

25 93,6 = 200.48 2,75 0,3635 i

26 95,3 - 203.54 2,58 0.3874 i

27 96,9 - 206,42 2,42 0.4130 ¢

28 98,4 = 209,12 2,27 0.4403 :

29 99.8 - 211,64 2,13 0.4692 !

30 101.1 - 213,98 2,00 0.4997 {

k) 102,3 - 216,14 1.88 0.5316 |

2 103.5 ~ 218.30 1.76 0.5678 :

33 104.6 - 220,28 1,65 0.6057

34 105.6 - 222,08 1.55 0.6447 :

35 106,6 ~ 223.68 1.45 0.6891 i

36 107.6 ~ 225.68 1,38 0.7401

37 108,5 - 227,30 - 1.26 0.7930 '

38 109.3 - 228.74 1.18 0.8467 !

39 1o - 230 1.11 0.90 i

40 110.8 - 231.44 1.03 0.9709 ;
.4l 111.4 - 232,52 0.97 1.0297 : ;

42 112, ~ 233.60 0.91 1.0976 i

43 112.6 - 234.68 0.85 1.1749 :

44 113,1 - 235,58 0,80 1.2483

45 113.7 - 236.66 0.74 1.3414 :



TIEMPO TEMPERATURA TLT 1/TLT

( nin) °c °F VELOCIDAD  LETAL
46 114,1 - 237.38 0.70 1.42
47 114.5 - 238,10 0.66 1.51
48 115 - 239 0.61 1.63
49 115.3 - 239,54 0.58 1.72
50 115.7 - 2640.26 0.54 1.84
s1 116 - 240,80 0.51 1.95 |
52 116.4 ~ 241,52 0.47 2,12 |
53 116,7 - 242,06 0.44 2.26 |
54 116.9 - 242,42 0.42 2.37 i
55 117.2 = 242,96 0.39 2,55 *
56 117.4 - 243,32 0,37 2.69 ;
57 117.7 - 243.86 0.34 2.93 f
58 117.9 - 244,22 0.28 3.50 ;
59 118.2 - 244.76 0,29 3.43
60 118.,4 ~ 245.12 0.27 3.70 i
61 118.6 - 245,48 0.25 3,98 !
62 118.8 ~ 245.84 0.23 4,32 :




PRUEBA N2

3
TIEMPO TEMPERATURA TLT 1/TLT
(nin) °c °F VELOCIDAD  LETAL
1 39,1 - 102,38 8,20 0.1219
2 40.4 - 104,72 8,07 0.1239
3 41,7 - 107,60 7.94 0.1259
4 43,2 - 109,76 7.79 0,1284
5 44,1 - 111,38 7.70 0,1299
6 45,6 - 114,08 7.55 0.1324
7 47,2 - 116,96 7.39 0.1353
8 49,1 - 120,38 7.20 0.1389
9 51,3 = 124,34 6.98 0.1433
10 53,7 - 128.66 6,74 0.1483
1 56,3 = 133,4 6.48 0.1543
12 58,9 - 138,02 6,22 0.1607
13 61.5 - 142,70 5.96 0,1678
14 66,2 = 147.56 5,69 0.1757
15 66.9 - 152,42 5,42 0.1845
16 66.7 ~ 157.46 5,14 0.1944
17 72,5 =~ 162,50 4,86 0.2057
18 75,2 - 167.36 4,59 0.2178
19 77.6 - 171,68 4,35 0,2298
20 80 - 176 4,11 0,2432
21 82,3 - 180,14 3,08 0.2577
22 84.5 = 184,10 3,66 0.2731
23 86,6 - 187,88 3,45 0.2893
2 £9,6 - 191,43 3,25 0.3076
25 20,6 - 193,08 3,05 0.3277
26 92,3 - 198,14 2.8 2671
27 94,1 - 201,38 2,70 0.3702
28 95,7 = 204.26 2,54 0,2935
29 97,2 ~ 205,96 2,39 0.4182
20 98,7 - 209.65 2,24 0,4462
k3 100.1 - 212,18 2,10 0.4759
32 101.4 ~ 214,52 1,97 5073
33 102.6 - 216,68 1,85 0.5402
34 103,7 - 218,66 1.74 0.5743
35 104.8 = 220,64 1,63 0.6131
36 105.8 - 222,44 1,53 0.6531
37 106.8 = 224,24 1,43 0,6903
ki 107.8 - 226,04 1.33 0.7513
39 103.7 = 227,65 1.24 0.£057
40 169.5 = 229,10 1,16 0.8612
41 110,2 - 220,36 1.09 0.9165
42 111 - 231,80 1.01 0.9890
43 111.6 - 232,88 0.95 1,0514
4h 112,2 - 233,95 0.89 1.1222
45 112.8 - 235,04 0,83 1.2032



TIEMPO TEMPERATURA TLT 1/TLT
°
4

(min ) °F VELOCIDAD  LETAL
46 113.4 - 236,12 0,77 1.29
47 113.9 - 237.02 0.72 1.38
48 114.3 ~ 237,74 0.68 1.46
49 114,7 - 238,46 0.64 1,55
50 115,2 ~ 239.36 0.59 1.69
51 116.6 ~ 240.08 0.55 1,81
52 115.9 = 240.62 0.52 1.91
53 116.3 ~ 241.34 0.48 2,07
54 116.6 - 241.88 0.45 2,21
55 116,9 - 242.42 0.42 2,37

© 56 117.2 - 242,96 0,39 2,55
57 117.4 ~ 243,32 0,37 2,69
58 117.7 - 243.86 0.34 2,93
59 117.9 = 244.22 0,32 3.1
60 118.1 - 244,58 0.30 3,32
61 118.4 - 245,12 0.27 3.68
62 118.6 ~ 245,48 0.25 3.98
63 118.8 - 245.84 0.23 4,32
64 118.9 - 246,02 0,22 4.52
G4 119,1 - 246.38 0.20 4,97 ‘
64 119.1 - 246,38 0,20 4,97 ‘3
65 119,1 - 246.38 0,20 4,97 =
65 119.2 - 246,56 0.19 5.23
66 119.3 - 246.74 0.18 5,52




-

200
w1 PENETRACION DEL CALOR
PRUESA Nim 1
-/_,__-«—" e -\-,___\
-/ \
ot ..
p .
7 .
004 s \
\’.
' \
, \\
/// “~
nuL . -‘\
- 2 3z L2 72 (1} 7

n .
' Tiewo (win)



TEmP
*F

2504

200

AL

o

PENETRACION DEL CALOR

PRUESA Nim. 2

.92

2

ot

Tit@eD (®ia)



T
o

PENETRACION DEL CALOR

PRUESA Mim- 3

— . N

12 . 32 52 72 e ¥ - Se
TIEEPS (mie}



] VELOCIDAD LETAL Co , s

ho T et

28] ) h . ! \

/ \
[ Y31 '
o
,-"‘ \
—

e \“ﬂ.ﬁ.‘

N i Y - et

12 32 s2 12 PYy e 133




“t VELOCIDAD LETAL ;
RL0 - | |

o8
s l

12 ;i L
TIEMPO  win L

72
o g '




s d ‘ : .
LALUE VELOCIDAD LETAL ,

PAGISA Niu. 3

2.y

] A -

O
™ ” b c_Tituee pin.)
32 62
12




AHEXO IT
METODOS DE PRUEBA.
1. DETERMINACION DE MICROORGANISMOS AEROBIOS.

Medio de cultivo,- Caldo triptona giocusa, en tubos de

ensaye.

a). [Inocular asépticamente con una pipeta estéril de-
2 a 4 g, de muestra en 4 tubos de ensaye que con- :
tienen 10 ml. del medio. Mezclar con movimientos

giratorios. Cubrir con el capuchdn protector.

b). -ldentificar los tubos con el nilmero del lote del-

producto en estudio,

c)}. Incubar dos tubos de 35°C durante 8 d?as y los --

otros dos a 55° C, durante 48 horas.

Obervaciones.- Los tubos positivos presentan formacidn

de gas y cambio de coloracibn.

2.~ DETERMINACION DE MICROORGANISNOS AMAEROBIOS.

Medios de cultivo.- Caldo triptona glocuosa en tubos de

ensaye. Agar estratificante.



a). Hacer una dilucidn del alimento homogenizado, =---
1:100 y iomar asépticamente con una pipeta esté--
ril, 20 m1, y distribuirlos en 12 tubos que con--

tienen 10 m1 del medio de cultivo., Mezclar con -

movimientos giratories. Cubrir con el capuchdn -

protector.

b). Dar un shock térmico poniendo los tubos en la au-- ;

toclave a 108°C, durante 5 minutos.

c). Estratificar los tubos con 5-6 m1 de agar estrati

ficante.

d). Identificar los tubos con el nimero del lote del-

producto en estudio.

e). Dejar solidificar el agar e incubar 6 tubos a 35°
C, durante 8 d7as y los otros a 55°C, durante 48-

horas.

f). Se leen los tubos y se repotian comd nimero de tu

bos positives por tubos sembrados, :

Chseryaciones.- Los tubos positives presentardn forma i
ci6n de gas, ¢l agar cstard partido y teaded un olor a queso-

o agrio o dcide buifrico.



En las pruebas dudosas para termofilicos anaerobios, es

necesario prolongar el tiempo de incubacién hasta 5 dias, ob--

servando periddicamente.

3. DETERMINACION DE ESPORAS TERMOFILICAS TOTALES Y ESPORAS --
CAUSANTES DE ACIDEZ SIN PRODUCCION DE GAS.

Medio de cultivo.- Dextrosa triptona agar.

a).

b).

c).

d).

e).

.

Hacer una dilucidn I:Ido del alimento homogenizado
y transferir 20 m1. de ésta a un matraz erlen me--
yer que contiene 100 ml. del medio, previamente es

terilizado.

Dar un chok térmico en el autoctave a 108°C duran-

te 5 minutos.

Repartir el medio en 5 placas petri. Dejar solidi

ficar,
Incubar a 50°C, durante 48 horas i

Leer y contar las esporas term6filicas totales, que

son de color blanco y multiplicar por 5..

Contar las esporas causantes de acidez sin produc-

¢16n de gas de color amarillo, y multiplicar por 5.




Observaciones.- Las colonias tfpicas de esporas causan
tes de acidez sin produccién de gas, tienen un didmetro de -~
0.75 a 1.25 nm, de color amarillo naranja, rodeadas por una -
zona amarilla en el medio de color azul. Las colonias madu--
ras presentan el centro de color naranja oscuro y los bordes-
amarillo naranja. Las colonias que crecen debajo de 1a super
ficle son de forma lenticular y a veces con pelusa, Las co-
lonias superficiales son planas con el centro levantado. En-
ocasiones debido a una germinacidn lenta; las colonias pueden
estar amarillas sin tener el centro oscuro., Se debe asegurar
que el color am5r11]o debido a la produccién del dcido, sea -
debido a 1a colonia y no al dcido, que ha sido expulsado de -

las particulas insolubles del producto que se estd probando.

4. DETERMINACION DE ESPORAS TERMOFILICAS PRODUCTORAS DE ACIDO
SULFHIDRICO.

Hedia de cultivo.~ Sulfito agar adicionado de solucidn

de citrato férrico al 5%, en tubos de ensaye.

a). Hacer una solucifn 1:100 del alimento homogeaizado.
Tomar con una pipeta estéril 20 m1 de la dilucibn y,
distridbufrlos en 5 tubos que coptiencn 10 ml, del -
medfo fundido. Hezclar con movimientos giratorios.

cubrir con el capuchén protector.




b}.~ Dar un chock térmico en el autoclave a 108°C, du-

rante 5 minutos.

c).~ Identificar los tubos con el niimero del lote del

producto en estudio,

d).- Dejar solidificar e incubar a 55°C, durante 48 -

horas.

e).- Contar las colonfas desarrolladas en cada tubo, =
sumar las colonfas de los 5 tubos y multiplicar -
por 5. Reportar como esporas termofflicas produc

toras de sulfhidrico por 10 gramos.

Obcervacfones.- Las colonias tfpicas de termofilicas
productoras de sulfhidrico, son de forma esférica y color ne-

gro con pelusa.

E1 ennegrecimiento del medio o el estrellado del agar
sin la presencia de colonfas esféricas, indica la reduccidn -
del fierro por otras bacterias termofilicas anaerobias, dife-

rentes a las sulfhfdricas.
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ANEXO ITI

1. DETERMINACION DEL NITROGENO.

E1 método de Kjeldahl consiste en calentar una muestra
de alimento con &cido, la protefna de esta y demis materia --
orgénica son oxidadas por el dcido sulfirico y el nitrdgeno -
que se encuentra en forma orgénica se fija como sulfato de --
amonio, esta sal se hace reaccionar con una base fuerte des--

" prendiéndose amonfaco que se destila y se recibe un volumen -
conocido de §cido valorado; por titulacibn del dcido no necu-- i
tralizado se cdlcula la cantidad de amonfaco desprendido, co. f
mo las prptefnas contienen en promedio 16% de nitrdgeno, el -
nitrégeno del amonfaco (NH3) multiplicado por el factor 6.25,

nos dd la cantidad de protefna.
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