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Guayaquil, octubre l0 de 1986

Sr. InB. qco.

LulE Hlranda Sánchez

Coordlnador de La Escuela de

Tecnologfa de Alftrentos

Ciudad . -

De nls cons lderaclones :

Por medlo de 1a presente hago entrega del tnforr¡e correspondlen

te a 1a práctfcas profeslonales, prevlo a 1a obteneldn de1 tftulo de

Teen6logo de Allnentos.

Lae práctlcas 1as reallcé en dos sltlos diferentes' La prlrnera

La hlce en 1a fábrlca ECUASABodES, durante dos meses en 1a planta;-
y J.a segunda duranle cuatro meses en 1a Sección Qufolca del Instltu
to Naclonal de Pesca.

En este lnforme doy a conocer loe procesos y aná1lsis efectua'

dog en ambos sitlos, a nás de clerta lnforuacfdn y los resultados -
obtentdas, para que slrvan de lnformecfón al lector.

Por la atencldn prestada 1e expreso m1s agradeclmienEos y a

brlndarle cualquler expllcaclón o aclaracidn que fuere de1 caao.

Atentamente

u5l

JOHNñ-Y R EN RA ALDAS
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RESIJMEN

En eata prlnera parte de1 informe presento 1as labores por uf _

desempeñadas en 1a eropresa ECUASABORES S.A., ubfeada en la Avenlda _

Kennedy de la cludad de Guayaquil. En la cual realicé dos meses de _

práctlcae. La función que desenpeñé dentro de 1a cltada empreaa fue
la de ayudante de planta,

Los bolos producldos por la fábrLca son dlstrlbuldos a supermer
cados, confsarlatos, despensae y tlendas. Su anplia dfstrlbucldn ae
debe a que e6 un producto que ae vende rápldamente y es consu¡nldo _

por 1a poblacfón lnfantll.
Descrfblré tanblÉn el proeeso, controles y demás aspectos gene_

rales de Ia eupresa, fneluyendo el tena económlco en 1o que respecta
a sus coatoa. Ade¡¡ás se encontrará clerta informacfón sobre 1os pre_
servántes utilfzados.

1'¡ 5¡i
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INTRODUCClON

La enpresa ECUASAB0RES S.A. se dedlca exclusLvanente a la fabrl
caclón de refrescos para congelar tlPo bolo, cuya presentacldn es eo

uni.dades o funditas de polletlleno con 60 cc. de Producto'

PrlmeraDente ge encontrárá lnfornaclón referente al proceso desa

rro1lado, el cual es rnuy slnple y puede ser resumldo en tres aspectos

prinelpales: rnezclado, batldo, y llenado. Tanblén 6e trata sobre eI -
desar¡o1lo del proceso y en que orden van entrando 1os distlntos ua-

terÍalea al tanque donde se efectúa Ia preparacl6n del Producto.

Damos a conocer 1a fornulaci6n del producto en forrna aproxlnada

para la fabrfcación de loa boloa. Vale 1a Pena racordar que É ta Pue

de varlar de un sabor a otro, pcrcuanto Ia cantldad de saborlzante y

colorante ea dlferente para cada caao. Otra fnformacldn lnPortante -
que se encontrará es én cuanto al uso, doslflcacl6n y funclón que

cumplen los preservantes en e1 producto.

Luego viene la parte donde se tratan tres aspectos itr¡Portantes

de 1a empresa, co¡no son eL mercado, tamaño y financiamlento de la ci
tada lndustrla.

En 10 que corresponde a1 mercado, el estudlo respectlvo se 1o -
reaLLzí con 1a ayuda y asesorfa de una compañfa de 1a ciudad de Gua-

yaqull especlallzada en este tiPo de 'rabajos. Es asf que dlchos es-

tudlos arrojaron como resultado que nuestro mercado estaba dlrfJldo
prlncipalmente a menores de 15 años' los que rePresentan aproxlrnada-

nente el 45 l de 1a poblaclón de la provlncla de1 Guayas, es declr -
estanos hablando de unos 900.000 nenores. Por otra párte nuestro es-

tudlo detectó que podríanos alcanzar lnlclalmente el I0 Z de esta Po

blacl6n corno consuoldores dlarlos.

Otro teDa tratado es e1 tamaño de la fábrica' tanto en 1o que -
se reflere a su tamaño ffslco como a su capacldad de produccldn. A1

nablar de.capacidad de producción, señalamos nue§tra capacidad máxl-

na lnstalada y la capacldad que en 1a práctlca utlllzaremos, la que

representá un 75 a 80 Z de la anterlor,
Flnalmente se trata e1 tema del flnanclar¡lento, esto es, se deta

llan los cosEos que tienen en 1a ernpresa, e1 costo unltarfo de fábrt-
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ca deI producto y la foroa en que esta cons1gu16 el capltal para fun

cloDar.
En térolnoa generalee se rnenclonan algunas cifrae, aobre las

cualeg se encontrará lnfornaclón nás detallada en la seceldn corre6-
pondiente:

Inversl6n FfJ a

Inverslón Total
Costo Total
Costo unitarlo

45 | 600. 000,00

47 '88I . 688 ,42

2 ' 666 . 688 ,00

I,58

sucres

t!5i.

AIALIOIECA
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I. DETAILE DE LA TECNOLOGIA DESARROILADA

El presente capftulo contlene la descrlpclón del proceso para

1a elaboraclón de bo1os, proceso en el cual tuve oportunidad de estar
durante dos meses como ayudante de planta. El horarlo que'yne fue aslg
nado en ECUASABORES era en la mañana, desde las th00 haeta 1as 13h00.

Como ya expresé anterlornente, m1 trabalo se desarrolló en 1a planta,
slrvlendo de ayudante y sustltuyendo algunas oportunldades al Jefe de

Ia m1sma, La funcldn que desenpeñaba conslstfa en comprobar que la 1n

corporaclón de 1os lngredientes y la cantldad de los nlsnos sea correc
ta, Además tamblén controlaba que el tfenpo de mezcla de los tngredl-
entes sea el adecuado. Y por ú1tlEo constataba que el producto flnal-
sallera con 1as espec i f icaclones de voluuen establecldas.

Dlagrama del Proceso

E1 procedlnlento de fabrlcác16n consta de 1os slgulentes pasos:

l. Tratamlento deL agua

2. Flltrado de1 agua

3. Batldo de la mezcla

4. Llenado en la roáquina

5. Empacado

es

so

con

BIBLIOTECA

Proceso de Produc clón
EJ- proceso para 1a producción de bolos que a contfnuacldn deta11o,

el que se ap1lca a todos los sabores, varlilndo tan sóIo en cada ca-
eI saborlzante eupleado, eL resto de los componentes se rnántlene

llgeras variaclones dentro de la composlclón flnal. Asf tenemos:

1) Se toma agua de 1a red de agua potable de la cludad y esta

§e trata en una cl-sterna a base de clorinación.
2) E6ta agua se pasa por un slsteña de fl1tros, con el objeto de

ellnlnar cualquier poslble lmpureza que pueda adquirlr el agua.

Esta agua filtrada se alnacena en tanques cerrados.

3) A1 momento de produclr, el agua se traslada de los tanques ce

rrados a otros de acero lnoxidable con capacldad para 500 g1e.

Es aquf donde se reallzará 1a mezcla de los {ngredlentes, los
cuales entran en e1 sigulente orden:

a) Prlmero se pone eI agua trátada y ftltrada,
b) Luego se agrega el azúcar y se la d1sue1ve, exlstlendo en

cada tanque batldores encargados de la rnezcla.
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c) Se añade 1a cantldad respectlva de sorbato de potasfo
d) Agregauos el benzoato de sodio, prevlamente disuelto en u

na pequeña cantldad de agua.

e) Una vez dlsueltos blen todos 1os lngredlenteE, se añade u

na solucfón de ácfdo cftrlco al 75 Z

f) Como úItfno lngredlente se agrega eI saborlzante de acuer
do a 1a formulacl6n que para el efecto se tenga

4) Después de tennlnado el proceso de agregado de 1os ingredien
tes, se procede a batlr por unas dos horas a fln de consegulr
una uezcla honogénea,

5) De aquf es llevado eJ- lfquldo a Ia oáqulna llenadora, con a-
yuda de bombas. Esta máqulna prepara e1 envase de polletlle-
no, l1ena las funditas y 1as se1la.

6) Los bolos asf sellados caen en una banda transportadora y pe

san a través de una 1ámpara de rayos ultravloleta.
7) Finalnente los bolos son recogldos y enpacados en cajas de -

cartón corrugado de 100 unldades cada uno.

Forrnulación de Ingredlentes
Los porcentaJes de los lngredlentes que a contlnuaclón

estan hechos en base a 1a cantldad que se agregá a 100 1ts
gua '

se danr-
okgdea

Saborizante y colorante
Azúcar

Benzoato de sod 1o

Sorbato de potaslo
Acldo nftrlco
Acldo ascórblco

| ,to z

82,OO Z

0,50 7.

0,25 Z

2,00 7

1,00 z

Es fmportante recalcar e1 hecho de que esta formulaci6n está he
cha para 100 lts de agua. Sablendo que 1os tanques en los cuales es
preparada 1a nezcla tlenen capacldad para 500 g1s. esto es alrededor
de 1.800 lts, la formulaclón será calculada en base a este volumen
de agua. otro punto Lmportante es que en los tanquer nunca se prepa-
ran los 500 gls. para los cuales tlenen capacldad, sino que se prepa
ra aproxlmadamente unos 400 gls. debldo a1 hecho que cuando se agre-
gan los lngredlentes e1 volu¡nen aumenta.

Preservantes Usados
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La 1eg1s1ac16n sanltarla deflne como preservatlvo cualqufer sus

tancla capaz de lnhiblr, retardar o atajar el proceso de fermentaci-
6n, acidlficaclón u otra descoroposlcf6n de 1os alinentos o de enmas-

carar cualqler seña1 de putrefaccidn. Tales dlsposlciones excluyen -
de este grupo süstanclas tales cooo 1a sal, azúcar, ácldo láctlco o

acétlco, alcoho1, especias, yerbas. La actlvldad de un preservativo
depende' en prfner lugar, de su concentraclón. Si está presente

en concentracldn adecuada eJerce sobre 1os mlcroorganfsmos un efecto
tóxlco.

Los dos preservantes de 1os que a contlnuaclón hablaré son aque

llos que se ernplean en la fabrlcaclón de los bolos, debldo a su accl
ón funglclda, con el fln de evltar el deterloro del producto.

Benzoato de sod 10 :

El ácldo benzolco, en forua de sal de sodlo, viene slendo ut1ll
zado co[o un adltLvo antiDlcrobfano para allsrentos desde hace mucho

tfempo. Las sales de sodlo son preferidas por su baja so1ubl1ldad a-
cuosa de los ácldos llbres. Durante eL uso de esta sal La forma actl-
va de 1a mlsma se convierte en ácfda.

EI rango de pH óptlmo para la lnhlblclón microblana de1 ácldo -
benzoico es de 2,5 - 4, que es nás balo que el de1 ácido sórblco y -
el ácldo proplón1co. Por 10 tanto 1os benzoatos son muy adaptables -
en la preservaclón de alimentos que son ácldos o de pronta acidlfica
cfón tales corDo bebfdas carbonatadag, jugos de frutas, 5idra, encur-
tidos.

Activldád antinfcrobiana: el benzoato de sodlo es generalmente

conslderado cono el r¡¡ás activo contra 1as levaduras y las bacterfaS
y menos actlvo contra 1os mohos, pero es dfffclL obtener evldenclas

sobre la activldad relatfva con 1os estudfos dlsponlbles en Ia ac-

tual1dad.

Cruess sostlene que a pH de 2,3 - 2,4 se requlere 0,02 a 0,3 Z

de benzoato de sodfo para prevenir el creclrnlento de la $ayorfa de

1os organlsnos fermentativos, Y a pH de 3,5 - 4,0 se requiere de

0,06 a 0,I Z para el caso de los jugos de fruta,
Segurldad para su usol el Departamento de Agrlcultura de los Es

tados Unldos 1legó a las slgufentes concluslones sobre los efectos -
del benzoato de sodlo:

- El benzoato de sodlo en pequeñas dosls (0,5 gr/dfa), mezclado

con allmentos no tlene acclón dañ1na para Ia sa1ud.

- El benzoato de sodio en dosls grandes (4 gr/dfa), mezclado
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con allmentos tampoco se ha encontrado que produzca efectos ao

bre la salud en general, n1 actuen couo venenos en tárDlnos ge

nerales de aceptacf6n.

- La adicidn y mezcla del benzoato de sodlo con los alluentoa en

pqeueñas o grandes cantidades, no se ha encontrado que afecten

o deterloren e1 valor nutrltlvo de los allmentos.

No exlste pellgro de acumulaclón de ácido benzoLco en el cuerpo.

La aparente razón para esta alta tolerancla del cuerpo para e1 ben-

zoato de sodlo se debe a un uecanlano de destoxlflcaclón, donde el
benzoato reacclona con 1a g11-cerfna y produce un ácldo que es excre

tado como tal. Grlffith encontró que este DecanisDo funciona cuando

se lngfere del 66 a 95 "l de ácldo benzofco, cuando un sujeto consume

cantldades exceslvas de las normales usadas en allmentos.

En general del 0,05 a1 0,1 Z de benzoato de sodlo es ut1llzado
en bebldas carbonatadas y no carbonatadas.

Sorbato de potaslo i

Actlvldad antlnicroblana: este cornpuesto tlene una amplla actl-
vldad contra las levaduras y 1os mohos, pero es meno6 actfvo contra

las bacterlaa, Su rango óptino de efectivldad se extlende arrfba de

pH 5 - 6. Los sorbacos son generalnente superli'res a los benzoatos -
para 1a preservación de nargarlnas, queso, pescado, pan y otros.

Cooo otros inhibldores mlcrobianos de ácidos déb11es, la actlvl
dad de1 sorbato se lncrementa en la medlda en que el pH de1 medlo de

c1Ina.

Apllcaclones: 1os sorbatos pueden ser usados co¡ro aditivos, d1

rectamente, como spray o en baños de lnmerslón y en roaterlales de em

Paque.

Como aditlvo dlrecto e1 ácldo sórbico pu le ser adlclonado en -
polvo a cakes, ensaladas, etc y pueden ser fárilrnente nezelado con -
el producto. Las soluclones de sorbáto de potaslo de1 I0 - 20 Z son

usadas por adlclón dlresta a bebidas y a productos encurtldos. Estás

pueden ser usadas para aplicar en los materlales de enpaque, prlncl-
palnente para proteger productos de queso,

El sorbato pueCe ser utlllzado sóIo o conJuntamente co'r el ben-

zoato de sodio en b, ,ldas carbonatadas y no carbonatadas. EI sorbato

es tan efectfvo para alterar e1 sabor. Los sorbatos tlenen un rango

de pH óptlmo más alto en. relaclón a los benzoatos y es por esta ra-
z6n que los sorbatos se Los preflere en jarabes de chocolate, los -



cuales tlenen p[ altos.
E1 benzoato de sodlo puede ser utlllzado desde 0,05 - 0,I0 Z,-

e1 gorbeto de potaÉlo desde 0,025 - 0,10 Z, o pueden ser utllizados
conjuntamente pero en niveles baJoe.

Mánipu1ac16n y almacenanlento: eI ác1do sórbico y el sorbato de

potaslo deben ser aluacenados a temperaturas lnferfores a 1os l00o F

y no deben ser expuestos a 1a 1uz y al calor. Los envages deben Dante

nerge cerrados. Papeles, paños y otros materláles adsorventes que eg

ten lmpregnados de este compuesto pueden lnflamarse expontaneax0ente,

por 10 tanto estas sustanclas deben mantenerse alejadas de materiales
ce1u16s1cos. El ácldo sórbico y el sorbato de potasio pueden causar -
irrftaclón a 106 oJos.
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II. ASPECTOS GENERALES DE LA EMPRESA

Me rcado

Todas lae fuentes de lnformacldn del presente estudLo de uerea-
do se basan en 1os estudios reallzados en dlferentes comlsarlatos, a

bacerfas, superoercados, kloscoa y otros puntos que pudieran proveer
el producto. Ademáa se tom6 de base un estudfo econónlco efectuado -
por el ge¡snte de la erDpresa, 1a¿eesorfa de dos compañfas auerlcanag
especlallzadae en 1a conercLalLzac 16n de eate tlpo de producto y Ia
asesorfa de la conpañfa "Conerclal lzacldn y Ventas. de la cludad de

GuayaquLl.

Con toda esta lnfraestructura se decidlón abarcar todo e1 merca-
do naclonal, lnlclando la comerc1a11zacl6n en la cludad de Guayaqull,
en donde se descubrló un aropllo Dercado potenclal de consumidores de

baJos recursos, a los cuaLes actualmente sólo se 1es proporcfona sus-
tÍtutos de baja calldad y péslna hlgtene.

En base al estudlo se detectó que en 1a regfdn de la provlncia -
de1 Guayas exlste una pob1acl6n superlor a los 2'000.000 de habitantes,
de los cuales un 45 Z son Denores de 15 años, es decir, que hablauoa

de unos 900.000 nenores.

Sobre esta clfra, nuestros estudlos indlcan que cons ervadoramente
podríamos alcanzar lntclaLmente de una forma fác1l por 1o menos el 10

Z de esta poblaclón de menores, co¡no demandantes dlarios de nuestro -
producto, lo que representa un consumo dlarlo aproxfmado de 90.000
unldades.

Tomando como base el hecho de que toda esta poblaci6n consumlera
el producto en su tamaño de 60 cc. tendrlamos una de¡nanda aparente de

5.400 1ts dlarfos.
Esta cifra de dernanda sobrepasa en más de un 100 Z nuestra capa-

cldad instalada, que Ilega a 708.750 lts al año.

En esta parte correspondiente a1 ¡nercado también se efectuó un

estudlo, respecto a los maEeriales y productos usados por la corope -
tencla en 1a fabrfcacfón y envasado de artfculos slmilares a1 nues-
tro, detectándose que no cumplen con los requisltos nfnlmos de el u-
so de un envase hfglénlco y atractlvo que motlve 1a compra del ¡¡1s-
Eo una segunda vez.

TambLén se detectó que debldo a su estado actual , las empresas

existentes que fabrlcan estos productos, en prinrer 1ugar, no pueden
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anunclarse puesto que no gozan de un noobre o de Earca6 reglscradas,
y en segundo lugar, e1 envase no trae nlnguna clase de lndlcaclón 6
donde pueda adquirlrse o sollcltar una nueva cantfda¿l del nlsno para
su venta.

Tamaño

EI local que la ernpresa a1qul1a se encuentra locallzado en Ia -
cludadela Kennedy de la cludad d€ Guayaquil en la avenida de1 mfsno_
nombre. Los factores que lncldleron para la locallzaclón de 1a fá-
brlca en e1 sltio ya urenclonado fueron lag slgulentes:

- Facllidades que presta el lugar en cuanto a vfas de comunlca-
c1ón y de los servfelos báslcos de energfa e1éctrlca, agua -
potable y te1éfono,

- Dlspon1bllldad de fuerza taboral callflcada y semi-ca llf lcada.
- Acceslbilldad a 1os lugares de dlstrlbución del producto, por

cuanto 1a fábrlca se encuentra en 1a cludad.

En cuanto al tamaño ffslco del cual dlspone la planra y la d1s_
trlbuclón de la mlsma, se halla repartlda de la slgufente Danera:

Bodega de materias primag

Bodega de productos teruinados
Area de producclón

Area de oficlnas y servlcios

Areá Total 250 m

Capacidad máxlma instalada: conslderando una Jornada de trabaJo
de 8 hr/dfa y 250 al año, nuestra planta está en capacldad dd produ-
cir 1'500.000 J.ts de producto flnal. Esto se calcula en base a que -
la náqulna tiene un tiraje aproxlr¡ado de I00,OOO bolos dfarlos de
60 cc. cada uno.

Capacidad utllfzada: conslderando 1os mlsu¡os perlodos de tfenpo
y tomando en cuanta que no todas las unldades de producto que bota -
1a máqulna salen en perfectas condlclones, slendo necesarlo que estas
unldades defectuosas sean rechazadas; la capacidad real de funclona_
nfento de nuestra planEa será de un 75 a 80 I de su capacldad náxlma,
esto es de It200.000 lts. aproxlmadamente a1 año o 1o que es 1o nls_
u¡o 20'000.000 de unidades.

IALIOTECA
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Flnanc iamlento
En está parte del trabajo se tratará sobre 1os costoo que lnvo-

lucran a Ia ernpresa, tales como los de produccldn, adnlnls tra tlvo6 , -
etc, adeurás de 1a forma en que está flnanciada la n1sma, e1 costo u-
nftarlo del producto, entre otros rubros que tfenen relacidn dlrecta
con 1a cltada fábrlca.

De antemano Eenclono e1 hecho que estoB valores no son exactog
y han eldo calculados en base a ur¡ nes de labores.

EI cáIculo de estoa valores ha sldo efectuado de la sfgulente -
forma: se hal16 prlmeranente Ia Inverslón Total, para esto previámen

te teneoos que calcular la Inversfón FtJa, e1 costo de produceidn, -
costo admlnlstratlvo y e1 costo flnanclero. Dentro de este ú1ti¡¡o
costo se detalla la forma en que 1a empresa obtuvo eI dlnero para po

der funclonar, esto es, se fndlca Ia cantldad de capltal proplo y el
capllal prestado, en que forma fue obtenldo este préstamo y con que

costo, asf como de otras fuentes de flnanclamiento.
Luego de hallar la Inversión Tota1, se ca1cu1ó e1 Costo Total -

del producto, para esto se sunan 1os valores correspondlentes a los
coetos de produccldn, adnfnlstratlvo y flnanclero. En esta segunda -
parte se lndlca el costo unltario del producto o preclo de fábr1ca,-
esto basándose em que la plan.: produce 1'680.000 unldades al mes, -
esto es el 80 Z de 1a capacidad rnáxlma lnstalada.

Una vez hecha esta pequeña explicación de la forna en que se

han tratado los costos en e1 presente lnforme, procedo a exponer los
misDos con las clfras correspondlentes ,

Inversión Fil a

Denominaclón Valor (sucres )

Yaqulnarlas y Equlpos

Equlpos de Oflclna

TOTAL

45 ' 000. 000

600. 000

45'600.000



Costo Admlnlstratlvo

Denonlnaclón

Gerente

Secretarla
Depreclaclón de Eq. 0f
Papelerfa

TOTAL

Costo de Produccidn

Denominación

Mano de obra y personal

Haterla prftna y materlales dlrectos
Materfales fndfrectos y suulnietros
Arrlendo
Depreciacfdn de Maq. Eqp.

ot.ros gas tos

32.200

15 . 700

10.000

3. 000

60, 900

Valor ( sucres )

92 .000

125 .520

192 . 088

r00.000

375 .000

462 .620

TOTAL t' 947 ,228

Costo Finan c 1e ro

Para hallar este válor se sr¡man 1os costos admlnlstratlvos y de

producclón, en Los cuales no se tonan en cuenta la cantldad correspon

dlente a las depreciaciones, ya que estas se encuentran lnclufdas en

la inversi6n flja, la cual tanblén se sr-rma a las dos anterlores.

Inverslón Flj a

Costo de Producclón

Costo Adnlnlstra t lvo

45 '600.000
|' 572.228

50. 900

sucres

47'223,128 sucres

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

11o se ha dtvldido esta suma de Ia siguiente manera:

VaIor ( suc res )
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- Un 40 Z, ea declr 18'894.451 sucrea, es capltal proplo

- Otro 40 Z, es dlnero adqulrfdo a través de un préstauo banca-

rlo con un lnterés del 3l Z anual

- El 20 Z restante, osea 9t447.2?ó, fue adquirldo a través de -
Ia venta de acciones, las cuales pagan el 20 Z d,e lnterés a-
nual a 1os propletarloE de las mlsmas

Haciendo el cá1cu1o respectlvo tenemos que e1 costo financlero
será de:

18r894.451 sucres a1 31 Z anual

a1 mes

5' 857 .27 9 ,80

488.I06,65 su c res

9'447,226 sucres a1 20 Z anual

a1 mes

Inversión Total

Inverslón FlJ a

Costo de ProduccLón

Costo Admin 1s t ra t lvo
Costo Fina nc i ero

Costo de Producclón

Costo Admlnistratfvo
Costo Financ lero

TOTAL

PRoDUCCIoN I '680.000

I '| 889 .445,20

45 ' 600. 000

t'572,228
50. 900

645.560,4?

157 .453,77

TOTA], 645.560,42 sucres

sucres

TOTAL 47'868.688,42 sucres
NOTA: aquí :anpoco se tooan en cuenta las depreciaclones

Costo Total

| | 947 .228

60. 900

645.560

sucres

2'653.688 sucres

unidades

'-¡ cosTo uN ITAR I0 I ,58 suc reg
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

B\BLIOl
l¿cF

- E1 proceso que se I1eva a cabo en la fábrica es muy senclllo,
por cuanto 1o único que se realiza es la mezcla de ingredlentea en _
el proceso ya han sldo prevlamente elaborados en otra parte.

- La parte nás lnportante dentro de la elaboración de los bolos
es 1o que tlene re1acl6n con el tratamlento del agua, la cual se le
presta mayor atenclón debldo a que es la parte fundanental para la e

laboraclón del producto,

- Es lnpresclndible que 1a ¡nezcla se encuentre blen honogenl¿a_
da, por uedlo de1 batldo, ya que de otro uodo quedarán residuos que
podrfan asentarse en el tanque y produc{r obstrucclones en 1as bombas
y en 1a máqufna llenadora,

- Papel muy lmportante desempeña el sorbato de potaslo y el ben
zoato de sodfo, cuya funclón es 1a de actuar como preservantes del _

producto, evftando su ráp1do deterloro.

- La funcl6n que desempeña el ác1do cítrlco es la de darle un _
sabor ácldo agradable al producto, además es ímportante seña1ar el _

hecho que e1 benzoato de sodlo neceslta de medlo ácldo para poder
áctuar, por 1o cual el ác1do cftrlco desernpeña dobte papel.

+ Una recomendación muy lrnportante para la empresa serfa el que
contara con una persona que se dedlque sólo a lá planta, ya que es el
gerente eI que desempeña tanbién ésta función,

+ Instrulr nejor al personal que labora en la fábrlca de los _

bolos, ya que no tlenen conocls¡lento de la frnportancia que tlene el
hecho que los lngredlentes deben entrar al proceso con 1a raayor hL_
glene pos lble.
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RESUMEN

En eata segunda parte doy a conocer las actlvldades gue reallcé
en la Secclón Qufrnlca de1 Instltuto Naclonal de Peaca durante cualro
meses de práctlcas. lll funcldn dehtro de Ia secclón fue 1a de colabo

rar con una de las profesfonales que allf laboran, la cual, durante-

el tlernpo que permanecf en 1a lnstl.tuclón, se encontraba reallzando-
un trabajo de lnvestLgacldn en laa harlnas de peacado comercfales

provenlentes de las dlferentes fábricas del pafs.

De los aná1isfs que se reallzaban a la harlna de pescado, 1os -
que yo reallcé fueron 1os sigulentes:

- extracclón de grasa

- prorelnas dlgerlbles
- antloxldante cualltatlvo
- antloxldante cuántltatlvo
- cloruros
Cada una de estás deternlnaclones lrá aconpañada de su fundanen

to, técn1cá, cálcu1oe, resultados y 1a lnterpretaclón de Los mlsmos.

otra de m1s actividádes fue reallzar 1os anállsls de galletas -
enriquecldas con soya, para allmentaclón infant{1. Los parárnetros

que se determinaron fueron: Hurnedad, Cenlzas, Grasas y Protefnas.
EI fnforme además conte¡npla una descrlpclón de la organizacl6n,

flnalldad y objetivos generales de1 INP, haciendo especlal referencla
a 1a Sección Químlca y a los recursos con que cuenta la Instltucldn -
para poder prestar sug servlclos.
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INTRODUCCION

El Instltuto Naclonal de Pesca (lNP) es una entl'dad Perteneclen

te al Estado Ecuatoriano de carácter cfentffico - técn1co' dedlcada

a 1a lnvest18acl6n de los recurso§ bloacuáticos, adscrlta al Mlnfste

rlo de Induetriaa, Cooerclo, Integracl'ón y Pesca, con dornlclllo en -

la cludad de GuaYaqull.

El maneJo adecuado de los recursos Provenientes del mar es uno

de los puntos claves en el desarrollo de Ia economla de nuestro PafE

y esto plantea eI desaffo de encontrar una tecnologla apropiada para

su uáxlno aprovechamlento ' con eI fln de satfsfacer el oercado lnter

no y de exportaclón.

La captura nundial- de pescado ee de1 orden de los 70 rnl1lones -

de toneladas al año' Pero tan só1o eI I Z de los allmentos consunl-doe

por eI honbre consiste en pescado, aunque e1 10 Z de su lngestión de

protefnas animales corresponda a las de1 pescado' AProxilDada¡Den te un

t.ercto del total de caPturas mundlales de peseado no se emplea Para

el consumo dlrecto en la allmentación humana, sino para la elaboracL

ón de subproductos de pescado, es decir, alrededor de 25 nlllones de

toneladas de pescado son anua.lmente rnanipuladas y elaboradas en otra

forma que no son las de pescado fresco, congelado, ahumado' enlatado

y fermentado.

Ahora blen, el 90 Z de1 pescado que se transforna actualmente -

en harina y acelte, son los llamados pescados industrlales (angulla'

anchoveta, macarela, sardlna, plnchagua, etc) no son actualEente co-

uerciallzables en grandes cántidades como allmentos para eL hombre'-

razón por 1a cual no puede utilizarse esa porción de 1a caPtura Pará

eI consumo directo es que se trata de peees demaslado pequeños o que

se parten o se vuelven ranclos ráPldamente debido a su alto conteni-

do graso cono Para poder almacenarlos de un modo econónlco'

Por 1o tanto, no se debe fomentar la transfor¡¡acl6n de pescado

de gran calidad en acelte y hartna. No obsEante' resulta evldenterEen

te uás eflclente' en un mundo hábido de protefnas, dedlcar 1as espe-

cies lnaceptables a la altmentaclón de los animales' consunidos sub-

siguienteuente por el hombre, en vez de dejarias sin exPlotar'

La lndustrla puede aPortar una valicsa contrlbuci6n a la nutri-

c16n humana, tanto dfrecta co¡no indlrectamente' Cuando abunde un pes
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cado que, por una y otra razón, no pueda dedlcarse aI consr.mo humano

dlrecto, habrá que forDentár y facl11tar e1 establecinlento de una in
dustrla de harfna de pescado, cuando nenos como nodo de promover uo

aprovechamlento racional.
Con este crfterlo, lnstltuclones púb11cas y prlvadas, entre e-

llas el INP, han tonado la lniclatlva de lograr un auDento cual1tatl
vo y cuantitatfvo de 1as capturas y productos ten0fnados, foDentando

la transfornaclón de pescado de gran calidad en productos no tradfcl
onales en nuestro medlo, loe cuales deben ser de baJo precfo y exce-
lente calldad nutrLclonal.

Otra nanera en que podrfan ayudar 1as lnstitucfonee públlcas -
que tienen á su cargo este tlpo de trabajos, para tratar de reduclr
el alarmante déftclt nutrlclonal de Ia pob1acl6n ecuatorlana, es Ee

dlante el enrlqueclnlento de productos tradfclonales con protefnae
provenlentes de la eoya.

En el Ecuador 1a desnutrlclón es un problema serlo debldo a

dos factores socio-econ6mlcos , En prlmer 1ugar, la reclente lnflaci
ón ha obligado a muchas fanfllas a dedlcar cada dfa un porcentale -
mayor de sus lngresos a allrDentos. Por 10 tánto, las famlllas de ba

Jos lngresos ¿con6¡r1cos han debldo dls¡nlnulr no sóLo 1a cántfdad, -
slno Ia calldad de su dleta, la que en la mayorfa de 1os casos,tfen
de a estar carente de protefnas de buena calidad y calorfas. En se-
gundo lugar, ciertos caurbios en los patrones de agrlcultura en 1as

últimas décadas ha ocasionado una dis¡ulnuc16n general en 1a dlsponl
bflidad de allmentos tradlclonales. La desnutrlclón se presenta ¡Dá§

acentuada en los grupos más predfspuestos a enfermarse como son los
niños y madres de las poblactones urarginales de1 campo y ciudades.

Por esta razón s§to*ado la deslclón de enrlquecer con harlna
de soya, aquellos productos tradlclonalmente consuuldos (pan, ga-

lletas) y de bajo nlvel protefnico. Para nuestro caso especial se

hace referencla excluslva a las galletas.
En el Ecuado¡, la galleta es un allnent.o consunldo en cantlda-

des algo elevadas, aproxluadamente 13.000 Tur/año (rNEC,1979). Además

es blen aceptada por los nlños, es de baJo costo, de fác1l uraneJo y
alrna cenaulento, factores que hacen de la galleta ,_rn vehfculo ldóneo
para enrlquecerse con protelnas y usarse en prográ,naj de allrnentaci-
ón fnstltuclonal.

La elaboración de este producto puede resultar uuy posltlva y -
de gran áporte a la nutrfcl6n lnfantll naclonal y podrla servir co-
mo nodelo en futuras lnvestlgaclones tanto en el Ecuador como en los
dernás pafses con problemas slmllares.
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1. DETALLE DE LA TECNOLOGIA DESARROL1ADA

EI presente capftulo contlene todae aquellas determinacLones o

anállsls que tuve oportunldad de teallzar en 1a Secclón Quf¡nlca del

INP. Durante el tlempo que permanecl en dlcha seccl6n estuve bajo Ia
dlrección de 1a Dra, Nel1y Cauba, jefe de Ia uisma, y colaborando dl
rectauente con Ia Dra. Fanny Avalos anallsta auxlliar.

Mis funclones dentro de la seccldn conslstleron en colaborar con

un trabajo de lnvestlgacl6n que una de las profeslonales de la seccl-
6n realizaba a muestras de harlna de pescado comerclales, las cuales

provenlan de 20 dlferentes empresas. Los prlneros dias servfa de ayu

dante a la Dra. Avalos, pero una vez que aprendf el procedlulento Pa

ra los dfstintos aná1lsls, 1os hacla s61o y a razón de uno por dfa y
de sels a clnco Duestras por vez.

Adernás de esto, tanblán colaboré con la Dra. Canba en 1a deter-
nlnacLón de parámetros como humedad, grasa, protelna y cenlzas, rea-

llzádas a seis muestras de galLetes enrlquecidag con harÍna de soya,

las cuales estaban desttnadas a 1a gran poblaclón infantll de nuescro

pals.
Durante 1os cuatro neses que pernanecl en la fnstitucl6n, me a-

slgnaron un horarlo en 1¿: mañana desde 1as th00 hasta 1as I2h00. En

la secci6n trabajaban dos analistas auxlliares, un yudante de labo-

ratorlo y el jefe de 1a sección.

I.l. Aná1isfs en Harlnas de Pescado

Gen era l idade s

Antes de hablar sobre cada uno de 1os análIsls que se reallzan
a la harlna de pescado, es f.mportante hacer una breve urenclón sobre

el1a, en 1o que se reflere a su ftoportancla dentro de la allmentaclón

y sus lnlcios.
La captura ¡nundlal de pescado es del orden de los 70 Dillones -

de toneladas al año, pero tan sóIo el 1Z de los allmentos del hombre

consfste en pescado, aunque el 102 de la lngestl6n de protefnas ani-
uales corresponde a las del pescado. La porcl6n de la captura anual

que se lransformá en acelte y harlna de pescado ha aunentado en los

veinte últlr[os áños en un terclo.
La producci6n de harina y acelte de pescado constltuyen el prJn

BIÉL\OT
ECA

$f¡
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clpa1 nétodo de aprovechamiento de las capturas flrndiales de peecado

no couestlble y de los desperdlcloa procedentes de las plantás de fi
leteado.

La lndustrla actual puede decirse que se lnlcló a prlnclplos de

e1 ú1tlmo slg,lo en eI norte de Europa y en Norteamér1ca, cono un mé-

todo para 1a fabrlcaclón de acelte de arenque. El resfduo, rlco en -
protelnas, se desechaba o se utllfzaba cooo fertfllzante. Sln e¡¡bar-
go, la uttl1zac16n de Ios subproductos del pescado para la allnenta-
c16n anLual no es una idea nueva. De hecho, las prlueras harinas de
pescado se menclonan ya en los vlajes de Márco polo a prlnclpfos del
slglo XIV, y se piensa que lncluso en épocas más antlguas, aproxlna-
damente 800 años A.C. ya se empleaba en Noruega un procedfmlento an-
cestral para obtener el acelte de los arenques por prensado uediánte
tablas y pledras.

La [ayor parte de la harlna de pescado se emplea en la alimenta
c16n de cerdos y aves, aunque exlste tanblén un nercado especlallza-
do relatlvamente pequeño para 1a allmentaclón de peces.

La experlencla práctlca acumulada a 1o largo de 1os años, conJun
tamente con los resultados de gran núnero de experlencias de a_l lmenta
c1ón, suglere que, 1a presencia de hárlna de pescado en una ración a-
llmentlcla da lugar a meJores fndlces de creclnlento y producción de
huevos que con raciones que no Ia contlenen, aún cuando estas cunplan
con los máximos y ilínimos especlficados para los dlversos componen-

tes nutrltivos, Convenc iona lment e , esta respuesta adlcfonal a Ia harl
na de pescado se ha atrlbuldo a 1a presencla de "factores de crectml-
ento desconocldos", 1os cuales no han podido ser deflnldos hasta el -
momento.

El sistemá ¡nás eflcaz conslstlrfa en dedlcar dlrectamente a1

consumo hu¡nano los productos en polvo derivados de la transforuaclón
Esto nos l1eva al problema de 1a tecnologfa de los concentrádos de -
protefnas de pescado, en 1a que se han logrado grandes progresos y -
para la que ex{sten perspectivas muy alentadoras. EI consumo reduce
Ias pérdfdas de1 ciclo que pasa por 1as aves de corral o Los cerdos
y que puede requerlr de tres kl1os de pescado para produclr un ktlo
de cerdo o galllna comestlble.

I.1.1, Extracc{ón de grasa: método rápido usando benceno

Introducci6n a1 mátodo

Se consldera como grasa el materlal extraldo de la harina de pes
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cado medlante un sorvente orgán1co. La grasa constr.tuye un lngredren

teinPorEanteenlosalímentosParaEanado'desdeelpuntodevista
energétlco ya que' adenás' en muchos casos eI contenldo energétlco -

de un plenso en más caro que Ia propia protefna'

Las razones por 1as cuales se especlffca un nfvel náxfuno de gra

sa, cuando es preclsamente un coBPonente tan lroPortante ' son general

rnante hlst6rlcas y práctlcas' llna de ellas es la stgulente: en 1os -

comienzos de la fabricaclón de harlnas de pescado' cuando aún no se

usaban 1os antloxldantes' era frecuenEe que las herl-nas se sobreca-

lentasen' o ineluso que se lncendiasen espontáne¿ñcnte debido a la

oxldaclón de los aceltes' Este sobrecalentamlento afectaba en ocaslo

nes negatLvanente la calldad tle la prolefna' Asf' de una forma gene-

ra1, las harfnas de Pescado con un contenido menor en Srasa solfan -

ser más estables a este resPecEo' Esta fue pues La taz6¡ del estable

clmrento de1 1ínite máxlmo de grasa en los controles de eompraven'a'

Otra de 1as razones al resPecto 1a protluJo e1 hecho de que nlve

1es exceslvos de grasa de pescado en 1a dleta del ganado daban a ve

ces lugar al desarroll'o de aronas y sabores a Pescado en la carne de

Ios anlmales. En la práctlca los nlveles de harlna de pescado en 1as

dietas son tan baJos' que en condl-clones normalear no suPone proble-

mas,

El térEino extracto etéreo se reflere al conjunto de sustanclas

grasas extrafdas con éter e¡fllco u otro solvente' Incluye además a

IosésteresdeácldosSrasosconelgllcerol,ceras,fosfolfPldos,-
lecittnas, esEeroles y ácidos grasos llbres'

Fundanento

'lecnlca

Pesar l0 grs de muestra
I

Pasar a un maEraz de 100 n1

+
50 ml de benceno

¡
Cerrar e1 úatraz y agliar Por una hora

I
Eliufnar eI extracto bencénico-graso

f

colo.rt eI residuo sobre una superflcle plana

I

s"!.t "r, 
estufa por una hora a I00 - IIO"C

I
obiencldn de la muestrá libre de grasa
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NOTA: Esta extracclón ráplda de las grasas de 1a harlna de pes-

cado, no se hace con e] fln de determinar la cantldad de

la Elsma presente en la mueatra. El objetivo de esta Prue

ba es slnpleuente quftarle 1a grasa a 1a harlna para con

esta Duestra lfbre de este comPonente Poder hacer 1a de-

termlnaclón de protefnas dlgeribles. En otras palabras es

un paso prevlo para 1a digestlbllldad de 1as protefnas. -
Por esta razón no se rePorta nlngún resultado.

1.1,2. Determlnación de proteínas no dl erfbles

lntroducct6n a1 mátodo

La dlgestfbllfdad de 1a protefna puede constltulr una nedlda de

su calldad y ello ha suscltado 1a ldea de someter J.as protefnas a u-

na dlgestlón artlflclal por Ia pepslna' que es una etrz.!.ua que se en-

cuentra en eJ- estónago de 1os anfnales y e1 houbre. Se conprobd que

1a capacldad de 1a pepsina para dlgerlr Ia protelna coiistltufa un

rnedlo muy seguro para la dlferenclaclón de 1a calldad ,le la protefna

de 1os tejldos anfnales (como 1a harlna de la carne) y Ia de las pro

telnas de Ias pleles y pezuñas. Las Prlneras posefan u¡a elevada dl-
gestÍb11idad, E|iestras que 1as de las últimas era despreclable.

Desde aquella época eI sistemá de análisls de 1a dlgestlbilldad

por 1a pepsina ha experimentado notables modiflcaciones Para nejorar

su senslbllidad y hacer que sea posible distlngulr entre la calldad

de dos protefnas lguales, llgeramente ¡nodfflcada solarrente una de e

lIas por una temPeratura excesivaEente elevada durante su deshldrata

ci6n. Asf por eJemplo, se han reallzado rnuchas experlenclas para de-

sarrollar un sistena de aná1lsls para medlr la dlgestibllidad por

pepslna que sea capaz de distlngulr entre varlás harl'¡as de pescado,

pero, resumlendo 1os re'rltados de todas estas modlfJ'raciones, desa-

fortunadamente' son nuy poco flables.
En resunen, las pruebas de ,'lg,estib1lldad por la pepsfna han re

sultado úti1e5 únicamente como slsEema prlmarlo Para dlstln8ulr la

calldad protelea de las harinas elaboradas con dlfercntes materlas -
prfmas de dlferente diSestlbllfdad iniclal, Pero en cambio' no Para

diferenciar 1a calldad protelca de harinas de pescado elaboradaS a -
partlr de la mlsma materla prlma' por Procedlmientos lndustrlá1¿s d1

ferentes,
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tcs
Fund amento

El objeto de esta deterElnación ea saber que Porcentaje de Pro-

tefna no digerlble por un organlsoo anlnal se encuentra Presente en

la harlna de pescado; esto se lo8ra sometlendo 1a nuestra a una d1-

gestlón artlficlal con pepslna y soluclón de HC1 en estufa a 37"C -
por 48 horas.

Técnlca

Pesár 2 gr de nuestra (previa. exlraccldn de grasa)
t

Pasar a un erlenmeyer de 300 nl
+

I25 u1 de agua destflada a 38 - 40'C
¡

Agltar nanualmente de 2 a 3 nlnutoa
+

5 n1 de solucfón de HC1 aI 257
+

25 nl de so1uc16n fresca de PePslna comerclal aI 2l
ü

Colocar la uezcla en la estufa a 37"C, agltándola durante 4 hre
ü

I-uego de eBte tiempo suspender la agftación y dejar la muestra
a 37oC por 20 hrs

*
41 cabo de 1as 20 hrs agregar 5 ml de HCI

+
Agitar nuevamente por espaclo de I hr

T
Suspender 1a agltacl6n y deJar la nuestra otras 24 hrs a 37oC

¡
Transcurrldo este tlempo gacar de 1a estufa y enfrlar éxterna-
mente con asua corrlente

{"
Flltrar a través de papel f11tro tarado

I
Lavar e1 reslduo várlas veces con água destilada tibla

t
Suspender 1os lavados cuando e1 flltrado ya no de reaccfón áclda

I
Tomar el papel fl1tro con el reslduo de muestra y colocar en e1
balón de 800 ml

t
Determlnár eI porcentaje de protefnas por e1 método KJeldahl

Cá1cu1os

É\gL\

(¡nl S0 H
2

x (ur1 NaOH x f ,)f )
4 IZ de Protefna no ( gerfble = peso nues tra

',1

l1 .,((",

m1 SOOHr= canttdad de ácldo en que se recibió destllado

x 0,875
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fr= factor de1 ácido sulfúrico

m1 NaOH- consumo de hidróxido de sodlo en la tltulaci6n

f2= factor de1 hfdróxldo de sodlo

0,875= clfra obtenlda de uultlpllcar 0,0014 x 6,25 x 100, en don

de 0,0014 es e1 mllequlvalente del nitrdgeno; 6,25 e1 fac
tor para productos cárnlcos y 100 para expresar el resul-
tado en porcentaj e.

Resultados e lnterpretacl6n

A contlnuaclón Dostranos los valores obtenldos de protefnas no

dlgertbles en muestras de harlna de pescado de1 nes de Novlembre de1

año 1985, los cuales son relatLvamente bajos en todoa los casos, Es-

to nos lndica que el producto no ha sido alterado y es de buena call
dad .

Enpresa

INDEMAR

DEI'ÍARCO

INEPACA

PORTUGESA

REAL

Z Protelna no d 1ge rible
5 ,06

5,28

6, 39

6,79

5,64

I.I.3. Determinación de Protefnas Brutas: método KJeldhal

Introducción a1 mátodo

La harina de pescado .e conprá esenclalmente por su elevado con

tenldo de protefna, por 1o que su preclo generalmente vlene deteruL-

nado por 1os resultados de 1os anáIlsls en este componente, La prote

ína se deter¡nlna lndirectamente a partlr de1 contenido de nltrógeno,
multipllcando este por e1 factor 6,25. Por este procedimlento no sue

len cometerse errores lmportantes, slernpre que no cxlsta en 1a hart-
ná una proporcl6n exagerada de nltrógeno no protel.co, Sln eubargo, -
esto puede ocurrir cuando se emp)-ean determlnadas especies de pesca-

do, tales co¡no las rayas y especles afines, que contfenen cantldádes

lmportantes de nitrógeno en forma de urea.

Iundamento
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Se basa en Ia converslón del N-orgánlco en N-lnorgánlco. El. sul
fato de amonio formado durante 1a dlgeatlón se dLluye y se vuelve al
callno al agregarle NaOH. El NIt, 9ue queda en llbertad se destlla y

es reclbldo en una cantidad conoclda de SoOII, y se 1o deterrulna por
tltulaclón,

La deterrnlnaclón de protefnas consta de tres partes fundanenta-
les:

D18est1ón,- Es la conbustlón 1fqulda de1 N de la sustancla orgá

nlca por ebu1llción con ácldo sulfúrico eoncentrado más sulfato
de sodlo o potasio para aumentar el punto de ebul1lc1ón y un cg
tallzador para acelerar 1a reacclón (sulfáto de cobre). E1 N
protelco que se desprende como NI¡3 se flja como sulfato de amo-

nlo, el C I el O, presentes en 1a muestra se oxldan a CO2 + H2O.

Parte del SOOH, se desprende baJo la forma de humos blancos, a-
taca 1a materla orgánlca transfornando e1 N protefco en NHr.

Destllac16n,- Es la Liberación de1 amoniaco presente como sul fá

to de amonio por accl6n de una solucfón alcallna concentrada en

presenclá de Zn cono catallzador.
Valoración.- Por retroceso de Ia cantldad de ácido valorado que

no se comblna con e1 N.

I ecn 1ca

En un balón de 800 ¡n1 colocar I
+

gr de mues t ra

I-2 pastiLlas Kjeldahl ó
sulfato de cobre

10 gr de sulfáto de potaslo * l gr de

OH, c oncen t rad o

erir la nuestra por espaclo de 4-5 hrs

ar enfrlar

egar lentamente 150 url de HZO destllada llbre de CO,

2-3 granallas de clnc
+

70-80 ml de NaOIt al 45,47
¿

Destilar por espaclo de 20-25 ¡nln ( preclso recotser no menos de
150 ml de d es t 1lado)

I
Reclblr el destllado en una flola que contiene l{tr) rnl de SOOH,

N/10 + 2-3 gotas de rojo de nerllo
I

TÍtular con NaOH N/ 10

Cá1cu 1os

Se reallzan de la mlsua forma que para e1 caso de las protefnas

no digerlbles,

+
25 m1 de S0

¿
Dig

I
Dej

I
Agr

+
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Resultados e Interpretaclón

Los valores aquf presentados corresponden a las üuestras de1 mea

de Novlenbre de 1985 provenlentes de clnco dlferentes enpresae deI
pals. Estos valores nos deJan ver que nuestra harina de pescado tlene
un porcentaje cons iderab ler¡ent e alto de protefnas totales, 1o cual es
un fndice de 1a calldad del. producto.

Empresa

INDE'IAR

DE].IARCO

INEPACA

PORTUGESA

REAL

68,85

69,6r

68,3s

68, 13

65 ,57

Z Protefnas totales

I. 1.4. Protefnas Dlge rib les

Para obtener este valor que el que en deflultlva nos interesa,
con el fin de saber 1a cantldad de protefna que es o puede ser real-
mente utll1zada por eI organlsno anlmal, slmplencnte se procede a u-
na resta de 1os dos valores de protefna obtenld,.s anterlornente.

CáIculos

Z Protefna Dlgerlble = Z protefna total Í proteÍna no digerlble

Resultados e Interpretación

Como ya se dljo anteriormente los resultados aquf expresados son
eI producto de la resta de los valores de protefnás dados anterioroen
te, y que corresponden al mes de Novfembre de 1985.

Empresa

INDEMAR

DEMARCO

INEPACA

PORTUGESA

REAL

63,79

b4 ' JJ

61,96

61,34

s9,93

Z Proteína dlgerible

I.1 ,5, Determinaclón de Cloruros
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Introducclón el método

La determlnacl6n del contenldo de sal de la harlna se bása en -
la conslderación de que todos los cloruroa presentes en La nlsma, ca

paces de disolverse en agua, se encuentran en forua de cloruro sód1-

co. Los cloruros se determlnan comblnándolos con plata, que da lugar
a cloruro de plata, que preclplta, La cantidad de plata empleada da

una rnedlda de la cantidad de cloruros presentes. EvldenteEente taEpo

co el comprador desea pagar la sal a preclo de protelna, pero exlste
además otra razón para establecer 1a concentraclón máxima de sal per

nlsible en Ia harlna. Un exceso de esta en las dletas de 1os anlnales
da lugar a desarreglos lntestlnales; asf por eJenrplo, en las aves da

lugar a dlarreas. No obstante, Ia presencla de sa1 en 1a harina de -
pescado no resulta totalmente negatlva, desde e1 punto de vlsta del
cllente: al formular una dleta para cerdos o aves, el fabricante de

piensos debe asegurar una cantidad nfnlma de sa1 en la mlsma para -
que está dé lugar a una buena conversfdn. La presencla de sal en 1a

harlna de pescado contrlbuye, por tanto, a está concentración ufnlna
de sal que requlere la d1eta.

Fund amen to

Conslste en 1a extracclón de la saL de la harina de pescado con

agua caliente, seguida de filtración y su posterlor cuantlficaclón -
mediante valoracfón directa usando lJOrAg 0,1 N, de 1a salmuera d1Iuf
da, empleando cromato de potaslo como indlcador,

Durante Ia valoracldn eI nitrato de plata añadldo reacciona con

el cloruro de sodfo de la nuestrá, produciándose un precipltado blan
co lechoso; orlglnando de esta forma la primera reacclón que es:

No3Ag + clNa _) N0 Na
3

+ ClAg

Cuando 1a reacclón anterLor termina, comlenza Ia segunda entre
el nitrato de plata y e1 cromato de potaslo, producléndose al final
de la mlsma un preclpftado de color rojo ladr1l1o que nos lndfca
que todo el cloruro de sodio de 1a muestra ha sldo valorado, La reac

clón es:

2
3

2 NOrAg + CTOOK, ---> CrO 
4AEz

+ rr*O Kz
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Técnlca

Pesar 1 gr de nuestra
I

Pasar a un eobudo que contlene papel f1ltro
I

Someter a lavados suceslvos con agua destllada callente, hasta
obtener 50 ml de flltrado en flola de 150 m1

I
f
+

1nl de CTOOK, al 51

t
Titular con Noo Ag 0,1 N hasta que el color amarl1lo vire a rojo
1adrillo

En rlar e1 f 11t rado

Cá 1culos

z cllia = cc x f -x meq x 100
peso de nues tra

cc = consuno de NOrAg N/I0 empleado en Ia valoracl6n

f = factor de1 N0rAg N/10

ueq= mllequlvalenre de1 ClNa (0,005845)

100= para expresar en porcentaJe eI resultado

Resultados e In lerp re tac lón

Estos resultados corresponden a 1os obtenldos de las nuestras -
del mes de Novieubre de 1985. Los resultados obtenidos confirman 10

dlcho anterforuente, respecto a que e1 contenido de saI en 1a harlna
de pescado tiene que ser bajo, por razones de calldad de la lsma y

porque un exceso afecta a los anlmales que la consumen.

Empresa

INDB,ÍAR

DE}IARCO

INEPACA

PORTUGESA

REAL

Z C 1Na

t,23
1,06

0, 99

1,17

1,82
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Ante6 de referlrue a los dos ú1t1Eo9 análfsfs que reallcé en ha

rlna de pescado, en 1o que tiene re1acl6n a Ia deternlnacl6n de pre-

sencla de antloxldante por e1 nétodo cualliatÍvo y cuantltatlvo' ea

convenlente menclonar algunos aspectoa generales con respecto a 1os

antloxldantes y la forma en que aon lneorporados a Ia barlna, ade-

uás se menclonará tamblén su acción en el producto, 1as cantldades -
que aon añadldas y que tlpo de antloxldante es el más comunmente usa

do para 1a harlna de pescado.

Durante loe últlnos dlez años o más, ha sldo uná práctica corrl
ente añadlr antloxldantes a aquellas harlnas de pescado de elevado -
contenldo en grasa, para su esteb1llzac16n,

Las harlnas de pescado se establllzan por medfo de antloxldanteg
lnuediatanente después de 1a fabrlcacl6n, y pueden alnacenarce a gra

neI o despacharse en cuanto estén ya enfrladas. La cantfdad de antl-
oxfdante necesarla pala evltar un calentaniiento exceslvo dependerá -
deI grado de reactividad de1 aceite y varfa según 1as especles de

pescado. No obstante, se añade un exceso conslderable de etoxlquln -
por razones de segurldad. Asf por eJenplo, la harlna de sardina suda

frlcana se estáb11fza con 400 ppo de etoxiquiná aunque bastarfa con

200 ppm y, la harlna de arenque con 700 ppru de BHT, ¡:1 antloxldante
se añade irunediatamente después de Ia desecaclón. La harlna de an-

choveta se suele proteg,er con 400 a 750 ppru de etoxlquina.
Se reqrriere un control muy mlnucloso, debido a la pequeña cantl

dad de antioxldante que se añade a la harina de pescado y a 1a nece-

sldad de una dlsperslón uniforme de la rnLs¡ra, Por esta raz6n, se aña

de antloxldante a 1a harlna en el transportador de torDl11o hel1col-
da1 que 11eva desde e1 secador hasta el triturador con objeto de que

la mezcla se produzca durante ese recorrido. Existen controles auto-
mátlcos de 1a incorporación de ántioxldantes, Junto con señales de a
larura y otros aparatos para prevenir e1 personal de la fábrlca en el
caso de que falle algo.

En clertás fábrlcas, se mezcla el antloxldante c.,n una cantidad
constante de concentrado vlscoso llquido, y esta solur:lón se añade -
a la torta prensada en e1 transportador de torn11lo qLre 1a l1eva al
secador. La eflcacla del antfoxldante es 1a mlsma, 1rr depend lentemen-

te de que se añade antes o después de la desecaclón. Procede destacar

que Ia harlna establllzada conservá un pequeño rastro de reactlvldad
y no es totalBente estable.

A contlnuaclón se exponen 1as fórmulas de1 BHT y e1 Etoxiquln:
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of lor
E\9L\

(cxJ,c c- (ctl,).

BUTILHIDROXITOLUENO
(BHT)

c rl¡

c tl¡

fl]
ETOXtqUTN

¿.llP
crl¡

Todos estos compuestos tlenen una estructura qulmlca consÍsten-
te en un anfllo aronát1co lnsalurado y grupos hidroxflo que funclona

como donadores de electrones.
Algunas propiedades que deben reunlr 1os antlúxldantes son una

bala toxicldad, ser potentes en una gran varledad de grasas y no lm-
partlr olor nl sabor. ActualEente, 1a rnayorfa de 1,,s ¿¡¡16¡.idantes u
sados en Ia fndustrfa pertenecen a 1a fam11la de 1,;s fenoles, como -
e1 butilhidroxianisol (BHA), e1 butllhldroxitolue¡ ¡ (BHT), e1 galato
de propilo y 1a butllhldroxiquinona.

La presencla del grupo hidroxllo en el anillo aronátlco del fe-
nol es necesarfa para que tengan acttvldad antloxJ,{ante. Se acepta -
conunmente que e1 antloxldante actúa como donador de hldrógeno duran

te eI paso de propagactón de la reaccLón de oxldacl.ón, de tál uanera

que la activldad de los hldroperdxldos se nulif1ca, corlo se nuestra
a contlnuacLón:

l)o R- cd¡- ( ll- cll- ¿ll. - c R,-Q
c (ci).

R- cH¿-¿ll=cfl - c\1- ctl.-R + o

c (clJ¡

t{
N

o cil¡

oa l¡
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Adernás por otra parte, 1a toxlcldad de 1os antloxldantes es un ag

pecto muy lmportante que hay que toEar en cuenta al evaluar su efec-
tlvldad, ya que exlsten conpuestos derlvados del dlamlnobenceno Euy

efectlvos como ántloxldantea, pero denasiado tóxlcos para el houbre.

El BHA tlene una DL (dosls letal) de 4,5 r¡,g/kg de peso, con Ia venta

ja de que eI cuerpo humano 1o elfnlna en forma ráplda, aproxlmadamen

te 80 Z en 24 horaa, E1 galato de propilo tlene una DL de 5 rig/kg, y

e1 BHT de 4 xi.glkg, aunque este ú1tlmo se absorve en pequeñas cantlda

des.

Se ha comprobado que la efectLvldad de 1os antloxldantes auDen-

tá conslderablex0ente cuando se courblnan con otros compuestos, eg de

clr, exlste un efecto sfnérgico entre ellos; las mezclas de BHA,BHT,

y galato de propllo, han deoostrado se¡ nás efectlvas que cualqulera

de e1los en forna lndividual a la misua concentráclón.

LI.6. Determl.nación de Antloxldante (etoxlquin): cuq!1!a!1Ye

Fundamento

El etoxiqutn es detectado por su fluorecencla bajo 1uz ultravlo
leta. Pudlendo ser separado de1 resto de ingredfentes usando su dlfe
rente solubilldad en agua, en medlos ác1dos y alcallnos. Este mátodo

det€cta menos de 100 ppn de etoxlquin en harlna de pescado.

Tácnlca

Pesar I gr de muestra en una floLa
+

25 m1 dE soluci6n de SO.H, al 2Z

Iu
calentar suaveDenLé hásta ebu11lc ión

ú
FilErar en callente

t
Recolectar más o menos l0 m1 de flltrado

I
Enf rlar

+
I0 m1 de so1uclón de NaOH a1 5Z

J
Agl.tár suavemenfe

l de hexano

tar en forua suave para evitar la formaclón de emulsLones

ar en reposo por algunos ninutos, hasta 1a separaclón de las
capas y observaci6n de la capa superior completamente clara

+
5

Ag

De
do

m

I
].

üj
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¿
Observar con lámpara de luz ultravloleta

NOTA: El etoxfquln es detectado por una fuerte fluorescencfa a-
zu1 vl.oleta en 1a capa de hexano. Muestras negatlvaa no -
dan ninguna fluorescenclar pero se recomlenda trabajar un

blanco.

Resultados e Int erpre tac lón

Los resultados se

expuestos corresponden

Novieubre de 1985,

Empresa

INDEMAR

D EMARCO

INEPACA

PORTUGESA

REA],

expresan corlo posltlvo y negatlvo. Los aqul -
a los obtenldos de clnco muestras del meg de

Antloxidante cual l La t lvo

positlvo
negatlvo

negatlvo
posltlvo
posit lvo

Esta detenninación es un paso prevlo para la slgulente que con-
sfste en determlnar La cantidad de antloxldante en ppu que contienen
aquellas harlnas cuyo resultado dto posltivo en esta prirnera prueba.

I.1.7, Determlnación de Antloxldante: cuantJtatlvo

Fundamento

Conslste en detectar el etoxiquin por medlo de la extracclón del
¡nfsno de una porción de muestra usando netanol, segulda de fl1trác16n
y cornbinacl6n de una alícuota con éter de petrdleo. Para ffnalmente -
deterr¡inar las ppm de antioxidante usando e1 fotoflrrorómetro.

lecnaca

Pesar 10 gr de muestra hornogenizada

a una fiola
I

EnJuagar con 50 mI de Detanol
IAgftar y dejar en reposo l0 mln
ü

Decantar a través de lana de vldrlo en un matraz de 250 o1
J

Lavar el reslduo con 2 porciones de 50 ml de metanol c/u

I
Pasar
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I
Decantar v flltrar

t
ConbLnar los fll t radosj
Llevar a enrage con metanol

t
Tonar una allcuota de 25 ul

ü
Pasar a un embudo de separaclón de 250 m1

¿
Agregár 100 nI de agua deetllada y mezclar blen

i
50.ml de éter de petrdleo

J
Tapar y agltar noderadamente por I nln

J
DeJar reposar hasta separaclón de Las dos capas

I

Drlnar el nlvel más balo a un beaker de 250 nI
ITransferlr la capa etérea a un segundo separador de 250 n1

i
Ret.ornar la capa aeuosa a1 prlner separador

t
Extraer nuevaoente la capa acuosa con 2 porclones de 25 m1

ter de petroleo c/u
¡

Agregar 50 nI de agua pará comblnar los extractoa de éter en el
segundo separador

+
Tape y aglte noderadamente

+
Dej ar separar 1a capa

{
Vaclar la capa acuosa inferfor y descartarlá

I
Transferir la capa etdrea a un matraz de 100 ml

¡
Enrasár con éter de petrdleo

,t
Ajustar eI fotofluorómetro como lndfca la curva

¡
Determlnar las lecturas de fl.uorescencla

I
Con estas
vá standar

Lecturas determinar las ppm de alltioxidante en la cur

Cálculos

Para obtener la cantidad de antioxldante en 1a harlna de pesca-

do, se utiliza el valor que nos da el fotofluordmetro y con este da-

to asf obtenido vamos a la curva standar de antloxldante y haceraos -
la lectura. Este curva se realiza preparando dlluclones con dfferen-
tes concentraclones del antloxldante puro.

deé



-34-

Cuando se reallza la lectura en e1 foto fluor6net ro, este se 1o

callbra en la escala MS y se t.oEa e1 vaLor que en ella noa da, estas

slglas sfgnlflcan nfnlma genslblltdad. En easo de que nos de valores

lnferlores a 20 se callbra el aParato en 1a escala X'
La curva que se utlliza Para encontrar 1as PPn de antloxldante

ea 1a que se hal1a graflcada en la slgufente Páguina.

Resultados e Interpretaclón

Estos valores que a contlnuaclón se exponen son 1os obtenldos

en muestraa de harlnas del mes de Novlenbre de 1985. Se lndlca que

para este caso se utlllzaron las ulsroas harlnas de la anterlor de¡er

mlnac16n, por esta razón dos de ellas no tienen valor alguno, ya que

en antioxidante cualltatlvo sattó negativo eI resultado.

Empresa

INDE}IAR

DEMARCO

INE?AgA

PORTUGESA

REAL

32,5 (x
Lectura del fotof luorómetro Antloxldante (ppm)

)
3

130

460

360

35 ,0
27 ,5

(MS )

(MS)
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CUADRO 1

* PROMEDIO APROXIMADO DE LOS RESULTADOS DE LAS PRUEBAS HECHAS EN

HARIIiA DE PESCADO. MESES DE JI,ILIO - DICIEMBRE DE 1985

PPD
ANTIOXIDANTE
CUANTITATlVO

/"

PROTEINAS
TOTALES

PROTEINAS
DIGERIBLESMES CLORIJROS

Julio ** 40,00 |,34 68, 50 63,50

ABosto 136 ,71 I ,47 65,58 57 ,36

Sept iembre 81,28 1 ,52 69 ,00 62 ,16

Octubre oo ?e 1,40 67,34 6I,16

Novfembre 170 ,00 1 ?O 68,06 62,45

Diciernbre 364,t4 1,68 6'. 25 60 ,67

FUEIiTE: INP, Secclón Qufmica, "Harlnas de Pesc¿''lo Conerciales"

* Para tealizat este promedlo se tomaron los slete prineros
valores de cada mes,

** Este valor es baJo ya que los siete datos de1 mes de Jullo'
tan só1o dos de ellos resultaron Positivos en antfoxidante
cualltatlvo.
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L2. AnáI1sls efectuados a galletas de trigo-soya

General fdades

Antes de proceder a 1a expllcaclón de los cuatro parámetroa ana

llzados en estas gal1etas, procederé 4 referlrue a 1a lDportancla
tlene la soya en la alfnentación, su conposlclón y algunos aspectos

general.es de los productos obtenldos de e1la, especiaLnente 1o que -
tlene que ver con la harlna.

La soya se consume en los pafses orientales desde hace muchos -
slglos; §ln embargo, en 1os pafses del mundo occldental su uso ha en

pezado en forna muy reciente. En las últfmas dos décadas ha exlstido
un g.an desarrollo clentffico y tecnológlco en e1 aprovechamiento de

esta leBurnlnosa, debldo báslcanente a que la protefna de soya es de

buena calldad y tiene propledades funcl.onales adecuadas para ut111-

zarla cou¡o sustltuto de protelnas anlnales en la fabricacl6n de algu

nos alimentos. Muy reclentemente la 6oya se ha usado pára coupleEár

allmentos en pafses en vfas de desarrollo; sin ernbargo, se han pre-

sentado problemas, sobre todo en zonas rurales en las que el sabor -
tfplco de la soya es rechazado.

La soya carece de compuestos purfnlcos, por 1o que no da lugar
a la formación de ácido úrlco y este carácter 1e da un valor dletétl
co muy superlor aJ. que tienen Ias proteínás de Ia carne y el pescado.

La cascarflla, e1 hlpocotllo y el cotlledón de 1a soya están

constltuldos f undar¡ent a lurent e por protefnas, grasas y carbohldratoa.
A contlnuaclón se presenta un cuadro en el que se puede apreciar 1a

cornposlclón qufrrlca de la soya y sus partea,

Protelna Z
(N x 6,25) urasa Carbohidratos Cenlzas

Soya totá1

Co t 1le dón

Cascarllla
Hipocotllo

40

43

9

¡.1 t

J ¿,I

29

86

43

4,9

5,0
4,4

4,J

21

¿)

1

l1

FUENTE: Qulmica de fos allmentos, BADUI S

El contenldo en vitamlnas de Ia soya, por cedá 100 gr es muy a1

to, se8ún puede comprobarse e continuaclón:

Cor¡posfción Qu í¡ni ca
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Carot eno

VftaElna 81

Vftanina Bz

Vitatrfna PP

Vitamina 85

Vltamlná 86

VltaDlna E

Vftarnlna K

1,0 m8

0,8 mg

0,2 ng

2,2 ng

1,0 mg

2,0 ng

5,0 mg

0,2 ng

FUENTE: Virtudes curatlvas de las vltamlnas, SINTES J.

Los carbohldratos están conpuestos por pollsacárldos, algunos o

llgosacárldos como la rafinosa (I,lZ), sacarosa (4,52), y nonosacárl

dos como arablnosa y glucosa en nuy pequeñas concentrac fones . Los po

llsacárldos de la soya son lnsolubles en agua y en alcohol. Los ácl-
dos nucleicos se encuentran en muy baJa concentraclón y son lncluldos
cono nlt6geno total cuando 1a determfnaeión de protefna se hace por

el método KJ eldahl,
La soya, asf cono muchos otros tipos de tejfdos vegetales, con-

tiene en su estado natural una grán varledad de factores antiflslold
glcos, cono los lnhlbldores de trlpslna, hemaglutininas y otros. Se

ha visto que un trátamiento tár¡nlco adecuado eli¡nina 1a accl6n b1o1ó

glca de dlchos factores, ar¡mentando el valor nutritivo de 1a soya. -
El calentaniento debe estar muy bien controlado para obtenef un pro-
ducto de ópt{mas condlciones, ya que si no es suficlente no se e1lol
nan 1os factores antifislológicos, mientras que uno exceslvo produce

entre otros posibles daños, reacclones de oscurecltulento no enzlnátl
co, con la consecuente pérdida de1 valor nutritlvo de las propledades

funclonales de 1a protefna de soya.

Formás conerclales de Ia soya

En el mercado se encuentran varlas presentaci.)nes comerclales -
de derivados de la soya, que se clasiffcan de acuerdo con su concen-

traclón de protefna. Las harlnas sln desgrasar son 1as de menor con-

tenldo de protelna, 1a que aumenta en las harinas desgrasadas ;1os
concentrados y finalmente los alslados. Cada uno de estos productos

tfene clertás característlcas y propiedades funcionales que los ha-

cen adecuados para utlllzarse en la elaboracl6n dc diferentes allmen

tos.
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Harlna sln desgrasar Harina desgrasada

Protefna

Grasa

Humedad

Flbra cruda

Ceniza

41,5

21 ,0

5,0

2,1

5,2

53,0

I,0
5,0

2,9

6,0

Conposlclón de las harinas de soya expresada en Z

FUENTE: Químlca de 1os allmentos' BADUI S'

Harlnas

En 1a actualldad se fabrfcan en forma lfldustrlal una gran varie

dad de harlnas de soya, las prlncipales son las harlnas sln desgra-

sar y las harlnaa desgrasadas, cuya Presentaclón ffslca puede ser en

forua de hoJuelas, gránulos o en poLvo.

Las harlnas son las formas ¡nenos reflnadas de la aoya y tlene -
un mfnlmo de protefna que varfa de 40 a 50 Z según el contenldo de -
grasa. Estos Productos deben ajustarse a un tratanlento térolco con

vapor para lnactlvar las enzluas que oxldan 1as grasas y propiclan

Ia for¡raclón de 1os cornpuestos responsables del sabor aoargo carac-

terfstlco de la soya; por otra parte, esto ayuda también a rnejorar -
el. valor nutritlvo de sus derivados' Los tratamientos con vapor son

deflnitlvamente uelores que 1os de calor seco Para esta fln'
Durante Ia producción de 1a harlna se deben controlar 1os trata

nlentos térnlcos, ya que la protefna es muy senslble y se puede des-

naturalizar fuertemente con el vapor. Los índlces de solubilfdad del

nltrógeno (ISN) y de dlspersibllldad de protefna (IDP) se ernplean pa

ra determinar la lntensidad del tratamlento tárDico que reclbe 1a so

ya. Por deflniclón e1 ISN es el porcentaje de nltrógeno total de un

producto soluble en agua en determlnadas condlclones de extraccl6n,-

rnlentras que el IDP es el porcentaJe de 1a proteína total que es dls

persable en agua, Arnbos rnétodos miden e1 grado de desnatur"'lización

de 1a proteína y están basados en princlplos un tanto empfrfcos,

por 1o que exlsten muchos factores que lnfluyen en 1as deterninaclo-

nes: pH, ternperatura, tamaño de partfcula, tlPo de mezclador, tlempo

y velocidad de mezclado, etc,
El cuadro que a contl.nuaci6n se exPone muestra 1os valores para

ISN de la soya sujeta a diferentes tr.,tamientos y Permite observar -
que el valor nutrltivo de la soya IDeJora a nedida que se lncrementa
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la intensldad del tratatrlento térnlco, pero al miatrlo tleuPo se re-

duce la solubllldad de Ia protefna.

Trataniento térmlco

lnslgnlflcante
Ligero

Moderado

Tos tado

Eflclencla protefnlca
relativa Z

ISN

40-50
50-60
75-80
85-90

85-90
40-60
20-40
10-20

FUENTE: Qufmica de 1os allmentos' BADUI S.

I.2.1. Determinaclón de Hunedad

Fundamento

Humedad es Ia pérdlda de peso que sufre la muestra al someterla

a tenperaturas de 100 - i05"C por un tlemPo determinado. Es declr se

produce 1a deshldratación de la muestrá hasta peso constante.

Técnlca

Colocar en un pesa flltro con taPa que aJuste hern6tlcamente
(prevlaoente tarado) de 2 a 5 gr de Euestra

J
Afloje 1a tapa y deseque 1a muestra en una estufa de aire a
temperaturas que fluctuen entre 98 - i05'C Por esPacio de 3-4 hr

t
Retirar e1 pesa flltro de 1a estufa y cubrlrlo con la taPa

I
Enfrlar en un desecador hasta lgualar 1a teEperatura amblente
(más o nenos ll2 hr)

I
Pesar usando balanza de presiclón

Cálculos

Peso de1 pesa f11tro + muestra

Peso de1 pesa filtro

Peso real de muestra



40-

Peso del pesa filtro + huestra

Peso de1 pesa f1ltro + muestra seca

Pérdlda de peso de rnuestra

i'í Hunedad 100

Resultados e In t erpre t ac Ión

Estos resultadoa que a contlnuacl6n ge exponen, son los que co-

rrespon( n a 1as seis muestras de galletas que se analizaron, todas

e1las te;¡las dlferente porcentaJe de harina de soya.

Hu¡nedad Z

_ pérdlda de pgsg de ¡ruestra *peso real de nues t ra

Galleta I
Galleta 2

Galleta 3

Galleta 4

Galleta 5

Galleta 6

3,95

4,11

3,67

3,29

4,04

3,75

I. 2.2. Determinación de Cenlza

Fundamento

Todos los allmentos contlenen elementos ¡ninerales forrnando par-
te de compuestos orgánlcos e lnorgánlcos. Es muy diffcll determlnar-
- r ta1 como se presentan en los allmentos, por 1o cual se recurre a

I lnclneracldn que destruye la materla orgán1ca y cambla en muchos

casos e1 estado qufmlco de los allmentos.

Técnlca

Pesar 2 a
te t a rado

5 gr de muestra en un crlsol de porcelana, previamen-

t
Colocar en una cocin11la con el fln de quemar lentamente la mues
tra antes de colocarla en la mufla
t

Colocar en la oufla a temperaturas que fluctuen entre 600 - 800'C
{

Inclnerar hasta que las cenlzas adquieran un color blanco grt-
sáceo (4 a 5 Hrs aprox imadanente )
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I
Apagar la nufla y dejar que 1a teEperatura lnterior baje

.l
Pasar el crlsol y su contenldo dlrectámente a un desecador pot
L/2 hr

ü
Pesar usando balanza de preslcfón

Lalculos

Peso de1

- Peso del

crlsol + muestra

crlsol vac lo

Peso real de 1a muestra

Peso del crlsol + nuestra lnclnerada

- Peso del crlsol vaclo

Peso de las cenlzas

Z Ce¡lza =
peso de cenizas x 100
peso mues fra

NOTA: Se recomlenda elevar lentanente la L.)rúperatura de la mufla
hasta alcanzar Ia de fncineraclón sln que se fot:-.en l1arnas,
ya que una combustión demasiádo actlva puede ocaslonar pár
dlda de sustancla o cenlzas, o conducir a que se formen Ín
cluslones de carbono que no se inclneren.

Resultados e Interpretacl6n

Estos valores nos deJan ver que su contenido de cenfza eg suma-

mente bajo, 1o que es muy bueno ya que lndlca que es poca 1a porclón
que no es aprovechable por el organlsmo en estas galletas, las que _

están dlrlgldas especialmente a 1a pobl.aclón lnfant11.

Z Ceoiza

GaIleta I
Galleta 2

Galleta 3

Galleta 4

Galleta 5

Galleta ó

2,39

2,15

2,35

2,37

2,45
1 11
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I.2.3. Determinaclón de Grasa: n6todo Soxhlet

Fundanento

El téroino extracto etereo se refl.ere al conlunto de sustanclea

grasas extraldas con éter etí1lco. Incluye además de los ésteres de

los ácldos g,rasos con e1 gl1cerol, a los fosfolfpldos' lecltlnas' es

teroles ceraa y ác1dos grasos lfbres.

lecnt-ca

Pesar de 3 a 5 gr de muestra
J

Transferlr e1 materlal a un cartucho de extraccl6n (que posea
una porosidad ta1 que permita un rápldo fluJo de éter)

I
Recibfr el extracto en un balón de 250 ¡ol (prevlauente tarado y
pesado) que contenSa en su lnterlor 2 perlas de vidrfo con eI
fln de regular eI calentamiento

{
Extraer la grasa en el extractor soxhlet por espaclo de 4 a 6
hrs a una velocidad de condensacfón de 5 a 6 gotag por seg

ü
Recuperar el éter y el reslduo que queda con Ia grasa evaporarlo
con precausión

I
¡esecar eI contenido graso del balón en una estufá a 100oC por
30 rnLn

.l
Enfrlar en un desecador

,l
Pesar usando baLanza de preslción

Cá1cu Ios

Peso de1 recipiente + muestra

- Peso de1 reciplente vaclo

Peso real de mues tra

Peso del baIón + grasa extrafda

- Peso de1 balón tarado

Peso de 1a grasa

Z Grasa =
peso de la grasa

peso de mues tra

Resultados e Interpretaclón

x 100
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Estos reaultadoe aquf expuestos corresponden a 1os obtenidos en

las sels diferentes uuestras de galletas que para este efecto fueron

anallzadas. Estas galletas tenlan dlferentes c¿ntidades de harlna de

soya en su composlcl6n.

"A Grasa

Galleta I
Galleta 2

Gal leta 3

Galleta 4

Galleta 5

GaIleta 6

t6,39

r8,88

15,66

t5,72

11,62

13,09

Estos valores deJan ver claramente que la grasa se encuentra un

poco elevada, y es superlor a1 contenldo de protelnas como se verá -
uás adelante. Esto es un lnconvenlente ya que de esta manera las 8a-
lletas están más propensas a la rancldez y por ende su vlda útll se-

rá más corta,

I.2.4. Determlnaclón de Proteína: nétodo Kjeldahl

El fundarnento y 1a técn1ca enpleados para este caso son slnl-
lares a la descrlta para eI aná1ls1s de harina de pescado; unicanen

te en Ia forma de reallzar los cálculos es que dlflere un poco.

Cá1cu1os

Z Nitr6geno =

(ce SOOH, x r-) (cc NaOH x N) x 0,014 x 100

peso nues tra

Z Protefna = Z Nitrógeno x f

f = 5,73, este valor es obtenido del promedto entre 1os facto-
res de 1a harlna de trtgo (5,70) y de La soya (5,77)

Resultados e Int erp re ta c 16n

Los datos que se presentan a continuaclón fueron obtenldos lue-
go de reallzar los análfsls respectlvos a sels nuestras de galletas
con diferentÁs formulaclones.
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Z Protefna
Lc»

GalLeta I
calleta 2

Galleta 3

Galleta 4

Galleta 5

Galleta 6

12,53

t2,25

r3,00

13,26

11,96

l2,ll

Estos valores de protelna son relatlvauente altos en coupara-
c1ón a las gálletas comunes, ya que se encuencran enrlquecldas con

harlna de soya. Esto es de gran lmportancla yá que slendo eate un

producto consumldo preferent ernente por la poblacl6n lnfantl1 de

nuestro pals, se debe buscar Ia forma de darles 1as cantidades de

protelnas y otros elenentos indispensables para el buen desarrollo,
de una ¡nanera agradable y que se encuentre al alcance de 1a mayorfa

de la pobl-ación.
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CUANRO 2

COMPOSICION QUI},IICA APROX I}'ADA DE LAS HARINAS DE TRIGO Y SOYA

PROTEINA

7,2

44,0

GRASA HI.,T,fEDAD

t? ñ

9,3

CENI ZAHARINA

Trigo
(prlmera
calldad)

Soya
(bajo conte
nldo grasa)

0 06 5

FUENTE: Tabla de Composlclón de Allnentos Para uso en Anérica Latl-
na. INCAP - ICNND.
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CUADRO 3

TAB1A COMPA¡ATIVA DE LA COMPOSICION QUI¡,IICA DE TRES DIFERENTES TIPOS

DE GATLETAS

TIPO DE
GALLETA

/-

PROTEINA GRASA HI]}lEDAD
A

CENIZA

* con pescado 18,50 7,00 6,50 2,10

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

*** con soya 12,51 15,56 3,80 a ?1

* GalLetas Enriquecldas con Protefnas de Pescado Para la a-

llmentaclón de nfños en eI Ecuador. INP.

** Tabla de Composict6n de Allmentos Para uso en Anérica La

tlna, INCAI - ICNND.

*** INP. Seccl6n Qulmlca,
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II. ASPECTOS GENERAIES DE TA EMPRESA

El Instltuto NacLonal de Pesca (INP), creado en 1960, ea un or-
ganlsno perteneclente aI Estado ecuatoriano, adscrito a1 Mlnfsterfo-
de Industrla, Comerclo, Integraclón y Pesca.

EI INP es una entldad de derecho públfco, de carácter clentffl-
co - técn1co, dedicado a la lnvestlgaclón de los recursos bloacuátl-
coa y sus actlvldades conexas, con personerfa Jurfdfca, patrlmonio y

recursos proploe, con doulclllo en la ciudad de Guayaqull.

Esta lnstltuclón tlene como obJetlvos:
I) Realfzar li lnvestfgación cfentlfica y tecnológlca de los re

curaoa bioacuátlcos, basado en el contenldo de1 medlo anblen

te y de los organi.snos que los ha.bitan, con la f1nalldad de

evaluar su potenclal, dlverslflcar 1a produccl6n, propender

a1 desarrollo de La activldad pesquera y lograr su óptlna y
. raclonal ut111zac16n.

2) Prestar aslstencla cientfflca y técnlca en 1as actlvldades -
relaclonadas con 1a lnvestlgaclón de 1os recurso6 bloacuátl-
cos y sus actividades conexas.

Son deberes y atrlbuclones del INP:

1) Investlgar la naturaleza, dfstrlbucl6n y volumen de 1os recur
sos bioacuátlcos contenldos en 1a aguas naclonales.

2) Investlgar, experfunentar y recomendar nornas y slstenás ade-

cuados para explotar y ut111zár ráclonalmente estos recursoa.

3) Elaborar estudlos y anállsis econ6rnlcos dentro de los progra

mas de inves tlgaci6n.
4) Reallzar análtsls y control de calldad de productos pesqueros.

5) Efectuar estudlos de1 ecoslsteoa y recomendar medtdas que t1-
endan a preservar o corregir toda poslble contamLnaclón

de1 medio y especles bloacuátlcas.
6) Informar y divulgar 1os resultados de las lnves t igac lones .

Con el fln de cumpllr los objetlvos y deberes , el INP cuenta -
con un slstena conformado por:

1) Nlve1 elecu!1vo, que 1o conponen 1a Junta Dlrectlva, Dfrecct
ón, Comlté de llcltaciones y Concurso de ofertas; este nlvel
ejecuta, orfenta y coordlna 1a actlvldad de1 II\IP,

2) Nivel asesor, que constituye el cuerpo consultlvo deI INP. -
Su relaclón de autorldad es lndlrecta con respecto a 1as uni
dades de1 nlvel- operatlvo, y su funclón se ejecute por medlo
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del nlve1 ejecutivo, qulen aauüe, aprueba o rechaza 1os prg

yectos. Este nlvel e6tá integrado por eI conseJo técnlco ln
terno, aalatencla técn1ca, aaesorfa lurfdlca, audftorfa ln-
ternÉ y €udltorfa cient fflco-técnica.

3) Nlvel auxlllar, que se encarga de prestar ayuda a 1os otros
nfveles para el cuEpLlElento de sus funclones, por 1o que -
sua aervlclos eon generales y de carácter lnterno, funda¡¡en

tsndo eu trábáJo en 1a oportunfdad de acclón; está conforEa

do por el departanento adnlnis trat lvo-financlero y la offcl
na de relaclones públlcas.

4) N1ve1 operatlvo, que e6 el cuuple dlrectanente con 1os obJe

tlvos y finalldades del I!{P, ejecuta los programas de traba
jo clent ffico-técnlco y lae polftlcas lnpartldas por el n1-

veL eJecutlvo. Consta de los sigulentes departa&entos:

- DepartaEento de lDvestlgacldn básica

- Departanento de recursog pesqueros

- DepartarDento de tecnologfa extractlva

- DepartaDento de productos pesqueros

- Departanento de econonfa pesquera

- Láborátorlo central

- Estaclones de lnvestlgación zonal

- Flota de lnvestlgaclones y talleres navales

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

ra cumpllr con sus flnaltdades espeefflcas. A contlnuaclón se hará -
referencla únicamente a la Secclón Quírnlca, la cual pertenece a1 De-

partamento de productos pesqueros. Dicho departar¡ento cuenta adeuás

con 1as seccLones de Control de Calfdad, Investigaclón de productos

pesq,rlros (planta p1loto) y Mlcroblologla.
Lás funclones de la Seccidn Qufinlca se 1as puede resuulr en los

sl8ulentes puntos:

l) Reallzar proyectos de lnvestlgación para ampllar los conocl-
mlentos sobre Ia naterlá orgánlca de orlgen Earlflo y de aguas

contfnentales.
2) Estudiar causas y efectos de los dlversos trataDlentos de ma

terla prlma, sobre estructura, calldad y pereclbllldad de

1os productos pesqueros.

3) Partlclpar en estudlos blológlcos, de aprovecharnlento de la
nateria prlma y de control de calldad de los productos, de a

cuerdo con las caragterlsticas de composicl6n qufnlca y call
dad.
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ORGA}TICRA}ÍA DEI, I}TSTITUTO }.':ACIONAL DE PESCA

BlgLlof
ÉcA

Juntá d lrec t iva

Conse-1o técnlco- - - -Dlrección - -- -Corrlté de llcltaclones

Subdlrecc1ón

As esorla
Jurldica Se cret a rfa

Dlrecclón
financÍera

Contabilidad

Pagaduría

Almacán

Proveduría

Recursos pes
queros

Peces

Crus táceos

Moluscos

Algas

Dlrecclón ad
ninls tra t 1vá

Personal

Flota de in
vestlgaclon

Productos
Pesqueros

Químlca

Investlgaclón
de produc t os

Centro de da
tos pesqueros Arch lvo

8lb1loteca

Serviclos
genera 1es

Te cno 1og fa
extractlva

Inves t lgación
báslca

Te cno l og fa
pesquera

0ceanograffa

Cult ivos Llmnologfa

Geologla
Marlna

Planc t ono logfa

Control de
Ca1ldad

0tras especies

Microblologla

ContaDinación

I
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CUADRO 4

CAPTURAS NOMINAIES DE PECES MARINOS, CRUSTACEOS, MOLUSCOS Y QUELONIOS

AÑos 197 9 - t98l

ESPEC IE 197 9 1980 1 981

plnchagua, ca-
ba11a, sardlna
redonda, etc

atún

peces marlnos
varlos (pesca
blanca)

langosta

calnarones
marlnos

otroa
crustáceos

¡¡oluscos

quelonios

528 .623

33.77 4

26.100

250

t2 .484

2 .000

4.000

593 .112

26 ,677

26. 100

250

17 . 501

2.000

4.000

500

6I3.057

20.000

26. 100

250

20. 100

2.000

4.000

2001.669

TOTAL *608 . 901 *670. 160 *685.707

* Peso entero o ten vfvo" de 1os desembarques en toneladas nétrlcas

FUENTE: Empresas Pesqueras

ELABORAIO: Departanento de Econo¡rfa Pesquera. INP
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CUADRO 5

BIPRESAS DE PRODUCTOS PESQUEROS A NIVEL NACIONAL - 1980

PROVINCIA CANTIDAD DE EMPRESAS

Guayas 76

Manabí 2l

E1 0ro

Esmeraldas

Los Rfos

TOTAI I11

FTENTE: Dlrectorio de Empresas Clá§lflcadas al 18 de Enero de 1980 -
Dtreccfón General de Pesca

ELAB0BáDo: Secclón Pesca - CONADE

9

4

1
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CUADRO 6

E}{PRESAS pESqUEnAS A NIVEL NACTONAL - AÑ0 1983

PROV INCIA CANTIDAD DE EVPRESAS

Guayas 107

Hanabf 30

El Oro

Esmeraldas

Los Rfós

TOTAL I50

FUENTE: Dlrectorlo de las Empresas Claslflcadas - Departamento de

estudlos Pesqueros y Estadfstlca. Dirección General de Pesca

9

3

I
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CUA¡RO 7

EXPORTACIONES DE PRODUCTOS PESQUEROS - I98O

PRODUCTO TONELADAS
I'íETR I CAS

congeladas:

atún entero
atún en lonj aB
(consuoo huuano)
atún en lonJ ae
(consuno an lna 1)
canar6n
otros pescados
carne de tortuga
carne de langoata
calauaree

enlatados:

atún
pinchagua y oacarela
conchas

1Q

9.643
7 .564

1

31
l4

l2
66 .231

4 .154
3

359
23

10. 821

212

3 .055
3I . 755

7

MILES DE
DOLARES

rt.7 34

776

9.937
38.48ó

)4

33.157

t6
4

1.134

har lnas : 82 .5t7

especles vivas:

langostaa
peces ornaDentales

seco sa lado : 12I

TOTAL t 45.821

FUENTE: Departanento de Economfa Pesquera - INP

)
I

16¿+ .466
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4) Evaluar el efecto de los contaElnantes de Producto§ Pesqueros

y deternlnar uecanlsmos de control.

Mercado

Los blenes y servlclos prestados por eI ll{P, en Seneral' y Por

el departanento de productos pesqueros en Partlcular, son blenen y -
servfclos lntermedlos, es dec1r, que están destlnados a ser empleados

en la produccl6n de otros blenea y servicioB'
Pueato que los servfclos de e6ta ln§tltución tienen varladaa a-

pllcaclones, 1a determlnacldn de su denanda exlglrá el conoclmlento-

de todo e1 slstema de relaclones lndu8trlaLes en las que PartlciPa.
Resulta nuy dtffcll por ello, obtener loB antecedentes cotrPletos de

esta naturales0. y de ahf que sl blen se denoml"na a esta parEe "roerca

do", no puede conslderarsela como un estudlo couPleto que estime 1a

cuantfa de Los servlclos provenlentea del lNP' ya que dado e1 gran -
núuero y dlversldad de Ios nLsmos, resultarfa un trabalo muy extenao

y compllcado. Solaoente se procederá a destacar su deroanda, expresa-

da no a través de un mercado convenclonal' sLno a travé8 de su lmpor

tancla coDo entldad de apoyo y orientacf6n al sector vlnculado con -
recursoe acuáticos.

Desde hace ya algunos años, dlcho sector, que fncluye actlvlda-
des como 1a pesca y 1a elaboraclón de productos Pesqueros, ha cobra-

do lnterés en el- sentido que constltuye una excelente fuente de dlvl
sas, producto de las exportaclones, además se considera cono so1uc1-

6n al problena nutrlcloná1 lnterno.
Sl blen en los ú1tlmos años la Lndustrla Pesquera ecuatorlana -

reglstra un aurDento sustanclal. de las caPturas totales (cuadro 4)' -
exlste una escage dlversiflcaclón de la producción y un lncreuenco -
compa ra t lvamente baJo en 1a producción de elaborados para consuuo ln
terno. En vlsta de esto, e1 Departamento de productos pesqueros del

INP, con sus respectivag secciones' dedlca sus recursos a satLsfacer

1a demanda de empresas que elaboran Productos Pesqueros, con e1 fln
de establecer nuevas perspectivas para dlcho grupo.

Para el año 80 (cuadro 5) exlstfan en el pafs alrededor de IlI
empresas, 1as uismas que en año 84 se habfan lncrenentado a 150 (cua

dro 6), lo que representa un aulDento del 26 7" en un perfodo de 3 a-

ños. Todas estás err¡presas podenos elasiflcarlas dentro de los sfgul-
entes truPos:

- congeladoras - f1l.e teadoras
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- enlaEadoreg

- harlneras y/o elaboradoras de acelte

- otras coEo peces ornauenla1ea ' productos eeco-salados, coner-

c1a11zac16n de buehes de pescado, aletas de tlburón, langosta'

conchas, etc. (cuadro 7)

Loa servlcloa que presta el INP a través de sus dependencias a

1as enpresas pe8queraa, conefsten báslcamente en el asegoramiento -
téc¡lco y control de calldad de sus productos' Para 1o cual sl8ue -
prograoas de lnveatlgacl6n que buscan el oejor aProvechamÍento de -
recuraos acuátlcos, hablendo logrado obtener hasta e1 nouento en lo
que se reflere al desarrollo de nuevos productos, 1os glSulentes:

- galletas enriquecldaa con protefnae de pescado

- productos pesqueros ahunados

- productos peagueros enlatados no tradlclonales como los ostio

nes

- sllages de pescado y canarón para Ia alinentaclón antual

- productos seco-salados y salpresados

- otro tLpo de productos como son embutldos y dedltos de peecado

La demanda de control- de calidad, asf como de 1a dlverslflcaclón

de Ia produccldn de1 sector Pesquero' tánto en el sentldo de consumo

lnterno corDo en eI de erportacl6n,se vuelve cada dfa náE necesarla,y

nás dlflctl de satlsfacer cuando conslderanos e1 volumen de captura-

y eI de producción de las diferentes empresas.

Por e1lo se busca que 1as industrlas ae PreocuPen por elaborar

productos de calldad estandar deseables por el consumldor' para lo

cual. la Secclón Qufmlca resllza estudlos acerca de nétodos y técnI-
cas rápidas que se puedan apllcar a nuestro medlo y que Permltan -
cuantlficar 1a calfdad de los productos pesqueros.

De acuerdo con 1o ya planteado, La futura demanda de los servl-
clos que ofrezca eI INP, dependerá de dos elementos básLcoa:

l) del creclulento de las empresas Pesqueras actualmente ensta-

ladas

2) de 1os camblos estructurales que conduzcan a 1a fnstalacldn
de empresas no tradlclonales, que taoblén requleran 1os ser-

vlclos del INP,
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Tamaño

Cuando se habla de tanaño, no aolanente se reflere al espaclo -
flstco, alno que Ee alude a 1a caPacldad de produccl6n durante uri Pe

rfodo de funclonamlento' que se conefdera normal para las cLrcunstan

cfa8 y tlpo de empresa.

Exlsten una serle de factores que se tooan en cuenta al hablar-

de taoaño, y son las slgulentea relacl-onee:

l) tamaño - mercado

2) tanaño - técnlca
3) tauaño - locallzaclón
4) tamaño - financlamlento
EI que uno o nás de estos factores aean deterElnantes o no en -

la evaluaclón del tanaño, depende en gran Parte de cual de e1loe con

duzca aL resultado económlco náa favorable.
Existen diferentes formas de exPresar el tamaño de una empresa,

1o cual va de acuerdo a 6u naturales; a6f, se puede exPresar como u-

nfdailes producldas, total de obreros empleados, total de capftal em-

pleado, etc. En el caso del lNP' resulta nuy compleJo eatablecer su

capacldad general de producclón, dada la dlvereidad de sus acltlvida
des, por 1o que unlcamente se tratará de1 tamaño de 1a Secclón Qufml

ca, en base al número de aná1fsfs que en e11a se realfzan.
A1 determlnar eI tamaño, no solarnente debe ponerse en consLde¡a

ción la capacfdad de 1os equlpos, slno e1 tlenpo necesarlo que toua-

cada aná1ls1s. De esta uranerá' se ha establecldo el slgulente cuadro

en eI que constan 1os anállsle realizados a lae harlnas de peecado -
y a las galletas de soya:

MUESTRAS
SEI'IANALES
(teórtco)

Ant loxidante
cualitat1vo

Antloxldante
cuantltativo

A}¡ALISIS CAPAC IDAD DEL
EQUIPO

TI B{PO R.E

QUERIDO 
_

(horas)

72

45 50

48

66

66

MUESTRAS
SEMANALES
(reaI)

25

30

¿>

,(

3

5

3

6

§Cloruros

Crasa (método
ráptdo)

Protefnas dlger1
bles

5 3

3

6

3

Protefnas brutas IO 24 30



Grasa (oétodo
Soxhlet )

Htmedad

Cenlza

6

6

6

t2

8

8

20

30

30

t2

26

26

TOTAI, ))l 202

La caPacldad del equlpo y el tienpo requerldo para el anállsls

de las rnuestras Peñtrltldas por dlcha capacldad, relaclonada con un

tlenpo de 40 horas semanalea ' da e1 nrínero de Duestras te6rlco que-

serfa poslble ana11zar. Estableciendo que se trabaj an 22 al oes' eI

nfuero total de determinaclones en este tlenPo serfa de 1'348 nues-

tras, y de 16.176 aI año.

Por 1o general, 1a caPacldad de produccl6n noroal no correaPon-

de a1 100 Z de la capaclilacl lnstalada, debldo a núltlPles factores'-

En 1a Secclón Qufnlca, podernos decir que se trabaja a un 60 Z de la

capacldad máxlma, en 1o que se reflere al nr'nero de aná1lsfs reallza

dos, pue6to que es necesarlo lavar y secar Los materfales utlllzados

en las dlstlntas determlnaclones y deJarlos llstos para trabajar a1

alfa s1g,ulente, adeuás dedlcan parte del tfemPo a Ia lnvestlgacl6n de

la bibllograffa de acuerdo al trabajo y a efectuar los cálculos nece

sarlos. Asl tenemos que el núnero de anáIlsis senanales se reduce a

202, al nes serfan 808 y anuales 9.696'

En re1ac16n con el áspecto técnico de Ia secclón y su influencla

en el tamaño' exlste una escala nlnfma en que dlchos anál1s1s deben -

reallzarse para ser apllcables; por debaJo de el1a, los costos de Pro

clucclón resultan muy elevados. Sin embargo, e1 carácter olsmo de 1a -

seccldn, permlte reallzar los anállsls en un número ltnltado' ya que

su obletlvo no es eI de operar Para Senerar grandes utllidades' gfno-

cono fomento y desarrollo de 1as industrlas del sector pesquero' Jue-

tlflcándose la fnverslón y las poslbles pérdfdas al trabaJar en peque

ñas escalas, con 1á futura coupensaclón cuando la colectlvldad retrl-

buya al Estado en térmlnos flnancferos a través de las trlbutacioneg-

y otras fornas aflnee.
Al. hablar de tanaño, se debe tonaa eñ cuanta la locallzaclón' -

relación que sur8,e Por una parte de la dlstrfbucl6n geográflca de1 -

mercado, y Por otra por la lnfluencia en 1os costos de produccldn'

El INP está sltuado en la cludad de Guayaqull, provlncla del

Guayas, 10 que tfene que ver mucho con la dLstrlbuclón de las empre-

sas pesquerasr que en un 702 se ubiean en dlcha provlncfa' Por otro

-57-
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Iado, además de facllltar los tránftes legalee por su ubjcaclón, per
E-lte eI adecuado abasteclulento de sumlnlstroa cono agua, energfa e-
léctrlca y otrog neceaarlos para e1 adecuado funclonamlento de 1os e
qulpos eupleados en las actlvldades de lnveerlgaclón y control.

Ilnancfanlento

Los recurso6 y la fornación de ahorros del INP, 1o logran a tra
vés de doe fuentes prlnclpales:

l) Fuente externa, que lncluye 1as aelgnaclonea con8tantea en -
e1 presupueato general de1 Estado, agf cono 1os valores, astg
nacLonea y porcentajes que por 1ey se 1e otorgen. Tanbién se
conaldera coroo fuente externa 1os enpréstitos iTrternoa o ex-
ternos que contralga.

2) Puente fnternar constltufda por e- producto de los trabajos
que efectúe eI Instltuto, esfo esl

- venta de los recu¡sos del nar o de sus aguas fnterlores, -
capturados durante operacfones de pesca experfmental.

- venta de 1os recursos obtenldos por cultlvos de especÍes -
bloacuátlcas

- venta de sus publlcaclones

- cobro de los dlferentes análfsls que se realfzan en cual-
quiera de los departaEentos del fnstltuto

- otros trabaJos de asesorfa técnica que se sollclten

Dentro del aspecto flnanclero, deben conslderarge 1os recursos
que requlrló 1a eropresa para su Inst.alacf6n y J-os requerldos para la
etapa de funcfonamlento proplanente dI.cha. Los recursos necesarioa -
para la lnsta1acl6n constltuyen la 1nvers16n flJa de1 proyecto, y..+
los que se requleren para eI funclonamlent,,, constltuyen eI capltal
de operaclón.

Los rubros que corDponen Ia lnversi6n flja son: terrenog, cons-
trucciones, naqulnarias, equtpos y otros acElvos. El cuadro a conti
nuaclón presenta los valores para 1a fnverslón fla en Ia Seccfdn -
Qufrolca:

Inversfón FlJa

Denominación Valor (suc res

ÉC,¡

€¡e'

)

Terrenos y construccfones 851.760
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Resulta poco factlble con tan pocoa y escaaos datos' e1 rea1l-

zar una evaluaclón económlca profunda de 1a Seccl6n Qufnica que sea

repreaentatlva de una apreclacldn cooParetlva entre las poalblllda-
dee de ugo de los recuraoa dlsponlblea, a travéa de dletlntoe crlte
rlos numérlcoe.

Sln enbargo, se puede hacer una evaluacldn soclal tonando en -
cuenta 1a ventaja de la Lnvergldn total hecha, relaclonándo1a con

crlterloa parclales, corDo por eJeEplo' Ia productlvldad que la fnver

al6n tlene en tármlnoa de su contrlbucldn aI ln8reso naclonal, a tra
vée del desarrollo y aprovechamlento de los recureos acuátfcos'

En Ia páglna que sigue a contlnuacl6n se da una tabla con los -
valoree que cobra eI INP por 1os aná11s1e que se reallza[ en esta

lnetltucl6n,

(('

Ér9ü
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CONCLUSIONES Y RECOMENDAC IONES

E1 hecho de que la Eacuela de Tecnologfa de Allmentos exlja a -
1os estudtantes que han cumplldo con su currlculun de estudlos, el -
reallzar sel-s Deaea de Práctfcas profeslonales en una lndustrla o em

presa afln a la carrera, es de gran ut1lldad. Pues sofarnente cuando-

el estudlante se desempeña de una manera práctlca en aquello que ha

aprendldo en las auIas, es cuando reallDente se puede evaluar 1a uag

nltud de los conoclDlentos adqulrldo8.

Cuando url estudfante e8resa 5e coneldera que el futuro teenóIo-

go está capacitado, con basee flrues, para desempeñarse en áreae de

procesaEl,ento y control de cal1dad, sln enbarSo, pese a los esfue!-

zoe y buena voluntad de los profesores, aún existen nuchos vacfos.

Durante los cuatro meses de práctlcas que reallcé en la Secclón

Qufmlca del INP, no tuve maycres dlflcultades, gracias a que contabe

con Ia vallosa ayuda de la Dra. Nelly Canba, Jefe de 1a secel6n' y -
de 1a Dra. Fanny Avalos.

El tfenpo que pernanecf tuve 1a oportunldad de conocer nuchas -
cosas nuevaa, deede pequeños detel1es, há§ta el culdado que se debe-

tener con clertoB equlpos y oaterlalea'

Serfa muy diffcll hacer una concluslón de tlPo técnico' ya que

1a seccldn cuenta con personal capacltado que reallza las lnvestlga-

clones a su cargo, Ademáe por otro lado se dlficultarfa esta tare¿ -
por e1 hecho de que en la secclón se analLzan dlversldad de ouesEraÉ'

cada una con 6uB caracterfsticas Parttculares'

Por todo 1o dlcho ánterlormente puedo decir, con tode segurldad'

que 1as práctlcas efectuadas en la Secclón Qufmlca del Instltuto Na-

cfonal de Pesca, fueron del todo fructfferae y de gran valor para nf
formaclón cono Tecnólogo de ALlmentog'

w.



-65-

BIBLIOGRATIA

BADUI , D. S. "qufmlca de los allmentos". Edltorial Alhaubra, Héxtco. 1982

BOSTOCK-MONTAÑO-MORA. "Calletas enriquecldae con protefnas de pescado

Para Ia alloentaclón de nlños del Ecuador"' Bol-etfn cientfflco y

técnlco, voluroen VIII, no. 7. Iti¡P 1985

CAHBA, N. 'tanual de m6todos de análfe1s de productos pesqueros". Bo-

letfn cientfflco y técn1co, Volumen V, no. ¿. rNP 1982

Edltorlal CRC Press,FI,RIA, T.E. "Handbook of addttlvee"' Volumen I.
Bóca Raton - Florlda. 1981

OSOL-EOOVER, "Pharoaceutlcal aclences". Ed1torlal Mack Publfshfng Co,

Easton - Pennsylvanla. I97 0

SINTES, P.J . "Vlrtudes curátlvás de 1as vltar¡lnas". Edltorlal Slntes'

Barcelona. 1976

I.¡OOT-TSUEN WU LEUNG.

Amérlca Lattna".
"Tabla de conposlcfón de alimentos para uso en

Edltorlá1 Interaxüerlcana, Pananá. INCAP - ICNND.

1970

wINDsoR-BAILow. "Introducclón a los subproductos de pesquerfa". Edfto

r1al Acrlbla, Zaragoza. 1984

FAO. "Produccf6n de harlna y aceite de pescado". I97l

"Informe de práctlcas profeslonales reallzadas en el Instltuto Naclo-

"Ley

nal de Pesca". Marfa Eullia Paz Montenegro' 1985

constttutlva del Instituto Nacional de Pesca". Reglauento orgánl

co funelonal. Dlsposiclones admlntatratfvas

É(
arBLtol


