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Guayaquil 13 Junio 2000

lng
Angela Naupay
Coordinadora (e) del kograna de Tecnologia en Alimentos
En su despacho

I)e ¡nis consideraciones:

Por medio de la presente, Yo Glenda Cristina A¡évelo Cammra, pongo a vuestra
consideración el iuforme de mis hcticas Profeeionales realizadas en el Institrfo
Nacional de Pesca úrrmts un lapeo de tiempo comprendido desda el I de M¿u-zo hasta
el l6 de Jmio del 2000.

Esperando que dicho informe sirva de apoyo pa-a fi-dras generaciones y profesionales

me suscribo de usled.

Atenta¡nente

9Ur*t^ A.in'Lc o
x.

Glenda A¡évalo Gamarra
# mafricula 0/.96A473
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RESUN,IEN

En e[ preeonte informe es encuenfa la fi.¡nción eepecffica que realiza el Institüo
Nacional de Pesca( INP ), asl como también,las labores realizadas drante el tiempo
de prácticas; detallando cada una de las responsabilid¿des o tareas asignadas para
tal ellcto.

Enbe una de laÁ ta-eas cumplidas est , el álisis organoléptico efectuado a los
productos enlaladoe , el mismo que se curryle a t-avés de la inspección vieual de
su código, su peso , asi como ta¡nbién le verificación del contenido del producto.
en cuanto a su olor, sabor y color.

Para la determinación de las cantid"des de nikógeno, metabisulfito, proteínas,
humedad y ceoizas, contenidBs en los proúrctos del mar y sus derivados . se
utilizaron varias téc¡icas apropiadre, que permite conocer desde le frescr¡ra hasta la
ca¡tidad de conpuestoe org&ticos e inorgánicos que se hallan en los alimentos
anal izados en laboratorio

Se encuenba une breve intsoducción de [a composición del pescado para de esta manera
conocer cuales son la.s principales factores o agentes causantes de Ia alteración acelerada
dado como resultado proúrctos indeseables y convirtiéndolo en un producto no apto
paa el consumo humano.

r
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INTRODUCCION

Existen en el pais, diGrentes Instituciones, dedicadas a confolar y verilicu la
elaboración y la calidad de múltiples proúrctos que se fabrican en estanación
y otos que se importan del exterior, a fin de comprobar si estár aptos o no
pzu-a el consumo humano. Unade est¿s Instituciones es,el Instittfo Nacional de

Pesca ( INP ) . el cual se encarga de ej ecrfar programas destinados a cooststar
si las E¡npresas procesadoras de mariscos y zus derivados , curnplen con todos

los requisitos exigidos por la tey y los Reg.lamentos vigentes.

El krstituto Nacional de Pesca, mantiene a su haber, diferentes áreas de bab4io
que ejercen el conbol de la calidad & los poductos del mar y sus derivados
como son: el casrarórl el pescado, y los enlatados con esta va'iedad de mariscos.
Este contsol, le perrnite aI Instituto detecta', si los prodrctos contienen aditivos o

conservadores en rangos exagerados , y/o que estos, se encuenben en proceso de

descomposición y, no se convierta¡ en tóxicos que atbcten la sa.lud de los
consumidores.

Previa entrega. de la certifcación ictiosanitaria, válida para la comercialización
de los productos elsboredos, son los l¡borstorios de Control de Calidad los que

especlficamente se encargan de examinar, si lamaleriaprima, insumos y otros
corrpuestos utilizados en la fabricación de productos. cumplen con los
pa'ámetos exigrdos y establecidos en el Reglamento de Confol de Calidad que

ma¡tiene el INEN, y asi determinar si los productos se encuenü-an en óptimas
condiciones, para ser expendidos en el mercado interno o externo de consumo
humano.

z



DETAI,I,T] DEI, TRABA"IO REAI,IZADO

Como requisito para podenne graduar como Tecnóloga en Alimentos mis Pníaticas
Profesionales las realicé en el Instituto Nacional de Pesca en el cual me desempeñe
como Analista de l¡boráorio de Conrol de Calidad especlficarnente en el área de

AnáIisis de Alimentos.

El tiempo que labore fue desde el I de Marzo ha.st¿ el 16 de Junio del 2000 con un
hora'io de 8h00 am. a l4h 00 p.rn de Lunes a Viernes.

Mis labores uigrad"s f-ueron :

t Control de maleria prima y producto terminsdo ( pescado ) mediurte el srálisis de
nitsógeno base volátil.

.Anrálisis flsico-qulmico del canarón medimte la técnica de metabisulfito.

Evaluación o a¡álisis cr¡antitativo de ha'ina para conocer el contenido proteico de la

0 Determinación del co¡tenido de agua presente en la ha'ina de pescado mediante la
técnica de humedad por estufa.

o Conkol de cantided de cenizas presentes en Ia harina de pescado media¡lte la técnica
de ceniz¡q totales en la esfufa"

t Preparación de mderiales y reactivos pana llevu a cabo loe análieis
correspondientes.

Análisis organoléptico y llsico-qulmico de conservas

a

t
I tS nla

t

r) Muesbeo de las coneervas ( lalas ) para verificr códigos v lotes correspondientes de
acuerdo a las especificaciones de [a solicitud enviada por la Empresa.

r,
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INSTITTTTO NACIONAL DE PESCA

I.I ASPE CTOS GENERALIS .-

Hasta 1952, la pesca ecuatoriana era de tipo onteramerrte a-tesano y utilizaba por lo
general, artes sencillos y emba'caciones pequeñas, casi todas de propulsión a vela o a
remo. Es solamente en 1952 que se inició la pesca y elaboración de canarones para la
exportación. Tales activi.lades constituven ahora el sector industializa,lo de la pesca
e cuatori ana.

Asl a favés del tiempo, se llegó a la conclusión de que para evrtar pérdiüs de esfuerzo
y dinero invertidos en proyectos y enpresas que no tenían posibilidad de éxito. era
necesa'io eshrdia' conjuntameote v en su totalidad los problemas de desa-rollo
pesquero.

EI Gobiemo del Ecusdor rosolvió entoncea, para llegar I este fir¡ la creación de un
Ins'tituto Nacional de Pesca- organismo que se encargaría" de manera permanente de
estos estudios.

El Gobiemo del Ecuador dio exislencia legal d Instituto Nacional de Pesca mediante
Decreto Ejecrfivo de fecha l0 de Diciembre de 1960 y las operaciones del mismo
erpezaron oficialmente el 7 de Marzo de 1961.

I.2 LOCALIT,ACION Y TAMAÑO .-

El Irutitr¡lo Nacional de Pesca está ubicado en Guzyaquil, en un edificio de kes pisos
altos, en el cual est&l insaladas zus oficinas, laboratorios, talleres y bodegas. Este
edificio siu.¡ado en la calle tetamendi. a la orilla del rlo Cr¡a:¿as . alberga también en su
prirner piso alto los eervicios de la Dirección General de Posca en Guayaquil .

Adyacente al patio, un muelle se extiende hacia el rlo y permite el atraque de los barcos
de irwestigación

Les oficines cubren un total de 452 mebos cuadrados, Los leboratorios cubren un
espacio de 165,71 mehos cuadrados . La biblioteca cubre 56 metos cuadrados. el
Instituo dispone de una sala de conlbrencias donde se dicta cursos y se organrzan
reuiones.

s
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I.] OBJETIVOS Df,L INSTITUTO NACIONAL DE PESCA..

El Inslitt¡to Nacional de Pesca tiene como oblettvos:

a) Realiza' la investigación cientffica y tecnolÓgica de los recu'sos bioacuáticos'

basada en el conocimiento del medio ambiente y de los organismos que lo habitan

con la finalidad de ovaluar su potoncial, diversificar la ¡roducciór¡" propender al

desarrollo de la actividad pesquera y lograr su óptima y racional rfilización .

b) Prestar asistencia cier¡tifica y técnica en l¿s sctivi'lqd¿s relac ionada¡ con la

investigación de los recursos bioacuáicos y sus actividades conexas.

I.4 FTTNCIONES D[L INSTITUTO NACIONAL DE PESCA..

Son deberes y atribuciones del lnstituto:

a) Investigar la nahnaleza dist-ibución y volumen de los recursos bioacuáticos-
contenidos en las agrrsc nacionales.

b) Investigar. erperimentar y recomends' nonnas y sistenlas ¿4lssr¡aá69' para exploter
y utiliza: racionalmente los rectrsos bioacuáticos.

c) Elaborar estudios y análisis económicos dentro de los programas de investigación.

d) Realiza'el málisis y contol de calidad de los productos pesqueros.

e) Efectuar estudios del ecosistema y recomeodr medidas que tiendan a preservar o

corregir tode posible contaminación del medio y especies bioruálicas.

f) Informar v divulgan los resultados de las investigaciones y.

g) Cumplir con las demás disposiciones legales y reglarnentarias.

E'r
i.¡
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CON,{POSICION QTiIMICA DEL PESCADO

L\T E C E D ¿VT ES G EV E RA L ES -

La composición qufmica del pescado varla considerablemente enbe las diferentes

especies y también enke individuos de una misma especie. dependiendo de la edad,
sexo, zona en la que vive y estación del dlo.

COMPOSICIOI\' QUIMICA DB LA PARTE COMESTIBLB BN AI,GUNOS
PB§CADO§ TROPICALBS.

LSPECIES COMP(INEN'I'ES EN 9/o

Prote{nas Lípidos Hidrdos de carbono Cenizas Agua

Robalo
Corvina
Albacora
Dorado

'rl 1

20.1

25.8
20.ó

0.8
0.4
0.ó
0,7

<o§
< 0,-5

< 0,5
-:0.5

i,?
t.l
1.4

1.3

7't,t
7E.9
12.6
'77,8

Las valaciones de la composición qulmica están estecha¡nente relacionadzs con la
alimentación.

a)Llpidos .- La Éacción grasa es el componente que muest-a la rnayor variación. La
variación en el porcenqje de grasa es reflejeda en el porcent4ie de agua ya que grasa y
agua constituyen normalmente alrededor del 8ülo del músculo.
f¡s ca'acterísticas tecnológicas del pescado son afectadas princialmente por el
contenido de llpidos y por lal razón es conveniente clasifica- a los peces como especies
grasas ( a-etrque, caballa úin, espadin), semigrasas ( barracuda. lisay tibtnón ) o
magras ( bacalao, merluza y solla).

h
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b) Plotelnas.- Las principales protefnas de la crne de pescado se drfnor¡rinen: miosina y
actin4 las cuales de hecho pueden estar combinad"s en el músculo formando
actomiosina Existen varias protefnas que se agnpan mediante el nombre de albL¡minas:
las enzimas de Ia came se encuenfan gnfe estas.
El contenido proteico de la carne de pescado smo es del 16 al lg g,o aproximadamente.

d) Compuestos exh¿ctables que contionen nibógeno.- Estos puoden definirse como
compuestos de nahralez¿ no proteica
[,os ¡rincipales cofiponentes de esta liacción gon: Bases volálíles como el amonfaco y
el óxido de fimetilarnina. creali¡a- aminoricidos librcs. nucleótidos y bases ptninicJy
¿n el caso de peces crtilaginosos rrea

c) Vitaminas y Minerales.- La ca¡rtidad de vitaminas y minerales es específica de la
especie y puede además varir con la esteción del dto. En general la ca-ne de pesca.do
es una buena t'uente de vitamina B y en el caso de las especies grasas. tambiéride
vitamina A y D. Respecto de los n¡inerales, la came de pescado se considera una fuent¿
valiosa de calcio y fósforo en particular, como t¿mbién de hierro y cobre. Los peces de
agua salada tienen un alto contenido de y'odo. El contenido de sodio es relalivamente
bqjo Io que lo hace apropiado pra régimenee alimerficios de tal neluralez¿

B
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ANALISIS REAI,IZADOS EN EI, I,ABORA'I'ORIO

ANALISIS REALIZADOS PFSCADC) Y (.]AMARON

DETE RM INACI ON D E NIT R(X; EN O

fllNDAnÍ ENTO.- [¿.s bases voláliles son cofiponentes nitrogenados que reaccionan
con los ácidos proúrciendo sales quimicamente mtables que pueden ser destiladas,
recogidas y neut-alizadss con ácidos, utilizr¡do como cata.lizador el óxido de maglesio
La cantidad de ácido combinado es una medida del contenido total de bases voláiles
pre§entes.

Estas bases están constituldas principalmente por Amonf aco, Dimetilanina y
Tnmetilamina

EQITIPOS Y MATE RL{.LE S.-

B q úpos M¿tcri¿lcs

Unidad de destilación
Bala¡z¿ analitica

R c ectivor

Oxido de Magnesio ( polvo )
Hi&óxido de Sodio 0,1 N
Rojo de Metilo al lolo

Cápzula de porcelana
Espáhrla
Balón de 600-800 ml.
Probeta graú:ada de 200 ml.
Matraz F¡lenmeyer de 250 ml
Pipeta volumébica de l0 ml.

¡i
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PRO(.:EDTMTENTO.-

r Filetea' y hacer una reducción de tamdo de la muesü-¿

I Pesan l0 grunos de muesha

I Colocar en un balón con capacidryl de 600-800 ml los l0 gramos de muesba

r Añadir 150 ml de agua destilada

r p,greSfr dos gramos de oxido de magnesio.

o Coloca'en una fiola t0 ml de ácido sulff¡nco 0,lN con pipeta volumétrica"

o Affadir bee gotas de indicador rojo de metilo.

. Colocarel balón y la liola en el destilador kjeldahl y llevar a destilación por 20
minutos.

o valora¡ o titular lo destilado con hiüóxido de sodio 0,1 N hasta cambio de color de
rosado a anú'illo.

a Realiz¿r loe cáculos conospondientos.

CALCULOS:

%N: (VIxNi )-(V2xN2) x0.017 xl00 X 1000
peso de nruesba

Nl- Normalidad del acido sulñ.¡rico.

Vl= Volumen expresado en ml. de la solución de acido sulff¡rico enpleado para recoger
el destilado & la muesba

r'l

!-i t
.'l

V2= Volumen epresado en ml. de la solución de hidróxido de sodio ernpleado en Ia
titulación.

N2= Normalidad del hi&óxido de sodio

c



0.017 = miliequivalente del Amoniaco

100 = Para expresar los resultados en porcentaje

1000 = Para eryresar los resultados en miligamos

Ejcmplo: Un pescado fresco Tilapia de lote # 049 va a ser analizado para determinar [a
cantidad de nibógeno bá¡ico volátil presento.

I) rt or:

Vl = l0 ml.
Nl = 0,998654
V2 = 8,6
N2 = 0,989432

%N= (Iox0,998654)-(8,2x0,989432)x0,017 x 100 X 1000
t0

Simplilicando la fórnrula querla asl:

ozbN= ( 10x0,998654 )-(8.2x0.989432 )x0,0017 x l0 X 1000

%N= (9,986540000-8,509115200)x0,0017 x l0 X1000

o,'"N = 1,4'7?424800 x 0,0017 x 10 X 1000

N- 25 mg 9/o

Este pescado fesco se encuentre entre los rangos pemitidos ya que todo pescado fresco
puede tener ha¡ta 30 o/o

l0



FUND,*M EYfO.- l¿s sulfitos y bisulfitos presentes en la muestra son oxidados a
dióxido de azufre(So2) por reflujo con ácido clorhfdrico, el gas SO2 pasa hasta la tiola
de recepción donde reacciona con el peróxido de hidró.geno y resulta el acido sulfl¡rico
Se determina el acido sulff¡rico por la tihrlación con hidróxido de sodio 0.0IN
utilizando como indicador rojo de metilo.

EOUIPOS Y MAT BRIAI,N§.-

ff qüno¡ M¡tcri¡hs

Unidad de destilación
Bal anza .{nelitica

Balón de 600-800 ml.
Capsula de porcelana
Espan¡la
hobeta graduada de 250 ml
Matsaz Erlenmeyer de 250 ml.
Bureta de 50 ml.

Rc¡ctivos

Acido clorüídmco concenU-ado
Parafina
Hi&óxido de sodio 0,01 N
Peróxido de hi&ógeno
Rojo de metilo al I o/o

PROCEDIMI&I,ITO,.

+ Eliminar la cáscara del csmarón sin sacar la cabeza

Homogenizar la muestra con el uso de una licuadora-

l!r
§frj
ñ'

L

a

I Pesa' l0 gramos de muesfa .

ll
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a (lolocar en un balón con capacrdad de ó00-800 ml los 30 gramos de muesu'a

o Afiadir 150 ml de agua destilada

r Agregar dos gramos de pa'afina

o Añadir 10 ml de ácido clorhf&ico concenhado

a Agregr en una fiola 90 ml de agua destilada

r A¡ladir t0 ml de peróxido de hi&ógeno

I Agegar 3 gotas de indicador rojo de metilo.

t Neutalizar.

t Colocr el balón y la fiola en el destilador Kjeldahl

+ Llevu a destilación por 20 minutos.

I Tituler lo destilado con hi&óxido de eodio 0,01 N hssta cembio de color de rosado a

una-illo.

I Realiza' los cálculos conespondientes.

CALCT]LOS,-

SO2= - ppm( Consumo Blanco ) 0,01 x 32.03 X 1000
Peso Muestra

32,03 = Peso molecular del Sulfito
0,01 : Normalidad del Hidróxido de Sodio
1000 = Pa'a erpresar el resultedo en pertes por millón.



Ejcmpflo: Un camarón con cabe¡¿ de lote # CP 34 se va a ana.lizar para determinm la
cantidad de metabisulfito presente en la muesba

Consumo de camarón = 6,3
Consumo de blanco : 0,2

so2 -- ( Á,1 _ n., ) w o,nt v r),01 v '1000

30

SO2= 6-5 ppm

Esta muestra se encuenh-¿ enbe los rangos permitidos ya que el camrón crudo con
cabeza puede contener de 45 -150 ppm de metabisulfito.

tr
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ANTTLISIS RX AI, TZ.,TT'OS .{ I,A HARIN A DE PISCADO

DETERM I NACI ON DE PROTEINAS

FUNDLM E¡¡fO.. Se basa e.n la conversión del niúógeno orgánico en nitrógeno

inorgánico. El sulfaro de amonio formado dr.nante [a digestión se diluye y se welve
alcalino al agrega'le hidróxido de sodio, el NH3 que queda en libertad se destila y es

recibido en una cantidad conocida de solución de acido su[firrico y se lo determina por

titulación

EQTIIPOS Y MATf,RTALES ..

f, ouioo¡ M ett rialc s

Unidad de Digeetion
Unidad de Destilación
Balanza Analftica

Rcactivo¡

Acido sulftrico concentsado
Hidróxido de sodio al45o/o( Soda Kjeldahl )
Pastillas Kjeldahl
Crensdrs de ánc
Acido sulff¡rico 0,1 N
Rojo de Metilo aI l%

Balón con cryacidad de 600 ml
Espátula
Probeta gaduada de 250 ml
Probeta graduada de 100 ml
Probeta graduada de 30 rnl

Mahaz E¡lenmeyer de 500 ml.
Bureta de 50 ml.
Pipeta volumétrica de 100 ml.

,á
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PROCEDIMIENTO:

t Pesr I gramo de muestra

+ (lolocar efl un balón de 600 ml la muestsa

r Agregu 25 ml. De ácido sulñ¡rico concerffido

r Anadir 2 pastillas kjeldahl

r Llevar a digestión e¡ la unidad de digestión por un tierryo de 3 a4 horas'

r Dejr enfria-.

a A€fegsr l-50 ml de agua destileda a lo digeetado.

o Añadir ?5 ml tle hi&óxido de sodio al 45 o/o ( Soda Kjeldahl ).

o Adiciona'3 granadas de zinc

r Adicionu' sn una flole 100 ml de ácido sulfirico 0,lN con pipeta volumétsics-

r Aladir 3 gotas de indicador Rojo de metilo'

t Coloca' el balón y la fiol¿ en el Kjeldahl y llevar a destilación por 20 minutos

r Tiu¡lar lo de*ilado con hidróxido de sodio 0.1 N hasta cambio de color de rosado a

ernsri llo.

t Reslizar los cálculos correspondientes.

CALCULOS:

o/oP = (vlxNt) - (V2xN2) x0,875

peso de [a muesh'a
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Vl - Volumen de acido sulfirrico 0.1 N empleado paa recoger el destilado de la
muestra-

Nl : Non¡alidad del ácido sulfiirico

V2 = Volumen expresado en ml. De la solución de hidróxido de sodio empleado en la
titulación.

N2 = Normalidad del hidróxido de sodio 0,I N

0.875 = Miliequiva.lente del Nibógeno 0,014 x Factor protelna 6.25

Ejcmplo: Una harina de pescado de MRSA de lote # 056 va a ser anal izado para
determinar el contenido proteico.

Peso de lamuestsa= 1,0000 g.

Vl : 100 ml

Nl = 0,998654

v2 : 31,6

N2 = 0,989432

06P ( 100x0,998654 ) - ( 31,6x0,989432 ) x 0.8?5
I .l

+o/oP : (99,86540000 - 3I.26ó05120 )x0.875

o/oP: 68 ,59914880 x 0.875

P: 60 o/"

La muestra cumple con la norma requerida ya que como mrnimo debe tener 60 ozo.

<
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DETEKMINAÜO¡i DE H{!MED.4D

FLrNDalVEyfO.' Determinú la ca¡tidad de agua presente er una muests4 por pérdida
de peso orignada por la remoción del contenido de agua presente sometiéndola a

temperaturas de 100 a 105 grados centlgrados por un tierupo de 4 horas hasta peso

constante.

IOUIPOS Y MATBRIALES .-

n q uipor Mrtcrirh¡

Estufa
Desecador
Balmza Analf tica

Pesa filbo
Espahrla

PROCEDIMTENTO,'

O Pesar de 2 a 5 granos de muesfa en un pesa filko con tapa ( previamente ta:ado y
perado).

+ Deeecar la muesk¿ en una estufa a te[peraturas que fluch.ren antso 100-105 grados

centlgrados por espacio de 3 a 4 horas-

a Retirar el pesa filtso y enñiar en un desecador hasta igua.lar la ternperatr¡ra ambiente.

a Pestr en balanze anelltica

i7



CAI,CULOS:

ot'o Íl : Pérdi da d"' oeso de la muestra x 100

Peso de la muestra

Ejamplo: Una harin¿ de pescado de NIRSA de lote # 3157-2 se le va a realizar m

anál isis de humedad.

D¡to¡:

Peso del pesa filtso vacfo = 92,6333

Peso del pesafiltro con muestra = 97,5877

Peso del pesa filbo después de calentamiento = 97' 14 3l

Peso de la muesb.s= 97,58'17 - 92,6333
Peso de f a muesta: 4.9544

Perdida peso de lamuesba: 9'1.587'l - 9?,1431

Perdida peso de [amuesfa= 0,4446

o/,,H = O.4446 - X 100

4.9544

H = 8.974

El contenido de humedad de esta hanina cumple con las normas establecidas ya que

debe tener enFe ó al l0 o/o.
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DETE RI|Illi¡\ CIOTi DE CEN lzAs

Determina le cultidad de maleria inorgánica presente en la muestr4 por la destrucción

de la materia orgrfurica sometiéndols a una incineración o calcinación a temperatufas de

600-800 grados centlgrados por un espacio de tiempo de 4 horas hasta peso constante'

Obteniendo cenizas de color blanco grisáceo que no son otra cosa que los residuos

nlinerales presentes en la muestra

FUNDAMENTO:

EQUIPOS Y M,{TERIALNS .-

E q uipos

Estr¡fa
Balanza Analltica
Desecador

lfI¡tcri¡lcs

Crisol
Pinea
F*p át¡l a

PROCEDIMIEIIITO:

o Pesa- con precisión 5 gamos de muesfa en un crisol de porcelana previanente
tarado y pesado.

I Lleva- a la e6h.úa la muesta primero a temperatr¡ras de 300 grados centl¡rados por I
hor¿

t Lleva- a temperaluras que fluctuen enfe 600-800 grados centlgrados.

a Incinerar la muestra hasta que las cenizas adquieran un color bla¡co grisáceo ( 4
horas).

Apagar la estufa y dej ar que [a temperáura bqie.

::
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Pasar el crisol con el contenido directamente a un desecador

Pesar usando la balanza analitica

Rea.lizar los cálculos correspondientes,

CALCI]LOS:

o/o C = Peso de las cenizas X IOO

Peeo de la muesb:a

Ejcmplo: Una mueska de ha'ina de pescado NIRSA de lote # 097 se va a analizar para
determinar la cufidad de ceniza presente.

D¡to¡:

Peso del crisol vaclo = 20,4830

Peso del crieol má8 la muestra = 25,4768

Peso del crisol &spués de calentamiento = 21,2308

Peso de la muestra= 25,4768 - 20,4830
Peso de la muest¡a : 4,9938

Peso de las cenizr¡s:21,2-108 - 20.4830
Psso de las ceniz-q = 9,7473

FT
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oáC = 0,7478 X100
4,9938

C = l5o/o

El porcentqie de cenizs8 de la huina de pescado debe eer máximo del 16 % por lo tanto

esta ha'ina se encuentra entse los rangos permitidos.
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AI.IALISIS ORGANOLEPTICO DI] ENLATADOS

1.- Se realiza un mueskeo de las latas pra verificar que todas Ias latas tengan el mismo
código y pertenezcan al mismo lote ya descrito en la carta o solicibd enviada por la
Ernpresa

2.- Se toman nueve lalas de cada Flpresa para realizar los análisis correspondientes

3.- Con el uso de la balanza se pesan dos latas y se anota el peso bnüo de ambas lalas

.l.- Aspccto B¡tcrior

.1 La muesra destinada al ensayo, se somete a observación y se detectan los signos
exteriores de cualquier deGcto que es posible determinar a sinple vista

.! Se establecerá como aspecto exterior monnal cuando se determine a simple vista
uno o más signos exteriores de los defectos siguientes:

a) Abolladuras
b) Enmohecimiento
c) Crrietas
d) Hinchazón
e) Pórdida de brniz
t) Etiquetas rotas, desgarradas, sucias, desteñida¡.

5.- .{rpc cto I¡tcrior

.3 So corla la tapa del envese con el abridor de lalas y se levenla la proción cofada en

forma cuidadosa- Se observa la parte interior del envase y se detectan los signos de
cualquier defecto que pueda ser determinado a simple vista-

* Se considera'á aspecto interior anormal, cuando se determine a sirnple vista uno o
más sig,nos de los defectos siguienles:

Corrosión o enmohecimiento de Ia hoja.lela
Pérdide del barniz
Decoloraciones.
Prese¡rcia de soldadura suelta
Perforaciones por md estampado o boquelado.

a)
b)
c)
d)
e)



ó.- O lor

,, Se corta la tapa del envase y se levmta la porción cortada

* Inmedialamente se percibe el olor que emite la conserva

.! se reportará como " olor ¡norm¡l ". cuando siendo o no agradable al olfalo no

corresponda al ola propio de la conserva decla'ada

* Se reporta-á como "olor mrlo-, cuando seo repelente a.l olfato'

7.- Contenido

{' se peea el contenido de Ia tata ( Peso Neto ) , en un plalo previamente tarado y luego

se áeja escurrir pra eliminr el lfquido de cobertrra ( aceite/agua )'

* Se pesa la ca-ne ya escurrida

El porcentaje de escr¡rrido se calcula:

Muestsa= Lomitos de Aü¡n en aceite vegetal ( Monteverde )

Peso aeto = 170 I
Peso pescado = 120 g

Peso líquido de cobertura = 50 g

9o escurrido: Peso del líquido X 100

Peso neto

7o escurido = 50 X 100 = 29
ütr

escr¡rrido = 29 oA
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Exámcn dcl Contcnido

* Se realiza rm examen visual de laporción o porciones de pescado.

qt Se considera un contenido .bucoo" cuando no preseote porciones libres o rotas

.1. Se considera-á contqnido "cor¡icnto" cusndo las anomallas no sobrepasen el l8o"o

del peso neto de la conserva-

1.. Se considera-rí contenido "m¡|o". cuando las a¡omalias sobrepasen el 189/o del peso

neto de la conserva"

E.- C on¡ i¡tcnci¡

{. Se somete el contenido a un leve eskujamiento con los dedos.

{. Se consideruá consistencia "lirmc', cuando se mantenga la forma original del tipo

de presentación y el contenido soporte sin alterar el esb ujamiento realizado

.1. Se considerrá consistencia' elgo bteude", cuando mantiene su lbrma ori¡iinal.
pero no en forma ten ma¡cada

.i. Se considerará consistencia "bl.trd¡', cuando no subsiste la forma original del tipo

de presentación y se desintegra el contenido con un leve estrujamiento.

9.- Srbor

.:. Se toma una pequeña cantidad y se realiza la degustación correspondiente

ú Se considerará como ssbor " buono", cuando es agradsble a.l gusto ypropio de la
conserva declarada-

* Se considera¡ri como sabor "¡¡o¡m¡l". cuando siendo no agradable al Eusto no

corresponda al sabu' propio de la conserva declarada

.! Se considerará como sabor'malo", cuando sea desagradable al gusto

*
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CONCLUSIONE§ Y RRCONTENDAC]IONES

.l I qq prácticas prolesionales son para mi de gran importancia ya que a más de

permitir obtener el Tih.rlo de Tecnólogo en Alimentos permiten amplia: los

conocimientos teóricos y de esta manera tener mayor seSuridad en el foea de trabajo.

rr I -s prácticas en el I¡stituto Nacional de Pesca reforza'on mis conocimientos en el

A¡ea de l¿boralorio adquiriendo experiencia especlficamente en la determinación
de Análisis Fisico-Quimico .

n El Instituto Nacional de Pesca fabqjajunto con el INEN en el Confol de Calidad de

las malerias primas y productos mrinos , Ya que los resullados obtenidos después

del análisis son comparados con los requisitos establecidos por este Organismo.

.3 Con el Instituto Nacional d* Pesc4 el Ecuador dispone ahora de un organismo de

investigación pesquera que cuenta con las insta.laciones adecuadas y un equipo

4ropiado, donde seguirá b-abajando un núcleo de técnicos naciona.les.

+ El Institrfo Naciona.l de Pesca ha proporcionado ya directamente a varios
pescadores y Ernpresa.s, su asesoramiento y su ayuda técnica- De una manera más
general, las labores del Instituto han puesto en evidencia las posibilidades de

desarollo de la Pesca Ecualoria¡4 asl como los problemas que plantea su fomento

'1. En el labordorio de Clonkol de Calidad Iblt¿ba mfu orgE¡izacióndenfo del gnryo de

babajo. ya que esto daba problemas al rnomento de analizar las mueshas, por lo que

se deberta asignar a cada miembro del grupo una tarea especffica para que de esta
manera no surj an inconvonientes-

¡r Se recomienda cryacitar al personal encargado de realiz¡r el muesbeo en las
Empresas exporfadoras de mariscos para que en el momento del mismo tomen
conciencia y se njan por la.s técnicas de muesEeo, para la obtención de resultados
más reales y veraces.
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PREPARACION DE REACTIVOS

EIDROXTDO DE SODIO O.I N

C¡rs: Volumen x Norma.lidad x Miliequivalente NaOH

Grs = 1000x 0,1 x 0,04

C¡rs = 4

En un beaker de 250 ml pesar los 4 g de hidróxido de sodio y disolverlo con un poco de

a¿ua destilada, pasa-lo a rm matrsz de 1000 n¡1. Er¡rasa", a¡¡itar y rotular.

Velorecion

Para la valoración utilizamos el talato ácido de potasio, pesando 0,240 g del nris¡no en
una liola de t00 ml. Adicionamos una alf cuola considerada e¡ la {ilrmula v agitamos
hasta una disolución completa Agregamos 2-3 gotas de fenoflalelna

Crs = Vol ( alfcuota ) xN x meqq C8H4O4HK
C¡r¡=10x0,1 x0.204
Grs = 0,204

N- prarros
Volumen x meqq 'l

t,

.i'N= 0 2049
9.9 x 0.2M

N = 0.1013563ó8



ACIDO STII,FIiRICO O.I N

Densidad ( D )
Concentración ( {) )

1,84 y
- 96 o,to

CC

DxC
I ()0

Grs = Vol xNxmeq.H2SO4
Grs = 1000 x 0,1 x 0,049
Grs = 4,9

1,769
4,9

1,84 x 96
100

1,76 g / cc

lml
X

X = 2.77 ml

En un matr¿e aforado colocamos con ayuda de agua destilada 2, 8 ml de H2SO4
concentrado, eru'asa-. agitar y valorar.

Valor¿ción

l,a valoración se reeliza con el Carbonato de Calcio, pesmdo 0,10008g en una fiola de

I00 ml. Y disolviendo con 20 ml de allcuota, se úiliza como indicador Rojo de metilo
de 2-3 gotas.

C¡rs = VolxNxmeqqCaCO3
Ors: 20 x 0,1 x0,050M
Gre = 0,10008

N : Gramos
Volumen x meq

0,101l4
19.95 x 0.050M

I

i. it

N

N= 0,1013I2434
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SODA KJBLDAHL (N¡OII ¡l{5 qi 
)

45
x

100
1000

X=450g

Se pesm 450 g de NaOH en pastillas en un beeker de 500 ml par¿ preparar 1000 ml. De

soda en un beaker de 1000 ml. Se coloca el beaker en la sorbona y con ayuda de

agitación ee disuelve poco apoco el NeOH con agua destilada, se deja en reposo por r¡r¡

tienpo hasta que se enfie.

Rojo dc Mctilo el I ú¡i,

Pesa'0,1 gramos de Rojo de metilo y dladir ó0 ml de alcohol etllico en una fiola de 100

ml. Agitar. y asfegar agua destilada hasta conpletar 100 ml.

Fenoftelcinr rl l t)/,r

Pesro- I grano de fenoflaleina y añadir 60 ml de alcohol etllico en una fiola de l(10 ml..
agitar y enrasar con agua destilade ha.ste 100 ml. ll

t-
:

i
!
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I
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Análisis Físico - Químico de Pescado Enlatado

Rengo

illn. - Max.

7t% 90%

Rrngo
Mln, - Mar,
t6

hoslo 50 ñgo4

0.1 Kg / cm

8-t1'BRtX

DUROS

SI

Resultado

Cont¿nldo d¿'masa cscu¡¡ldt ctt Atúa

En Sa¡dlnd

Según Normo l¡en 180

l.- pH tlc la co¡ne

1.- Nltt.tgeno Blslco Volútll ( N.B.y. )

3.- ]'oclo

l.- Sólldos ¡elraclo¡nér¡lcot dc la ¡olso

l,- Suatldad de los hucsos

6.- Cotroslón Inle¡no

7.- Cottoslón Exlerna

E.- Cle¡

c a llllcaclón Gsneral

E,t ecclt. !/o Ag,rd 759a o0.l

\sarr¿ 6t% 800,í

Re!ultodo

BLANDOS

NO

comontealóú y Sugerencler

Jrlg d. Ar€. An! llrta



Institr¡to Nacional de Pesca
DIVISION DE CONTROL DE CALIDAD E INSPECCION DE

PRODUCTOS PESQUEROS
AREA DE ANALISIS DE ALI}IENTOS

ANALISIS I tSICO - QtrtNilCO

HARINA DE PESCADO

Gt A\ {Qr rr., de

De ¡cuertlo ¡l pedllo dc lr emprtu

IrUE ANALIZADO EL PRODUCTO: tlARl§A DE PESCADO

Fccha de elsbor¡ción dcl producto: Lote

CON EL SICUIENTE RESULTADO

( ¿r¿ttrrcr orgrnolÉplicrrs: _ _.

( untrnilo n€tr):

r\ rLrsrs Ftstco - Qt nt¡co
Rtst I I \tv r\ R /\\(;( )S

\l¡ r

I)r r\ternd5

\!rn

60no

llu¡uedrd

( rta§ilS

(cnl¿as

( lt-rnlros

o rl\ t- R\ \('to\t.s (;L\ER \Lf.S

l0o o

l0oo

I oo'o

I

JET'E DE AREA ,.\NALIS T,\



Institr¡to Nacional de Pesca
DIVISION DE CONTROL DE CALIDAD E INSPECCION DE

PRODUCTOS PESQUEROS

Area de Análisis de Alimentos
ANALISIS QUfmICOS

i\lt r'A B tsl' l.l.'l'l'o

GUAI AQUIL. 

-- 

dt

E IIPRESA CANTIDAD A TXPORTAR

FECHA.ANALlSIS CI,ASITICACION

\IARCA t .r(-l t R,\

( ot)l(;o Rt.Ir

( o\ t t\ lt)o:

r rP() DE \tl]USI RA R.\ \(;()
il in'llar

J5- l5ll ¡r¡xn SO2=

nrÍr-5ll ¡4rm SO2=

I (l-J{l ll}m S02=

RESUl,TAD0

?

CA ITIARON/CABI¿A

CA IIARON/CA BT Z"AJCOCIDO

CT MARONi COLA

oBsER! A('lo¡iES CENtRAl.r-S

JEFE DE AREA \\,.\LIS I \


