
lq t+ orto
>./¿ .

Escuela Superior Politécnica del Litoral
Insti[uto de Tecnologías

Programr de Tecnología en Alimentos

' Informe de Prácticas Profesionales

PREVIO A LA OBTENCION

DEL TITULO DE

Tecnólogo en Alimentos

Realizado en Protal

Autor

Mo.rcos D hueñns Sa/fos(

ProJ. guía: Ing. Luis Miranda

Segunda revisión:

Msc. Ma. Fernanda Morales

atBt_toTEcA
x tscthl^S lE0iloroctctu

ario

ilililililllllllll
D-24508

ANO LECTIVO

t990

LB.J.rreCA
lE t§CuciAs lt0¡r0r06lC¡lt

CIB

CUAY,\QUIL

t99I

ECUADOR



ESCUELA SUPERTOR POLI'TCNICA DEL LITORAI-

PROCRAMA DII TECNOLOGIA EN ALIMENTOS

INFORME DE PRACTICAS PROFESIONALT:S

NOMBRE: Dario Dueñas Saltos

NIVEL: 300

l'll0l.-ESOR (itll,\: lng. Lu ts

ffi"ffiPRO}'ESOR DIi SIJCTiNDA REVISION:

FECHA DE, ENTREGA: 27 de Enero de 1997

GUAYAQUIT,

[?coo¿ oo

.i i'.

8lBt. I OTECA

¡o-€ar>'1?

199ó - 1997

t É§GU<,iAS IEc¡rfloololl



Cuayaquil, Dicie¡nbre I6 de I 99ó

1)

Dra.
Gloria Bajaña.
En su despacho.-

fltnrrorEcA
I E§cuc.^S IECNOT OGE§

Yo, Dario Dueñas Saltos, estudiante del Nivel 300, presento ante
usted, el siguiente informe que detalla una amplia investigación para la
elaboración de una conserva, comorones en salmuera enlatados, para luego
ser presentado este trabajo en las Octavas Jornadas de Alimentos, las cuales
tuvieron lugar en la ciudad de Machala, y en la cual tuve la oporlunidad de
compartir mis experiencias de esta investigación.

Esperando que el presente cumpla con los requerimientos deseados, me
despido muy atentamente.

z-Lz:
Dario Ducrlas Saltos.
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(' onan»te s en Salmuera linl ata¡los

El cultivo del carnarón en el Ecuador es el más extenso y adelantado

de América Latina; llegando a ser en nuestros dias uno de los mayores

exportadores de canrarón. Debido a esta disponibilidad de materia prima y

nuestro país y en todo el mundo por su exquisito sabor; decidí realizar una

fonna diferente de conservación del camarón. produciendo así lo que sería el

camarón enlatado

El carnarón enlatado tiene la finalidad de satisfacer al co¡rsurnidor

dándole un producto de excelente sabor y a la vez ahorrale tiernpo en pelar y

cocin¿ri el camarón, de esta manera proporcionar al consumidor la comodidad

t¡ue rc<¡uiere y darlc la opo(unidad dc crear distintos platos. Adenrás, cl

camarón enlatado seria una nueva fonna de exportar y presenlar el ca¡narón

ayudando a que este se conserve por rnás tiempo y bnndando una forma más

cómoda de transporlar dicho alimento
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('anarones en Soluuera Eülolados

El tratamiento por calor es uno de los mas usados.- El tratamiento

ténnico prolonga la üda irtil del producto y trata que el alimento conservado

sea lo más parecido al alirnento natural. EI objeto de la esterilización es

destruir todos los microorganismos patógenos y eliminar o reducir a niveles

aceptables todos los microorganismos descomponedores de alimentos

(bacterias, levaduras) que existiarr en la sustancia, a fin de prevenir la

descomposición del alimcnto y se convierta en poco atractivo e incomestible .

Se estenlizan alimentos de baja acidez

CANIARON

(i IiNER¡\l,l Dr\DUS:

El camarón es un antrópodo cs decir, presenta las patas diüdidas en

segmentos articulados, pertenecen a la clase de los crustáceos, a la família

2 Inlom1e Prccnc¿t Prolettot oles

LOS ENLATADOS

Penaeidae del género Penaneus.



(-onan¡nes en Saltnuera Enlatodos

Su color y tamaño varian según la especie; su respiración es

básicarnente branquial. Se reproducen por huevos

Los cama¡ones marinos, peneidos, que son objeto de cultivo poseen un

cucrpo alarg,ado y cubierto por un exoesqueleto o caparazón de consistencia

quitinosa, con sales calcárcas. Se cncuentran diüdido en dos grandes

reglones que son:

O Cefalotórax o cabeza: Se encuenlra localizado en Ia parte anterior del

organismo y contiene [a mayor parte de los órganos vitales (rostro,

alénulas, antenas, aparato bucal). lntemamenle está compuesta por la

parte anterior y media del aparato digestivo, hepatopáncreas, branquias y

gónadas.

ta El abdom en o cola: Se encuentra en la parte posterior del cuerpo y

adernás corrstituye la parte más importante económicamente, ya que es

este el que se comercializa. Esta constituido por la masa comestible

,.¡TECA
/, ¡ ,i t;,r4roGlC{

l
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('onarones en Salmuero Enlatudo.s

ESPECIES \''I'ANIAÑOS:

En e[ pais predonrinan las variedades del llarnado carnarón blanco, el

más apetecido en el mercado norteamericano. El I'c¡tacus vannamei se ha

vuelto muy importante para la pesca, aunque también se capturan otras colno

I'. t¡ccidanlalis y l'. slyliroslris. La pesca se provee además de camarón café

(l'. cal(brnien.sr.s) y rojo (/'. breviroslis), cuyo volumen aumentó en los

últimos años, de pequeñas cantidades de cebra y pomada (titi).

Los ca¡narones se clasifican de acuerdo por su tamaño, este se expresa

por le número de colas que se necesitan para completar una libra (454 gr.). Es

dccir que los números pequeños identifican al camarón grande y üceversa.

Existen dieciséis tarnaños diferentes, pero los más comunes en nuestro país,

para el carnarón de cultivo, son de 3ó-40 y 4l-50. El primero es el camarón

que requiere entre 36 y 40 unidades (colas) para completar una libra; el

segundo necesila entre 4l y 50 unidades. E,l camarón de pesca está entre U-

l

l0 y ló-20

P r o. t I c o s P rol¿ !rcno le I



( arton¡n¿s en Sal¡nuera l.)¡tIalatfuts

El tamaño de camarón blanco que utilizare para elaborar el camarón

enlatado es pequeño (3 I - 35), el cual no tiene mucha salida en el mercado

intenracional.

PROI\r-r(l( lON I)l- ('¡\l\1.,\RON I,,N EI- l'.('tt,,\l)Olt:

El cultivo de camarón en el Ecuador es el más extenso y adelantado de

América Latina. En el Ecuador según estadisticas oficiales de la Dirección

General de Pesca existen 121.369 hectáreas de piscinas autori:¿adas, de las

cuales 100.000 están cultivadas; produciendo 100 rnillones de libras de

camarÓn sin cabeza al ar'io.

La capacidad del Ecuador para cultivar camarones se debe a las

características del anbiente costero del pais y a sus extensos estuarios. El

rnanglar constituye un factor fl.rndamental de este rnedio, quiás el más

importante. Sin él no lrabrían canrarones. Los cuales están siendo

amenazados por problemas ecológicos que aflectan la producción de camarón,

como el uso de pesticidas y contarninación industrial.

5 I nlbnne P ¡ oc t tcu t l' rcfe s nndle s



('ouarores en Soluuero llnlatados

PROVI N(]IAS CAI\IARON IiII,\S:

Hay camaroneras en las cuatro provincias no línea costera, entre las cualcs

tenemos: Guayas, El Oro, Manabi y Esrneraldas; aunque la mayoría están en

el Golfo de Guayaquil. La proüncia del Guayas posee el 7l o/o de la

producción de camarón.

u,.l¿:.;, .iüfo?*

Uno de los principales problemas que presenta el carnarón enlatado es

el ennegrecirniento, el cual se rnanifiesta bajo la fonna de ¡nanchas negruzcas

a azul obscuro ¡nás o menos extendidas. Esta pigmenlación procede de la

formación de sulfuros metálicos de Cobre y Hierro absolutamente inofensivos

para el consumidor.

El ácido sulftídrico se lorma en el curso de la esterilización a partir de

los aminoácidos azufrados. EI Cobre, constituyenle natural, entra en

{)
!1lerrye I'ruc r t co s P r ole s t ono le s

lil'

(t,\ l\lAllON F.N 1,,\'l',\Do:



(-onarones en Salt uera Lnlotadoli

cornposición con la hernocianina, cromoproteina que asegura la respiración de

los invertebrados marinos. lJl aporte de Hieno presente igualmente en la

carnc dc los crustáceos, sc hacc sn su nlayor parlc cn el curso dc la

preparación de las conservas. Se ha experimentado que la importancia del

ennegrecirniento dependía del pH del medio y que una acidificación por

debajo de un valor de ó.0 evitaba o lirnitaba gtrandemente este fenómeno.

En la fabricación de conservas de crustáceos, se imponen algunas

precauciones esenciales

Utilización de crustáceos vivos o congelados en buen estado fisiológico

Realización de diferentes operaciones con rnayor celeridad.

Acidificación del líquido de cobertura.

La esterilización en continuo practicada en la conserverías de gran

producción y la esterilización por alta temperatura - tiempo corto exigen de

parámetros perfectarnente dolninados, dependiendo de ellos misrnos del pH

Para ello el pH se corrige o se ajusta con ayuda del ácido citrico.

a

a

a

7 InÍbnne Ptact,cot P.ofc onoles



('onarones en Sol¡nuera Enlalados

Es un ácido muy difundido en la naturaleza y como ácido puro es

inodoro e incoloro, con tipico sabor ácido. El ácido cítrico puede presentarse

tanto extenso de agua como en forma de mono-hidratado. Los iones H del

grupo carboxilico pueden ser sustituidos por rnetales, lo que el ácido cítrico

forma sales neutras y ácidas. Los iones lnetálicos polivalentes se ligan

fonnando cornplejos y con ellos resultan inactivados

El ácido cítrico sirve como complementario o sinergista contra la

oxidación debida a los ioncs metálicos, como agente influye en el color y

sab<¡r. Las normas intemacionales para los camarones congelados o

presentados en conserva recorniendan que este aditivo sea utilizado como

ajustador del pH según las concentraciones confonnes a las buenas prácticas

de fahncación. La dosis ¡nínirna es de I gr./ Kg de producto tenninado.

Esta olrece al producto una acción potenciadora del gusto y ayuda en

ti I n I o, ne l' ruc trc ¿ s I' role s]ono I e l

ING tlRDl EN'tES tlTI L lZ¡\DOS

Acido citrico:

S¡l:



(' onarone s e n Sol tnuera F.n I atatlos

parte a proteger contra el ataque microbiano con los preservantes utilizados.

La sal que debe tener una lata es de un el porcentaje minimo de un 99.6 % de

ClNa

La salmuera sirve para:

Dar una mayor lranslerencia de calor.a

a

a

Es un medio adecuado para agregar pequeñas cantidades de ingredientes

(ácido cítrico).

[)roducir vacío (rernoción de aire)

a Dar sabor

Da una mejor apariencia llcnando el espacio entre el producto.

Lleva al producto a la temperatura de llenado.

Ayuda a conservar al producto debido a la osrnosis.

BIBT. IOTECA
I' tSCUitAS ItcritluiiC¡S

a

a

a
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(\nutrones Sal¡nuera linlotodos

a

a

a

a

l'Rl-lllltr\S LLFI \/ADAS i\ CAIX)

a) Prueba No l:

Olla Ilalanza

Cedazo Autoclave

Cuchillo 'I ennónletro

Proheta

I)roccdimiento

l. I(eccpción de nratcria printa

2. Pelado de carnarones

3. Extirpado

-1. l.avado

l() __l nto.n,c I',oct'ca3 f rcfcsrcn.,let

Materiales:



(. onoronet en fbl¡nue ro I,¡t lo todos

5. Enlatar en salmuera al 2 % a 90 "C

6. Esterilizado a250 "F por ó0 ¡nin.

La apariencia de los camarones era buena pero tenian un olor

desagradable debido a que no eran carnaroncs Íiescos. La textura era arenoso

se desharataba en los dedos debido a la demasiada esterilización

Conclusiones:

El problema del olor era por los ca¡narones que no eran frescos, y la

textura debido a que le di demasiado tiernpo de esterilización. (45

MINUTOS).

b) Prueba No 2

Obietivo:

Cornprobar la diferencia entre una camarón totalmente flresco y uno que

no lo es.

tl I nibr n'e I' tucnc¿' P role eonole s

Resultados:



('anarones en Salntuera Enlalodos

N¡BIIOTECA
0€ ESC'Jc.AS I Ect OtOG¡C¡t

l. Recepción de camarones

2. Pelado de camarones

3. Lavado

4. Enlatar en salrnuera caliente al 29'o

5. Cerrar la lata

ó. Esterilizar a 250 'F por l5 min.

Resultado:

Como la primera prueba, el producto salió con urta apariencia

agradable, sin embargo, el olor era menos pronunciado pero continuaba. La

textura era más finne que la anterior, pero no era la apropiada. Tal vez corno

existió una falla en el proceso los camarones se sobre-esterilizaron. Los

t7 I n lot ne P ¡ dc tu c o r Prul¿ s pnd le !

I)rocedirniento:



s en Sol, uera Enkttados

camarones no poseían ninguna resistencia a la presión.

Rerrclinrie nto.

Peso de la materia prima: 300 gr.

Peso después del pelado: 280 gr.

Peso después del blanching 250 gr.

Peso de materia seca en cada lata I I I gr.

Desperdicios 6 '7o/o

c) Prueba No 3

Objetivo.

Añadir a [a salmuera Ac. Cítrico al I %.

ll J nlonné Pr ocn c ü t Prol¿ t to ño I e s



en Solntueto I,lnlatadr¡-¡

Procedirniento:

l. Recepción de los carnarones

2 Pelado

3. Extirpado

4. Preparación de la salmuera al 2oA con Ac. Citrico al l%.

5. Adición de la salrnuera a la lata

ó. Sellado

7. Esterilizado a 250 oF por l5 min.

Resultados:

Los camaro¡res quedaron con un buen color y sabor pero la salmuera

se hizo de un color lechoso debido a la alta concentración de Ac. Cítrico.

d) Prueba No 4

ll ¡nfonn Prdchcar Profünnoles



(-anon¡nes en Salmuera l-nlatoclos

Objetivo:

Usar Ac. Cítrico concentración 0. l%.

Procedirniento:

L Reccpción dc carnaroncs
o

2. Pelado de carnartin

3. Lavado con agua

4. Desvenado

i¿'.;

" ulJ,iiJ ?,h.,."rt*
5- Envasado con salmuera 2To a90 "C

ó. Sellado

7. Estenlizado a 250 oF por l2 min.

Rcsultados:

Se mejoró el color de la salmuera, ya no era tan lechoso tenía un color

aceptable. La textura del carnarón era la ideal y el color era perfecto. Estos

son los tienrpos, temperaturas y concentraciones que voy a utilizar para mi

producto final.

t5 I nl or ne P, oct tco! P tófe t rc nolet
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(' onan¡ne s en Sal nu¿rd I':n ldlq(hrs

('rl r:rctcríslic,rs Comcrcifl les.

Nombre Comercial: Camarones en salmuera

Envase: Lata dc ho.¡alata dc 307 x I l3

Ilanriz. Fenólico (se prefiere tipo C)

Peso Neto: 200 gr

Precic' 7.375 sucres

Almacenamienlo: Medio arnbiente íiesco

Ninnero de unidades: I 6 unidades

RENDI]!IIENl'OS

Sabemos que de 2 lb de carnarón de tamaño 3l - 35 se obtendrá se

obtendrá 3 latas lo que nos indica que el rendimiento total de la rnateria prima

es del 77 o/o.

l6 Info,ñ¿ Proc cüs Ptutünñales



('dtrnrones e

Materia Prinra. 940 gr

Después de pelado 725 gr

Porcentaje de desperdicios: 22,87 %

Rendirniento total: 69,46 vo

l,ata:

Peso de sólidos totales: 140 gr. (70 %)

Peso de Líquido. 60 gr (30 %)

RESLI l,T,\DOS DE EVALI-lA(llON ES:

or.oR:

'tI]XTtJRA:

TAIITAÑO T' FORI\IA:

DI FICT] LI'AD TECNOLO(i ICA:

L()c0 R

S,\BOR:

PRON¡¡]I)IO

9,35

9,1¿l

9,21

9, 1ó

9,35

9,56

6FA(]II,IDAD DI] I.ISO:

t7

9
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('auorones en lit I »t u e r o I'it I o ¡ o tl o s

I'OSI I}I I,I DAD DE ]\I ER(]ADO:

0RIC I NAI,I ¡)AI) I)I.], I,A IDI]A:

APARI EN(llA (l EN lllt¡\ t-:

DISEÑO }' PROTOI'IPO

9 {l

9,l4

9,17

('a racterísticas gener¡r les:

Características Físicas:
ErBrl()rECA

9€ ESCUT.AS lECN0tOelClt

cot,oR Blanco con rojo característico

SABOR Caraclerístico levemente salado

ot.oR Característico del car¡larón

'tEXt'UR,,\ Poco finne

I,'OR\tA Curvada característica

TAI\IAÑO 3l -35

NIINIE,RO POR I,ATA I6

LlQtllDO DE COBERT Transparente opaco

Características Íirncionales.

llt l'/ dc n c o s l' rct ¿ ! DDo le s



('annn¡nes en Salnuera L-nlotados

['] I carnar<irr enlatado tiene la llnalidad de satislacer al consurnidor

d¿indole un producto de cxcelente sabor y a la vez- ahorrale lierrrpo en pelar y

cocinar el canlarón, de esla nranc[a proporcionar al corrsur¡lrdor la cornodidad

quc requiere y rJarle la oportunidacl de crear distirrtos platos. Adernás el

carnarór¡ er¡lalado scria urta ¡rueva lilrnra de exporlar y presentar el ca¡narón

ayudando a que esle se conserve por nrÍis tiernpo v brindando urra lbnna rn¿is

cónloda de lrarrsportar dicho alirner¡to.

l9 I nto¡ ne P r ac nc a ¡ Prole st o n¿ le s



( 'aman¡ncs en Solmuero l'-nlotados

Lucgo de rcalizar todas estas pruebas e investigaciones acerca del

carnaron enlatado se pudo recopilar toda esta información y sintetizarla en un

rcsumen, en el cual lue el trabajo presentado en la Jornadas de Alimentos en

Machala, el cual describo a continuación

.tRABAJO PRESENTADO EN LAS OCTAVAS JORNADAS DE
ALII\I ENTOS EN IIIACHALA

(]i\I\IARON ES ENLATADO S l! N SAL]\ITIE,RA

I N'I'ttot)tl('('toN

El cultivo del carnarón en el Ecuador es el más extenso y adelantado de

A¡ned:a Latina, llegando a ser en nuestros dias uno de los mayores

exportadores de carnarón. Debido a esta disponibilidad de materia prirna y

nuestro país y en todo el mundo por su exquisito sabor; decidí realizar una

fonna diferente de conservación del camarón, produciendo así lo que seria el

20 I ñl onne I' rac trc o s l'rcf¿ s tond le s

JORNADAS

camarón enlatado.



('oman»es en I:n lolotlo.¡

2.1 Tanto el camarón como ¡os aditivos fueron adquindos en mercados y

casi.i comerciales de la ciudad de Guayaquil en las condiciones usuales de

comercializáción.

2 I I. ORIGEN Y CONDICIONI]S DE ]IIATERIA PR¡I\IA

Para la investigación se utilizó calnarón tipo Penaeus vannamei. El

camarón Íiesco y entero proüene de camaroneras de la proüncia del Guayas

La sal en grano y aditivos fueron adquiridos en casas co¡nerciales

especializadas.

2 2. EQUTPOS ]

Cocina Industrial

Autoclave

Selladora Sorne

Utensilios

* .'Jü'u lr' !rl,fri.,il,,r,

2t

2 i\r^'ftiRrAt.rrs \' lltlj't'Opos



l anan¡nes en Solnruera Enlotados

I3 lltETODOS

2.3 I 'TECNOLOGI¡\ DE l.A EI-ABORACION

2 3.2 PELADO Y EVISCERADO DEL CAI\IARON

El carnarón fue pelado en forma manual, eliminando la cabeza y las

extrernidades. EI camarón pelado fue lavado para luego proceder a la

evisceración; la cual también se realizó en forma tnanual. Haciendo u¡ra

abertura cerca de la cola con una aguja y luego se extrae la vena. Esto se lo

reali:¿a con el fin de evilar el corte tradicional el cual despues de la

esterilización va a dar una mala apariencia en el camarón.

2 3 3 PREPi\RA(IlON DE 1.4 SALIlltlERA. .

Los resultados obtenidos en los e¡¡sayos preliminares mostraron que

era preferible utiliz¿r sal en grano, que la sal común, debido a que se obtenia

una mejor texlura con la sal en grano. La concentración utilizada fue de 2 o/o

con respecto a la solución.

2.3 4 ¡\(IIDIFICACION Dtl l,A SALI\ItlERA

Esta acidificación se la realiza con el fin de reducir el pH hasta llegar

enlre 4.5 y 5. Se utiliza ácido citrico en una concentraciÓn del 0,3 %. Con

esto se logra que el producto Iinal tenga un pl{ entre 5 y 6.

72



('ouor¡¡nes en Salnuero

2.3.5 AI)IC:ION DE LA SAI,IITIIERA

La salmuera es previa¡nente calentada a 75 - 80 "C y luego es

adicionada a los camarones en la lata. Esto se lo hace con dos propósitos, el

prirnero como una especie de escaldado a los camarones, y el segundo para

lograr hacer vacio en la lata para luego proceder a cenarla.

2.3.6. SELLADO

El sallado de la lata debe ser inmediatamente después de [a adiciÓn de

la salmuera para así obtener un m€jor sellado. Se [o realizó con una maquina

selladora rnarca Some ta cual estaba calibrada para envases de % lb es decir

3l0xll05

2.3.7. ESI'ER¡LIZACIÓN

Después de varias experiencias se llegó a definir los tiernpos y

tcrnperaluras de esterilización los cualcs lueron de l5 Inin a 250 "F. La

esterilización se la realizó en un autoclave de laboratorio.

2\ P¡d.hcot Ploleeon¿ler



('amarones en Solnuera Enlala¿los

2 4 ANALISIS SENSORIAI,.

[,a muestra fuc degustada por l5 panelistas entrenados calificando l0

aspcctos dilerentes con una escala de l0 puntos siendo l0 la mas alta. Los

resultados fueron.

FACTORES ORGANOLEPTICOS FACTORES COMERCIALES

PROMEOIO PROMEOIO
COLOR 9,35

SABOR 9,14

OLOR 9,21

TEXTURA 9.16

TAMANO Y FORMA 9,35

2 5 PRtrEllA DE ES'IERILIZ¡\CION

Esta prueba consiste en colocar la lata, despues de ser esterilizada y

enfiiada, en una estufa a 50 oC + I por 24 horas. Pasada las 24 horas se

verifica si hay cambios en el envase. La lata no presento cambios.

trÍ;'

DIFICULTAD
TECNOLOGICA

9,56

FACILIDAD DE USO 9,6

POSIBILIDAD DE MERCADO 9.43

ORIGINALIDAO DE LA IDEA 9,14

APARIENCIA GENERAL 9,17

2.t Inlorue Proc cos ProÍesrcndler
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SAL EN GRANO

)IGR,AMA DE FLUJO Y RENDIMIENTO PARA CAMARONES EN SALMUERA

tffiiffi't'
l

V
IcoNc. 0,1ol.1

&c

rorcentáje de desperdic¡,

lendimiento total

O€ C^EE¿A Y

FñRFMloAOES MANUALMENIE

co(cc^ñ ,4t! Li@^c€s

E¡¡ TATAS 3rOr 110 5

soME s€MrAuÍoM^TrcA

22,87%

CAMARON

CALENTAMIENTO

DO

SELLADO

69,46%

I' dc t t c d s P¡ ofe s'o"o I ¿ !

V

v

V

v

V

V

Y

DFSVF

LAVADO
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CONCI,TJSIONES Y RECOIlI ENDAC¡ON T]S

Es importante que al enlatar un producto marino, la materia prima sea

lo srrflcientemente lresca.

L,l camarón enlatado puede ser otra forrna de procesar el camarón que

no tiene tanta aceptación en el mercado exterior, produciendo de esta manera

una nueva forma de comercializárlo y otorgando al país más dinsas.

Segun tos resultados obtenidos en las evaluaciones, la textura es el

lactor que ¡nenos agradó.

Es importante al realizar Ia esterilización se haga a Ia temperatura y

tiempo adecuado (250'F por l2 min.); ya que una sobre-esterilización afecta

en gran medida Ia texlura y una sub-esterilización deteriora

bacteriológicamente al producto.

Todos los procesos (pelado, desvenado) deben realiza¡se con la mayor

rapidez debido a que se pueden producir reacciones durante los mismos.

Se debe fomentar más la participación de los estudiantes de Protal en

eventos como las jomadas y demás ferias de ciencia y tecnologia de

alimentos para asi fomcnlar la investigación y el desarrollo

16 I ñÍó' n,¿ f r ¿. n.o r t' ht; r ñn¿ l. \



I
Se debc cstablecer i¡ue el estudiante pucda elegir entre las practicas

profesionales o la presenlacirin de trrt trabajo o irlvestigación cotno reqttisito

irhinro'para la obtención del titulo.

Mi participación en las vllt Jonradas de Alinrentos en Machala fire

rnu_r- provechosa. Esta fué la prirnera presentaciÓn en p(rblico y cslaba tnuy

rrervioso, pero tlna vez qtle co¡nellce a exponer nli investigaciólr, me scntí

scSuro.

t)cberia fonrcrrtarsc csle tipo dc prcscnlacioncs )'a quc tlrlo collto

cstudiattlc gana tnttclta cx¡rcrictrcia coll estc ti¡rtl dc cvcrttos

x i.". t() rECA
,,; t¡fiiolo$/lt
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