f?-—-f—“
b F60271
KB,

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DEL LITORAL

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

PROGRAMA DE TECNOLOGIA EN ALIMENTOS

Informe de Prdacticas

Profesionales

E Previo a la Obtencién del Titulo de:

E Tecndlogo en Alimentos
i

: Realizado en: PROPELLETS S. A.

Avtor:

Paola Cnistina (l” Robledo Arteaga

Profesor Guia: Tenlga. Clandia leaza
Segunda revision: Dra. Cloria Bajaiia

Afo Lectivo
F o e

& o2

1997 - 1998
T AL A (b

_ . . BIBI 10T
Guayaquil - Ecuador B ESCUELAS TECNOLUGICAS




L -
ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DEL

LITORAL
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

PROGRAMA DE TECNOLOGIA EN ALIMENTOS |
INFORME DE PRACTICAS PROFESIONALES
Previo a la obtencion del Titulo de Tecnologo en Alimentos ‘
Realizado en: PROPELLETS S.A.

Autor:
Paola Cristina Robledo Arteaga

N
/

Tenlga. Claudia Icaza Pra %{aﬂa Bajaiia

Profesor Guia Segunda revision

ANO LECTIVO
1997 - 1998

GUAYAQUIL - ECUADOR

B\ a..lOTECA
BE ESCUCLAS IECNOLDGIGAS

RIR lOTR
\ : ECA
. DE EoCUe Ag TECNOLOGICA |




Guayaquil, Enero 21 de 1998,

MaSter' BIBILIOTECA
Marfa Fernanda Morales BE E5CUciAS TECNOLOGICAS
COORDINADORA DEL PROGRAMA

DE TECNOLOG{A EN ALIMENTOS

Ciudad.-

De mis consideraciones,

Por medio de la presente, hago formal la entrega de este informe con el
fin de mostrar las experiencias obtenidas en mis Précticas Profesionales.
Las mismas fusron realizadas en la Industria PROPELLETS §.A.
localizada en Durén; ésta se encarga de fabricar alimentos balanceados
para camaronses,

Mis précticas fueron iniciadas el 13 de Octubre de 1997 por el tiempo de
3 mesges.

Espero que el mismo sea de su completa satisfaccién y agrado.

Atentaments,

Sl Forklide L

Paola Robledo Arteaga




Iinero 9 de 1997

A QUIEN INTERESE

Por medio de la presente certifico que la sefiorita Paola Robledo laboré en esta empresa realizando las
précticas previas a la obtencion de su titulo de Tecnologa de Alimentos desde el 13 DE Octubre de 1997 hasta

¢l 9 de Enero del presente afio en el laboratorio de Control de Calidad.

Durante este periodo de tiempo se desempeiio con responsabilidad y entrega , mostrando en todo momento
profesionalismo. Por tanto, doy fe de su capacidad para desenvolverse en cualquiera de las tareas a ella

asignadas dentro de esta area.

Atentamente, | y

» ?"\ A7
ING. ISABELinAg}gUEz A.
1/ BIBLIOTECA
§t ESCUELAS TECNOLOGICAS
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RESUMEN

El presente informe es basado en los conocimientos y experiencias
obtenidas en PROPELLETS 8.A., industria dedicada al procesamiento
de alimento balanceado para camarones.

El 4rea en la cual me desempefié fue en el laboratorio de anélisis
Bromatolégicos, el cual es el encargado de controlar la calidad de la
materias primas suministradas por los proveedores para controlar su
calidad antes de proceder a almacenarlas para su pronta utilizacién.
Este laboratoric ademés analiza el alimento balanceado una vez
procesado comprobando su calidad  nutricional y estabilidad.

Se detallard brevemente el proceso de produccién mostrando los puntos
de control del proceso, pardmetros, frecuencia en que se controlan los
migmos y los objetivos a los que quiere llegar la empresa.

Ademés, se mostraran las pruebas que se realizan a las materias primas
utilizadas para elaborar el pellet, tales como son la harina de trigo,
afrechillo, polvillo, pasta de soja, aceite de pescado, harina de cacao;
tanto como al pellet ya procesado. Esto es con la finalidad de producir
alimento balanceado agradable sensorialmente para el camarén y
determinar si el producto a examinar est4d dentro de los parametros
establecidos por 1a emprega y el cliente al que se destine.

Paola Robledo Arteapa
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INTRODUCCION

BIBLIOTECA

ESCUELAS T
El alimento balanceado es una mezcla homogénea de proﬁctcsL e

subproductos tanto de origen animal como vegetal combinados de tal
manera que suplan los requerimientos nutricionales de la especie que lo
consuman. Seglin AFABA (Asociacién de Fabricantes de Alimentos
Balanceados) la fabricacién de alimentos balanceados utiliza alrededor
del 80% de insumos de origen vegetal, 17% de insumos de origen animal
y 8% de aditivos quimicos.

PROPELLETS se encarga de la elaboracién de una dieta balanceda con
el fin de suplir los requerimientos nutritivos que por naturaleza necesita
el camarén (crustéceo decdpodo), para luego destinar el producto hacia
las diferentes camaroneras a las cuales tiene de clientes,
suministrindole balanceado de acuerdo a: pedidos especiales (tales se
pueden bagar en enfermedades que pueda detectar la camaronera en sus
piscinas, requerimientos especiales como algin inmunolégico o
medicamentos); y, de acuerdo al estadio de crecimiento del camarén en
las piscinas. Segin Nutricionistas especializados se determina que los
requerimientos nutricionales de los camarones se hallan bastante bien
definidos en lo que a nivel de protefnas se refiere, necesitdndose
diferentes tipos de alimentos seglin los estadios mencionados con
anterioridad.

Estadio Tipo de Alimento: % Proteinas del
alimento
Larvas Fitoy Zooplanton (+ 50%)
Iniciacién Fitoplanton y Zooplanton (+35 - 40% )
Engorde 22 -27%
Maduracién y + 40%
Reproductores

La Empresa en la actualidad tiene una capacidad de produccién de
aproximadamente 90.000 sacos por mes; trabajando la Empresa con un

rendimiento del 70% de la capacidad.

Mostraré a continuacién en detalle los puntos expuestos esperando que
sean de su entera satisfaccién.

Paola Robledo Arteaga



SVl
Informe de Prdcticas Profesionales

DESCRIPCION DE LAS LABORES
REALIZADAS

PROPELLETS S.A. me abrié las puertas para desempefiarme como
practicante en el 4rea de Laboratorio, especfficamente el de andlisis
Bromatolégicos. Realicé andlisis tanto a la materia prima como al
producto terminado para determinar su estado nutricional y si es o no
conveniente para el procesamiento del balanceado; por poner un sjemplo
en cuanto a fibras se refiere puede afectar en su exceso la compactacién,
y por lo tanto la estabilidad del ~ pellet en el agua.

Mi funcién fue como ayudante de la Asistente del laboratorio de Control
de Calidad que era la encargada de realizar los anélisis, célculos y
reportes. Yo realizaba los anélisis, y los datos los reportaba en un
cuaderno de acuerdo al producto a analizar; ya sea materia prima,
producto terminado y anélisis hechos a otra entidad.

El horario de labores en la empresa era de 8H30 a 1TH15, durante todo
este tiempo me desempefié en el laboratorio. La Empresa me brindé el
almuerzo (para lo cual habfa un comedor) y me facilité el transporte por
el tiempo que permanec{ en la misma.

Las actividades que realicé durante mis pricticas puedo clasificar de la
siguiente manera:

Anilisis de MATERIA PRIMA; lo realizaba en cada suministro a la

empresa por parte de los proveedores:

Primera Semana:

Realicé anélisis al Carbonato de Calcio, al cual le realicé Granulometria
Segunda Semana en adelante:

Materia Prima Andlisis o realizar

Harina de trigo Granulometr{a, Humedad, Gluten

Polvillo Fibras, Cenizas, Humedad

Afrechillo Fibra, Ceniza, Humedad.

Harina de Pescado Protefna, Cenizas, Grasas, Nitrégeno no
Proteico.

Paola Robledo Arteaga
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Anélisis de PRODUCTO EN PROCESO; lo realizaba en cada cambio
de producto para comprobar el estado de log molinos:
Al Producto molido le realizaba Granulometria
(no > 10% retencién)

Anélisis de PRODUCTO TERMINADQO:; lo realizaba en cada lote de
produccién (molido el producto):

Al pellet le realizaba andlisis de Protefnas, Cenizas, Humedad,
Qrasa, Fibras y Nitrégeno no proteico por cada lote de produccién para
determinar si el producto cumple o no con las especificaciones.

Paola Robledo Arteaga
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DIAGRAMA DE FLUJO
DEL PROCESO

(“RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS
U

ALMACENAMIENTO
U

PESADO
!

MACROINGREDIENTES MICROINGREDIENTES
U (pulverizados
MOLIENUDA

U
MEZCLADO

U
()MOLIDO

U
W*)ACONDICIONAMIENTO
[Vapor: T°=80- ﬁS"C P=40PSI]

PELLETIZADO
U

ENFRIAMIENTO

finos (30 iJ40°c)

TAMIZADO
(por zarandas)
1]
(*)BANO EN ACEITE
U
(*)ENSACADO

ALMACENAMIENTO
U
DISTRIBUCION

(*) = Puntos de Control

Paola Robledo Arteapa
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BREVE DESCRIPCION DEL PROCESO DE
PRODUCCION

RECEPCION DE MATERIA PRIMA.

Las materias primas al ser enviadas por los proveedores de la empresa
son analizadas para ver su calidad y si se encuentra dentro de los
pardmetros establecidos por la empresa.

La materia prima utilizada se la divide en microingredientes y
macroingredrientes.

Entre los macroingredientes tenemos:
Harina de cacao,
Harina de pescado,
harina de trigo,
pasta de soja,
afrechillo,
polvillo de arroz.
BIEB [OTECA

Los N{icroingredientes utilizados para la produccién de balanceado son: ¢ ccc as TEcnoLoBICAS
Vitamina C,

Carbonato de calcio (Minerales),

Medicamentos.

La toma de muestras es llevada a cabo en cada entrega de los
proveedores con el fin de aceptarla o rechazarla. Una vez aceptada la
materia prima, luego de realizarle los andlisis correspondientes el
proveedor llevard el producto a cualquiera de las bodegas que alquila la
empresa.

ALMACENAMIENTO.

La empresa no posee bodegas propias, por lo cual alquila el servicio a
bodegas particulares. Las bodegas a las cuales PROPELLETS alquila
sug servicios son: Algracesa, Almaquil, Almacopioy Tanasa.

La empresa transporta la materia prima que necesite a diario con sus
propios medios de transporte.

TRANSPORTE

La empresa diariamente se abastecer4 en la planta de los ingredientes a
utilizar en el dfa y noche para la fabricacién del pellet.

PESADO

Un operario es el encargado de pesar todos los ingredientes que contiene
el balanceado a procesar en el dfa tanto los macroingredientes como los
microingredientes por cada lote, esto se realiza saco por saco en una
balanza de piso.

10
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El encargado tiene la responsabilidad de cumplir con los pesos asignados
por materia prima; la lista de distribucién de los pesos de cada materia
prima es dada por los supervisores de la planta. Se pesa un total de
1200kg. por lote de produccién.

PREMOLIDO

Aquf los macroingredientes son sometidos a2 un pre- molido para que se
facilite el posterior paso que es el mezclado; el molino utilizado es de
martillos. La empresa no compra la materia prima en granos tal es la
soja, el trigo. La harina de cacao por venir encapsulado se lo muele
previamente a el mezclado.

MEZCLADO.

Las materiag primas a utilizar son llevadas a la mezcladora por medio de
tolvas; existen dos de wellas por lo cual se transportan los
macroingredientes teniendo una capacidad de 1200kg. y otra de menor
tamafio para los microingredientes; actualmente las tolvas trabajan a un
91% y 60% de capacidad correspondientemente. El lote de produccién es
de 1200kg. El tiempo de mezclado es de 8 minutos.

MOLIDO

El molino es de martillos y aquf ingresa la materia prima luego de haber
pasado por las tolvas al mezclado. La materia prima molida es
transportada por tornillos sin fin y elevadores de canguilones de proceso
a proceso,

El tamafio de partfcula debe ser de 425um por lo cual en este paso se
analiza la muestra comprobando la efectividad del molido haciendo pasar
la mezcla molida por tamices de 30 y 40 mesh, el porcentaje de retencién
no debe ser mayor al 10%.

ACONDICIONAMIENTO Y PELLETIZADO

El acondicionamiento es llamado al proceso en el cual el producto
mezclado y molido, es calentado y humedecido con vapor a 40 P8I, a
temperaturas que estdn entre log 80 a 95°C. Este paso ge basa en dar las
condiciones apropiadas de humedad y temperatura que necesita la masa
para luego pasar al proceso del pelletizado. Los pardmetros controlados
en planta son de Temperatura, Presién y Humedad.

El producto humedecido es moldeado termoplésticamente formando un
pellet compacto y de facil manejo con la forma, didmetros y tamafio
deseado, lo cual ge obtiene por los dadog que posee la pelletizadora.

El objetivo es someter el pellet a altas temperaturas logrando activar el
aglutinante adicionado como microingrediente y parte de la materia
prima, tal es la harina de trigo; ya que mediante esto las reacciones
gelatinizantes de los almidones naturales de las materias primas el
pellet se compacte més y mejor aumentando su estabilidad.

11
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ENFRIAMIENTO

El pellet una vez formado en la pelletizadora es transportado por
tornillos sin fin hasta elevadores de canguilones y de aquf a una torre de
enfriamiento vertical, de la cual se deja caer el producto y se enfrfa con
aire llevado por tuberfas desde el compresor.

El producto es retenido por zarandas, las cuales se encargan de retener
piedras o pellets muy grandes, eliminan el exceso de humedad que
puedan poseer luego del acondicionamiento, y dejan caer los finos (pellets
muy pequefios) para recircularlos al proceso.

BANO DE ACEITE

El bano se realiza por medio de platos giratorios. Este consiste en darle
a la superficie del pellet un bafio de aceite; esto es del 1 al 2% en relacién
de su peso aproximadamente. El aceite utilizado es el aceite de pescado,
el mismo le da un olor atrayente para el camarén.

El bafio de aceite le da al alimento de un 20 a 25% més de estabilidad en
el agua.

Aquf se toma en cuenta la uniformidad del baho de aceite en cada
parada; ademdés, se le hardn andlisis al producto terminado como
contenido protefnico, hidratacién, flotacién y  pruebas especificas
demandada por los clientes; como por ejemplo la camaronera
‘Marfrisco’ tiene en la planta supervigores del procesamiento del
alimento destinado para sus piscinas controlando las dosis de
ingredientes y la estabilidad de su producto para lo cual ellos tienen un
método propio de determinar el grado de hidratacién denominado
‘prusba Marfrisco’. Todo esto es para ver la calidad del alimento
balanceado.

ENSACADO.

Aquf se usa una méiquina gsemiautomética. Existe un dosificador para
llenar sacos los cuales son sostenidos por personal obrero y colocan la
etiqueta antes del sellado. EI peso por saco es de 40kg.

Se verificarén los pesos peritdicamente (3 sacos de cada 20).

COSIDO y ETIQUETADO.

El saco se coser4 luego de su llenado.

El cosido se verificard en todo momento ya que el operario es el que
manipula los sacos que serdn llevados a gellar. El cosido deberé ser de
no menos bem de distancia del filo del saco; deberi ser lo més recto
posible.

El saco deber4 tener su codificacién y respectiva etiqueta; deberé indicar
gl es medicado o no.

ALMACENAMIENTO
El almacenamiento del balanceado se realiza en la Empresa y no debse
mantenerse en la mismo por még de 3 mesges.

12
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DETERMINACION DE PUNTOS DE
CONTROL DURANTE EL PROCESO.

MATERIA PRIMA.

La materia prima est4d constituida por macroingredientes y
microingredientes.

Los macroingredientes utilizados son:
B Harina de pescado

W Aceite de Pescado

B Polvillo

B Harina de cacao

B Harina de trigo

W Afrechillo

W Pastade Soya

BIBLIOTECA

o . . B ESCUELAS TECNOLOGICAS
Entre los Microingredientes utilizados tenemos:

W Vitaminas (C)

B Minerales (Carbonato de Calcio)
B Aglutinante

B Medicamentos

MONITOREOQ Y ANALISIS DE LA MATERIA PRIMA
Harina de Pescado:

La harina de pescado tiene varios grados de calidad de acuerdo a su
procesamiento y su origen; la empresa prefiere aquella que sea hecha de
pura carne de pescado, esto se determina por el porcentaje de cenizas.
Aceite de Pescado.

El aceite de pescado se utiliza para bafnar al pellets ya formado. El aceite
de pescado contribuye a completar los compusestos grasos que necesita el
camarén para su nutricién.

Polvillo de Arros.

Es uno de los insumos més eficaces para la alimentacién de camarones
siempre y cuando esté fresco y libre de cascarilla (tamo).- El polvillo a
més de ger rico en fosefolfpidog (nutriente esencial del camarén ) es buen
ligante del pellet, porque contiene 23% de almidén.

El polvillo deber4 estar libre de cascarilla ( no més del 7%) debe estar
libre de rancidez oxidativa y de perdéxidos, que son elementos que
destruyen el producto y causan desnutricién y enfermedades carenciales.
Hay que evitar utilizar polvillos fermentados (exceso de humedad) y
combinados con tamo molido y/o ealiza, como lo venden algunos
initermediarios.-

El polvillo deberd tener minimo 12% de protefna y 16% de grasa.-
Polvillos con valores menores que estos, estan mezclados.

13
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El polvillo fresco tiene olor agradable y sabor dulce. El polvillo viejo,
huele a viejo 0 a rancio y tiene gabor un tanto amargo.

Pasta de Soya.

Por ger muy soluble en el agua y de poca atraccién para el camarén, se la
emplea en pequefias cantidades (b - 16%).- Hay que tener mucho
cuidado en medirle la UREASA, que a més de gser téxica crea un factor
antitripsina desmejorando la digeribilidad del alimento.- Bien procesada
puede usarse hasta un 15%.

Harina de Tri

Puede ugarse como trigo molido o como harina, extraida del endospermo
(afrecho) el germen y la semita.- En ambos casos es un buen producto.-
Lo importante del trigo integral es que sea bien molido para que el 95%
del producto pase por una malla de 60 mesh.- Sino es finamente molido
el trigo no aglutinar4 bien log pellets y la estabilidad de estos en el agua
serfa mfnima.

MICROINGREDIENTES

Antioxidantes.

Los antioxidantes son aditivos que se adicionan al balanceado con el fin

de prevenir el enranciamiento oxidativo de los lfpidos, son esenciales

dentro de la dieta del camarén. El BHT es el més comGnmente

utilizado.

Vitamina C.

1. Formacién del coldgeno (componente esencial del tejido conjuntivo y
de los capilares).

2. Est4 involucrada en la sintesis de las hormonas esteroides y por
consecuencia promueve mayorss frecuencias de "MUDAS".

3. Previene enfermedades  infectocontagiosas.

4. Act(ia también como antioxidante y est4 presente en casi todas las
funciones orgénicas del animal.

5. Es esencial en la formacién del  exoesqueleto

6. Previene los stress.

Aglutinantes

Los pegamentos aumentan la estabilidad del pellet en el agua de la

piscina, con lo que se evitan desperdicios de alimento, que cuestan dinero

y dafian el agua y el suelo de la piscina. Pegamentos como derivados de

celulosa, gluten de trigo, harina de trigo de alto gluten, agar, 4cido

algfnico, arrocillo, etc. son utilizados para aglutinar los pellsts que

comen los camarones. Actualmente se estdn fabricando polimeros

sintéticos a base de Urea y formaldehfdo, que han resultado bastante

eficientes pero que por contener productos téxicos (Grea y formaldehido )

hay que usarlos con mucho cuidado y al mfnimo posible.

Medicamentos.

Aquf se utilizan medicamentos preventivos y que fortalezcan al camarén.
Auromicin eg un antibiético tipo tetraciclina; su uso eg para tratamiento
preventivo para infecciones  bacterianas que afectan el sistema linfatico.

14
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ESTANDARES DE CONTROL PARADE MATERIAS PRIMAS

MATERIA PRIMA |CENIZAS |HUMEDAD |[PROTEINAS |NNP FIBRAS |GRASA |GLUTEN |GRANULOMETRI
Harina de peseadn | * » - " - *

Méximo 20% | Méaximo 10% 64 - 65% <1 Maéximo 1 10
Harina de trigo . . *seco: 12% | *

Miéximo 2% 13% 11.5% <1 <] himedo:30% | 425um (particula)
Afrechillo . * *

5% 12-13% 15% 10% 4
Pomuo L L ] *

8.5% 11% 11,5% <12% 16 425um (particula)
Carbonato de Calclo | * o ¥

85% <1% 60um (particula)
Pasta de Soja " *

47% <5% <2%

(*) Andlisis que se realizan en la Empresa

Paola Robledo Arteaga
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PRODUCTO EN PROCESO

MOLIDO

El molido es controlado por medio de tamices haciendo pruebas
granulométricas con la ayuda de los mismos; el equipo se llama es Rotap. Los
tamices utilizados son de 30 y 40mesh, en los que el grado de retencién de los
tamices no puede ser mayor al 10%.

El molido es controlado para comprobar el buen funcionamiento del molino de
martillos ya que el tamafio de partfcula deseado es de 425um de didmetro con
el fin que en el momento del pelletizado se produzca una mejor y mayor
compactacién del pellet, adquiriendo la estabilidad requerida en el agua.

ACONDICIONAMIENTO

Los controles que se le toman al acondicionador son de Presién (40 PSI) y
Temperatura (80 - 95°C). Estos pardmetros son controlados en la Planta por
los supervisores, comprobando el buen funcionamientos de los manémetros y
termémetros. Es muy importante la humedad y el calor de la mezcla para que
ge activen los aglutinantes que dardnla  compactacién del pellet.
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PRODUCTO TERMINADO.

BANO EN ACEITE

El pellet al recibir el bafio de aceite es considerado como producto terminado a
menog que el cliente no exija el bafio por parte de la empresa.

Una vez que sl balanceado ha sido pellstizado y se lo ha sometido a un bafo
de aceite se toma muestra del producto ya terminado. El pellet deberé
presentar el bafioc de aceite uniforme en toda su superficie. EI producto es
sometido a pruebas Bromatolégicas y de estabilidad. El bafo de aceite
mejora la estabilidad del pellet en el agua de por lo menos un 20 - 26% que si
no lo llevase.

BIBLIOTECA
BE ESCUELAS TECNOLOGICAS
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ESPECIFICACIONES DEL ALIMENTO BALANCEADO

PRODUCTO 16% |18% |22% |27% |(30% |35% [40% |45%
TERMINADO

Humedad Max.11 |Méx.11 |Méx.1l |Méx1l |Méax11 |Méax11 |Max1l |Méax11
Proteina 16 18 22 27 30 35 40 45
Grasa Min5 |Min.5 Min5 |Min5 |miné miné |miné |miné
Fibra Mix.7 | Max.6,5 |Méx6 |Méax.5 |Max5 |Méax4 |Maxd4 |Max3
Ceniza Mix.12 |[Méx.12 |[Méx.12 |Méx.12 |[M&x.13 |Mé&x.13 |Méax.13 |Méx13
Acidez Max.5 |Méx.5 Méx5 |Max5 |Méax5 |Max5 |Max5 |Max.5
Arena <1 <1 <1 <1 <1 <1 <1 <1
Estabilidad (hr) Min8 |Min8 Min8 |Min8 |Min8 Min8 |Min8 |Min8
Hidratacion

Densidad especifica Minl |Min.l Min.l |Minl |Min. Minl |Minl |Min.l
Finos Mix.2 |Méx.2 |Méx. 2 |Méx.2 |Méx.2 |Max.2 |Méx 2 |Méax 2
NNP Mix.1 |[Méx.1 |[Méx. 1 |Méx. 1 |Méx. 1 |Max. 1 |Méx. 1 |Méx 1
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ENSAQUE.

Ensaque.

Los sacos deben ser resistentes y tener una capacidad de llenado de
40kg. de balanceado; por lo cual, debe tener medidas establecidas por la
empresa para que alcance esta capacidad y no entorpezea la accién del
ensacado y cosido del mismo. Al llenar los sacos por medio de la
llenadora semiautomética se comprobardn como mencioné con
anterioridad los pesos con una balanza de piso pesando 3 sacos de cada
20. Ademés el cosido el saco debera ser a Scm de distancia del borde y
lo més recto posible. Se comprobari la presencia de etiqueta, cédigo e
indicaciones especiales de medicamentos.

Muestreo de Sacos

Los sacos son muestreados para comprobar su tamafio, ya que de
acuerdo a estdndares que tiene la empresa el saco podrd mantener la
capacidad de llenado requerida de 40kg. por saco.

Se revisan pardmetros tales como la impresién y que el cosido que sea
seguro para resistir el peso del contenido.

La Empresa mantiene un Programa de Cédigos para identificar los sacos
por colores.

Sacos tamario peso (gr.)
Blancos, azules, 945 x 61 90 +/-3
rojos, verdes
amarillos 105 x 64,5 101 +/-3
Citremar 3 76 x 51 82 +/- 3
Citremar 4 90 x 60 89 +- 3
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ANALISIS BROMATOLOGICOS

MATERIA PRIMA

Los anélisis que se le lleva a la materia prima es realizado en su
recepcién antes de ser aceptada y llevada a su almacenamiento.

La calidad de la materia prima tiene mucha influencia en la calidad del
balanceado a producir, por lo cual se le toman en cuenta pardmetros pre
establecidos por la empresa para producir un alimento balanceado con
las expectativas que tienen los clientes.

PRODUCTO EN PROCESO.

La materia prima una vez mezclada y molida es llevada una muestra al
laboratorio en donde se comprobar4 la eficacia del molino, para ello se
realiza una prueba granulométrica utilizando tamices de 30 y 40 mesh.
El porcentaje de retencién no debe ser mayor al 10%.

PRODUCTO TERMINADO

El balanceado una vez pelletizado es sometido a una serie de andlisis
bromatolégicos para comprobar el contenido nutritivo y su calidad en
cuanto estabilidad realizdndose pruebas tales como % Flotacién e
Hidratacién.

Materia Prima Andlisis a realizar

Harina de trigo Granulometria, Humedad, Gluten

Polvillo Fibras, Cenizas, Humedad

Afrechillo Fibra, Ceniza, Humedad.

Harina de Pescado Protefna, Cenizas, Qrasas, Nitrégeno
no Proteico.

Producto en Proceso

Molido Granulometria

Producto terminado

Balanceado pelletizado Protefnas, NNP, Humedad, Cenizas,
Fibras, Grasas.
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HUMEDAD

Fundamento:
Pérdida de peso que sufre la muestra analizada al someterla a temperaturas mayores
de 100°C por un tiempo determinado, produciéndose una deshidratacién de la
muestra hasta que su peso sea constante.

Procedimiento.-

e Lavar cuidadosamente las cajas petri y secar en la estufa ajustada a 130°C +- 2°C,
durante 30 minutos. Dejar enfriar en el desecador y pesar con aproximacién al
0,1mg.

o Pesar 3 +/-0,1 gr. de muestra (previamente molida) en la caja petri y anotar el
peso.

e Se coloca la caja petri con su contenido distribuido uniformemente, durante 2
horas en la estufa previamente calentada a 135°C +/-2°C.

e Al cabo de este tiempo se saca la caja petri y se lleva a enfriar al desecador por
espacio de 30 minutos.

o Pesar en balanza analftica.

Equiposy Materiales.
Balanza analftica

Caja petric
espatula
Estufa
Desecador

Célculos y Ejemplos:
La humedad o pérdida por calentamiento se calcula mediante la signiente ecuacién:

[ P=(M1-M2)/(M1-M) x100 |

P =Pérdida por calentamiento, en porcentaje de masa.

M =Masa de caja petri en gramos.

M1 = Masa de la caja con la muestra, antes del calentamiento en gramos.
M2 = Masa de la caja con la muestra, después del calentamiento en gramos.

% H =Pérdida de peso de la muestra x 100

Peso real de muestra
muestra: “pasta de soja”
Peso muestra = 3,4839gr.
Peso final (materia seca)= 2,9921gr.
% H= 0.4918gr. x100 = 14,12%
3,4839gr.
Nota: no cumple con esténdar.
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CENIZAS

Fundamento.- Todos los alimentos contienen elementos minerales formando parte
de compuestos organicos e inorgénicos. Es muy dificil determinarlos tal como se
presentan en los alimentos, por lo cual se recurre a la incineracién que destruye la
materia orgénica y cambia en muchos casos el estado quimico de los minerales. Se
entiende asi por ceniza al residuo que queda al calcinar la muestra hasta un peso
constante, a una temperatura de 550 - 600°C, y estin constituidas por 6xidos,
carbonato, fosfato, sulfato y minerales.

Procedimienio:

El crisol a utilizar debe ser previamente calentado en la mufla ajustada a 550°C
+/- 14°C, durante 30 minutos. Enfriar en el desecador y pesar.

Pesar 2 gr. de muestra (previamente molida) en el crisol con aproximacién al
0,1mg y anotar.

Transferir la muestra a la cocinilla con el objeto de quemarla hasta completa
carbonizacién antes de llevarla a la mufla.

Introducir el crisol en la mufla calentada a 550°C - 600°C hasta obtener cenizas
de color blanco grisiceo (3 - 4hr. Aproximadamente). No deben fundirse las
cenizas.

Retirar el crisol con las cenizas de la mufla, auxiliéndose con pinzas metélicas y
se pasa a enfriar a la estufa hasta hacerle descender a la temperatura de esta. Se
lleva posteriormente al desecador donde se deja enfriar por el lapso de unos 30
minutos, y tan pronto haya alcanzado la temperatura ambiente, se pesa en la
balanza analitica

Materiales:

Crisoles o cépsulas de porcelana de 40ml de capacidad
Espéafula

Mufla con regulador de temperatura ajustada a 600°C.
Plancha calefactora

Estufa

Desecadores.

Pinzas para crisoles

Cdlculos y Ef os:
El contenido de ceniza en las muestras, se calcula mediante la siguiente ecuacién:

[ Cc=(s2-8)/(s1-5)X100 |

Donde:

C = Contenido de cenizas, en porcentaje de masa.

S = Peso de crisol vacio, en gramos

S1 = Peso de crisol con muestra, antes de la incineracién, en gramos.

S2 = Peso del crisol con muestra, después de la incineracién, en gramos.
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Muestra: Pasta de soja.

S =Peso de crisol = 11,6849gr.

S1 = Crisol + muestra = 13,6659r.

S2 =P. luego de incineracién = 11,8714gr.

C = (11,8714gr. - 11,6849gr.) / (13,6659%r. - 11,6849gr.) x 100

C=941%
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DETERMINACION DE PROTEINAS

Fundamento.

Se basa en la conversién del nitrégeno orgénico en nitrégeno inorgénico. El sulfato
de amonio formado durante la digestion, se diluye y se vuelve alcalino al agregarle
NaOH. El NH; que queda en libertad se destila y es recibido en una cantidad
conocida de solucién de Acido Bérico y se lo determina por titulacién.

En las soluciones saturadas de acido bérico el grupo fiuncional activo es el dcido
metabérico (BO;H) que al recibir el amoniaco va a formar una cantidad de anién
metaborato (BO;) equivalente a la cantidad de NH; Desprendido por la muestra. Al
titular con dcido clorhidrico 0,IN, este devuelve el ién H al anién metaborato. Los
centimetros ctibicos consumidos equivalen a la cantidad de NH; presente en la
muestra.

Procedimiento.

e Lavar cuidadosamente el tubo de digestion, secarlo en la estufa calentada a 120 -
130°C, durante media hora. Dejar enfiiar al ambiente.

e pesar aproximadamente 0,5g de muestra (molida con anterioridad) en el papel
manteca tarado previamente y envolver en forma de sobre.

e Colocar el paquete en el tubo de digestién y agregar la pastilla catalizadora
Luego verter los 15ml de H>SO4 concentrado. Por medio de la pipeta automética
de 10 - 30 ml . Mezcle cuidadosamente agitando el tubo manualmente.

e Coloque el tubo de digestién preparado en la cubeta y llevarlos al digestor
precalentado a 420°C. Encender la fuente de vacio (aspirador de agua) a su
méximo flujo.

e Digiera por el lapso de 1hr o menos, dependiendo del punto de ebullicién de la
mezcla a digerir. En el momento que la solucién esté cristalina retire los tubos
junto con la cubeta y déjelos enfriar.

o Tan pronto como las soluciones de las muestras se hayan enfriado lo suficiente,
deberén diluirse con 75ml de agua destilada aproximadamente y mezclarse.
Utilice guantes resistentes al calor como proteccién. El enfriamiento puede
acelerarse soplando aire a través de los tubos con un pequefio ventilador. Si la
muestra digerida estd caliente cuando se agrega el agua, la reaccién serd muy
violenta, y la muestra podra perderse. Por ofro lado si la muestra digerida estd
demasiado fria, cuando se agregue el agua, podrian precipitar sales, las cuales son
dificiles de disolver ( la solidificacién debe evitarse, pero en caso de que esto
ocurra, disuélvala colocando los tubos en el digestor por un corto momento).

e Mida 50ml de solucién de 4cido bérico en una fiola y coléquela en el aparato de
destilacién, cuidando que el tubito de vidrio del condensador quede sumergido en
la solucién.

¢ Coloque al mismo tiempo el tubo de digestién en la unidad destiladora y agregue
S0ml de la solucién de hidréxido de sodio por medio del dispensador
incorporado en el equipo y proceda a destilar.

¢ Cuando todo el amoniaco haya pasado a la solucién édcida (esto es cuando se
hayan destilado unos 140ml como minimo) retire la fiola y titule con HCI 0,IN.
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e El punto final de la valoracién se habrd alcanzado cuando la solucién de color
verde claro cambie primero a un gris préximo al punto final y por Gltimo a violeta
palido.

¢ Anote el consumo y proceda da obtener célculos.

¢ Realizar un solo ensayo en blanco con todos los reactivos, sin la muestra y
signiendo el mismo procedimiento descrito para cada determinacién.

Materialesy Equipos:
Balanza analitica

Digestor y destilador Kjeldahl
Espétula

Bureta

Soporte Universal

Reactivos:

Acido Bérico 03):
160gr. 4cido bérico > 4000cc HO
Preparacién.-
Hervir H;O en una fiola de 1000cc y adicionar el H;BOs.
40ml verde cresol 40%.
28ml rojo de metilo 0,1%
20ml Na(OH) 0,1N.

Cdlculosy Ejemplos:
El contenido de proteinas se calcula mediante la siguiente ecuacion:

% PROTEINAS =N(HCI) x 14,007 x 6,25 x 100x
Consumo
peso muestra x 1000

Muestra: Harina de Pescado
Peso de muestra (harina de pescado) = 0,5122gr.
Normalidad HCI = 0,1044

%P = 01044 x14.007x6.25 x 37cc x 100
0,5122gr. x 1000

%P = 66,02

Nota: La muestra cumple con los estdndares, se realizard una prueba de NNP para
determinar si existe adulteracién de la materia prima.
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PRUEBA DEL NITROGENO NO PROTEICO

Fundamento.-

Este andlisis se basa en la precipitacién de las proteinas mediante agitacién, y la
remocién de frazas de nitr6geno no proteico mds tratamiento con el dcido
tricloroacético y la combustién de las sustancias mitrogenadas por el método
Kjeldahl.

El método cuantifica el contenido de proteinas verdaderas en la muestra conociendo
el porcentaje de proteina total, por diferencia se obtendra el valor del NNP presente.

El Acido tricloroacético extrae el nitrégeno no proveniente de proteinas; sino por la
descomposicién de alimentos como firea.

Procedimienio.

Colocar en una fiola con tapa 1 gramo de muestra

Adicione 25cc de agua destilada.

Agitar por 20 minutos

Adicione 25c¢c de dcido tricloroacético al 20%

Agite por ‘4hr.

Refrigerar por 1 hora.

Filtrar en papel filtro (redondos).

Tomar una alicuota de 25ml.

Colocar en un tubo para proteinas la alicuota + pastilla de Selenio + 15ml de
Acido Sulfiirico.

Llevar al digestor el cual se encuentra a una temperatura de 400 a 450°C.

Dejar quemar por ‘% hora.

Retirar y dejar enfriar al ambiente.

Adicionar 75 ml de agua destilada a la muestra fria.

Colocar en el digestor Kjendall con una fiola que contenga 4cido bérico, Na(0H),
rojo de metilo 28% y azul de bromocresol 40%.

Adicionar dlcali 40% y encender.

e Retirar hasta que la fiola halla alcanzado 150cc.

e Valorar en Acido Clorhidrico 0,IN.

Materialesy Equipos:

Equipo Kjeldahl (digestor - destilador)
Balanza analitica

espétula

bureta

embudo BIBLIOTECA
ﬁola con tapa BE ESCUELAS }E.CNGLUUCAS
agitador magnético

refrigeradora

papel filtro
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Cdlculos 08!

%NNP=(B - V)xN (HCl)x 2 xFc

peso muestra

B= blanco

V= volumen de HCI consumido por la muestra

N=normalidad

Fc= Factor de conversién =14

Proteina verdadera = Proteina Bruta - (% NNP x
6,25)

Peso de muestra=1,1341gr.
Volumen consumido = 3,1cc

% NNP= 3.lccx 0,1044x1.4
1,2341gr

% NNP = 0,37

Muestra: Harina de Pescado

Peso de Muestra=1,0948gr.
Volumen de consumo HCl= 3,5¢c
Normalidad HCI = 0,1044

% NNP=35ccx0,1044x14
1,0948gr.

%NNP = 0,47%

Proteina Verdadera= 66,02 % - 0,47%
PV = 65,55%

Nota: Usar pipetas voluméfricas.

Paola Robledo Arteaga

27



PR Informe de Prdcticas Profesionales

DETERMINACION DE FIBRA

Fundamento.

La fibra bruta es el residuo insoluble orgénico lavado y seco que queda después de
hervir sucesivamente el material desengrasado con Acido sulfiirico e Hidréxido de
Sodio diluidos.

Procedimiento.

Pesar 2 gr. de muestra y colocar en un beaker para fibras

e Adicionar 150cc de H;SO4 al 1,25%.

Calentar por media hora a 80°C aproximadamente en una hornilla. Por media
hora.
Filtrar usando una tela usando abundante agua destilada en una fiola.

o El bagazo que quede en la tela recogerlo cuidadosamente con una espétula y

colocarlo en el beaker.

e Adicionar 150cc de Na(OH) 1,25%.

Hervir por %% hr.

Filtrar nuevamente con abundante agua destilada y una vez que halla filtrado bien
la solucién adicionar alcohol.

Recoger lo que queda en el filtro (ayudar con alcohol).
Colocar en un crisol de porcelana la fibra extraida.
Llevar el crisol a la estufa (130°C) por 2 horas.
Enfriar en el desecador.

Pesar (1).

Llevar el crisol a la mufla por ' hr a 600°C.

Llevar a la estufa por 20 minutos.

Llevar al desecador hasta que se enfiie el crisol.

Pesar. (2)

Materiales y Equipos.
Beaker para fibras
Plancha calefactora
espétula

tela

embudo

fiola

Cdlculosy Ejemplos:

% Fibra= (Peso 1 - Peso del crigol) - (Peso 2 - peso del crisol) X 100
peso muesira
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Peso de muestra = 2,1009gr.
Peso de crisol (estufa) [peso 1] = 22,244 8gr.
Peso de crisol (mufla) [ peso 2]=21,8283gr.

%FIBRA = (22,2448 - 21.8283)gr. x 100 = 19,8%
2,1009gr

Muestra: Afrechillo

Peso de muestra = 2,2321gr.

Peso de crisol + fibra (peso 1) = 25,6088gr.
Peso de crisol mufla (peso 2) = 25,3093gr.

9%FIBRA = 0,2995gr. x100
2,2321gr.

%F= 134
Resultado: El porcentaje de fibras es elevado, esto puede afectar a la compactacién
del pellet.

BIBLIOTECA
BE ESCUELAS TECNOLOGICAS
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~ GRASA
(METODO RAPIDO USANDO BENCENO)

Fundamento.-

Este es un método rdpido de extraccién con un solvente apropiado y de una
substancia desecante que permite la penetracién del solvente en toda la muestra, los
resultados asi obtenidos se acercarén al valor real si se siguen las indicaciones con
exactitud.

Este método es recomendado para casos en los que existen una gran cantidad de
muestras a ser analizadas, y no se tiene el extractor soxhlet.

Procedimiento.-

Pesar 10 gr. de muestra en fiola

Adicionar 50ml de benceno.

Tapar

Agitar por lhr.

Dejar reposar por 12 a 24hr.

Filtrar con papel filtro.

Tomar alicuota de 20ml. y colocar en fiola tarada.
Calentar en hornila en sorbona hasta la evaporacién del benceno.
Llevar a la estufa por ‘4hr a 130°C.

Llevar al desecador

Pesar.

Materiales y Equipos
Balanza analftica

Espétula
Estufa

Plancha calefactora

Agitador magnético
Desecador

Cdlatlosy Ej 08!

% GRASA = residuo graso x 50 x 100
peso muestrax 20cc

G =Ml -M2 x100
M

G = Cantidad de grasa en porcentaje de masa.
M1 = Masa de la fiola de 125ml con la materia grasa extraida en gramos.
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M2 = Masa de la fiola de 125ml vacia en gramos.
M = Masa de la muestra en gramos.

Muestra: Harina de pescado

Peso de Muestra= 10,1758gr.

Peso de fiola = 94,2784gr.

Peso de fiola + residuo graso =94,6184gr.

%GRASA = 0,3400gr. x 100
10,1758gr

% Grasa= 03400 x50x 100

peso muestra x 20

% Grasa = 8,35%
Resultados = Muestra de acuerdo al estdndar.

Paola Robledo Arteaga
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GRANULOMETRIA

Fundamento: Por medio del Rotap (equipo) comprobar el buen funcionamiento del
molino (en cuanto produccién) por el porcentaje de retencién.

Procedimiento:
e Pesar 100 gr. de muestra
e Harina de Trigo = Tamices de mesh 30 y 40.
e Carbonato de Calcio = Mesh: 60, 70, 100, 170 y 230.
e Agitar con el Rotap por 20 minutos.
¢ Con una brocha ayudar al tamizado.
¢ Pesar cada tamiz y el residuo del plato.
e Reportar: Pesos y Porcentajes acumulativos de retencién.
Materiales y Equipos:
Juego de tamices
Rotap
Cdlculos y Ejemplos:
# mesh um
30 425
40 300
60 250
70 212
100 150
170 90
230 60
Muestra: Carbonato de Calcio
# Mesh Peso retenido por malla | peso retenido (gr.) %
60 37gr. 37 373
70 3,7gr. 40,7 41,03
100 6,6gr. 47,3 47,68
170 10,9gr. 58,2 58,67
230 10,4gr. 68,6 69,15
plato 30,6gr. 99,2 100

Resultados: El porcentaje de retencién en las mallas no debera ser mayor al 60%.
Esta muestra no presenta el grado de finura requerida.

Paola Robledo Arteaga
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FLOTACION

Fundamento.

Sumergir el balanceado y determinar si su densidad es la adecuada para sumergirse.
Para pellets 3/32 se pesan 35gr.

Para pellets 1/8 se pesan 62gr.

Este peso asume que existen alrededor de 1000 pellets puestos en andlisis.

Procedimiento.

¢ Tomar una lava cara con agua.

e En un recipiente pesar el producto terminado levantando el brazo de tal manera
que el pellet caiga al agua de una distancia aproximada de 1 metro por lo menos
simulando la dosificacién en las piscinas de las camaroneras.

e Pasados 10 segundos contar el mimero de pellets que afin floten en el agua.

» Resultados:

e El nfimero de pellets en suspensién al cabo de este tiempo se le determinara el
porcentaje de Flotacién.

Materiales y Equipos
beaker

espatula
lavacara
balanza

Cdlculos i 0s:

Producto terminado (Pellets) 22% de proteinas.
Peso de muestra: 35 gr.

Pellets flotando: 3 unidades.

Resultados:

%F = # pellets flotando x 100
1000 pellets

Pellets 40% de proteinas
Peso de muestra: 62 gr.
Pellet flotando: 1

Resultados:
1000pellets > 100%
lpellets 2 X
X =0,1%

Nota: Este andlisis es realizado especificamente al producto terminado.
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HIDRATACION

Fundamento:
Determinar la estabilidad del pellet en el agua y considerarla cualitativamente de
acuerdo a su deformidad en un tiempo determinado.

Eguiposy Materiales.
Un beaker de 500cc
espétula

Procedimiento.

¢ Llenar un beaker con agua del grifo

e tomar con la mano 12 pellets aproximadamente

e dejarlos reposar hasta disgregamiento.

e Cada 20 minutos sumergir la espétula para comprobar su firmeza.

PRUEBA MARFRISCO
Fundamento.
Determinar el porcentaje de hidratacién (estabilidad) del balanceado para
camarones. El porcentaje de hidratacién debe ser menor al 70% al cabo de 1 hora;
lo cual indica que es estable el alimento en el agua por mayor tiempo.

Procedimiento.
¢ Pesar una malla metélica himeda (escurrirla).
e Colocar 50gr. de balanceado sobre ella.

¢ Sumergir la malla junto con el balanceado en una tina con agua, sin perder
muestra.

e Dejar por % hora.
e Pesar.

Nota.- Se considera una buena hidratacién del balanceado cuando el porcentaje de
hidrataci6én es bajo; esto es < 70%.

Cdlculosy Ejemplo:

R= (Peso muestra con agua - peso de muestra) x 100
peso muesira

Peso de la malla =49 9gr.
Peso de muestra = 50 gr.
Peso de malla + muestra + %% hr en agua = 124 4gr.

Resultados = (74,5 - 50) x 100
50gr.

X= 4%
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Agradezco profundamente a Dios, que me dio la oportunided de realizar
mis Prdcticas Profesionales en una industria de la cual pude aprender
mucho y a su vez me ha ayudado a seguir adelante déndome TODO para
enfrentar obstdculos tanto animicos como profesionales abriéndome el
paso ande tropiezos y cumplir con mis labores lo mejor posible.

Después de todas las vivencias tenidas como practicante en une Industria
procesadora de Alimentos, tal como lo es PROPELLETS y compartir el
ambiente laboral, de mi estadia en la misma puedo concluir:

o Elrealizar prdcticas en diferentes industrias ha sido sin lugar o duda
la mejor manera de experimentar y vivir el ambiente laboral dentro
de una empresa y de poner en prdciica todos los conocimientos
obtenidos dentro del programa académico de Tecnologia en Alimentos
acoplandolos a la realidad laboral.

e Lo adquisicién de nuevos conocimientos mediante la prdctica son
indiscutiblemente un medio eficaz para el mejor aprendizaje y

comprensién de las posibles variantes que se encueniren en una
fébrica.

e Las determinaciones hechas a las materias primas son necesarias para
comprobar el estado de las mismas y garantizar la buena calided del

producto terminado; esto es desde la calidad nutricional y estabilidad,

e El pesaje de las muestiras es el paso mds importante en un andlisis
Bromatolégico, por lo tanto se lo debe realizar correctamente para
obtener la garantic del andlisis o realizar. Las balanzas analiticas no
deben ser cambiadas de sitio en lo posible y debe comprobarse si se
hallan calibradas y enceradas antes de su utilizacién con el fin de que
no se alteren datos ¥y se de por fracasado un andlisis.

» Es indispensable llevar con orden todo lo que incluye el trabajo en un
laboratorio; tales son los procedimienios, manejar con cuidado
reactivos, Llevar un cuaderno de reportes organizado adecuadamente
y poner en alerta a todos los que participan dentro del drea de trabajo
de todos estos puntos mencionados ( posibles peligros y modo de
regisiro de datos) por seguridad personal y por el émifo en la
elaboracién de un andlisis sin tener que llegar a confusién o pérdida
de dafos 0 muestras.

Asi como puedo recomendar:

¢ Tanto la Planta como los laboratorios deben mantenerse limpios, sin
materiales o equipos inservibles ni inutilizables., Para mantener un
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mejor desenvolvimiento laboral.  Deberia ademds tomarse mayor
atencién al Control de Plagas en la industria.

e El laboratorio deberia contar con un equipo mds eficaz de proteccién
personal para las vias respiratorias, oidos, y dotar de guantes
especiales que soporien las altas temperaturas de la mufla al colocar y
refirar las muestras a analizar,

e Recomiendo a la empresa que dicte cursos de capacitacién para el
personal que labora en la misma en cuanto a conocimientos obtenidos
con la préctica, con el fin de que tengan una base de conocimientos
cientificos y valoren mds el desemperio de su trabajo insentivéndolos.

De manera mds personal recomiendo al Laboratorio de Bromatologia que
doten a los Practicantes del material bibliogrdfico necesario, tales son las
técnicas con que se realizan los andlisis, pardmetros, etc.; y ademds que
dispongan para ellos tan solo de un poco de tiempo para mostrar el
sistema de trabajo del laboratorio poniéndolo al tanto del orden y
reconocimiento del drea en donde se lleva a cabo el trabajo, como de los
riesgos que puede involucrar la utilizacidén de un equipo y precauciones
que se deben llevar.

Como Ultima recomendacién quiero dar a los estudiantes que estén
realizando Prdcticas en una Empresa que aunque nos enconiremos con
"¢l celo profesional®, no duden de su capacidad para realizar una labor
impuesta; ya que la Institucién nos ha preparado bien para
desenvolvernos de la mejor manera postble,
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REQUERIMIENTOS NUTRICIONALES.

Los camarones para su adecuada mutricion, requieren de los siguientes mutrientes: Proteinas,
Carbohidratos, Vitaminas y Minerales. Por otra parte la industria de alimentos balanceados
hace uso de algunos aditivos, entre los que podemos considerar a los aglutinantes, saborizantes,
atractantes; antibidticos y fungicidas,

Los requerimientos mutricionales de los camarones se hallan bastante bien definidos en lo que a
nivel de proteinas se refiere, necesitindose diferentes tipos de alimentos segin sea la etapa de
vida en que estos se encuentren. De modo general podemos serialar los siguientes periodos:

1. Larwms

2. Iniciacion

3. Engorde

4. Maduracion

5. Reproductores

Durante el primer periodo los camarones se altmentan de manera natural con fitoplancton y
Zooplancton, mds un alimento balanceado que generalmente estd formulado al 50% de proteina.
En el segundo periodo la alimentacion estd dada de manera natural mds un alimento balanceado
que se suminisira segun tablas de altmentacion y segin la especie. Este alimento puede estar
entreel 22% y el 28%.

En los estados de maduracion y reproduccion se usan dietas rmuy especializadas, donde sus
niveles de proteinas estin en el orden del 40%, siendo también nniy tmportante el nivel de grasa
en el alimento.

Harina de Pescado
La harina de pescado tiene varios grados de calidad de acuerdo a su procesamiento y su origen.

¢ Sewda a vapor. Calidad AA

® Procesada con pescados frescos: 65 - 68% Proteinas

® Secada a fuego directo (altas temperaturas: 400 - 600°C).
Para evaluar la calidad de la harina de pescado, no basta que la proteina se encuentre en alto
porcentaje (65 - 66%) sino que debe ser muy digerible para el camardn, para que éste pueda
formar tejidos ripido y eficmzmente - Una harina de pescado, procesada a wvapor y
utilizando pescados frescos es la MAS DIGERIBLE Y ASIMILABLE QUE EXISTE.

a) destruccion de las vitaminas y aminodcidos, especialmente la lisina,

b) Formacién de aminas biogénicas por descomposicion del pescado y por la accién enzimdtica
de las bacterias existentes en él.

¢) Merma en el porcentaje de proteinas, por este mismo efecto (60- 62%)

d) Formacién de Nitrégeno no proteico por efecto de la degradacion de las proteinas y péptidos
contaminados.

e) Formacién de bases voldtiles por efecto de la misma descomposicion del pescado.- No debe
contener mds de 130ppm de bases wvoldtiles la harina de pescado que se utilice para la
gltmentacion antmal.

) Las aminas biogénicas son tixicas y desiruyen el olor y el sabor de los aminodcidos.

AMINOACIDO AMINA
Arginina Putrescina
Lisina Cadavering
Histidina Histamina
Tirosina Tiramina
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k) La mollerosina se forma al reaccionar por sobrecalentamiento la Histidina (luego la
histamina) con el espilon amino de la lisina.- Esto tiene que ver con la destruccion parcial o
total de la molleja y €l rompimiento de los buches en las aves~ En los cerdos y camarones
hay dafios a través de todo el tracto intestingl; elevadas morbilidades y mortalidades y
enteriris agudas e inespecificas de variado nivel.

® El grado de deterioro sufrido por las proteinas de una harina de pescado, se mide por la
disponibilidad del aminodcido LISINA.

HARINA DE CABEZAS DE CAMARON

El proceso de esia harina tiene que ser similar a la de la harina de pescado, es decir. cocinada y
secuda a vapor y con cabezas frescas.- Cualquier otro proceso de la harina de c/oamarin es
dariino y puede, no solo causar problemas toxicos sino que también por efecto de las aminas
biogénicas (Puirescina, cadavering, Histamina, efc.) €l camarén no se aceroaria, se sub-
alimentaria y podrian darizrse los suelos y las aguas de las piscinas por exceso de materia
orgdnicas contaminadz.

La harina de cabeza de camardn procesada en forma artesanal - en pampa - contiene mucha tierra
y estd contaminada con gérmenes patogenos (Salmonellas, hongos, E. coli) tiene elevada acidez,
baja proteina, bajo colesterol y es rice en Histamina y mds aminas biogénicas. Inswmo negativo
para darle a los camarones.

BUEN ALIMENTO BALANCEADO

Un buen alimento balanceado debe tener las siguientes caracteristicas:

e Con nutricion CIENTIFICAMENTE BALANCEADA y con aditivos que prevengan la
multiplicacion de pardsitos y de gérmenes patogenos, se evitan enfermedades en las piscinas
camaroneras y se logran crias muy productivas y con alias supervicencias.

e Los camarones requieren de ciertos NUTRIENTES ESENCIALES que su organismo no los
puede sintetizar y que deben recibirlos dia a dia en su dietn peletizada. Debido a esos
mutrientes esenciales el camardn puede crecer sano y optimizar su metabolismo.

e Tradicionalmente el sector camaronero ecuatorianc le habia dado poca tmportancia a la
nutricion como manera de mejorar la supervivencia en las camaroneras y, en camio habia
sobredimensionado el efecto favorable de los recambios de agua. Los RECAMBIOS DE
AGUA NO DILUYEN LA CARGA MICROBIANA DE LAS PISCINAS, como
tradicionalmente se ha creido, mds bien quitan nuirientes al camardn. Los camarones bien
rmutridos son los que resisten mejor y con éxtto los embaies de los organismos patigenos que
existen y entran con los recambios de agua a las piscinas.

e Como emunciado personal comsidero que la alimentacion balanceada - peletizada es el pilar

més tmportante de ese edificio que hemos denominado EXPLOTACION CAMARONERA.
E!l tamario del pelet o migaja (crumber) es de vital tmportancia para que el camarén
pueda comerlo, en relacion a su tamario y peso. No se puede dar un pelet grande a una
pos larva o a un juvenil que tenga un peso menor a los 3 gramos, sin que se afecte su
nutricién y desarrollo!.

# La pos larva hasta que alcance el peso de un gramo, mds o menos, debe comer un
granulado fino (harinoso) para que pueda sostenerlo y engullirlo. Después del gramo de
peso o lem de largo la pos larva o juvenil ya necesita una “migaja” de mayor tamario
(crumber) hasta lograr los 3 gramos de peso.

A partir de ese momento es menester que se le ofrezca al juvenil un pelet de 3/32” de
espesor por 4mm de largo. Esto es el pelet ideal que aspira recibir el animal porque lo
puede sostener con sus peridpodos (apéndices bucales) y comérselo ficil y totalmente
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mmientras esté nadando, Cuando el puvenil alcanza los 6 - 7 gramos de peso el pelet que
necesita es el mismo de 3/32"'pero con 8 - 10mm de largo. Este pelet lo comerd hasta la
cosecha,

o Los camarones en cautiverio para crecer normabmente y para mantener su salud y

optimizar sus demas funciones metabolicas necesitan de:
Energia
Proteinas
Lipidos
Carbohidratos
Vitaminas y
Minerales

AL

LA ENERGIA P Lo,

Los camarones necesitan energia para su crecimiento, para la actividad muscular y para la
reproduccién. El proceso biologico para la utilizacion de la energia es definido como
METABOLISMO. La medida o cantidad de energia que utiliza el antmal en sus procesos
fistoldgicos se llama “tasa metabdlica”. La tasa metabilica estd influenciada por factores
tales como: la temperatura del agua, edad y/o tamario del camardn, actividad, concentraciin
de oxigeno en las piscinas, pH del agua, salinidad, biéxido de carbono y estado de salud del
animal.

La energia que mds aprovecha el camardn es la que recibe del alimento balanceado, aunque es
bien conocido que los requertmientos energéticos del crusticeo son inferiores a los de los
antmales de superficie. El camardn utiliza las proteinas, los lipidos y los carbohidratos como

fuentes de energia.

PROTEINAS Y AMINOACIDOS

*

L

Las proteinas constibiyen el mayor porcenije de los fejidos del camarén - 70%
aproximadamente - razon por la cual este crusticeo debe consumir proteinas en buenas
cantidades para lograr un buen crectmiento. Las proetinas son moléculas complejas formadas
por aminodcidos que interachian correlacionados entre sty con la energia de la dieta para,
una vez hidrolizados y absorbidos por el tracto intestinal del animal, sintetizar la mueva
proteina.

La demanda de proteina depende de la especie del camardn y de la densidad de siembra,
variando desde un altmento de 40% de proteinas hasta uno de 22%. Generalmente en el
estadio pos larval hasta que el juvenil aloance los tres gramos de peso la racion deberd ser de
30 - 35% de proteinas, cuando la criz es semiintensiva. Cuando las crias son de altas
densidades, con aireacion artificial, se utiliza raciones de 40% de proteinas.

Después de los 3 gramos de peso, hasta la cosecha, la racion estard encuadrada entre los 22 -
25% de proteinas.

LOSLIPIDOS

Los lipidos son compuestos solubles en grasa encontrados en la materia viva: fosfolipidos,
ceras y esteroles. Los lipidos en una dieta de camaron son utilizados como fuentes de energia,
de dcidos grasos esenciales y de esteroles, necesarios para un crecimiento normal y para una
alta supervivencia. Los lipidos son también portadores de vitaminas liposolubles y sirven
como atractantes para darle olor y sabor al alimento.

Los dctdos grasos esenciales son requertdos por los camarones para el mantenimiento de su
vida y para mejorar su metabolismo. Estd plenamente comprobado que estos cruskiceos
necesitan que su dieta esté compuesta de dcidos grasos tnsaturados y poliinsaturados, lo
mismo que de esteroles, debido a la ausencia de habilidad para poder sintetizarlos. La
composicién o el perfil de los dcidos grasos esenciales en una dieta de camarones es mis
tmportante que el contenido total de lipidos. Cuatro dcidos grasosos son considerados
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polinsaturados: linolénico, eicosapentaenoico y docosahexaenoico. El primero se lo encuentra
en los aceites vegetales y los otros tres en los aceites de pescado y calamar. El aceite de soja
también tiene linolénico.

Los camarones no tienen capacidad fisioldgioa para sintetizar esteroles y por lo tanto es
necesario inclutrselos en la dieta diaria. El colesterol es el mayor esterol encontrado en los
camarones a nivel del hepatopincreas y es el precursor de las hormonas sexuales, tiene que
ver con la hipodermis yy como componente de las membranas que absorben y transportan los
deidos grasos. El colesterol es esencial para la muda y para el buen desarrollo del camardn.
Los fosfolfpidos a mds de ser fuentes tmportantes de dcidos grasos esenciales (linoleico y
linolénico) y de contener fosforo y las vitaminas COLINA e INOSITOL, son utilizados en la
dieta del camarin para el transporte lento y efectivo de los lipidos dietéticos y del colesterol a
la hemolinfa. Ayudan también al transporte de las vitaminas liposolubles y a la buena
distribucion de la grasa en el organismo animal, sin que se acwmule en los tejidos adiposos.
Aunque los fosfolfpidos son siniciizudvs pur el camardn, la tasa de sintesis es muy lenta
siendo necesarto incorporarle a la dieta enire 1 a 3% de leciting de soja (excelente

fosfolipido).

CARBOHIDRATOS

St en realidad los carbohidratos son las fuentes de energia mds baratas para las raciones de
camarones estos no los utilizan ni los metabolizan bien, razén por la cual es conveniente
combinar mejor las proteinas con los lipidos esenciales para obtener las calorias requeridas
por el animal durante todo su proceso fisioldgico. De todas maneras, los carbohidratos
sirven como precursores intermediarios para la sintesis de los aminodcidos no esenciales, de
los dctdos mucleicos y como almidon gelatinizado para ligar el alimento. También tiene que
ver en el almacenamiento de glucigeno y en la sintesis de la quitina, compuesto que forma
parte del exoesqueleto del crusticeo.

LAS VITAMINAS

Las vitaminas son compuestos organicos esencizles requeridas en caniidades pequenias para
el crectmiento normal y reporduccion de los animales. Las vitaminas no pueden ser
sintetizadas por el camarin y en comsecuencia deberin ser incluidas en su dieta diaria.
Existen 11 vitaminas solubles en agua y 4 solubles en grasa que son las requeridas por el
crusticeo.

La vitamina C (@ctdo ascarbico) es esencial para la formacion del exoesqueleto y achia como
antioxidante y para prevenir enfermedades infectocontagiosas. Su funcion principal radica
en lz formacion del coldgeno, sustancia intersticial de los tefidos cartilaginosos y dsea. El
dctdo ascorbico también esta inwvolucrado en la sintests de las hormonas esteroides.
Camarones altmentados con dietus deficitarias de vitamina C podrian desarrollar la
enfermedad conocida como “nuuerte negra”, caracterizada por lesiones negruzcas en los
tejidos colagénicos y en las paredes del esdfago, estomago e intestino.

La vitamina E, llamada también focoferol, es un antioxidante bioldgico soluble en grasa.
Protege a los lipidos de la oxtdacion y optimiza el metabolismo de los dcidos nucleicos y de
los aminodcidos azufrados (metioning y cistina) tiene que ver con la sintesis del dcido
ascorbico.

Las demds vitaminas requeridas achian: en el metabolismo del calcio y del fosforo; en los
mouvtmientos peristdlticos del estomago e intestino y en muchas otras funciones enzimdticas
que mejoran la astmilacion de los alimentos para que los camarones crezcan sanos y con
buena productividad.

LOS MINERALES

Los camarones, al igual que otras especies acwiticas, absorben cantidades signifimtivas de
warios minerales existentes en el agua de mar que los rodea. En su habitad de piscinas los
camarones penaeidos requieren aproxtmadamente de 20 minerales son requeridos en

43

Paola Robledo Arteaga



e
J e, L Informe de Prdcticas Profesionales

cantidades considerables (macros) mientras otros las necesitan en cantidades muy pequenas
(micros). Los macro minerales inchiyen el calcio, fasforo, potasio, magnesio, cloro, sodio y
azufre. Los microminerales son : el hierro, cobre, zinc, manganeso, yodo, cobalto y selenio.
También suele requerir los camarones cantidades inftmas de vanadio, molibdemo, fhior,
estario y silicio.

# Los camarones tienen la facultad de absorber calcio del agua pero en pequerias porciones que
no es suficiente para regular sus procesos fisiologicos, siendo necesario incluir una porcién de
erlcio en la dieta diaria. El fasforo solo lo astmila a partir del altmento balanceado. El calcio
y el fosforo forman el exoesqueleto del camarin y la correlacion de estos dos elementos
mutritivos es de vital importancia para el buen desarrollo del antmal y para la textura de su
exoesqueleto,

e El aalcio y el fasforo ademds ackian en un sinmimero de funciones fistologicas del camarén,
El calcio es esencial para la coagulacion de la sangre para la contraccion de los mmisculos,
para la hipermeabilizacion de las células, para la activacion de las enzimas digestivas y para
mejorar el ambiente dcido de la piscina. El fosforo es parte imporiante de los dcidos
nucletcos, que tienen que ver con la sintesis de las purinas y pirimidinas (proteinas) y achia
eficientemente en el mantenimiento normal de los tejidos intracelulares.

e Los otros minerales ~tal como en las vitwminas - tienen que ver con casi todos los procesos
vitales del camaron: metabolismo de las proteinas, de los liptdos y de los carbohidratos;

funciones del misculo y de los nervios; balance dcido - base; osmoregulacion y procesos

enzimd ticos.

MANEJO DEL ALIMENTO BALANCEADO EN CAMARONERAS.

Entiéndase por “manejo de alimento” las normas, disciplinas y conocimiento que ehabria que
aplicarse en cada wna de las piscinas camaroneras para nutrir eficientemente a los crusticeos.
Un alimento peletizado puede estar CIENTIFICAMENTE BALANCEADQO pero st ha sido mal
manejado en las camaroneras no se logrard de la cria los resultados esperados.

La logistica de una piscina camaronera no deberd ser creada para minimizar las horas de trabajo
del personal de campo sino mds bien para alimentar al camarén de acuerdo a su RUTINA Y
COMPORTAMIENTO, para que éste pueda desarrollar rapidamente y en plenitud de salud.

e Sial camarcn le gusta comer de noche y lo hace con mds apetito, hay que suministrarle
alimento por las noches.

e No se puede dar en wna sola comida la racion diaria de pelets porque se estaria
desperdiciando alimento y sub altmentando al camardn.

e Parte del alimento que se desperdicia, diz a dia, formard un SEDIMENTO que ird
aumentando gradualmente con el aporte de las heces de los camarones, las algas muertas y
los lodos que entran con los recambios de agua mermdndoles espacios habitacionales al
camarén, mermindoles también un buen porcentaje de oxigeno disuelto, especialmente por
las noches y creindoles un ambiente de gases toxicos muy perfudiciales para la cria.

e Esto causard estrés a los camarones y mis tarde morbilidades, enfermedades y muerte.

Los camarones son consumidores lentos del alimento balanceado pero intermitente y continuos.
Durante cada comida de pelets el tiempo de consumo es de 1,5 horas para los camarones grandes
y 2 horas para los camarones pequerios. Defecan aproxtmadamente a la hora de haber comido.
Luego de haberse llenado los camarones volverdn a buscar comida después de 4 horas.

Esto nos indicz que los ciclos de altmentacion de los PENEALIS VANNAMEY son de 6 horas.

Basdndonos en estas premisas llegamos a la conclusion que para que los camarones se coman
toda su racion peletizada y no dejen desperdicios pos - degradables, lo ideal seria dividir la
racion diaria en 4 comidas:

20% de la racion P manana

25% dela racion @ tarde
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30% de la racion® anochecer

25% de la racion @ noche

Es generalmente en las noches cuando el camardn estd activado (nadando) y tiene mds apetito.
Nosotros mismos consideramos que las tablas de alimentacion, diseriadas por los fabricantes de
alimentos balanceados son una BUENA GUIA para establecer Iz cantidad de alimento peletizado
que necesitan los camarones de piscinas, din a dia. Estas tablas fallan generalmente en cuanto al
porcentaje de supervivencia de los crusticeos y de alli la importancia de las correcciones que den
hacerse en las camaroneras.

RIBILIOTECA
BE EoCUc AS TECNOLOGICAS
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BODEGAS DE ALMACENAMIENTO

CONTROL TECNICO INTERNO

CONTROL

Sl

1.- Existen productos en contacto con las paredes y el piso?

2.~ Estan limpias las paredes?

3.- Estan limpios los pisos?

4.- Existe material regado en el piso?

5.- Existen telarafias en el tumbado?

6.- Hay acumulacién de basura en las esquinas?

7.- Hay roedores o insectos en la seccién?

8.- Existe control de plagas?

9.- Esta el drea libre de olores extrafos?

10.-Estan los pallets limpios y en buen estado?

11.- Existen goteras en el techo?

12.-Existe seguridad en las bodegas?

13.-Se encuentran sacos fuera de la bodega?

14.-Estan los productos en pallets con suficiente acceso para el paso de una persona?

15.-Se lleva un adecuado control de rotacion de los productos?

16.-Existen preductos en cuarentena con sus respectivas tarjetas de identificacion?

17 -Se encuentran sectorizadas las materias primas?

18.-Estan adecuadamente almacenadas las materias primas?

19.-Cada materia prima entregada esta debidamente identificada por proveedor y
numero de sacos?

20.-Se despachan en un mismo camién proveedores diferentes?

RIOS:




