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Guayaquil, octubre 10 de 1986

Sr. Ing. Qco.

Luis Miranda Sanchez
Cocordinador de la Escuela de
Tecnologia de Alimentos
Ciudad.-

De mis consideraciones:

Por medio de la presente hago entrega del informe correspondien
te a la priacticas profesionales, previo a la obtencién del titulo de

Tecn6logo de Alimentos.

Las practicas las realicé 2n dos sitios diferentes. La primera
la hice en la fabrica ECUASABORES, durante dos meses en la planta;-
y la segunda durante cuatro meses en la Seccién Quimica del Institu

to Nacional de Pesca.

En este informe doy a conocer los procesos y andlisis efectua-
dos en ambos sitios, a mids de cierta informacidén y los resultados -

obtenidas, para que sirvan de informacidén al lector.

Por la atencidn prestada le expreso mis agradecimientos y a -

brindarle cualquier explicacién o aclaracidén que fuere del caso.

Atentamente

JOHNNY RIVADENEIRA ALDAS
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PRACTICAS REALIZADAS EN

ECUASABORES



Ecuatoriana de Sabores

ecuasabores s.a.

Guayaquil, 17 de Abril de 1.986

Sr. Ing.

LUIS MIRANDA SANCHEZ

Coordinador de la Escuela de TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
ESPOL

Ciudad .-

De mis consideraciones:

Por medio de la presente, informo a Ud., que el Sr. Joh-
nny Rivadeneira Aldé4s, estudiante de Tecnologia de Ali--
mentos, comenzé sus précticas el 17 de Febrero hasta el
17 de Abril del afio en curso, Habiendo cumplido dos me-

ses de prdctica en mi representada,

Atentamente

/ 7€)
RAFA ARANO "GARCIA
GERENTE GENERAL

RBG/gmo

DIRECCION: AV. KENNEDY N? 300 - A Y CALLE SEGUNDA - CASILLA 7180 - GUAYAQUIL
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_RESUMEN

En esta primera parte del informe presento las labores por mi -
desempefiadas en la empresa ECUASABORES S.A., ubicada en la Avenida -
Kennedy de la ciudad de Guayaquil. En la cual realicé dos meses de -
prdcticas. La funcidn que desempefié dentro de la citada empresa fue
la de ayudante de planta.

Los bolos producidos por la fabrica son distribuidos a supermer
cados, comisariatos, despensas y tiendas. Su amplia distribucién se
debe a que es un producto que se vende ripidamente y es consumido -
por la poblacién infantil.

Describiré también el proceso, controles y demis aspectos gene-
rales de la empresa, incluyendo el tema econdmico en lo que respecta
a sus costos. Ademds se encontrard cierta informacién sobre los pre-

servantes utilizados.
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INTRODUCCION

La empresa ECUASABORES S.A. se dedica exclusivamente a la fabri
cacién de refrescos para congelar tipo bolo, cuya presentacién es en
unidades o funditas de polietileno con 60 cc. de producto.

Primeramente se encontrard informacién referente al proceso desa
rrollado, el cual es muy simple y puede ser resumido en tres aspegtos
principales: mezclado, batido, y llenado. También se trata sobre el -
desarrollo del proceso y en que orden van entrando los distintos ma-
teriales al tanque donde se efectda la preparacién del producto.

Damos a conocer la formulacién del producto en forma aproximada
para la fabricacién de los bolos. Vale la pena racordar que € ta pue
de variar de un sabor a otro, porcuanto la cantidad de saborizante y
colorante es diferente para cada caso. Otra informacién importante -
que se encontrard es en cuanto al uso, dosificacidén y funcién que
cumplen los preservantes en el producto.

Luego viene la parte donde se tratan tres aspectos importantes
de la empresa, como son el mercado, tamano y financiamiento de la ci
tada industria.

En lo que corresponde al mercado, el estudio respectivo se lo -
realizd con la ayuda y asesoria de una compania de la ciudad de Gua-
yaquil especializada en este tipo de 'rabajos. Es asi que dichos es-
tudios arrojaron como resultado que nuestro mercado estaba dirijido
principalmente a menores de 15 afios, los que representan aproximada-
mente el 45 % de la poblacidén de la provincia del Guayas, es decir -
estamos hablando de unos 900.000 menores. Por otra parte nuestro es-
tudio detectd que podriamos alcanzar inicialmente el 10 Z de esta po

blacidén como consumidores diarios.

Otro tema tratado es el tamano de la fabrica, tanto en lo que -

se refiere a su tamano fisico como a su capacidad de produccién. Al
hablar de.capacidad de produccién, sefialamos nuestra capacidad maxi-
ma instalada y la capacidad que en la prdctica utilizaremos, la que
representa un 75 a 80 % de la anterior.

Finalmente se trata el tema del financiamiento, esto es, se deta

llan los costos que tienen en la empresa, el costo unitario de fabri-



ca del producto y la forma en que esta consiguid el capital para fun

cionar.

En términos generales se mencionan algunas cifras, sobre las -

cuales se encontrarda informacidén mas detallada en la seccidn corres-

pondiente:
Inversién Fija 45'600.000,00 sucres
Inversién Total 47'881.688,42 u
Costo Total 2'666.688,00 "
Costo unitario 1,58 !
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I. DETALLE DE LA TECNOLOGIA DESARROLLADA

El presente capitulo contiene la descripcién del proceso para -
la elaboracién de bolos, proceso en el cual tuve oportunidad de estar
durante dos meses como ayudante de planta. El horario que me fue asig
nado en ECUASABORES era en la manana, desde las 9h00 hasta las 13h00.
Como ya expresé anteriormente, mi trabajo se desarrollé en la planta,
sirviendo de ayudante y sustituyendo algunas oportunidades al jefe de
la misma. La funcién que desempefiaba consistia en comprobar que la in
corporacidn de los ingredientes y la cantidad de los mismos sea correc
ta. Ademds también controlaba que el tiempo de mezcla de los ingredi-
entes sea el adecuado. Y por Gltimo constataba que el producto final-

saliera con las especificaciones de volumen establecidas.

Diagrama del Proceso

El procedimiento de fabricacién consta de los siguientes pasos:

Tratamiento del agua
. Filtrado del agua
Batido de la mezcla

. Llenado en la maquina

b o w N

. Empacado
BIBLIOTECA

Proceso de Produccién

El proceso para la produccién de bolos que a continuacién detallo,
es el que se aplica a todos los sabores, varidndo tan s6lo en cada ca-
so el saborizante empleado, el resto de los componentes se mantiene -

con ligeras variaciones dentro de la composicién final. Asi tenemos:

1) Se toma agua de la red de agua potable de la ciudad y esta -
se trata en una cisterna a base de clorinacién.

2) Esta agua se pasa por un sistema de filtros, con el objeto de
eliminar cualquier posible impureza que pueda adquirir el agua.
Esta agua filtrada se almacena en tanques cerrados.

3) Al momento de producir, el agua se traslada de los tanques ce
rrados a otros de acero inoxidable con capacidad para 500 gls.
Es aqui donde se realizard la mezcla de los ingredientes, los
cuales entran en el siguiente orden:

a) Primero se pone el agua tratada y filtrada,
b) Luego se agrega el azicar y se la disuelve, existiendo en

cada tanque batidores encargados de la mezcla.



c) Se aflade la cantidad respectiva de sorbato de potasio

d) Agregamos el benzoato de sodio, previamente disuelto en u
na pequenia cantidad de agua.

e) Una vez disueltos bien todos los ingredientes, se afade u
na solucidén de dcido cfitrico al 75 %

f) Como Gltimo ingrediente se agrega el saborizante de acuer
do a la formulacién que para el efecto se tenga

4) Después de terminado el proceso de agregado de los ingredien
tes, se procede a batir por unas dos horas a fin de conseguir
una mezcla homogénea.

5) De aqui es llevado el liquido a la miquina llenadora, con a-
yuda de bombas. Esta midquina prepara el envase de polietile-
no, llena las funditas y las sella.

6) Los bolos asi sellados caen en una banda transportadora y pa
san a través de una ldmpara de rayos ultravioleta.

7) Finalmente los bolos son recogidos y empacados en cajas de -

cartén corrugado de 100 unidades cada uno.

Formulacién de Ingredientes

Los porcentajes de los ingredientes que a continuacién se dan,-
estan hechos en base a la cantidad que se agrega a 100 1lts o kg de a

gua.

Saborizante y colorante 15100 %
Azlcar 82,00 %
Benzoato de sodio 0,50 %
Sorbato de potasio 0,25 %
Acido nitrico 2,00 %
Acido ascdrbico 1,00 %

Es importante recalcar el hecho de que esta formulacién esta he
cha para 100 1ts de agua. Sabiendo que los tanques en los cuales es
preparada la mezcla tienen capacidad para 500 gls. esto es alrededor
de 1.800 1ts. 1la formulacién serd calculada en base a este volumen
de agua. Otro punto importante es que en los tanque: nunca se prepa-
ran los 500 gls. para los cuales tienen capacidad, sino que se prepa
ra aproximadamente unos 400 gls. debido al hecho que cuando se agre-

gan los ingredientes el volumen aumenta.

Ezggervantes Usados




La legislacién sanitaria define como preservativo cualquier sus
tancia capaz de inhibir, retardar o atajar el proceso de fermentaci-
6n, acidificacién u otra descomposicidén de los alimentos o de enmas-
carar cualqier senial de putrefaccidn. Tales disposiciones excluyen -
de este grupo sustancias tales como la sal, azdcar, dcido lactico o
acético, alcohol, especias, yerbas. La actividad de un preservativo
depende, en primer lugar, de su concentracidén. Si estda presente
en concentracidn adecuada ejerce sobre los microorganismos un efecto
toxico.

Los dos preservantes de los que a continuacién hablaré son aque
llos que se emplean en la fabricacidén de los bolos, debido a su acci

6n fungicida, con el fin de evitar el deterioro del producto.

Benzoato de sodio:

El dcido benzoico, en forma de sal de sodio, viene siendo utili
zado como un aditivo antimicrobiano para alimentos desde hace mucho
tiempo. Las sales de sodio son preferidas por su baja solubilidad a-
cuosa de los dcidos libres. Durante el uso de esta sal la forma acti
va de la misma se convierte en &dcida.

El rango de pH dptimo para la inhibicidén microbiana del dcido -
benzoico es de 2,5 - 4, que es mds bajo que el del &dcido sérbico y -
el dcido propidnico. Por lo tanto los benzoatos son muy adaptables -
en la preservacidn de alimentos que son dcidos o de pronta acidifica
cién tales como bebidas carbonatadas, jugos de frutas, Sidra, encur-
tidos.

Actividad antimicrobiana: el benzoato de sodio es generalmente
considerado como el m3s activo contra las levaduras y las bacterias
y menos activo contra los mohos, pero es dificil obtener evidencias
sobre la actividad relativa con los estudios disponibles en la ac-
tualidad.

Cruess sostiene que a pH de 2,3 - 2,4 se requiere 0,02 a 0,3 %
de benzoato de sodio para prevenir el crecimiento de la mayoria de
los organismos fermentativos. Y a pH de 3,5 - 4,0 se requiere de -
0,06 a 0,1 % para el caso de los jugos de fruta.

Seguridad para su uso: el Departamento de Agricultura de los Es
tados Unidos llegd a las siguientes conclusiones sobre los efectos -
del benzoato de sodio:

- E1 benzoato de sodio en pequenas dosis (0,5 gr/dfa), mezclado

con alimentos no tiene accidn danina para la salud.

- E1 benzoato de sodio en dosis grandes (4 gr/dfa), mezclado -



con alimentos tampoco se ha encontrado que produzca efectos so
bre la salud en general, ni actuen como venenos en términos ge

nerales de aceptacidn.

- Lz adicidn y mezcla del benzoato de sodio con los alimentos en
pgeuenas o grandes cantidades, no se ha encontrado que afecten

o deterioren el valor nutritivo de los alimentos.

No existe peligro de acumulacién de dcido benzoico en el cuerpo.
La aparente razdn para esta alta tolerancia del cuerpo para el ben-
zoato de sodio se debe a un mecanismo de destoxificacién, donde el
benzoato reacciona con la glicerina y produce un dcido que es excre
tado como tal. Griffith encontrd que este mecanismo funciona cuando
se ingiere del 66 a 95 % de &cido benzoico, cuando un sujeto consume
cantidades excesivas de las normales usadas en alimentos.

En general del 0,05 al 0,1 % de benzoato de sodio es utilizado

en bebidas carbonatadas y no carbonatadas.

Sorbato de potasio:

Actividad antimicrobiana: este compuesto tiene una amplia acti-
vidad contra las levaduras y los mohos, pero es menos activo contra
las bacterias. Su rango 6ptimo de efectividad se extiende arriba de
pH 5 - 6. Los sorbatos son generalmente supericres a los benzoatos -
para la preservacidn de margarinas, queso, pescado, pan y otros.

Como otros inhibidores microbianos de dcidos débiles, la activi
dad del sorbato se incrementa en la medida en que el pH del medio de
clina.

Aplicaciones: los sorbatos pueden ser usados como aditives, di
rectamente, como spray o en banos de inmersidén y en materiales de em
paque,

Como aditivo directo el dcido sdrbico pu 'e ser adicionado en -
polvo a cakes, ensaladas, etc y pueden ser fdcilmente mezclado con -
el producto. Las soluciones de sorbato de potasio del 10 - 20 7% son
usadas por adicidn diresta a bebidas y a productos encurtidos. Estas
pueden ser usadas para aplicar en los materiales de empaque, princi-
palmente para proteger productos de queso.

El sorbato puede ser utilizado sdlo o conjuntamente con el ben-
zoato de sodio en b. ;idas carbonatadas y no carbonatadas. El sorbato
es tan efectivo para alterar el sabor. Los sorbatos tienen un rango
de pH &ptimo mas alto en. relacién a los benzoatos y es por esta ra-

zén que los sorbatos se los prefiere en jarabes de chocolate, los -



cuales tienen pH altos.

El benzoato de sodio puede ser utilizado desde 0,05 - 0,10 %,-
el sorbato de potasio desde 0,025 - 0,10 %, o pueden ser utilizados
conjuntamente pero en niveles bajos.

Manipulacién y almacenamiento: el dcido sdrbico y el sorbato de
potasio deben ser almacenados a temperaturas inferiores a los 100° F
y no deben ser expuestos a la luz y al calor. Los envases deben mante
nerse cerrados. Papeles, pafios y otros materiales adsorventes que es
ten impregnados de este compuesto pueden inflamarse expontaneamente,
por lo tanto estas sustancias deben mantenerse alejadas de materiales
celuldsicos. E1 dcido sérbico y el sorbato de potasio pueden csusar -

irritacién a los ojos.



II. ASPECTOS GENERALES DE LA EMPRESA

Mercado

Todas las fuentes de informacién del presente estudio de merca-
do se basan en los estudios realizados en diferentes comisariatos, a
bacerias, supermercados, kioscos y otros puntos que pudieran proveer
el producto. Ademds se tomd de base un estudio econémico efectuado -
por el gerente de la empresa, laasesoria de dos compafifas americanas
especializadas en la comercializacidn de este tipo de producto y la
asesoria de la companifia "Comercializacién y Ventas'" de la ciudad de
Guayaquil.

Con toda esta infraestructura se decidién abarcar todo el merca-
do nacional, iniciando la comercializacién en la ciudad de Guayaquil,
en donde se descubrid un amplio mercado potencial de consumidores de
bajos recursos, a los cuales actualmente sdlo se les proporciona sus-
titutos de baja calidad y pésima higiene.

En base al estudio se detectd que en la regién de la provincia -
del Guayas existe una poblacién superior a los 2'000.000 de habitantes,
de los cuales un 45 %Z son menores de 15 afios, es decir, que hablamos
de unos 900.000 menores.

Sobre esta cifra, nuestros estudios indican que conservadoramente
podriamos alcanzar inicialmente de una forma ficil por lo menos el 10
% de esta poblacidon de menores, como demandantes diarios de nuestro -
producto, lo que representa un consumo diario aproximado de 90.000 -
unidades.

Tomando como base el hecho de que toda esta poblacidn consumiera
el producto en su tamafio de 60 cc. tendrfamos una demanda aparente de
5.400 1ts diarios.

Esta cifra de demanda sobrepasa en mis de un 100 % nuestra capa-
cidad instalada, que llega a 708.750 1lts al afo.

En esta parte correspondiente al mercado también se efectud un
estudio, respecto a los materiales y productos usados por la compe -
tencia en la fabricacidén y envasado de artfculeos similares al nues-—
tro, detectdndose que no cumplen con los requisitos minimos de el u-
so de un envase higiénico y atractivo que motive la compra del mis-
mo una segunda vez.

También se detectd que debido a su estado actual, las empresas

existentes que fabrican estos productos, en primer lugar, no pueden
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anunciarse puesto que no gozan de un nombre o de marcas registradas,

5 <&
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y en segundo lugar, el envase no trae ninguna clase de indicacién BB
donde pueda adquirirse o solicitar una nueva cantidad del mismo para

su venta.

Tamafio

El local que la empresa alquila se encuentra localizado en la -
ciudadela Kennedy de la ciudad d€ Guayaquil en la avenida del mismo-
nombre. Los factores que incidieron para la localizaciédn de la fa-

brica en el sitio ya mencionado fueron las siguientes:

- Facilidades que presta el lugar en cuanto a vias de comunica-
cién y de los servicios bdsicos de energfa eléctrica, agua -
potable y teléfono.

- Disponibilidad de fuerza laboral calificada y semi-calificada.

- Accesibilidad a los lugares de distribucién del producto, por

cuanto la fabrica se encuentra en la ciudad.

En cuanto al tamafio fisico del cual dispone la planta y la dis-

tribucién de la misma, se halla repartida de la siguiente manera:

Bodega de materias primas 30 m2
Bedega de productos terminados 25 ¥
Area de produccién 180 "
Area de oficinas y servicios 15 "
Area Total 250 m2

Capacidad midxima instalada: considerando una jornada de trabajo
de 8 hr/dfa y 250 al afio, nuestra planta estid en capacidad dd produ-
cir 1'500.000 1ts de producto final. Esto se calcula en base a que -
la mi3quina tiene un tiraje aproximado de 100.000 bolos diarios de
60 cc. cada uno.

Capacidad utilizada: considerando los mismos periodos de tiempo
y tomando en cuanta que no todas las unidades de producto que bota -
la mdquina salen en perfectas condiciones, siendo necesario que estas
unidades defectuosas sean rechazadas; la capacidad real de funciona-
miento de nuestra planta serd de un 75 a 80 % de su capacidad mixima,
esto es de 1'200.000 1lts. aproximadamente al afio o lo que es lo mis-
mo 20'000.000 de unidades. '
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Financiamiento

En esta parte del trabajo se tratard sobre los costos que invo-
lucran a la empresa, tales como los de produccién, administrativos,-
etc, ademds de la forma en que estd financiada la misma, el costo u-
nitario del producto, entre otros rubros que tienen relacién directa
con la citada f&brica.

De antemano menciono el hecho que estos valores no son exactos
y han sido calculados en base a un mes de labores.

El cdlculo de estos valores ha sido efectuado de la siguiente -
forma: se hallé primeramente la Inversién Total, para esto previamen
te tenemos que calcular la Inversién Fija, el costo de produccién, -
costo administrativo y el costo financiero. Dentro de este dGltimo -

costo se detalla la forma en que la empresa obtuvo el dinero para po
der funcionar, esto es, se indica la cantidad de capital propio y el
capital prestado, en que forma fue obtenido este préstamo y con que
costo, asi como de otras fuentes de financiamiento.

Luego de hallar la Inversidn Total, se calculd el Costo Total -
del producto, para esto se suman los valores correspondientes a los
costos de produccién, administrativo y financiero. En esta segunda -
parte se indica el costo unitario del producto o precio de fabrica,-
esto basdndose em que la plan'a produce 1'680.000 unidades al mes, -
esto es el 80 % de la capacidad maxima instalada.

Una vez hecha esta pequenia explicacién de la forma en que se -
han tratado los costos en el presente informe, procedo a exponer los

mismos con las cifras correspondientes.

Inversién Fija

Denominacidén Valor (sucres)
Maquinarias y Equipos 45'000.000
Equipos de Oficina 600.000

TOTAL 45'600.000
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Costo Administrativo

Denominacién Valor (sucres)
Gerente 32.200
Secretaria 15.700
Depreciacidon de Eq. Of 10.000
Papeleria 3.000
TOTAL 60.900

Costo de Produccidn

Denominacidn Valor (sucres)

Mano de obra y personal 92.000
Materia prima y materiales directos 725.520

Materiales indirectos y suministros 192.088

Arriendo 100.000
Depreciacidn de Maq. Eqp. 375.000
Otros gastos 462,620

TOTAL 1'947.228

Costo Financiero

Para hallar este valor se suman los costos administrativos y de
produccién, en los cuales no se toman en cuenta la cantidad correspon
diente a las depreciaciones, ya que estas se encuentran incluidas en

la inversidn fija, la cual también se suma a las dos anteriores.

Inversidén Fija 45'600.000 sucres
Costo de Produccién 1'572.228 "
Costo Administrativo 50.900 "

47'223.128 sucres

Esta cantidad es la que necesita la empresa para operar, para e

110 se ha dividido esta suma de la siguiente manera:
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- Un 40 %, es decir 18'894.45]1 sucres, es capital propio

- Otro 40 %, es dinero adquirido a través de un préstamo banca-
rio con un interés del 31 % anual

- E1 20 % restante, osea 9'447.226, fue adquirido a través de -
la venta de acciones, las cuales pagan el 20 % de interés a-
nual a los propietarios de las mismas

Haciendo el cdlculo respectivo tenemos que el costo financiero

serd de:

18'894.451 sucres al 31 % anual = 5'857.279,80
al mes - 488.106,65 sucres

9'447.226 sucres al 20 % anual = 1'889.445,20

al mes = 157.453,77 i
TOTAL 645.560,42 sucres

Inversién Total
Inversién Fija 45'600.000 sucres
Costo de Produccién 1'572.228 b
Costo Administrativo 50,900 "
Costo Financiero 645.560,42 "

TOTAL 47'868.688,42 sucres

NOTA: aqui tampoco se toman en cuenta las depreciaciones

Costo Total

Costo de Produccién 1'947.228 sucres

Costo Administrativo 60.900 "

Costo Financiero 645.560 "
TOTAL 2'653.688 sucres
PRODUCCION 1'680.000 unidades

~, COSTO UNITARIO 1,58 sucres
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

= El proceso que se lleva a cabo en la fibrica es muy sencillo,
por cuanto lo Gnico que se realiza es la mezcla de ingredientes en -

el proceso ya han sido previamente elaborados en otra parte.

- La parte mis importante dentro de la elaboracién de los bolos
es lo que tiene relacién con el tratamiento del agua, la cual se le
presta mayor atencidén debido a que es la parte fundamental para la e

laboracién del producto.

- Es imprescindible que la mezcla se encuentre bien homogeniza-
da, por medio del batido, ya que de otro modo quedardn residuos que
podrian asentarse en el tanque y producir obstrucciones en las bombas

y en la maquina llenadora.

- Papel muy importante desempefia el sorbato de potasio y el ben

zoato de sodio, cuya funcién es la de actuar como preservantes del

producto, evitando su rdpido deterioro.

- La funcién que desempefia el dcido citrico es la de darle un

sabor &cido agradable al producto, ademids es impertante sefialar el

hecho que el benzoato de sodio necesita de medio 4dcido para poder

actuar, por lo cual el 4dcido citrico desempefia doble papel.

+ Una recomendacién muy importante para la empresa serfa el que
contara con una persona que se dedique sélo a la planta, ya que es el

gerente el que desempefia también ésta funcidn.

+ Instruir mejor al personal que labora en la fabrica de los -
bolos, ya que no tienen conocimiento de la importancia que tiene el
hecho que los ingredientes deben entrar al proceso con la mayor hi-

giene posible.
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RESUMEN

En esta segunda parte doy a conocer las actividades que realicé
en la Seccidn Quimica del Instituto Nacional de Pesca durante cuatro
meses de prédcticas. Mi funcién dentro de la seccién fue la de colabo
rar con una de las profesionales que alli laboran, la cual, durante-
el tiempo que permaneci en la institucidn, se encontraba realizando-
un trabajo de investigacién en las harinas de pescado comerciales -
provenientes de las diferentes fibricas del pais.

De los andlisis que se realizaban a la harina de pescado, los -
que yo realicé fueron los siguientes:

- extraccidn de grasa

- proteinas digeribles

- antioxidante cualitativo

- antioxidante cuantitativo

- cloruros

Cada una de estas determinaciones ird acompanada de su fundamen
to, técnica, cdlculos, resultados y la interpretacidén de los mismos.

Otra de mis actividades fue realizar los andlisis de galletas -
enriquecidas con soya, para alimentacidn infantil. Los paridmetros -
que se determinaron fueron: Humedad, Cenizas, Grasas y Proteinas.

El informe ademds contempla una descripcién de la organizacién,
finalidad y objetivos generales del INP, haciendo especial referencia
a la Seccién Quimica y a los recursos con que cuenta la institucién -

para poder prestar sus servicios.
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INTRODUCCION

El Instituto Nacional de Pesca (INP) es una entidad pertenecien
te al Estado Ecuatoriano de caricter cientifico - técnico, dedicada
a 12 investigacidn de los recursos bioacudticos, adscrita al Ministe
rio de Industrias, Comercio, Integracién y Pesca, con domicilio en -
la ciudad de Guayaquil.

El manejo adecuado de los recursos provenientes del mar es uno
de los puntos claves en el desarrollo de la economfa de nuestro pais
y esto plantea el desafio de encontrar una tecnologia apropiada para
su miximo aprovechamiento, con el fin de satisfacer el mercado inter
no y de exportacidn.

La captura mundial de pescado es del orden de los 70 millones -
de toneladas al afio, pero tan sélo el 1 % de los alimentos consumidos
por el hombre consiste en pescado, aunque el 10 % de su ingestidn de
proteinas animales corresponda a las del pescado. Aproximadamente un
tercio del total de capturas mundiales de pescado no se emplea para
el consumo directo en la alimentacién humana, sino para la elaboraci
én de subproductos de pescado, es decir, alrededor de 25 millones de
toneladas de pescado son anudlmente manipuladas y elaboradas en otra
forma que no son las de pescado fresco, congelado, ahumado, enlatado
y fermentado.

Ahora bien, el 90 % del pescado que se transforma actualmente -
en harina y aceite, son los 1lamados pescados industriales (anguila,
anchoveta, macarela, sardina, pinchagua, etc) no son actualmente co-
mercializables en grandes cantidades como alimentos para el hombre,-
razén por la cual no puede utilizarse esa porcién de la captura para
el consumo directo es que se trata de peces demasiado pequerios o que
se parten o se vuelven rancios rdpidamente debido a su alto conteni-
do graso como para poder almacenarlos de un modo econdmico.

Por lo tanto, no se debe fomentar la transformacién de pescado
de gran calidad en aceite y harina. No obstante, resulta evidentemen
te mids eficiente, en un mundo hidbido de proteinas, dedicar las espe-
cies inaceptables a la alimentacién de los animales, consumidos sub-
siguientemente por el hombre, en vez de dejarlas sin explotar.

La industria puede aportar una valiosa contribucién a la nutri-

cién humana, tanto directa como indirectamente. Cuando abunde un pes
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cado que, por una y otra razdn, no pueda dedicarse al consumo humano
directo, habrd que fomentar y facilitar el establecimiento de una in
dustria de harina de pescado, cuando menos como modo de promover un
aprovechamiento racional.

Con este criterio, instituciones piblicas y privadas, entre e-
llas el INP, han tomado la iniciativa de lograr un aumento cualitati
vo y cuantitativo de las capturas y productos terminados, fomentando
la transformacién de pescado de gran calidad en productos no tradiei
onales en nuestro medio, los cuales deben ser de bajo precio y exce-
lente calidad nutricional.

Otra manera en que podrian ayudar las instituciones pdblicas -
que tienen a su cargo este tipo de trabajos, para tratar de reducir
el alarmante déficit nutricional de la poblacién ecuatoriana, es me
diante el enriquecimiento de productos tradicionales con protefnas
provenientes de la soya.

En el Ecuador la desnutricién es un problema serio debido a
dos factores socio-econdémicos. En primer lugar, la reciente inflaci
6n ha obligado a muchas familias a dedicar cada dia un porcentaje -
mayor de sus ingresos a alimentos. Por lo tanto, las familias de ba
jos ingresos econémicos han debido disminuir no sélo la cantidad, -
sino la calidad de su dieta, la que en la mayoria de los casos,tien
de a estar carente de proteinas de buena calidad y calorfas. En se-
gundo lugar, ciertos cambios en los patrcnes de agricultura en las
Gltimas décadas ha ocasionado una disminucién general en la disponi
bilidad de alimentos tradicionales. La desnutricién se presenta mds
acentuada en los grupos mds predispuestos a enfermarse como son los
nifnos y madres de las poblaciones marginales del campo y ciudades.

Por esta razdn Séwiomado la desicidén de enriquecer con harina
de soya, aquellos productos tradicionalmente consumidos (pan, ga-
lletas) y de bajo nivel proteinico. Para nuestro caso especial se
hace referencia exclusiva a las galletas,

En el Ecuador, la galleta es un alimento consumido en cantida-
des algo elevadas, aproximadamente 13.000 Tm/ano (iNEC,1979). Ademis
es bien aceptada por los nifios, es de bajo costo, de ficil manejo vy
almacenamiento, factores que hacen de la galleta un vehfculo idéneo
para enriquecerse con proteinas y usarse en programas de alimentaci-
én institucional.

La elaboracién de este producto puede resultar muy positiva y -
de gran aporte a la nutricidn infantil nacional y podrfa servir co-
mo modelo en futuras investigaciones tanto en el Ecuador como en los

demids paises con problemas similares.
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I. DETALLE DE LA TECNOLOGIA DESARROLLADA

El presente capitulo contiene todas aquellas determinaciones o
anilisis que tuve oportunidad de realizar en la Seccidén Quimica del
INP. Durante el tiempo que permaneci en dicha seccién estuve bajo la
direccidén de la Dra. Nelly Camba, jefe de la misma, y colaborando di
rectamente con la Dra. Fanny Avalos analista auxiliar.

Mis funciones dentro de la seccidn consistieron en colaborar con
un trabajo de investigacién que una de las profesionales de la secci-
6n realizaba a muestras de harina de pescado comerciales, las cuales
provenian de 20 diferentes empresas. Los primeros dias servia de ayu
dante a la Dra. Avalos, pero una vez que aprendi el procedimiento pa
ra los distintos andlisis, los hacia s6lo y a razdén de uno por dia y
de seis a cinco muestras por vez.

Ademds de esto, también colaboré con la Dra. Camba en la deter-
minacién de pardmetros como humedad, grasa, proteina y cenizas, rea-
lizadas a seis muestras de galletas enriquecidas con harina de soya,
las cuales estaban destinadas a la gran poblacién infantil de nuestro
pals.

Durante los cuatro meses que permaneci en la institucién, me a-
signaron un horario en l: manana desde las 9h00 hasta las 12h00., En
la seccidn trabajaban dos analistas auxiliares, un :yudante de labo-

ratorio y el jefe de la seccidn.

I.1. Andlisis en Harinas de Pescado

Generalidades

Antes de hablar sobre cada uno de los andlisis que se realizan
a la harina de pescado, es importante hacer una breve mencidn sobre
ella, en lo que se refiere a su importancia dentro de la alimentacidn
y sus inicios.

La captura mundial de pescado es del orden de los 70 millones -
de toneladas al afno, pero tan sélo el 1% de los alimentos del hombre
consiste en pescado, aunque el 10% de la ingestidn de proteinas ani-
males corresponde a las del pescado., La porcidén de la captura anual
que se transforma en aceite y harina de pescado ha aumentado en los
veinte dltimos anos en un tercio.

La produccién de harina y aceite de pescado constituyen el prin
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cipal método de aprovechamiento de las capturas mundiales de pescado
no comestible y de los desperdicios procedentes de las plantas de fi
leteado.

La industria actual puede decirse que se inicid a principios de
el Gltimo siglo en el norte de Europa y en Norteamérica, como un mé-
todo para la fabricacién de aceite de arenque. El residuo, rico en -
proteinas, se desechaba o se utilizaba como fertilizante. Sin embar-
go, la utilizacién de los subproductos del pescado para la alimenta-
cién animal no es una idea nueva. De hecho, las primeras harinas de
pescado se mencionan ya en los viajes de Marco Polo a principios del
siglo XIV, y se piensa que incluso en épogas mids antiguas, aproxima-
damente 800 afos A.C. ya se empleaba en Noruega un procedimiento an-
cestral para obtener el aceite de los arenques por prensado mediante
tablas y piedras.

La mayor parte de la harina de pescado se emplea en la alimenta
cién de cerdos y aves, aunque existe también un mercado especializa-
do relativamente pequefio para la alimentacidn de peces.

La experiencia prdctica acumulada a lo largo de los afios, conjun
tamente con los resultados de gran nimero de experiencias de alimenta
cidén, sugiere que, la presencia de harina de pescado en una racién a-
limenticia da lugar a mejores fndices de crecimiento y produccién de
huevos que con raciones que no la contienen, adn cuando estas cumplan
con los maximos y minimos especificados para los diversos componen-
tes nutritivos. Convencionalmente, esta respuesta adicional a la hari
na de pescado se ha atribuido a la presencia de "factores de crecimi-
ento desconocidos", los cuales no han podido ser definidos hasta el -
momento.

El sistema mds eficaz consistirfa en dedicar directamente al -
consumo humano los productos en polvo derivados de la transformacién
Esto nos 1lleva al problema de la tecnologfa de los concentrados de -
proteinas de pescado, en la que se han logrado grandes progresos y -
para la que existen perspectivas muy alentadoras. El consumo reduce
las pérdidas del ciclo que pasa por las aves de corral o los cerdos
y que puede requerir de tres kilos de pescado para producir un kilo

de cerdo o gallina comestible.

I.1.1. Extraccidn de grasa: método ridpido usando benceno

Introduccién al método

Se considera como grasa el material extraido de la harina de pes
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cado mediante un solvente orgédnico. La grasa constituye un ingredien
te importante en los alimentos para ganado, desde el punto de vista
energético ya que, ademds, en muchos casos el contenido energético -
de un pienso en mds caro que la propia proteina.

Las razones por las cuales se especifica un nivel miaximo de gra
sa, cuando es precisamente un componente tan importante, son general
mente histéricas y practicas. Una de ellas es la siguiente: en los -
comienzos de la fabricacién de harinas de pescado, cuando alin no se
usaban los antioxidantes, era frecuente que las harinas se sobreca-
lentasen, o incluso que se incendiasen espontdneamente debido a 1la
oxidacién de los aceites. Este sobrecalentamiento afectaba en ocasio
nes negativamente la calidad de la proteina. Asi, de una forma gene-
ral, las harinas de pescado con un contenido menor en grasa solfan -
ser mas estables a este respecto. Esta fue pues 1a razén del estable
cimiento del 1limite maximo de grasa en los controles de compraventa.

Otra de las razones al respecto la produjo el hecho de que nive
les excesivos de grasa de pescado en 1a dieta del ganado daban a Veé
ces lugar al desarrollo de aromas ¥ sabores a pescado en la carne de
los animales. En la préctica los niveles de harina de pescado en las
dietas son tan bajos, que én condiciones normales, no supone proble-

mas.

Fundamento

El término extracto etéreo se refiere al conjunto de sustancias
grasas extraidas con éter etilico u otro solvente. Incluye ademds a
los ésteres de dcidos grasos con el glicerol, ceras, fosfolipidos, -

lecitinas, esteroles y dcidos grasos libres.

Técnica
Peiar 10 grs de muestra
Pasar a un matraz de 100 ml
+
50 ml de benceno
Cerrar el matraz y agitar por una hora
Eliminar el extracto bencénico-graso
Colocar el residuo sobre una superficie plana

Secar en estufa por una hora a 100 - 110°C

Obtencién de la muestra libre de grasa
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NOTA: Esta extraccidn rdpida de las grasas de la harina de pes-
cado, no se hace con el fin de determinar la cantidad de
la misma presente en la muestra. El objetivo de esta prue
ba es simplemente quitarle la grasa a la harina para con
esta muestra libre de este componente poder hacer la de-
terminacién de proteinas digeribles. En otras palabras es
un paso previo para la digestibilidad de las proteinas. -

Por esta razén no se reporta ningin resultado.

I.1.2. Determinacién de proteinas no digeribles

Introduccién al método

La digestibilidad de la proteina puede constituir una medida de
su calidad y ello ha suscitado la idea de someter las proteinas a u-
na digestién artificial por la pepsina, que es una enzima que se en-
cuentra en el estdmago de los animales y el hombre. Se comprobé que
la capacidad de la pepsina para digerir la proteina coustitufa un -
medio muy seguro para la diferenciacién de la calidad de la proteina
de los tejidos animales (como la harina de la carne) y la de las pro
tefnas de las pieles y pezufas. Las primeras posefan una elevada di-
gestibilidad, miestras que las de las {dltimas era despreciable.

Desde aquella é&poca el sistema de an3lisis de la digestibilidad
por la pepsina ha experimentado notables modificaciones para mejorar
su sensibilidad y hacer que sea posible distinguir entre la calidad
de dos protefnas iguales, ligeramente modificada solamente una de e
llas por una temperatura excesivamente elevada durante su deshidrata
cidén. Asi por ejemplo, se han realizado muchas experiencias para de-
sarrollar un sistema de andlisis para medir la digestibilidad por -
pepsina que sea capaz de distinguir entre varias harinas de pescado,
pero, resumiendo los recultados de todas estas modificaciones, desa-
fortunadamente, son muy poco fiables.

En resumen, las pruebas de ’‘igestibilidad por la pepsina han re
sultado Gtileés dnicamente como sistema primario para distinguir 1la
calidad proteica de las harinas elaboradas con difercntes materias -
primas de diferente digestibilidad inicial, pero en cambio, no para
diferenciar la calidad proteica de harinas de pescado elaboradas a -
partir de la misma materia prima, por procedimientos industriales di

ferentes.
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Fundamento

El objeto de esta determinacién es saber que porcentaje de pro-
tefna no digerible por un organismo animal se encuentra presente en
la harina de pescado; esto se logra sometiendo la muestra a una di-
gestidén artificial con pepsina y solucidn de HCl en estufa a 37°C

por 48 horas.

Técnica
Pesar 2 gr de muestra (previa extraccidn de grasa)

Pasar a un erlenmeyer de 300 ml
+
12% ml de agua destilada a 38 - 40°C

Agitar manualmente de 2 a 3 minutos
+

5 ml de solucidn de HC1 al 25%
+

25 ml de solucién fresca de pepsina comercial al 2%
Colocar la mezcla en la estufa a 37°C, agitdndola durante 4 hrs

Luego de este tiempo suspender la agitacién y dejar la muestra
a 37°C por 20 hrs

Al cabo de las 20 hrs agregar 5 ml de HCl
v

Agitar nuevamente por espacio de 1 hr

Suspender la agitacién y dejar la muestra otras 24 hrs a 37°C

'

Transcurrido este tiempo sacar de la estufa y enfriar externa-
mente con agua corriente

Filtrar a través de papel filtro tarado

v

Lavar el residuo varias veces con agua destilada tibia

Suspender los lavados cuando el filtrado ya no de reaccién acida

v

Tomar el papel filtro con el residuo de muestra y colocar en el
balén de 800 ml

Determinar el porcentaje de proteinas por el método Kjeldahl

Calculos

(ml SOAH2 X fl) — (ml NaOH x f2)

% de Proteina no ¢ gerible = x 0,875
peso muestra

ml SO&H2= cantidad de dcido en que se recibid destilado
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f1= factor del dcido sulfirico

ml NaOH= consumo de hidrdéxido de sodio en la titulacién

f2= factor del hidréxido de sodio

0,875= cifra obtenida de multiplicar 0,0014 x 6,25 x 100, en don
de 0,0014 es el milequivalente del nitrégeno; 6,25 el fac
tor para productos carnicos y 100 para expresar el resul-

tado en porcentaje.

Resultados e Interpretacién

A continuacidn mostramos los valores obtenidos de proteinas no
digeribles en muestras de harina de pescado del mes de Noviembre del
ano 1985, los cuales son relativamente bajos en todos los casos. Es-
to nos indica que el producto no ha sido alterado y es de buena cali

dad.

Empresa % Proteina no digerible
INDEMAR 5,06
DEMARCO 5,28
INEPACA 6,39
PORTUGESA 6,79
REAL 5,64

I.1.3. Determinacidn de Proteinas Brutas: método Kjeldhal

Introduccién al método

La harina de pescado .e compra esencialmente por su elevado con
tenido de proteina, por lo que su precio generalmente viene determi-
nado por los resultados de los andlisis en este componente. La prote
ina se determina indirectamente a partir del contenido de nitrégeno,
multiplicando este por el factor 6,25. Por este procedimiento no sue
len cometerse errores importantes, siempre que no exista en la hari-
na una proporcidén exagerada de nitrdgeno no proteico. Sin embargo, -
esto puede ocurrir cuando se emplean determinadas especies de pesca-
do, tales como las rayas y especies afines, que contienen cantidades

importantes de nitrdgeno en forma de urea.

Fundamento
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Se basa en la conversidén del N-orgdnico en N-inorgdnico. El sul

fato de amonio formado durante la digestidn se diluye y se vuelve al

calino al agregarle NaOH. El NH3 que queda en libertad se destila vy

es recibido en una cantidad conocida de 5041-12 y se lo determina por

titulacién.

les:

La determinacidén de proteinas consta de tres partes fundamenta-

Digestidn.- Es la combustidén 1fquida del N de la sustancia orgid
nica por ebullicidén con 4dcido sulfidrico concentrado mds sulfato
de sodio o potasio para aumentar el punto de ebullicién y un ca
talizador para acelerar la reaccidén (sulfato de cobre). E1 N -

proteico que se desprende como NH, se fija como sulfato de amo-

3

nio, el C y el 02 presentes en la muestra se oxidan a CO2 + HZO'

Parte del SOAH2 se desprende bajo la forma de humos blancos, a-
taca la materia orgdnica transformando el N proteico en NHB'
Destilacién.- Es la liberacién del amoniaco presente como sulfa
to de amonio por accidén de una solucidn alcalina concentrada en
presencia de Zn como catalizador.

Valoracidén.- Por retroceso de la cantidad de dcido valorado que

no se combina con el N.

Técnica

En un balén de 800 ml colocar 1 gr de muestra
+
1-2 pastillas Kjeldahl 6 10 gr de sulfato de potasio + 1 gr de
sulfato de cobre
+
25 ml de SO,H, concentrado
| 472

Digerir la muestra por espacio de 4-5 hrs

'

Dejar enfriar

Agregar lentamente 150 ml de HZO destilada libre de CO2
2

2-3 granallas de cinc
+
70-80 ml de NaOH al 45,4%

Destilar por espacio de 20-25 min ( preciso recoger no menos de
150 m1l de destilado)

Recibir el destilado en una fiola que contiene 100 ml de SOAH2

N/10 + 2-3 gotas de rojo de metilo

Titular con NaOH N/10

Cilculos

Se realizan de la misma forma que para el caso de las protefinas

no digeribles.
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Resultados e Interpretacién

Los valores aqui presentados corresponden a las muestras del mes
de Noviembre de 1985 provenientes de cinco diferentes empresas del -
pais. Estos valores nos dejan ver que nuestra harina de pescado tiene
un porcentaje considerablemente alto de proteinas totales, lo cual es

un Indice de la calidad del producto.

Empresa % Proteinas totales
INDEMAR 68,85
DEMARCO 69,61
INEPACA 68,35
PORTUGESA 68,13
REAL 65457

I.1.4. Protefnas Digeribles

Para obtener este valor que el que en definitiva nos interesa,
con el fin de saber la cantidad de proteina que es o puede ser real-
mente utilizada por el organismo animal, simplemcnte se procede a u-

na resta de los dos valores de proteina obtenid:s anteriormente.

Eélgplos

% Proteina Digerible = % proteina total - % proteina no digerible

Resultados e Interpretacidn

Como ya se dijo anteriormente los resultados aqui expresados son
el producto de la resta de los valores de protefnas dados anteriormen

te, y que corresponden al mes de Noviembre de 1985.

Empresa % Proteina digerible
INDEMAR 63,79
DEMARCO 64,33
INEPACA 61,96
PORTUGESA 61,34
REAL 59,93

I.1.5. Determinacién de Cloruros
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Introduccién el método

La determinacién del contenido de sal de la harina se basa en -
la consideracidén de que todos los cloruros presentes en la misma, ca
paces de disolverse en agua, se encuentran en forma de cloruro sédi-
co. Los cloruros se determinan combindndolos con plata, que da lugar
a cloruro de plata, que precipita. La cantidad de plata empleada da
una medida de la cantidad de cloruros presentes. Evidentemente tampo
co el comprador desea pagar la sal a precio de proteina, pero existe
ademds otra razdén para establecer la concentracién mixima de sal per
misible en la harina. Un exceso de esta en las dietas de los animales
da lugar a desarreglos intestinales; asi por ejemplo, en las aves da
lugar a diarreas. No obstante, la presencia de sal en la harina de -
pescado no resulta totalmente negativa, desde el punto de vista del
cliente: al formular una dieta para cerdos o aves, el fabricante de
piensos debe asegurar una cantidad minima de sal en la misma para -
que esta dé lugar a una buena conversién. La presencia de sal en la
harina de pescado contribuye, por tanto, a esta concentracién minima

de sal que requiere la dieta.

Fundamento

Consiste en la extraccién de la sal de la harina de pescado con
agua caliente, seguida de filtracidén y su posterior cuantificacién -
mediante valoracién directa usando N03Ag 0,1 N, de la salmuera dilqi
da, empleando cromato de potasio como indicador.

Durante la valoracién el nitrato de plata afiadido reacciona con
el cloruro de sodio de la muestra, produciéndose un precipitado blan

co lechoso; originando de esta forma la primera reaccién que es:

NOBAg + ClNa ——» NO3Na + ClAg

Cuando la reaccién anterior termina, comienza la segunda entre
el nitrato de plata y el cromato de potasio, produciéndose al final
de la misma un precipitado de color rojo ladrillo que nos indica -
que todo el cloruro de sodio de la muestra ha sido valorado. La reac

cién es:

2 NOBAg + CrOaK2 ——— CrOaAg2 + 2 N03K2
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Técnica
Pesar 1 gr de muestra
Pasar a un embudo que contiene papel filtro

Someter a lavados sucesivos con agua destilada caliente, hasta
obtener 50 ml de filtrado en fiola de 150 ml

Enfriar el filtrado

$
1 ml de CrOAK2 al 5%
Titular con NO, Ag 0,1 N hasta que el color amarillo vire a rojo
3
ladrillo
Calculos
% ClNa = -SC X f x meq x 100
peso de muestra
cc = consumo de N03Ag N/10 empleado en la valoracién
f = factor del NO3Ag N/10

meq= milequivalente del CINa (0,005845)

100= para expresar en porcentaje el resultado

Resultados e Interpretacién

Estos resultados corresponden a los obtenidos de las muestras -
del mes de Noviembre de 1985. Los resultados obtenidos confirman lo
dicho anteriormente, respecto a que el contenido de sal en la harina
de pescado tiene que ser bajo, por razones de calidad de la ' isma vy

porque un exceso afecta a los animales que la consumen.

Empresa % ClNa
INDEMAR 123
DEMARCO 1,06
INEPACA 0,99
PORTUGESA 1,17

REAL 1,82
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Antes de referirme a los dos Ultimos andlisis que realicé en ha
rina de pescado, en lo que tiene relacidén a la determinacién de pre-
sencia de antioxidante por el método cualitativo y cuantitativo, es
conveniente mencionar algunos aspectos generales con respecto a los
antioxidantes y la forma en que son incorporados a la harina, ade-
m3s se mencionard también su accidn en el producto, las cantidades -
que son afadidas y que tipo de antioxidante es el mds comunmente usa
do para la harina de pescado.

Durante los dltimos diez afios o mds, ha sido una prictica corri
ente anadir antioxidantes a aquellas harinas de pescado de elevado -
contenido en grasa, para su estabilizacién.

Las harinas de pescado se estabilizan por medio de antioxidantes
inmediatamente después de la fabricacién, y pueden almacenarce a gra
nel o despacharse en cuanto estén ya enfriadas. La cantidad de anti-
oxidante necesaria para evitar un calentamiento excesivo dependerd -
del grado de reactividad del aceite y varia segin las especies de -
pescado. No obstante, se anade un exceso considerable de etoxiquin -
por razones de seguridad. Asi por ejemplo, la harina de sardina suda
fricana se estabiliza con 400 ppm de etoxiquina aunque bastaria con
200 ppm y, la harina de arenque con 700 ppm de BHT. El antioxidante
se anade inmediatamente después de la desecacidén. La harina de  an-
choveta se suele proteger con 400 a 750 ppm de etoxiquina.

Se requiere un control muy minucioso, debido a la pequena canti
dad de antioxidante que se anade a la harina de pescado y a la nece-
sidad de una dispersién uniforme de la misma. Por esta razén, se afia
de antioxidante a la harina en el transportador de tornillo helicoi-
dal que lleva desde el secador hasta el triturador con objeto de que
la mezcla se produzca durante ese recorrido. Existen controles auto-
mdticos de la incorporacién de antioxidantes, junto con sefiales de a
larma y otros aparatos para prevenir el personal de la fabrica en el
caso de que falle algo.

En ciertas fabricas, se mezcla el antioxidante con una cantidad
constante de concentrado viscoso liquido, y esta solucidn se anade -
a la torta prensada en el transportador de tornillo que la lleva al
secador. La eficacia del antioxidante es la misma, independientemen-
te de que se anade antes o después de la desecacidn. Procede destacar
que la harina estabilizada conserva un pequefio rastro de reactividad
y no es totalmente estable.

A continuacidn se exponen las férmulas del BHT y el Etoxiquin:
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Todos estos compuestos tienen una estructura quimica consisten-
te en un anillo aromdtico insaturado y grupos hidroxilo que funciona
como donadores de electrones.

Algunas propiedades que deben reunir los anticxidantes son una
baja toxicidad, ser potentes en una gran variedad de grasas y no im-
partir olor ni sabor. Actualmente, la mayoria de los antioxidantes u
sados en la industria pertenecen a la familia de lcs fenoles, como -
el butilhidroxianisol (BHA), el butilhidroxitoluer. (BHT), el galato
de propile y la butilhidroxiquinona.

La presencia del grupo hidroxilo en el anillo aromdtico del fe-
nol es necesaria para que tengan actividad antioxi“ante. Se acepta -
comunmente que el antioxidante actda como donador de hidrégeno duran
te el paso de propagacidn de la reaccién de oxidacidn, de tal manera
que la actividad de los hidroperéxidos se nulifica, como se muestra

a continuacién:

¢ (r.'ﬂ,)l
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Ademds por otra parte, la toxicidad de los antioxidantes es un as
pecto muy importante que hay que tomar en cuenta al evaluar su efec-
tividad, ya que existen compuestos derivados del diaminobenceno muy
efectivos como antioxidantes, pero demasiado téxicos para el hombre.
El BHA tiene una DL (dosis letal) de 4,5 mg/kg de peso, con la venta
ja de que el cuerpo humano lo elimina en forma rdpida, aproximadamen
te 80 % en 24 horas. El galato de propilo tiene una DL de 5 mg/kg, y
el BHT de 4 mg/kg, aunque este Ultimo se absorve en pequefias cantida
des.

Se ha comprobado que la efectividad de los antioxidantes aumen-
ta considerablemente cuando se combinan con otros compuestos, es de
cir, existe un efecto sinérgico entre ellos; las mezclas de BHA,BHT,
y galato de propilo, han demostrado ser mds efectivas que cualquiera

de ellos en forma individual a la misma concentracidn.

I.1.6. Determinacién de Antioxidante (etoxiquin): cualitativo

Fundamento

El etoxiquin es detectado por su fluorecencia bajo luz ultravio
leta. Pudiendo ser separado del resto de ingredientes usando su dife
rente solubilidad en agua, en medios dcidos y alcalinos. Este método

detecta menos de 100 ppm de etoxiquin en harina de pescado.

Técnica

Pesar 1 gr de muestra en una fiola
+

25 ml de solucién de 5041-12 al 2%

Calentar suavemente hasta ebullicién
Filtrar en caliente
Recolectar m3s o menos 10 ml de filtrado

Enfriar

+
10 ml de solucién de NaOH al 5%

Agitar suavemente

4
5 ml de hexano

}

Agitar en forma suave para evitar la formacidén de emulsiones

v

Dejar en reposo por algunos minutos, hasta la separacién de las
dos capas y observacidn de la capa superior completamente clara
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v

Observar con ldmpara de luz ultravioleta

NOTA: El1 etoxiquin es detectado por una fuerte fluorescencia a-
zul violeta en la capa de hexano. Muestras negativas no -
dan ninguna fluorescencia, pero se recomienda trabajar un

blanco.

Resultados e Interpretacidn

Los resultados se expresan como positivo y negativo. Los aqui -
expuestos corresponden a los obtenidos de cinco muestras del mes de

Noviembre de 1985.

Empresa Antioxidante cualitativo
INDEMAR positivo
DEMARCO negativo
INEPACA negativo
PORTUGESA positivo
REAL positivo

Esta determinacién es un paso previo para la siguiente que con-
siste en determinar la cantidad de antioxidante en ppm que contienen

aquellas harinas cuyo resultado dio positivo en esta primera prueba.

I.1.7. Determinacién de Antioxidante: cuantitativo

Fundamento

Consiste en detectar el etoxiquin por medio de la extraccidn del
mismo de una porcién de muestra usando metanol, seguida de filtracidn
y combinacién de una alfcuota con éter de petr§leo. Para finalmente -

determinar las ppm de antioxidante usando el fotofluordmetro.

Técnica

Pesar 10 gr de muestra homogenizada

Pasar a una fiola

Enjuagar con 50 ml de metanol

Agitar y dejar en reposo 10 min

Decantar a través de lana de vidrio en un matraz de 250 ml

v

Lavar el residuo con 2 porciones de 50 ml de metanol c/u
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Decantar y filtrar

Combinar los filtrados

Llevar a enrase con metanol

Tomar una alicuota de 25 ml

Pasar a un embudo de separacién de 250 ml

Agregar 100 ml de agua destilada y mezclar bien

i
50 ml de éter de petrdleo

Tapar y agitar moderadamente por 1 min

.L

Dejar reposar hasta separacién de las dos capas

Drenar el nivel md3s bajo a un beaker de 250 ml

Transferir la capa etérea a un segundo separador de 250 ml
Retornar la capa acuosa al primer separador

Extraer nuevamente la capa acuosa con 2 porciones de 25 ml de é
ter de petroleo c/u

v

Agregar 50 ml de agua para combinar los extractos de éter en el
segundo separador

v

Tape y agite moderadamente

v

Dejar separar la capa

Vaiiar la capa acuosa inferior y descartarla
Transferir la capa etérea a un matraz de 100 ml
Enrasar con éter de petrd&leo

Ajustar el fotofluordmetro como indica la curva
Determinar las lecturas de fluorescencia

'

Con estas lecturas determinar las ppm de antioxidante en la cur
va standar

Cialculos

Para obtener la cantidad de antioxidante en la harina de pesca-
do, se utiliza el valor que nos da el fotofluordmetro y con este da-
to asi obtenido vamos a la curva standar de antioxidante y hacemos -
la lectura. Esta curva se realiza preparando diluciénes con diferen-

tes concentraciones del antioxidante puro.
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Cuando se realiza la lectura en el fotofluordmetro, este se lo
calibra en la escala MS y se toma el valor que en ella nos da, estas
siglas significan minima sensibilidad. En caso de que nos de valores
inferiores a 20 se calibra el aparato en la escala Xa.

La curva que se utiliza para encontrar las ppm de antioxidante

es la que se halla graficada en la siguiente p&guina.

Resultados e Interpretacidn

Estos valores que a continuacidn se exponen son los obtenidos
en muestras de harinas del mes de Noviembre de 1985. Se indica que
para este caso se utilizaron las mismas harinas de la anterior deter
minacién, por esta razén dos de ellas no tienen valor alguno, ya que

en antioxidante cualitativo salid negativo el resultado.

Empresa Lectura del fotofluordmetro Antioxidante (ppm)
INDEMAR 32,5 (X3) 130

DEMARCO - -

INEPACA - -
PORTUGESA 35,0 (MS) 460

REAL 27,5 (MS) 360
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CUADRO 1

* PROMEDIO APROXIMADO DE LOS RESULTADOS DE LAS PRUEBAS HECHAS EN
HARINA DE PESCADO. MESES DE JULIO - DICIEMBRE DE 1985

ppm % A 4
ANTIOXIDANTE PROTEINAS PROTEINAS

MES CUANTITATIVO CLORUROS TOTALES DIGERIBLES
Julio *% 40,00 1,34 68,50 63,50
Agosto 136,71 1,47 65,58 57,36
Septiembre 81,28 1,52 69,00 62,16
Octubre 99,28 1,40 67,34 61,16
Noviembre 170,00 1,29 68,06 62,45
Diciembre 364,14 1,68 65 25 60,67

FUENTE: INP. Seccién Quimica. "Harinas de Pescedo Comerciales"

* Para realizar este promedio se tomaron los siete primeros
valores de cada mes.

** Este valor es bajo ya que los siete datos del mes de Julio,
tan sélo dos de ellos resultaron positivos en antioxidante
cualitativo.
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I.2. Analisis efectuados a galletas de trigo-soya

Generalidades

Antes de proceder a la explicacién de los cuatro pardmetros ana
lizados en estas galletas, procederé a referirme a la importancia -
tiene la soya en la alimentacidn, su composicidén y algunos aspectos
generales de los productos obtenidos de ella, especialmente lo que -
tiene que ver con la harina.

La soya se consume en los paises orientales desde hace muchos -
siglos; sin embargo, en los paises del mundo occidental su uso ha em
pezado en forma muy reciente. En las dGltimas dos décadas ha existido
un gran desarrollo cientifico y tecnolégico en el aprovechamiento de
esta leguminosa, debido basicamente a que la proteina de soya es de
buena calidad y tiene propiedades funcionales adecuadas para utili-
zarla como sustituto de proteinas animales en la fabricacidén de algu
nos alimentos. Muy recientemente la soya se ha usado para completar
alimentos en pafises en vias de desarrollo; sin embargo, se han pre-
sentado problemas, sobre todo en zonas rurales en las que el sabor -

tipico de la soya es rechazado.

Composicién Quimica

La soya carece de compuestos purinicos, por lo que no da lugar
a la formacién de 4dcido dGrico y este cardcter le da un valor dietéti
co muy superior al que tienen las proteinas de la carne y el pescado.

La cascarilla, el hipocotilo y el cotileddén de la soya estdn -
constituidos fundamentalmente por proteinas, grasas y carbohidratos.
A continuacidn se presenta un cuadro en el que se puede apreciar la

composicién quimica de la soya y sus partes.

Proteina % % % %

(N x 6,25) Grasa Carbohidratos Cenizas
Soya total 40 21 34 4,9
Cotileddn 43 23 29 5.0
Cascarilla 9 1 86
Hipocotilo 41 11 43 4,3

FUENTE: Quimica de los alimentos, BADUIL S.

El contenido en vitaminas de la soya, por cada 100 gr es muy al

to, segin puede comprobarse a continuacién:



Caroteno id 5 s Bk L O ME
Vitamina B1 svvaseweavs Dgd TR
Vitamina B, «:«ssneeens 052 mg
Vitamina PP ........... 2,2 mg
Vitamina B, ........... 1,0 mg
Vitamina B, =:::samses 2,0 mg
Vitamina E ........... 5,0 mg
Vitauiing X jesssssenmas 052 mg

FUENTE: Virtudes curativas de las vitaminas, SINTES J.

Los carbohidratos estdn compuestos por polisacdridos, algunos o
ligosacdridos como la rafinosa (1,1%), sacarosa (4,5%), y monosacé:i
dos como arabinosa y glucosa en muy pequenas concentraciones. Los po
lisacdridos de la soya son insolubles en agua y en alcohol., Los dci-
dos nucleicos se encuentran en muy baja concentracidén y son incluidoes
como nitdégeno total cuando la determinacién de proteina se hace por
el método Kjeldahl,

La soya, asi como muchos otros tipos de tejidos vegetales, con-
tiene en su estado natural una gran variedad de factores antifisiold
gicos, como los inhibidores de tripsina, hemaglutininas y otros. Se
ha visto que un tratamiento térmico adecuado elimina la accidén biols
gica de dichos factores, aumentando el valor nutritivo de la soya. -
El calentamiento debe estar muy bien controlado para obtener un pro-
ducto de optimas condiciones, ya que si no es suficiente no se elimi
nan los factores antifisioldgicos, mientras que uno excesivo produce
entre otros posibles danos, reacciones de oscurecimiento no enziméti
co, con la consecuente pérdida del valor nutritivo de las propiedades

funcionales de la proteina de soya.

Formas comerciales de la soya

En el mercado se encuentran varias presentaciones comerciales -
de derivados de la soya, que se clasifican de acuerdo con su concen-
tracién de proteina. Las harinas sin desgrasar son las de menor con-
tenido de proteina, la que aumenta en las harinas desgrasadas ; los
concentrados y finalmente los aislados. Cada uno de estos productos
tiene ciertas caracteristicas y propiedades funcionales que los ha-
cen adecuados para utilizarse en la elaboracidn de diferentes alimen

tos.
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Harina sin desgrasar Harina desgrasada
Proteina 41,5 53,0
Grasa 21,0 1,0
Humedad 5,0 540
Fibra cruda 241 2,9
Ceniza 5:.2 6,0

Composicién de las harinas de soya expresada en %

FUENTE: Quimica de los alimentos, BADUI S.

Harinas

En la actualidad se fabrican en forma industrial una gran varie
dad de harinas de soya, las principales son las harinas sin desgra-
sar y las harinas desgrasadas, cuya presentacién fisica puede ser en
forma de hojuelas, grdanulos o en polvo.

Las harinas son las formas menos refinadas de la soya y tiene -
un minimo de protefna que varia de 40 a 50 % segin el contenido de -
grasa. Estos productos deben ajustarse a un tratamiento térmico con
vapor para inactivar las enzimas que oxidan las grasas y propician
la formacién de los compuestos responsables del sabor amargo carac-
teristico de la soya; por otra parte, esto ayuda también a mejorar -
el valor nutritivo de sus derivados. Los tratamientos con vapor son
definitivamente mejores que los de calor seco para esta fin.

Durante la produccién de la harina se deben controlar los trata
mientos térmicos, ya que la proteina es muy sensible y se puede des-
naturalizar fuertemente con el vapor. Los indices de solubilidad del
nitrégeno (ISN) y de dispersibilidad de protefna (IDP) se emplean pa
ra determinar la intensidad del tratamiento térmico que recibe la so
ya. Por definicién el ISN es el porcentaje de nitrdgeno total de un
producto soluble en agua en determinadas condiciones de extracciodn,-
mientras que el IDP es el porcentaje de la proteina total que es dis
persable en agua. Ambos métodos miden el grado de desnaturalizacidn
de la proteina y estdn basados en principios un tanto empiricos,
por lo que existen muchos factores que influyen en las determinacio-
nes: pH, temperatura, tamano de particula, tipo de mezclador, tiempo
y velocidad de mezclado, etc.

El cuadro que a continuacién se expone muestra los valores para
ISN de la soya sujeta a diferentes tratamientos y permite observar -

que el valor nutritivo de la soya mejora a medida que se incrementa
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la intensidad del tratamiento térmico, pero al mismo tiempo se re-

duce la solubilidad de la proteina.

Tratamiento térmico Eficiencia proteinica ISN
relativa 7%

Insignificante 40 - 50 85 - 90
Ligero 50 - 60 40 - 60
Moderado 75 - 80 20 - 40
Tostado 85 - 90 10 - 20

FUENTE: Quimica de los alimentos, BADUI S.

I1.2.1. Determinacidén de Humedad

Fundamento

Humedad es la pérdida de peso que sufre la muestra al someterla
a temperaturas de 100 - 105°C por un tiempo determinado. Es decir se

produce la deshidratacidén de la muestra hasta peso constante.

Técnica

Colocar en un pesa filtro con tapa que ajuste herméticamente
(previamente tarado) de 2 a 5 gr de muestra

Afloje la tapa y deseque la muestra en una estufa de aire a
temperaturas que fluctuen entre 98 - 105°C por espacio de 3-4 hr

Retirar el pesa filtro de la estufa y cubrirlo con la tapa

Enfriar en un desecador hasta igualar la temperatura ambiente
(mds o menos 1/2 hr)

Pesar usando balanza de presicidn

Calculos

Peso del pesa filtro + muestra

- Peso del pesa filtro

Peso real de muestra
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Peso del pesa filtro + muestra

- Peso del pesa filtro + muestra seca

Pérdida de peso de muestra

_ pérdida de peso de muestra

100
peso real de muestra

% Humedad

Resultados e Interpretacién

Estos resultados que a continuacién se exponen, son los que co-
rresponc n a las seis muestras de galletas que se analizaron, todas

ellas tenfas diferente porcentaje de harina de soya.

Humedad %
Galleta 1 3,95
Galleta 2 4,11
Galleta 3 b7
Galleta 4 3,29
Galleta 5 4,04
Galleta 6 3375

I1.2,2, Determinacién de Ceniza

Fundamento

Todos los alimentos contienen elementos minerales formando par-

te de compuestos orginicos e inorgidnicos. Es muy diffcil determinar-
5 tal como se presentan en los alimentos, por lo cual se recurre a

1 incineracién que destruye la materia orgdnica y cambia en muchos

casos el estado quimico de los alimentos.

Técnica

Pesar 2 a 5 gr de muestra en un crisol de porcelana, previamen-
te tarado

Colocar en una cocinilla con el fin de quemar lentamente la mues
tra antes de colocarla en la mufla

Colocar en la mufla a temperaturas que fluctuen entre 600 - 800°C

'

Incinerar hasta que las cenizas adquieran un color blanco gri-
siceo (4 a 5 Hrs aproximadamente)
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Apagar la mufla y dejar que la temperatura interior baje

Pasar el crisol y su contenido directamente a un desecador por
1/2 hr

Pesar usando balanza de presicién

Cilculos

Peso del crisol + muestra

- Peso del crisol vacio

Peso real de la muestra

Peso del crisol + muestra incinerada

- Peso del crisol vacio

Peso de las cenizas

Ceniza = _Peso de cenizas

x 100
peso muestra

NOTA: Se recomienda elevar lentamente la (omperatura de la mufla
hasta alcanzar la de incineracidn sin que se formen llamas,
ya que una combustién demasiado activa puede ocasionar pér
dida de sustancia o cenizas, o conducir a que se formen in

clusiones de carbono que no se incineren.

Resultados e Interpretacién

Estos valores nos dejan ver que su contenido de ceniza es suma-
mente bajo, lo que es muy bueno ya que indica que es poca la porcién
que no es aprovechable por el organismo en estas galletas, las que -

estdn dirigidas especialmente a la poblacidn infantil.

% Ceniza
Galleta 1 2539
Galleta 2 2515
Galleta 3 2,35
Galleta 4 2.37
Galleta 5 2,45
Galleta 6 2,27
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I.2.3. Determinacién de Grasa: método Soxhlet

Fundamento

El término extracto etereo se refiere al conjunto de sustancias
grasas extraidas con éter etilico. Incluye ademds de los ésteres de
los dcidos grasos con el glicerol, a los fosfolipidos, lecitinas, es

teroles ceras y dcidos grasos libres.

Técnica
Pesar de 3 a 5 gr de muestra

Transferir el material a un cartucho de extraccién (que posea
una porosidad tal que permita un rdpido flujo de éter)

Recibir el extracto en un baldén de 250 ml (previamente tarado y
pesado) que contenga en su interior 2 perlas de vidrio con el
fin de regular el calentamiento

Extraer la grasa en el extractor soxhlet por espacio de 4 a 6
hrs a una velocidad de condensacién de 5 a 6 gotas por seg

Recuperar el éter y el residuo que queda con la grasa evaporarlo
con precausién

Nesecar el contenido graso del balén en una estufa a 100°C por
30 min

Enfriar en un desecador

Pesar usando balanza de presicién

Cilculos

Peso del recipiente + muestra

- Peso del recipiente vacio

Peso real de muestra

Peso del baldn + grasa extraida

- Peso del balén tarado

Peso de la grasa

peso de la grasa

# Grasa = x 100

peso de muestra

Resultados e Interpretacidn
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Estos resultados aqui expuestos corresponden a los obtenidos en
las seis diferentes muestras de galletas que para este efecto fueron
analizadas. Estas galletas tenian diferentes cantidades de harina de

soya en su composicién.

% Grasa
Galleta 1 16,39
Galleta 2 18,88
Galleta 3 15,66
Galleta 4 15472
Galleta 5 13,62
Galleta 6 13,09

Estos valores dejan ver claramente que la grasa se encuentra un
poco elevada, y es superior al contenido de proteinas como se verd -
mds adelante. Esto es un inconveniente ya que de esta manera las ga-
lletas estdn mds propensas a la rancidez y por ende su vida dtil se-

rd mds corta.

1.2.4. Determinacidén de Proteina: método Kjeldahl

El fundamento y la técnica empleados para este caso son simi-
lares a la descrita para el analisis de harina de pescado; unicamen

te en la forma de realizar los cdlculos es que difiere un poco.

Calculos

(ce SOH x N) - (ce NaOH x N) x 0,014 x 100

4 2

% Nitrdgeno
peso muestra

# Proteina = % Nitrdgeno x f

f =5,73 , este valor es obtenido del promedio entre los facto-

res de la harina de trigo (5,70) y de la soya (5,77)

Resultados e Interpretacién

Los datos que se presentan a continuacién fueron obtenidos lue-
go de realizar los andlisis respectivos a seis muestras de galletas

con diferentes formulaciones.
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% Proteina

Galleta 1 12,53
Galleta 2 12,25
Galleta 3 13,00
Galleta 4 13,26
Galleta 5 11,96
Galleta 6 12,11

Estos valores de proteina son relativamente altos en compara-
cién a las galletas comunes, ya que se encuentran enriquecidas con
harina de soya. Esto es de gran importancia ya que siendo este un
producto consumido preferentemente por la poblacidén infantil de -
nuestro pais, se debe buscar la forma de darles las cantidades de
proteinas y otros elementos indispensables para el buen desarrollo,
de una manera agradable y que se encuentre al alcance de la mayoria

de la poblacién.
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CUADRO 2

COMPOSICION QUIMICA APROXIMADA DE LAS HARINAS DE TRIGO Y SOYA

% % % %
HARINA PROTEINA GRASA HUMEDAD CENIZA
Trigo
(primera
calidad) 7,2 0,6 12,0 0,5
Soya
(bajo conte
nido grasa) 44,0 33 9,3 547

FUENTE: Tabla de Composicién de Alimentos para uso en América Lati-
na. INCAP - ICNND.
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CUADRO 3

TABLA COMPARATIVA DE LA COMPOSICION QUIMICA DE TRES DIFERENTES TIPOS
DE GALLETAS

TIPO DE 4 pA % %
GALLETA PROTEINA GRASA HUMEDAD CENIZA
* con pescado 18,50 7,00 6,50 2510

** de trigo
(crackers) 9,60 13,20 5,30 2,20

**% con soya 12,51 15,56 3,80 2,33

FUENTE: * Galletas Enriquecidas con Proteinas de Pescado para la a-
limentacién de nihos en el Ecuador. INP.
** Tabla de Composicién de Alimentos para uso en América La
tina. INCAP - ICNND.

*%% INP, Seccidén Quimica.
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II. ASPECTOS GENERALES DE LA EMPRESA

El Instituto Nacional de Pesca (INP), creado en 1960, es un or-
ganismo perteneciente al Estado ecuatoriano, adscrito al Ministerio-
de Industria, Comercio, Integracidén y Pesca.

El INP es una entidad de derecho piblico, de cardcter cientifi-
co - técnico, dedicado a la investigacidn de los recursos biocacuidti-
cos y sus actividades conexas, con personeria juridica, patrimonio y
recursos propios, con domicilio en la ciudad de Guayaquil.

Esta institucién tiene como objetivos:

1) Realizar 1: investigacidn cientifica y tecnoldgica de los re
cursos bioacuédticos, basado en el contenido del medio ambien
te y de los organismos que los habitan, con la finalidad de
evaluar su potencial, diversificar la produccidén, propender
al desarrollo de la actividad pesquera y lograr su optima vy
racional utilizacidn.

2) Prestar asistencia cientifica y técnica en las actividades -
relacionadas con la investigacidén de los recursos biocacuiti-
cos y sus actividades conexas.

Son deberes y atribuciones del INP:

1) Investigar la naturaleza, distribucién y volumen de los recur
sos biocacudticos contenidos en la aguas nacionales.

2) Investigar, experimentar y recomendar normas y sistemas ade-
cuados para explotar y utilizar racionalmente estos recursos.

3) Elaborar estudios y andlisis econdmicos dentro de los progra
mas de investigacién.

4) Realizar andlisis y control de calidad de productos pesqueros.

5) Efectuar estudios del ecosistema y recomendar medidas que ti-
endan a preservar o corregir toda posible contaminacidn -
del medio y especies bioacuiticas.

6) Informar y divulgar los resultados de las investigaciones.

Con el fin de cumplir los objetivos y deberes , el INP cuenta -
con un sistema conformado por:

1) Nivel ejecutivo, que lo componen la Junta Directiva, Direcci
6n, Comité de licitaciones y Concurso de ofertas; este nivel
ejecuta, orienta y coordina la actividad del INP.

2) Nivel asesor, que constituye el cuerpo consultivo del INP. -
Su relacién de autoridad es indirecta con respecto a las uni

dades del nivel operativo, y su funcidn se ejecuta por medio
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del nivel ejecutivo, quien asume, aprueba o rechaza los pro
yectos. Este nivel estd integrado por el consejo técnico in
terno, asistencia técnica, asesoria juridica, auditoria in-
terna y auditorfa cientifico-técnica.

3) Nivel auxiliar, que se encarga de prestar ayuda a los otros
niveles para el cumplimiento de sus funciones, por lo que -
sus servicios son generales y de caradcter interno, fundamen
tando su trabajo en la oportunidad de accién; estd conforma
do por el departamento administrativo-financiero y la ofici
na de relaciones publicas.

4) Nivel operativo, que eg el cumple directamente con los obje
tivos y finalidades del INP, ejecuta los programas de traba
jo cientifico-técnico y las politicas impartidas por el ni-
vel ejecutivo. Consta de los siguientes departamentos:

- Departamento de investigacidn bidsica

- Departamento de recursos pesqueros

- Departamento de tecnologia extractiva

- Departamento de productos pesqueros

- Departamento de economia pesquera

- Laboratorio central

- Estaciones de investigacién zonal

- Flota de investigaciones y talleres navales

Cada una de estas unidades posee secciones (ver organigrama) pa

ra cumplir con sus finalidades especificas. A continuacién se hard -
referencia dGnicamente a la Seccidén Quimica, la cual pertenece al De-
partamento de productos pesqueros. Dicho departamento cuenta ademis
con las secciones de Control de Calidad, Investigacidén de productos
pesqueros (planta piloto) y Microbiologfia.

Las funciones de la Seccidén Quimica se las puede resumir en los

siguientes puntos:

1) Realizar proyectos de investigacidn para ampliar los conoci-
mientos sobre la materia orgdnica de origen marino y de aguas
continentales.

2) Estudiar causas y efectos de los diversos tratamientos de ma
teria prima, sobre estructura, calidad y perecibilidad de -
los productos pesqueros.

3) Participar en estudios bioldégicos, de aprovechamiento de 1la
materia prima y de control de calidad de los productos, de a
cuerdo con las caracteristicas de composicién quimica y cali

dad.



- 49 -

ORGANIGRAMA DNEI. INSTITUTO NACIONAL DE PESCA

Junta directiva

Consejo técnico— — — — — — — -Direccién — — - - = = = = Comité de licitaciones
Subdireccidén
Asesoria S ———
Juridica s
Direccién Direccién ad ___
firanciera ministrativa
—— Contabilidad 7 Personal —
—— Pagaduria Flota de in Centro de da
vestigacidn tos pesqueros Archivo o
—— Almacén Riblioteca —
—— Proveduria Servicios
generales
— Recursos pes — Productos ___ Tecnoloeia — Investigaciodn
queros pesqueros extractiva basica
—— Peces —— Quimica Tecnologia —— Oceanografia
pesquera
—— Crustidceos —— Investigacién —— Cultivos —— Limnologia

de productos

—— Moluscos —— Control de Geologia
Calidad Marina
— Algas —— Microbiologia —— Planctonologia

—— Otras especies —— Contaminacién
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CUADRO 4

CAPTURAS NOMINALES DE PECES MARINOS, CRUSTACEOS, MOLUSCOS Y QUELONIOS

ARNOS 1979 - 1981

ESPECIE 1979 1980 1981

pinchagua,ca-
balla, sardina
redonda,etc 528.623 593.132 613.057

atin 33.774 26.677 20.000

peces marinos
varios (pesca

blanca) 26.100 26.100 26.100
langosta 250 250 250
camarones

marinos 12.484 17.501 20.100
otros

crustdceos 2.000 2.000 2.000
moluscos 4.000 4,000 4,000
quelonios 1.669 500 200
TOTAL *608.901 *670.160 *685.707

* Peso entero o "en vivo'" de los desembarques en toneladas métricas
FUENTE: Empresas Pesqueras

ELABORADO: Departamento de Economfa Pesquera. INP
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CUADRO 5

EMPRESAS DE PRODUCTOS PESQUEROS A NIVEL NACIONAL - 1980

PROVINCIA CANTIDAD DE EMPRESAS
Guayas 76
Manabi 21
El Oro 9
Esmeraldas 4
Los Rios 1
TOTAL 111

FUENTE: Directoric de Empresas Clasificadas al 18 de Enero de 1980 -
Direccidn General de Pesca

ELABORADO: Seccidén Pesca - CONADE
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EMPRESAS PESQUERAS A NIVEL NACIONAL - ARO 1983

PROVINCIA

Guayas

Manabi

El Oro

Esmeraldas

Los Rios

TOTAL

FUENTE: Directorio de las Empresas Clasificadas - Departamento de

estudios Pesqueros y Estadistica. Direccidn General de Pesca

CANTIDAD DE EMPRESAS

107

30

150
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CUADRO 7

EXPORTACIONES DE PRODUCTOS PESQUEROS - 1980

PRODUCTO TONELADAS MILES DE
METRICAS DOLARES

congeladas:

atin entero 10.821 11.734
atin en lonjas

(consumo humano) 212 776
atin en lonjas

(consumo animal) 78 12
camardn 9.643 66.237
otros pescados 7.564 4.154
carne de tortuga 1 3
carne de langosta 31 359
calamares 14 23

enlatados:

atdn 3.055 9.937
pinchagua y macarela 31.755 38.486
conchas 7 34
harinas: 82.517 33157

especies vivas:

langostas 2 16
peces ornamentales 1 4
seco salado: 121 1.134
TOTAL 145.821 164.466

FUENTE: Departamento de Economia Pesquera - INP
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4) Evaluar el efecto de los contaminantes de productos pesqueros

y determinar mecanismos de control.

Mercado

Los bienes y servicios prestados por el INP, en general, y por
el departamento de productos pesqueros en particular, son bienen y -
servicios intermedios, es decir, que estdn destinados a ser empleados
en la produccién de otros bienes y servicios.

Puesto que los servicios de esta institucidén tienen variadas a-
plicaciones, la determinacién de su demanda exigird el conocimiento-
de todo el sistema de relaciones industriales en las que participa.
Resulta muy diffcil por ello, obtener los antecedentes completos de
esta naturalesa y de ahi que si bien se denomina a esta parte "merca
do", no puede considerarsela como un estudio completo que estime la
cuantia de los servicios provenientes del INP, ya que dado el gran -
nimero y diversidad de los mismos, resultarfa un trabajo muy extenso
y complicado. Solamente se procederd a destacar su demanda, expresa-
da no a través de un mercado convencional, sino a través de su impor
tancia como entidad de apoyo y orientacidén al sector vinculado con -
recursos acudticos.

Desde hace ya algunos afios, dicho sector, que incluye activida-
des como la pesca y la elaboracidn de productos pesqueros, ha cobra-
do interés en el sentido que constituye una excelente fuente de divi
sas, producto de las exportaciones, ademds se considera como soluci-
én al problema nutricional interno.

Si bien en los dltimos anos la industria pesquera ecuatoriana -
registra un aumento sustancial de las capturas totales (cuadro 4), -
existe una escasa diversificacién de la produccién y un incremento -
comparativamente bajo en la produccidén de elaborados para consumo in
terno. En vista de esto, el Departamento de productos pesqueros del
INP, con sus respectivas secciones, dedica sus recursos a satisfacer
la demanda de empresas que elaboran productos pesqueros, con el fin
de establecer nuevas perspectivas para dicho grupo.

Para el ano 80 (cuadro 5) existian en el pafs alrededor de 111
empresas, las mismas que en ano 84 se habian incrementado a 150 (cua
dro 6), lo que representa un aumento del 26 % en un periodo de 3 a-
fios. Todas estas empresas podemos clasificarlas dentro de los sigui-
entes grupos:

- congeladoras - fileteadoras
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- enlatadoras

- harineras y/o elaboradoras de aceite

- otras como peces ornamentales, productos seco-salados, comer-
cializacién de buches de pescado, aletas de tiburdn, langosta,

conchas, etc. (cuadro 7)

Los servicios que presta el INP a través de sus dependencias a

las empresas pesqueras, consisten bidsicamente en el asesoramiento -

técnico y control de calidad de sus productos, para lo cual sigue

programas de investigacién que buscan el mejor aprovechamiento de
recursos acudticos, habiendo logrado obtener hasta el momento en lo
que se refiere al desarrollo de nuevos productos, los siguientes:

- galletas enriquecidas con proteinas de pescado

- productos pesqueros ahumados

- productos pesqueros enlatados no tradicionales como los ostio

nes
- silages de pescado y camardn para la alimentacién animal
- productos seco-salados y salpresados

- otro tipo de productos como son embutidos y deditos de pescado

La demanda de control de calidad, asi como de la diversificacién
de la produccién del sector pesquero, tanto en el sentido de consumo
interno como en el de exportacidn,se vuelve cada dia mis necesaria,y
mds dificil de satisfacer cuando consideramos el volumen de captura-
y el de produccién de las diferentes empresas.

Por ello se busca que las industrias se preocupen por elaborar
productos de calidad estandar deseables por el consumidor, para lo
cual la Seccidn Quimica realiza estudios acerca de métodos y técni-
cas rapidas que se puedan aplicar a nuestro medio y que permitan -
cuantificar la calidad de los productos pesqueros.

De acuerdo con lo ya planteado, la futura demanda de los servi-
cios que ofrezca el INP, dependerd de dos elementos bdsicos:

1) del crecimiento de las empresas pesqueras actualmente ensta-

ladas

2) de los cambios estructurales que conduzcan a la instalacidn

de empresas no tradicionales, que también requieran los ser-

vicios del INP.



- 56 -

Tamano

Cuando se habla de tamafio, no solamente se refiere al espacio -
fisico, sino que se alude a la capacidad de produccidén durante un pe
riodo de funcionamiento, que se considera normal para las circunstan

cias y tipo de empresa.

Existen una serie de factores que se toman en cuenta al hablar-

de tamafio, y son las sigulentes relaciones:

1) tamano - mercado

2) tamano - técnica

3) tamano - localizacién
4) tamano - financiamiento

El que uno o mids de estos factores sean determinantes o no en -
la evaluacidén del tamano, depende en gran parte de cual de ellos con
duzca al resultado econdmico mds favorable.

Existen diferentes formas de expresar el tamano de una empresa,
lo cual va de acuerdo a su naturales; asi, se puede expresar como u-
nidades producidas, total de obreros empleados, total de capital em-
pleado, etc. En el caso del INP, resulta muy complejo establecer su
capacidad general de produccién, dada la diversidad de sus acitivida
des, por lo que unicamente se tratard del tamano de la Seccidén Quimi
ca, en base al nimero de andlisis que en ella se realizan.

Al determinar el tamafio, no solamente debe ponerse en considera
cién la capacidad de los equipos, sino el tiempo necesario que toma-
cada andlisis. De esta manera, se ha establecido el siguiente cuadro
en el que constan los andlisis realizados a las harinas de pescado -

y a las galletas de soya:

ANALISIS CAPACIDAD DEL TIEMPO RE MUESTRAS MUESTRAS
EQUIPO QUERIDO SEMANALES SEMANALES
(horas) (tedrico) (real)
Antioxidante
cualitativo 5 4 50 25
Antioxidante
cuantitativo 6 5 48 30
Cloruros 5 3 66 25

Grasa(método
rdpido) 5 3 66 Z5

Proteinas digeri
bles s 72 3 L3

Proteinas brutas 6 10 24 30
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Grasa(método

Soxhlet) 6 12 20 12
Humedad 6 8 30 26
Ceniza 6 8 30 26

TOTAL 337 202

La capacidad del equipo y el tiempo requerido para el andlisis
de las muestras permitidas por dicha capacidad, relacionada con un
tiempo de 40 horas semanales, da el nimero de muestras tedrico que-
serfa posible analizar. Estableciendo que se trabajan 22 al mes, el
nimero total de determinaciones en este tiempo serfa de 1.348 mues-
tras, y de 16.176 al aro.

Por lo general, la capacidad de produccién normal no correspon-
de al 100 % de la capacidad instalada, debido a miltiples factores.—
En la Seccién Quimica, podemos decir que se trabaja a un 60 % de 1la
capacidad midxima, en lo que se refiere al nimero de andlisis realiza
dos, puesto que es necesario lavar y secar los materiales utilizados
en las distintas determinaciones y dejarlos listos para trabajar al
dia siguiente, ademds dedican parte del tiempo a la investigacién de
la bibliograffa de acuerdo al trabajo y a efectuar los c&lculos nece
sarios. Asf tenemos que el nimero de andlisis semanales se reduce a
202, al mes serfan 808 y anuales 9.696.

En relacidn con el aspecto técnico de la seccidn y su influencia
en el tamafio, existe una escala minima en que dichos andlisis deben -
realizarse para ser aplicables; por debajo de ella, los costos de pro
duccién resultan muy elevados. Sin embargo, el cardcter mismo de la -
seccién, permite realizar los andlisis en un nimero limitado, ya que
su objetivo no es el de operar para generar grandes utilidades, sino-
como fomento y desarrollo de las industrias del sector pesquero, jus-
tificindose la inversién y las posibles pérdidas al trabajar en peque
fas escalas, con la futura compensacidn cuando la colectividad retri-
buya al Estado en términos financieros a través de las tributaciones-
y otras formas afines.

Al hablar de tamafio, se debe tomas en cuanta la localizacidn, -
relacién que surge por una parte de la distribucidén geografica del -
mercado, y por otra por la influencia en los costos de produccién.

El INP estd situado en la ciudad de Guayaquil, provincia del -
Guayas, lo que tiene que ver mucho con la distribucién de las empre-

sas pesqueras, que en un /0% se ubican en dicha provincia. Por otro
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lado, ademds de facilitar los trdmites legales por su ubicacién, per
mite el adecuado abastecimiento de suministros como agua, energfa e- @'
léctrica y otros necesarios para el adecuado funcionamiento de los e

quipos empleados en las actividades de investigacién y control.

Financiamiento

Los recursos y la formacién de ahorros del INP, lo logran a tra

vés de dos fuentes principales:

1) Fuente externa, que incluye las asignaciones constantes en -
el presupuesto general del Estado, as{ como los valores, asig
naciones y porcentajes que por ley se le otorgen. También se
considera como fuente externa los empréstitos internos o ex-
ternos que contraiga.

2) Fuente interna, constitufda por e producto de los trabajos
que efectide el Instituto, esto es:

- venta de los recursos del mar o de sus aguas interiores, -
capturados durante operaciones de pesca experimental.

- venta de los recursos obtenidos por cultivos de especies -
bicacuiticas

- venta de sus publicaciones

- cobro de los diferentes andlisis que se realizan en cual-
quiera de lo:c departamentos del Instituto

- otros trabajos de asesoria técnica que se soliciten

Dentro del aspecto financiero, deben considerarse los recursos
que requirié la empresa para su instalacién y los requeridos para la
etapa de funcionamiento propiamente dicha. Los recursos necesarios -
para la instalacidén constituyen la inversién fija del proyecto, y ‘=
los que se requieren para el funcionamient:, constituyen el capital
de operacién.

Los rubros que componen la inversién fija son: terrenos, cons-
trucciones, maquinarias, equipos y otros activos. El cuadro a conti
nuacidn presenta los valores para la inversién fija en la Seccién -

Quimica:

Inversién Fija

Denominacién Valor (sucres)

Terrenos y construcciones 851.760
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Resulta poco factible con tan pocos y escasos datos, el reali-
zar una evaluacidn econémica profunda de la Seccién Quimica que sea
representativa de una apreciacién comparativa entre las posibilida-
des de uso de los recursos disponibles, a través de distintos crite
rios numéricos. '

Sin embargo, se puede hacer una evaluacién social tomando en -
cuenta la ventaja de la inversidn total hecha, relaciondndola con -
criterios parciales, como por ejemplo, la productividad que la inver
sién tiene en términos de su contribucidén al ingreso nacional, a tra
vés del desarrollo y aprovechamiento de los recursos acudticos.

En la pdgina que sigue a continuacidén se da una tabla con los -
valores que cobra el INP por los andlisis que se realizan en esta -

institucién.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

El hecho de que la Escuela de Tecnologfa de Alimentos exija a -
los estudiantes que han cumplido con su curriculum de estudios, el -
realizar seis meses de pridcticas profesionales en una industria o em
presa afin a la carrera, es de gran utilidad. Pues solamente cuando-
el estudiante se desempefla de una manera prdctica en aquello que ha
aprendido en las aulas, es cuando realmente se puede evaluar la mag

nitud de los conocimientos adquiridos.

Cuando un, estudiante egresa se considera que el futuro tecnélo-
go estd capacitado, con bases firmes, para desempefarse en dreas de
procesamiento y control de calidad, sin embargo, pese a los esfuer-

zos y buena voluntad de los profesores, aiin existen muchos vacios.

Durante los cuatro meses de pricticas que realicé en la Seccidn
Qufmica del INP, no tuve maycres dificultades, gracias a que contaba
con la valiosa ayuda de la Dra. Nelly Camba, jefe de la seccidn, y -

de la Dra. Fanny Avalos.

El tiempo que permaneci tuve la oportunidad de conocer muchas -
cosas nuevas, desde pequenos detalles, hasta el cuidado que se debe-

tener con ciertos equipos y materiales.

Serfa muy diffcil hacer una conclusién de tipo técnico, ya que
la seccidén cuenta con personal capacitado que realiza las investiga-
ciones a su cargo. Ademds por otro lado se dificultaria esta tarea -
por el hecho de que en la seccidn se analizan diversidad de muestras,

cada una con sus caracteristicas particulares.

Por todo lo dicho anteriormente puedo decir, con toda seguridad,
que las practicas efectuadas en la Seccién Quimica del Instituto Na-
cional de Pesca, fueron del todo fructfferas y de gran valor para mi

formacidén como Tecndlogo de Alimentos.
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