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RESLIMEN

e ahowmd v o empacd sl vacdo en holsas de pldstico
owtidn  Japonéds (Crassoctpes qioas) paca  detersminar su
estabilidad en  almacenado a  temnperaturas de eafeigeracidn
durante 34 dias, Asi mismoe se compard el analfsia proximal
de la materia prima con el prodoecte ahumado v ose gualod La
calidad del ostidn  ahumado  enlatadoe  en latas  tipo  1/4
MELTE La evaluwacidn de estabilidad en  almacenada  se
realizd  mediante pruebas  sensoriales, quismica, flisica vy
microhioldoicas; encontrdndose  a log 34 dias  on contenidao

hacteriana  total de 14,800 col/gr v 0N cal/gr ol
microorganisnes  anadrobios, Los  camhios sEnsoriales,
flsicos v quimicos “an discetidos, L estidn ashumadao
enlatado, presentd una calidad grganoléptina v

microbioldoica moy bhuena,



I EE 0 O D T I O S~

Cor dnmenss amor vy o geatitud & wois gueridos padees)

o Refuoio Gdmey Galvdn

For sy ejesplo, enasefanyag v o total apoya

Fosalina Jimdney oe Gdmes

Pov sy comprensidn vogran carifio

A FELLOS LES DETO TODO

fomis hermanas

Laude Fernanda
dagipe

rariel

Jo Retfogin
ches Feads

b

NI

Foy ta amidstad v el gean carifo que nos une

S ol dulloe abruelas

Jusna Castellanos

o amor &

Armando



FE 8 H D O EE DO W i Y O FEN i B 0 35

Demeos  expressr @l wds peofunde sgeadecisiente  al
Tal Loy clis Repayacianos y Serwioia Autaomatedn, My
pecialmsntse  a sy proepietseie el Sy, 0 Refuoic Gdmes
madbwdv, por o su dnwaluable ayods  en el ddeaedo w omanulfacotuea
chesd ahormacng,

{.:.:l L

Mi sinceco  agradecisnientoe sl BLFLT, 0 Bduaedo Dupazo
Bel trdn, por su diveccidn, tiempo oy apavs dncondicional en
Taclo momanto,

fwd como o a  los sinedalesy PR Boanda Maldonadoy
Toer, Biog,  Laura Channesy TR & frwands Radedguer Pinal
o Meoen 0, Hédotor Manzo M. Pop osos crdticas v oscertados
CoapErta el as

foomds compafieron de La TV Ceneracdidn por esos olneo
affps de sxpecisnctas compar tidas,

Ao tndos Los masstyos oue pacthodnaeon en @i Formacion
MUy especdalmenter B R HBonda Maldovnadoe NI
Graciela Coeerera R, v flwa Zdfidos Ramos, por sus ensefanyas
yoamdatad biindada,

Al T, Juan Pablo Kotkoff, por su  wvalioss avuda @n
un o moentn dleoisivo,

A low Tng,  Bioo,  Beeths  Maetines: v Migueld énoel pore
Toctas  sus atencionss v apoyn peineipataenta  an Lo que
pespectas @l eapacue al o vaecio,

K

& T, Refugio Cdmer Jimdner (estudiante del CERATIE) v
Josd  Slforse Bendter (estudiante de oceanologla)  por s
suogean anava e el teaba o oos Tahoratoesda,

gl P D, demande Detelle Ruwaloaba  pop sus scectadas
Lroter e ones sn todas @tapas de La peesente tesis,

A owcds ascdgas: Judith Sdncther e Tems Betancouwest, pop
tocdos Los ageacdables womantos ue coapartiaas,

Presprar Tamento tle Tnforwdtica, por  toedas  las
Faccilidarles prestadas para el perocesado el tecta, muy
especialmente a Hogo,




CORNTEMNEDRO

Pa

INDICE DE FFIBURAS . ovvvvvrinssnnrrovrvnnsssnsessrevrenddd
H"“)‘.{;““: ])l. .i(:ljjlll{'\(f"\' I T T T T S S S U TN T T SO S S S T S S O O T SO TR TN T T S T TN SO N T T T B | '.i.l:'

1.0, INTRODUEBCTON o0 s vw i da i i v vao da&ed i § od @ ¢ 055 8 ¢wkag il
T3, PRTOCBHENTEB « oo v oo v 0l vt 8 08001 1 E T 11N L e A
-‘. : ;.). ' [,] h :j & l '.l uan I I I N R R R T T T T 2 T T O S T U T RN S ST ST T SN T S T 1 "'/"f

2000 MATERTALES Y METOROS

' shizaridn v ocolecta de la materis peima 000001
2.8, Digsefio del ahumador .o v i a v s a il
A0 Prosbas preliminares de ahbomado ¢
204, Evaluacidn de la nateria prima oo i aef)
2401, Daracterdizacidn Organoldéptica oo ond
oA LR fmdlisdls Proximal

208,200, Mumedad oo 0 i s s s s e s

s R L2
AT L

™Y oMY

i BENIETAG o 7 w55 0 bE A G CF BT R e e s N

;
f

2.4.? B Protalna®s o ve v croaar ta s avas s et sy as
; LApidos o0 v s ii i c i i e
;

i

GCarbohideratos 00 0 o it i v e
P S fm.ufl(rl,utldn Microbioldgica oo v o

e 4 Cuenta Total o i v e r o v

"'.?I +d ' D

5 HEES s vnamon e noanr v nnn

o Mn?!nlnq(u Tiveddn Gram oy Coagulasa

b I T ﬁHUMudu e owtidn oy oevalvacidn del misme o000

20801, Caracterdzacidn Deganodldptica oo v i
D020 fndlisie Proximal oo i i e s s

2OV, Rondimiento (Y 0o o v e i vt
S Enlatrtado del prodocto ahomado o000 v s o s
aohut, Pruebas Flsicas a La lata oo 0 i i i
4
1.

Dby Caracteriyacidn Organoldptica o000 o0 000000
2063, Cavacterizacidn Microbioldgica o000
26,31, Cuenta Total . v v sns v o v ea sae 0w tas
DH R Y, Mesdfilos AraerdBlos o 000 i

2L Brnacado de ostidn atumado v oevaloaoid
ek al
2,701, Caracterizacidn Dreganoldptica oo v oo
a.7.2, Indice flaico {pHY o i i v i i e s i i
2.7.3, Inﬂtrn gquimicoe (TRAY oo i e
aracterizacidn Microbioldgica o0 oo
; 1T, Cuenta Total 00 v v st i

S07 A0, Braphvlococens

DT ALK, Coliformas TOTALEE v oo
a7 A08 0 Mesdfilos AnaerdDiosg o0 00 o n o s
gy Trartardanto FalLBtECT v v miamrna v rrg vy v v ua

l..l...i.(.lf:‘.lf.'l LR A B T T U SR A T S I A DN EE O NN N U B DN BN B S RN B AN NN R U RE B A O

L T T T e I N O I e I R O |




v
s

Q

o

. 0

L O O
Foaloacidn oe la materis prima
Evaluaridrn del producto ahumado
Endlatacdo de ostidn ahumade .,

Evaluvacidn e estahilidadd de osti

DISCUSTONES . oo iii i nns
CONGLUGIONES .. v rvsnvesamurnan
RECOMENDAGCTONES o 0 0 0o

LETERATURS CTTEDS o0 0o

L IPC N TR O
LI I O I I |
N RN I |

abtumactn

1



UNDIECE DE FLGURSE

P,

Locatizacidrn geoardfica de  Lla matecias

“)‘.'.l"lt" I R R R A R R 2 T T T T T T T T SO T SO O S T T SO SO S S T S S T S S B

Ghumador disefMado v it tai e 19

Diagrana de Flojo para sl procesamiento

dlen osTidn ANUAENE v s e v e e e



W, -

VWEL

VIEE, -

L e

s

Erofervmedades proadosidas poe La

Mol usoas o

Garacteristicas

ruchos e

k.,

U, 10

TEELmE

SFE

arganolapticas de la

PEEMR v e v v e b e e v b

Fualuacidn

negancbléptioa e ostidn abiom

Popeanta je de pevcdmiento de ostidn abu

L e
fova s

prdaa v oproducto abumadao

Proebhas {7

Fvaluacidn

frwaluyacidn

P aimal

siran oy

microbialdgios de astiones ahumacdos

ool o

e

bawe PMdmedas a

caracteristicas de la

]

gatdones

abiumacos

reoie

[ I A T T

RS T o

[ A

ao .

Mado L

b e

L T T I A A I R L I A I A A

Lata,,

I T T T Y 1

Prag

-
L

L
=

a2
N
P s
o

410

A

)
i



1T .0 JUN I R I 0 0 e J DO TN OO DU O 0

Desde  sos dndcdies,  La hosmanddad ks sostentasds una
lucha continva  contra @l hawbre, que es y  segeird siendo
arra e sug pednoinales L O] 0 R gbiar o, I
dpaproectaveda o e La  tecnologla tler Lnw alimeritos o
reconocids muy peacientesente, v oapenas hace unoes 20 afos se
manifiesta en tode @l sunde  uns verdaders preoccopacian poe
La deplantacidn de puevas  metodologias para la producoidn,
[ pcocEsaniento y La covisEeyanion il prcochue tos

abimentiodon Bacdud 19010,

Muchas de las tdoricas de ohtenoidn v procesamiente de
alpmeEnrtan ppuae @t @ ta e @ap bEar P ey Leran ol
cihvibizaciones comoe  la eodpoie, la o griegs, 1a romanas, la
arteca uootras mds antiguas, FL fuego oy el howo, ol aceite
y @l vinagere, la fersentacidn, Yta  sal, la cera vy la wmiel
@rare utilizados por estos puehlos  para la peeparacidn v la
conservacidn de sus alimentoes, vy osu usoe fue transmitidoe de
generscion en generacidn hasta  Llegar o noesteoes dlas,

Gungue ea orobable  goe puchos de eges procesos hayan sido
descubiertos por casvalidad, o hien a través  de continuas
privuebiaa oo BRsava v @rerae, el heoha @y cpue cadha
ciovilizacidn  ha conteiboide  en alge sl desareolle  de

puestera actual tecnologlsa alimentaria CPhad),



fud, el ahumado  de las  carnes  he side une de Llog
métodos primitives de su conservacidn,  BL howmo ayuda s esa
coriservacidn poe chertos coppuestos  ouimioos rpLE e
grecuentran en las maderas, que retardan la proliferacidn de
algunos alepobios que descosponan la carneg (Camacho-Acosta
gt al,, 19YEY L Dichoes  compuestos guimicss sony o stanol,
Formwaldehide, scetaldehido, propicaldehido, acetona, Adcido
Farmicn, dcicto  aodtioa, doddo proapidndon,  CoEpuestos
Famolicos  oorng fenel, pehddeozifencl, pemetil fenol,;
aemstoxifanal,  entere otpros (Bargatrom, 1945 Bertullo,

197%5)

fol teavids del Tihampo,  los mdétodon s fran idao
porfacciopanda, aundue an la actes Lidad el ahomado yva no s
wtiliza con mivas o la  conservacidn de los productos, sing
mas hien, al agradable sahor que el humo de slgunas paderas
Lew depae e, Fagto explica el por  guéd alogunos  peroduotos
auncue estdén enlatados o se  consecven en fedo, tambidn han

gida ahumadaos (Camacho-foosta st al,, 19250,

EL opedncipio  del  ahupado, consiste e exponer el
ptodueto Fwwﬁ&n que con Fraceenoia e encuontea Ligeramante
galade, a la accidn del  hueo prodoecide por la cosbuetidn
lenta de trocitos  de tefa,  viruta oo asercin de madera,

fajo la accidn del calor  desprendide pop la combustidn, el

products s deseca yoal misme  tieEape se apeegne  con Las



pavticolas del humo, do oue le da owoa colopacidn particolape

(efaraday v oun aolor ageradable (Japvia, 194890,

Fra muy dmportarnte el tipoe e sadeesa a ortilizar, va que
g La madera resinosa e alive & condferas)  se
gricuentran clertos compoestos gulsioos  (merola de Teavpencs
chisusltos o tlepivados  de hddeoxifeananteane) ppge e
condieren al producto un desasgeadable sabor, Poe do ogque el
tips de  wadera que se odebe  oatilizar ss MO resinosa comod
gricane,  rcastafio, dlamae, nogal,  capulin, cereryo,  mangle,
peycuite, pale  filepvo, manzanita, cdscara de  coco, olotes
ther wad® Fro general  dos feoutsles  (mansann, ete, ), v oen
casa e bajo svainisteo, @6 posible vtilizar paja, arbustos

woFollade (Heetoallo, 1975,

Chan et al,,  OP975) plarcresn gue las {factores  mdas

7

determinantes  en La absoeoddn oe humo smobee praduotos

pasrpuaros son Los sdoguien tes:

a¥ .- Humedad Relativa

La absovcidn de humo depende de Lo hoeedad pelativa
thesh ambiente v vy Law caracterisricas  de Fiwmscl s

guperficial v capacidad de difusidn del producte pesguerao,

by Tevmparsaturs

La concentracidn de satupascidn de compuestos Ffendlicos



g privesercta Ao wra tenpeeatuya dptima,  oan L
condiciones caracteristicas  del ahoamado gue sony floje de

adpe, humedad eelativa, tlewmpa, oto,

o) Flugjo de foee

Lea wvelocidad con  gue se depoesits eb hosoe, se poallza
mas rapddamente sobre el prodoctoe pesgoecs cuande el huso
mata auspendide  an aies en meovimisnte, de dgual  Fopma el
Frujo de airve faverecs la obtencidn de vne concenteacidn de

saturacidrn mds elevada,

)y - Naturalers v Coepte d Peesentacidn del Producto

EL wdsculo con piel  peesents  una concenteacidn de

satueacidn  de compuestos  Fendlicoes muche  menoer  due el
mOosculo  win piel, La piel presenta una bhaveers a0 la
difusidn de la humedad interna  del peoducte para un secadao

paApide, Lo que se refleja en la baje concentracidn  de

aatupactdn e homo,

las alteraciones an productos ahumados, son praducidas
Fundamentalmente por la  acciddn de bacteriass v hongoas.  En

proacluetas Lo amen e salaclos W alvueados ae poeel e

s A el e il

A Lo o Fro productos bien  ooeatdos el

clesteedorn B puece  aseoiar a0 sapenies ther Placidlos

2.8




Micrococous oy Clestridium, Altersciones produecidas pop

Fongos se asocian a Penicillum, Aspergilliuve v Spoerendonema

(Bertullo, 19793 Frazier, 19768),

Madiante  un ahupade  adecusdoe es posible pedocie La
carga bacteriana superficial hasta on 85 2, Lo que favorece
que el pescadoe  ahumadoe congelade a 12 grades centigrados
precsente aptitud para o)l consumo, hasta 28 semanas despuds

e procesado (Dang et al,, 1274,

En el procesasientoe de peodoctoes pesgueros,  asl Como
de cualguier otero producto alimenticio, € paquierns conocer
log varacteristicas der construcoidn, sanidad e higiene de
La planta procesadora Y eatantdares bacterioldoicos
permtaibles, e como  la manipulacidn post-captura,
téenicas vtilizadas en la elaboracidn  del producto) va que
@l procesaients  influve en  la  calidad  nutediaional oy
sanitaria del wismo, Que para ¢! case de los productos de
La pesca  son mds estrictos,  por ser @81Tos 0rganiamos muy

perecederos (Martiner, 1988).,

Dehe protegerse al consumidaor  de Lo posible dngestidn
de neoductos  que poeden sepr perjocicialas para su saluod,
eetableciende  que el Controel de Calidad  es una  Funcidn
@agteicta v oobligatoria on nlantas procesadoras de alimentos

CINGTITUTO MEXTCAND DEL COMERCTO EXTERIOR, 1979).,
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F1l osstidn  ha constituide wnoe de  los  principales
recurses pesqueroes desde tiempos resotos, recolectdndone en
bancos natorales de Agsia v Eupapa,  Los Romanos practicaron
1a estricoltura en la antiguedad vy el laperio Japonds Llegd
a  desarvollar considerablenente  1a téonica  en affos

posteriores (Yonge, 19400,

La carne de ostidn es muy sabrosa vy ha sidoe selicitada
duprante siglos popr su valoeor nutpitive, ya que contienen
vitaminas A, B, C v D, asl come Fosfatows, clovvres, sales
de magnesio, compuestos glicerofosfdricos, carbohidratos v
proteinas en cantidad  apreciable vy de fdcil digestidn, ya
que en compavacidn  con la carne de pes  gque tiene proteina
digerible en un &3 %, la de ostidn Lo es en un 100 %, lLos
ostiones son importantes  tambidn poyr su alte contenido en
Todo, gque interviens en el  funcienamients de la tiroides y
de elementos antianégmicos  Coamao cobhee,  fierro, ere,

(Gevilla, 1959),

Sin esbarao, debido a que los wmolouscas  bivalves son
Filteoalimentadores, tienen La  capacidad de alojar oy

concentrar micreorganismnes patdoencs presentes en el agua

&



e par (Metealf vy Stiles, 196%; Cabelli v HefFfnernan, 19703
Hartland v Tiwmoney, 1979 Attres vy Gohert, 19803 Barvow,

1991 citades  por Orazco, 1984), las cualas Al ser

consumidos peeden  prodoeciy fiebre tifoideas, pavatifoidea,

colera, disenteria bacilar, poliomelitis v hepatitis
(Sdnchez, 19288), l.a Literatura regietea alounos

antecedentes de  epidemias  cauvsadas por Lo dngestidn de

molunscos bivalves contaminados (Tatsla 1),

el estade de Faja California, no se han encontrado
avidencias  que auesteren  la existencia  de enfermodades o
pardsitos de significancia en salud pdblica, en los cawmpos
sstricoelas seqgdin  estodios efectvados por parte  de la
Subh-Secretaria el M joramientna thex Aembien te para
determinar la calidad del agua en las dress de cuoltive, asi
Miamo no e han registrado enfarnedades oariginadas  por el
consumo de moluscos provenidentes de las zonas ostelcolas de

R, ., (Islas, 1975),

De acuverdo a Orozeo CL988), quien reasalizd  un estucdio
microbioldgice anval en 1987, con sstiones proveniontes de
Bahia Harn  Kuwintin, presentanda U M contenido
gicrobilano en  dnviernoe vy omayoer  en overano, sin enbargo se
encontrardn dentro de log  ldmites permisibles paca consumo

huMmanao,



TABLA 1 - ENFERMEDADES PRODUCIDAS POR LA INGESTION
DE MOLUSCOS CRUDOS EN E.U.A., 1970-78 *

E NF ERMEDADE S S
MOLUSCO L
VENENO PARALIZANTE
GASTROENTERITIS | HEPATITIS DE Lot BivALGOS NO CONOCIDAS
OSTIONES - 1 - 5 6
MEJILLONES - - 5 - 5
ALMEJAS 1 1 8 14 24
ALMEJA _ _ — 4 4

VOLADORA

¥ TOMADA DE BRYAN (1S80)




Considerando 1o anterior, a5 Factible plantear que el
eatado de  R,.C,  cuents con  ostiones de o ung buena calidad
SANLTATLA para Su consuEe Y pracesamiente ) procesados oMo
el ahumado v enlatado favorecen 1o disminueidn considerable
de contenidos micerobianoes en ostiones de bhaja calidad, sin
eabarge s ven afectadss cavacteristicas  organoldpticas v
nutericionalos  de log  prodoctos procesados,  debido a  la

calidad de la wateria prima,

Por Yo cual la descomposicidn d alteracidn  en sabop,
cloy, consistencia ¢ aspecte de  un  alimento 1o hace
incovenients para su o consumo cipacto oy pedacs la capacidad

sara sy procesamiento (Pelozar, 1966),
7

). Flora micrabiana chen nstiones poede vaianr
considerablemente daependiendo  de la calidad del  aogua que
"Fadterat, asd como de la calidad de agua de lavado v otros

factores, Los siguientes génecoes de  bhacterias han  sido

encontrados G nutiones descaompueston Serratia,

Peevdomonas, Pooateuvs, Dacillue, Cloesteidive, Lschecichia,

Enterohacter, Streptococcus, lLactobacillus, Flavebacterium

y Micrococcus,  EL deterioro va proegresandoe poepr efecto de

L

Paeudomonas Y ArinetobacterMoraxells CoMo eapecies

L B A A

redominantes con  Streptocoacous Lactobacilluse  coamo
’ p AL A 0 LA T4 TR T R 50% .

gacundarias (JTay, 1278,

9



En productes  elabopados La  flora wicrobiana  depende
del cardcter del alisento v los  métodoes de  elaboracidn

(Palczar, 1944).,

Lo ostiones e peeparan para el mercado de  varias
maneras, 91 loes ostiones se van  a vender con concha, esto
@s, cerradas, tan wdle  se precisa lavarlas por  fuera,
envasarlas en sacos ¢ barriles vy refrigerarlas, Otira
presentacidn  es descencharlas  a vapoer, v envasarlas por
tamalfos en  recipientes de cpistal ¢ metal de diferentes
capacidades, los recipientes de cristal  se envian en hielo
machacado a Los puntes  da venta, y las denoesitadas  en
recipientes petdlicos para ser  alwacenadss largo tiewmpo se
congaelan intensamente v o se  dapasitan a = &0 grados
centigrados, Otro presentacidén relativasente nveva son los
nstiones  Frosces y o Likpios  que S8 envasan  en cajas  de
cartdn de 5 6 10 Llibras (2,25 46 4,50 Kg) v para ventas al
por menor se wtilizan cajes de cartdn de 10 & 14 onzas (280
a 290 gr.) de capacidad, En  este tipo de presentacidn 1os
nstiones son congeladoes de tal  manara gque pouesdan extragrse
las  unidades que s deseen vy voelver el precipiente  al
congeladar, Hajo eatas tEmas caracteristicas cle
presentacidn existen ocstiones fritos en  aceite, por lo que
s6lo precissn velverse o calentar en el hornoe vy serviree a

La mesa (Stansh 1960, Tawmbidn s enlata un voeluwen bajo
? .

10



de estidn:  cocido en salrpuera, ahuwado v escahechado, en
lateas de diferentes capacidades (Rufz, 172845, F1  usoe de

Las bolsas de polietilena al vacio como eupacue para ostidn

@s  relativamente nuvevoe  (Martines, 1988), Chai et al,,
(19684) realizardn oun eatudia que consistia  en La
clovinacidn  de nationes  frescoas, ERpaque  en halsas

flexibles de polietilens al wvacio, pasteuwrizado (72 grados
centigrados por 8 min.), enfriado voooalmacenadao @
teaperatura  de 0% gradoes centigrados, lagrando de  é@sta
mariera, avaentar la estabilidad on almacenads de 2 semanas

a un poco sds de 3 meses,

las propiedades quimicas de  un perodocto  alimenticio
determinan el tipo de sicrooerganissme que crece en é@l, v oen
consecuencia g en el cardcter e fendmerna ol e

descomposicién (Carpenter, 1977).

La transformacidn  bioguimics mds  dmportante  en @l
ostidn @5  la degradscidn del glucdgeno (debido a  su alto
contenido) v produccidn de deide lactaicoe, esto  rae Como
consecyencia una disminucidn del pH de los tejidos de dichao

oy ganismo (Jay, 19780,

Por 1o gque una disminueidn en los  valores de  pH oes
aparentensnte una aejor proeha de deterioro en ostionegs que

bases voldtiles nitrogenadas (Thid),

11



Enoe) Fdo,  de Baja California, no se  han efectuado
estudios que correlacionen los pardmetros ambientales con
aspectos hiocquimices de Crassoctres oigas  (Gendeaop, 19883

MeAnally, 1968),

fin embarge  en  la Tala de Oldrarn, en  la Costa
Atldantica Francesa, se ha observadoe que cvandoe  existe un
afloramiento de  La  diatemes  Navicwels  estrearia  en

Los estancgues  donde o cultiva el awtidn portuguds

Crassostrea angqulata, los estiones teman un deseado patiy
verde que  se asocia con oun delicado  sabor,  La ruta de la
diatomea, no es clara v los Factores que afectan  su
afloramientns son  poco conocidos, Fste matiz se logpra, con
frecvencia soloe en un 10 %4, a pesar del easfueezo por tratar
de  crear  hoenas  condiciones vy la  experiencia de  los
cultivadores, Su declive se asocia  a  alguna  faprma  de

contaminacidn (lorringa, 19786),

Perdoe v Fricksen (1984), realizaron  en la  Rahia de
Washington, una comparacidn  entre el % gonadal » 7T de

carbohidratos presentado en Gra

Trea i

pivularis a lo large de un affo,  FEncontrande que Crassolves

gigas en  los meses de Jolio-fgoeste presentaba un alte %
gonadal (20 %) y @l @mas pobpre contenide de caprbohidratos (8

%oen peso secoe), Hin esbarge en los meses de Abril-Mayoe el

sKilrea



T8, BRIETFT VS

Evaluar a  travéds de  analisia organoldptice, {fsico,
gquimicoe v rclerobioldoicoe, la  estahailidad del astidn
ahumado, ewpacado en  bolsas sl vacdio &  temperaturs  de
relfrigeracidn durante 24 dias, Al como tambign 1a calicdad

el pradoctas ya enlatada,

14



contenids  gonadal  Foe bajo (7 %) v &l contenido  de
carbohidratos s elevaha a 31 % en pedse secoe,  Mientras que
en  Crassoestres civulapis la  wedia  del contenidoe  de
carbohidratos nunca  Fue jaayor odel 200 74 en pese seco  po el
maxime desarvollo gonadal fue de 58 %, Fnoentrandose gue el
mejor  ostidn  para  comercializar en los mese de veranoe es
Grassostrea pivularis debide al patedn de redoccidn ganadal

vy al  alte contenide de carbohidratos presentade en dichos

MG Es e yerano,

y



00 MATERISLES Y METOODO08S

@201 Localizacidon v colecta de La

materia prima,

EL o ostidn (Crassostrea gigas), proviene del  campo
sstrfcola Bahia Falsa, gue s enceenters  en Rahifa  San

Huintin,

L.a Rahia San QHuintin  se localize  en 1a parte
Movroceidental de 1a pentnsula e Ba s California,

aproximadarente a P00 kwm,  al fSur de la Bahia de Ensenada,
entrae los A0 247 a4 A0 307 latited Norte vy T1HE U720 a4 114 017

Longitud Oeste (Fig,1)

o Lagona  tiene una  sola copexidn con el mar v osin
aportes continues de agua dulee, Posee un drea de 41,6 kn
cuadrados v estd  dividida en  dos heazos, @l brazo este
denominadoe  Rahda Falss v el hravo agpete  denominadao

propiamente Rabla San Quoinctin (Maenavd, 1968,

La Laguna costera tiene una  profundidad proemedio de 2
metros excepto en los canales de navegacidn, en donde Llega

a tener hasta 1% metroes cerce de la hoca (Fardfdn v

1



Alvarez-Rorrego, 1983),

Los aedimentos del fondo son suy variados v van desde
Limos  hasta arvenas geuesas, pero en sn mayoeria estdn

compuestns par Limves v oarcillas (Gopsline vy Stewart, 19642,

Mds del 2% % de la vegetacidn marine de la  Rahia
consiste del paste Jostera paring, el cual s agrupa
principalaente en las  partes pediss de la  Laguna (Dawson,

19%1) .,

La  recolecta de  la wateria priva  en  la  zona  de
cuoltiveo, se pealizd ol 01 de  febrero de 1988 on una
embarcacidn o cielo abierto, & inmediatasente se metid a un
camidn de cajas refrigerada de 2172 toneladas., Llegando a
Eneenada 4-6 hovas despods de La recolecoidn en costales de

20 docenas cada uno (Guerrero, 1988),

El campoe ostricola de Bahia Valsa, es propiedad de la
Cooperativa de  Bahia Falsa, teniendoe 10 affes de producir
ostidn, iniciando con ung produceidn anval de S0 rtoneladas,
siondo  actonaleente  1908) de 1000 toneladas (Guerparo,

1988,
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FIG.1 - LOCALIZACION GEOGRAFICA DE LA MATERIA PRIMA.



LA Diwmero del ahumador

Seo provectd s ahumador gque tuwiers  conteal o de La

Teaperatera a  través de ouna paredlls eldoteica contralada

poe un tersostato, Y asieisco cdpcoulacidn del huso denten
clee ba cdmavs  de ahuwmado,  esto GlTiwme  coantreolads poyooun
ventd lador . Be disefd La cdeava de shumado sepaeada del
frogar de La Fogatas por o an tubo pedando, Tavgo v hoedzontal,
Fatas tees capacteristicas del toho  se eligieron sn bhase a

Lo sdiguienter radoncdo, noe ser Lo Figupa e neasents menos

pugasidad  w Fedocidn (Moddams, 1964 0 svitando aal una

oy
]

diseinueidn  de la o welooddad deld  howo, Geoowliodd  una
Lovigpitud e o6& sty ns A efeoto  ola P aemawer U
condensacidn del ovapor de o agua, debdidoe sl ot cveado entee @l
Fragar e La Fogata po el media aahdente, spteando on homo
menos "hideatade” a la cdmarae de ahomado (noe ose eligld mds
Lavao por ne haceplo deprdotice vy restarle adends velocidad
Al humod . Finalmente se o eligid  da posdcidn de hoerdzontal,
pordque ogcurere unag condensacidrn del vapor de o sgua del huso oy
Una precipdtacidn de sustancits hdeocas,  guedandose datas,
an el Fondo del tebo pera sin entear al hogar de la Fogata
prdoa la cdmarva de ahewmado . Dicho ahomacdor as fabieiod en el
taller de Reparaciones y Seevicdios dutomoteiz (Leons Wiocario
v Rio Mocordte  Mdm, 802, ol Pro-hogar) Mexicald, B.GC,
(Fig. &),
‘

Pogteriormente se  dnstald an la Diudad  de Ensenada,

B0, v we estandarizd el conteal  de teaspercatura can la

o
%



NOMENCLATURA

a - Controles

d b - Comara de ahumado (grande)

¢ = Camarao de chumaodo ( chica )

\_J d~ Chimeneo

e -~ Soporte del chumador

f - Tubo de conduccidn del humo

O@El

a @ g g = Hogor de lo fogata

1L

N
-
NN

FIGURA 2 - AHUMADOR DISENADO




avuda de un tepmdnetero dial Undversasl Enterpeises L1004,

[ VR N T SR

cade de L0260 grados centigeados,

2.3 Pruoehbas preliminares de abumado

pealivardn proehas peelisinares  de  abusado  de

P
=<5

outidn Japonds (Qraseostpees oigas) a diferentes  tiewpoes y

teaperaturas, Tomando como base la metoedelogla descrdita por
Rodriguez v Sanui (1972, pero  modificandoese sn el sspecta
cle temperatura vy tiespo (vepr Fig. 3, va que se enconted
prayea el casno pacticuelar del atumadaory hisefada,  una
terperatura optima &% gradoes centigradoeos v oun Ciespo ode B0
minutoes pora  ostidn de talla peguefa v talla  wmediana
Cprosedio D06 cm), v pava  ostidn de talla grande (prosedio
S0 cmd A mispa tenperatuea poecaoon tiheapoe de 45 monutos,
ol ello o oo g meddiana  densidad de fumo v oooan

cheoulacidn coanstante,

a4, Foaluacidn oe lLa materia prima

o Los ostiones colectados unag vey ue BE pecogieran se



LAVADO DE LA
MATERIA PRIMA
DESCONCHADO A VAPOR
(10 MIN.
A 5 LIBRAS DE PRESION)
SEPARACION
DE LA CARNE
SELECCION
POR TALLAS |
LAVADO DE LA CARNE
EN SALMUERA
AL2.5 % POR 2 MIN.
1 ESCURRIR

HERVIR EN SALMUERA AL 2.5%
HASTA QUE EL OSTION FLOTE

‘ —|_,r BANO EN ACEITE j
ENFRIADO

AHUMADO POR TALLAS

\ \

TALLA GRANDE TALLA MEDIANA Y CHICA
( PROM. 61 CM.) 65°C ( PROM. 3.6 CM.) 65°C
POR 45 MIN. POR 38 MIN.

FIG. 3 - DIAGRAMA DE FLUJO PARA EL PROCESAMIENTO
DE OSTION AHUMADO.



Les  procedid a o eliwinar el Fango e Las  coanchas,

gyaludndose inenediatamente la calidad de la wmateris prisa,

204,01, Cavacterizacidn Oeganold@ptica, -

Fapa caracterinar oFgan o dép i camnante al B
(molusco hivalve, lamelibranguio); se tosd @) ceiterio de
Prép ey -BHalmerdn (1985 e da inspeccidn de moluscoos
Bivalves existe la necesidad de hacer unas distineidn entea
cavatteristicas  de frescura {estado cher s viatuas,
cantidad, olor, coler v pl del  agoa intervalvar, olor y pH
de  la  carne) y o vitalidad (reasccidn del sdscule  a los

satianlos),

2040, ANALTSLE PROXIMAL. -

Todas las detersinaciones del andlisis proximal e
realizaron  de  acverds a8 los  mdtodoes  desceitos por la

AL ACE, CRPED,



PN S A Mumectand, -

La detersivacidn oo homedad se efectoud por La pardids
clen peso de La o woestea Al sop sometids s 100110 geados

certigeados duvante 4 horas,

@A e R, Cendzan .,
e consdcderan como cenizas al material  pesanente
despuds de ure cosbostidn total o la o materia ovodnioa,
Para w@llo se  colocd la  muestera  en o uns mufla o 500550
grados  centigeades doupante 1P haeas, cosntificandoss el

proecantaje de cendlzas nop dd Ferenodia os nesa,

daA LR VED Peotednas, -
Se opesaldzd de acuerdo oal owdtodo Miceo-ljeldhal o oue
consmiate  en Lao desteucodidn de la wmatseds ovganioa por

4

dhigestidn de La  wuestes en doido solfdedlon concenteado en
piroasneia e Solfate de Cobea (DT v Solfate de Potasio,
Posterioraencte se destils el digeride  enoune solocidn oe
Godido bhdrdcoe 4 % donde s capts el awmondiacoy el ddn horato
Formado L valoya eapuds I A olorhddeico
gatandar-dzado @ 0001 N, ko, owl dcido  consumido es

gopiyalante  al amoniaco v par o tanto  al contenido de

i tredgene organics e la frligs e, Fobo povosntaje de



aa

peoteinas s gbitdene  multipiicands el proecenta e e

o

b tedgene organioo por el Factoer e b

AR A, ldpidos, -

Be detersinacon sediante Ls extracoidn oe La muaestys

i

Foras,

i

o dter etilico conn o solvente, durante
Dridlizando pava ello el @xteactor  oe Lipidos Soxbhlet.  lLos
Mpidos se coantificaron por La  diferencias de peso dndoial
y o final del  wmaterazr  paceptor una  wver  avaporado todo el

s L vercte,

2805, Garbohidratos, -

Be o detersinaron e

ranido Lo wuwma de Yos poposrnta jes de

Prumedad, cendizas, protednas v Lipidoes al 100 %,

@A LR, Cavanterizacidn Microbioldgioa, -

Lot nitacEdiaianteg que i s LET an nara ) 1

preparacidn  del  wmateriasl,

prmchbios de cultive,  agus e
chilueddn v oddlucdones, ,  asl como La téondics  de vacdado en

placa v lectuyra de Las miamas g desareollaroen de acuverdao a



Lo citade por Pérey-Mivavets 9785

o831, Cuenta Total, -

e efectuaron diluciones poer tedplicads Trl0, 121000y
10000 con agua deastdLlada oy oesterilizada, Seocdracullaeon
cajas de Peted con smedio de agar para cuenta tatal o cuenta
g b A v s

;o dncuobdndoss en posicidn dnvertidas por 48 horas oa

A o ovados centigeados,

@A AR Braphylo

Seoefectod el misso procediaiento anterior .,  con el

vso de on medio de  cultive selective  pars Slaphylooooous

" )

chenominacdn 510, Tricubiande pae 48 hoeas a3 Giacos

ceErerfgeados,

R I A Goliformes Tovales, -

S detersinaron por el sdétods de Fermentacidn en tobos
i riples  (NMP)Y, flus  consiste  @n dnsculap con Law
ehiferentes diluciones de la wmoestea  CLolo, 10100 » 1010009
tuhos  estdriles con el sistens  Durhas v omedio de  caldo

Lactosado  dncobdndolos [y A6 Moran, , a A nrados



oE)

centigerados, Peesencia  de gas o en Los Tubos se Toma oomn

pruaha positiva,

LS T S I Morptfologia, Tinciddn fGram v Prueha de la

Coagulaga, -

Ao las colorcbas repeesentatives de o cads medio se les
clestermind su o omopfologlsa, tincddn Ceam,  an los casos de
mordfeloglsa de estafilococes  we procedid s Lea o proehs de La

cagul asa,

P I Ghumadao e omtidn v svaloacidn

del misso

Lo materda prima se peocesd  de o acuerdo s oo desorito
grond didagerama de Floge de Ya o Fig. A, ners postecior oa la
@tapa de  coooddn, una  poroddn de estilones se conogelardn
glaoseados por Y89 dfas (por Falta de bolaas pava vaclod, sin
giahargo,  La mavaor parte Fuoo abomada,  realicandose &l

peadueto Las siguientes detepsminaciones,

@oWt s Dapacterizacidn Oeoanoldptics

ool nad s de Foaloacidn

He efectuaron [ e



Doacriptive Sensopial,

les Low  wopnticdos

cavacteristioas generales del

oltar, salor oy

colop; +

ure pratedn slstesdtion

posthle el  aspecto

eatablecid un patedn

€,

Gy

cpue Can dieten en deterainar & teavids

ata,  ctacto, alfata v oguate) las

peaducte Capariencia general,

Taxtural, GCaon la  Finalidad de hacer

paa detersinar booomds objetivanante

garnialéptice del prodocto  ahomadn, se

e evaluacidn oe las caracteristicas

orogaroldépticas de dichoe producto,

CALTF LCACTON

4

Pt v din e

arcranobdptioay de

CORADTERTETICS
Gpaob e s genesal
ol oy
Gl o
Satioe
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Lore eeaspecto &
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Textura
oechidn

Depuracidn del

Fevaluacidn

Gald dn
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Moo
Rejular
Bueng

Bxoelontes
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20002, Andlisis proximal

e efected de acverdo a Lo planteado en 2.4,0,

20503, Rendimients (4),

e determind el % de pendisiento de produecto con

concha-prodocto desconchadoe)  neodocto con concha-producto

cocidoy producto  con concha-peoducto ahumado, Divhos
porcentajes de pendimionte se afectuaron pop diferencias en

pesa,

206, Enlatado del producto ahumadao

EY producte ahomade se enlatd, en latas tipo 1/4 mpaine
CHANTXANIXDTS  pulg), con 1085 gramos de paso nato, an aceite
veagetal de cdrtamo, Bl tratamiento térmico de las latas fue
de % minutes  de precalentado o 82 ogradoes centigeados,

cervandose dnsediatapente vy esterilizdndose 1120 hes, a 1171

grados  centigrados (Nernaldéz, 1988), Las Llatas e
almacenaron par aan oias a Temperatura ambiente,

efectvandose a continuacidn las siguientes pediclones:

2.6, Pruebas fisices a la lata,-

Las pruehas flsicaes que e pealizavon o las  latas
7

we



Fueroen las siguientes, de acverdo a la metodologia descrita
por Durazao, (1LP8Y),

al). = DORLE CYERRE:  La dinspeccidn del doble cierre se
afectud  realizande medidas  por wmedio  de un sicrdmetro,
dividiendoss @ng

Externas: Altura, groesor v profundidad del rihete,

Internas: Gancho del coerpo, gancho de La tapa, grosor
Ldmina Ttapa v cuerpo,

B, = VACTOYy  Se deteerwmind  sediante el usoe  de  un
vacuvométero de punzdn, reportandose su valaor en omblo,

CY e ESPACTO LIRRF: Se evalud wmediante la medicidn de
La Longditud entere ol nivel de La  superficie del contenido
del envase vy el borde dinferiopr del corte de la  tapa, es
decir, el asaspacio que sxiste entre ol contenido v la tapa.

ad) o= ADHESIVIDAD DEL BARNYIZ: Se  trarzd sobre lo ldminag
de la lata wna distancia de 10 cm se rayd cada om,, s
adhirid "maskin  tape" v se dejd 2 minutoes al cabe  de los
cuales @ oheervd  wi el harniy  se  desprendia 4 o,
Consigndndaose La adbiesivaidad  comoy satisfactoria 4 no
gatisfactoria,

@) = PORODSBIDAD DEL BARNIZ: & la  lata vacia se  le
agregds una solucidn de Sulfate de Cobre (I1) al 20 % en HOL
al 10 %, SBe dejd reposar por AU minutes v ose obhservd la
presencia o ausencia de puntos vojos, La evalvacidn es
avsencia o presencia de poroesidad, dependiendo del ndmero

e datos puntos,

30
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Bvalvacidn  sensorial,  tanto

grteErng)  como del  peoedoeto w

gefectud Tomandese Las sdoubenten

uria ole @l los;

ad).~ ENVASE

P Aampecto externo

Aholladuras
oreosidn
Mivehvazdn

Paedidsa de barnizado

Haanacluras

Fvaluandose comer peesencis o

LA fepecta intaena

Goveosidn

Férdida de barnizado

Residuos oe asaldaclora

P foraclones pop o

Evaludndose comol presencis d

Lieput o

Cavacterizacidn Deganoldptics, -

ihead EY S

ol

varacterisatlcas

SUsenca

vive estampado & Teaguelado

SOEETT S

cokiEe Tuea

A0

Cinterno oy

%
S

catha

i



CALTFICACION DEL PRODICTO

La evalvacidn  del productao e efectud  secdn o
descrito (] @l ineiso A< I Gadciondndose La
caracteristica de  presencia o avsencia de  Fragmentos

deasprendidos de ostidn ashumado dentro de 1a Llata,

c) .

Su

Aspecto

Ol oy

Sabhor

AusEncla

z'.).n('J

=L ERUTRO DE CORERTURA

eyvalvacidn se Llevd & cabo en foncidn oen
(viscosidad, agradable 4 desagradable)
(econ ciepto olor a huwo, sgradahle d desageradable)

Cagradable ¢ desagradable)

o presencia de materia extealia

Ay Carvacterizacidn Miceobioldgica, -

S realizd segdn lo descrito en el dncise 2,43,

:2. {:’

31 Goentas Total , -

e reaslizd segin 1o descrite en o) incise 2.4,3,7,

Ky



D2.6.3.2, Mesdfilos Anaerohios, -

Se efectuvaron diluciones por triplicado de 1330, 11700
v 111000 con aqua destilada y esterilizada, Se inoccularon
cajas de Petri con medio de Agar fnaerdbico, incubdndose en
posicidn invertida por  AQ horas & 37 grados centlgeados v

vacio de 8 pulgHg,

2.7. Empacado de ostién ahumado en bolsas de

plédstico y evalvacién de estabilidad,

l.a porcidn de ostiones congelados (ver incisoe &2.,%,) se
descongelaron con  agua fria, S6 les realizd ura
determinacidn de Cuenta Total en Placa, y s ahumaron bajo
lae condiciones establecidds anteriorvmente (Fig, ZY, una
vez ahumados s empacaron en bolsas de Nevlon vy Polietileno
(espesor de A mm, permeabilidad al oxdgenoe de 30 cm’ /mlen
24 horas a 20°0C v 0 % de huwedad relativa vy una
perveabilidad al vapor de agua de 9,3 gr/eZ por 24 horas a
A0°C y 90 % de humedad relativa), siendo selladas con una
maquina de vacio de doble cdmara, marca Willis Euoroaplant
Limited tipo UM-G/2/DC, con 3 unidades de vacdo vy &
unidades de sellado, con un  peso aproximado por boles de

G070 gramos, Una bolsa se almacend a temperatura anbiente



por 29 dias, al cabo de  los cuvasles, se le pealizaron las

pruehas Flisicas, quimicas v microbioldgicas de estabilidacd,

Lag bolsas  roatantes (&) «se  alwacenaron a  tevperatura de

refrigeracaidn (4-4 grados  centigrados), Analizvdandose
15

aproximadanente cada 7 dias durante 9 sewmanas, para tratar

de daterminar s estabilidad sn almacenadas,

Las detersminaciones que so pealizavron  foeeran las

Gilonientes)

2700 Cavacterizacidn OQroanoeldéptica, -

Se siguid el patedn de evaluacidn planteado en @,%, 1,

2,72, Indice {isico (pH), -

S pealizd en  oun homogenade de la  muestra, hasta

obtener U papilla, posteriormente e chiluyd
aproximadavente 1311 con agua desionizads, e tomd la

lectura con un Potencidmetro Portdtil  Altex Modelo 610,
praviamente calibrado a temperatora ambiente con buffers de

pH (" y 81

33
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2o A Toddes oudemico CTE&Y -
Be o dlevd a0 cabo e acoerdo s la metodelogla desorits

poe Reagan et oal,, CP9EEY 0 Bee  consiate oo el sdtocdo de
clererd bactdn an caldente, paca ello se prepacas un homoaoerada
doddo Cpk apeox, 1L EY e ba wuestea, posteriorsasnte e
cleset i ba v el deatiLada abctencide se  hace peacodonar @
ol bicidn con acide tdobaebitdeioo 0002 N,  fFinalmente se
avfeda voose les la shaoebancia s D30 ne coro ayuda  deoun
g et o f ot dae e o nltravioleta-viaible auseh iy lovels
Chpeoteronde P00, Pava deteraing. La ecantidad  de mg

malonaldehddo Al musstes, se woltiplicd  la  absorbancia

penmecd i e La wmuestea poeo el Factor ¥L0,

@004, Davacterizacidn Microbioldgios, -

=y

Be o eealizd de scverdo o a Lo descerdito en el poanto 8,400,

Ao Aat. Cuenta Tatal, -

S efectud conforae a lo desceato e el pounto 2040001,

% 4



2.7.4.2, Sraphylococcus. -

e  efectud conforee a 1o planteado en )l punto

a4.03.2,

2.7.4,3, Coliformes Totales, -

Se efectod conforme a lo descrite en el punto &,4,3,4,

2.7 .4.4, Megdfilosw Anaepdhios, -

e efectud de acverdo & lo descritoe en el puntae

2,6.,3.2,

2.8, Tratamiento Estadistico

e realizd  La proeba  de KRUSKAL-WALLIS  (Andlisis de
varianza por rangos) a los  datoes del dndice guimicoe (TRA)D,
con el objete de detarainar posibles difarencias entre asta
vardable  a travéds del tiewmpo en que  se analizavaen  las
mueastras durante @l alaacenamiento,

Los datoes fueron procesadoes de acuerdo a Lo descerito

por Zar (1984),

_—
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.0 RESLILT A0S

3.1, EVALUACTON DE LA MATERIA PRIMA

.01 fAspecto Organoléptico, -

l.é tahla I oo Muestra law caracteristicas

organolédpticas que presentd 1o materia prima, donde  se

ahsarva  que las valvas de  las  conchas del wmoluscoe  se

encontraban hersmdticamente cerradas, un olor  feresco tanto

ol

agua  codo de la carne, un color del  agua cpistalino,

una considerable cantidad de  agua antervalvar, un pl de

agua y carne de 6.8% vy 4,20 respectivamente vy ouna reacoidn

el

mdsculo a eatimulor positiva,

TaRLAe  TL, - CARACTERIGTICAS ORGANOLEPTICAL  DE LA

MATERTA PRIMA

CARACTERTETICAS EVALUACTON

CANTIDAD DE AGUA TNTERUALVAR 24,79 wl o, DREEV, 8TD, G010

COLOR DEL AGUA TNTERVALVAR CREGTALLNA

OO

DE L& CARNE MAR , FRESCH

OLOR DEL AGLIA MAR, FRESCA

ph DE LA CARNE & B

ol DEL AGUA &85

REACCTON DEL MUBCHLO & FETTMULD POSTTIVA




3:1.,2, Fvaluacidn Microbioldgica v Andlisis

Proximal -

La caracterizacidn microbiocldgica de 1a materia prima
geoancuentera descrita en la tabla  VIL, para efectes de una
e jor comparacidn del contenido  microbianoe tante de estidn
Fresco, cacido, ahu@mado  y almacenade a temperatura de
refrigeracidn, Asl  mismo  los reseltados del  analisis
proximal de la materia prima se presentardn en la tahla V),
para efectos de compavacidn con los obtenidoes del producto

ahumado,

3.2, EVALUACTON DEL PRODUCTO AHUMADO

A2 fspecto Organolépticao, -

La tabla TIY nos  wmuestra 1o evalvacidn organoléptica
que  se  pealizd  al  ostidn atipmac o, E1 o total  de  la
puntuacidn es  en orden descendente, siendo la  mdximar 40
puntoes, el ostidn ahumadoe  ohtovd un total de A7 puntos,
donde la calificacidn menor se presentd en Lla depuracidn

de’l producto,

Y

7



TARLA TIY, - EVALUACTICON ORGANCLEPTICA OE OSTION AHUMADD

3
2
=i
T
o
S
o
M3
e

CARACTERTHTICA

ABPECTD GENERAL X
COLOR ps
(LOR )4
SR X
CON RESPECTO A CONG, DE SAL X
CON RESPECTO & CONC, DI HUMO X
TEXTURA X

DEPHRACTION DEL OSTION X

A2, Porcentaje de Rendismiento (4) .-

La tabla TV, presenta los %4 de rendicientos obtenidos
duprante las diferentes fases de  ahumado del ostidn Jdaponds

(Crassostrea gigas) de talla comercial,

G observa un X de rendimiente pabpe (9,04 %) de
agatidn con concha  a ostidn desconchadoy v una disgminucidn
a Yota X ode ostidn con o concha a ostidn cocido, sin esbargo
ung vez  que el ostidn se  encuentera cocidoe La o pdcdida en
porcentaje de pandimionts es  erolativaments  baja 0,78 %)

paca procesarse come ahumado,

Ad



TARLA TV, - PORCENTAIE DE RENDTMIENTO OE OSTION AHUMADO

e eresemlasReSber L e aeseseere E S8 88 Te ERITS Ccereeee Slhllee s as e saeies aaes

FASE DEL PROCESAMIENTO RENDIMUENTO (%)

OSTTON CON CONCHA-OSTEON DESCOMOHADO PR

OGTLION CON CONCHA-O0STLION COCIHO .14

S

OSTION CON CONCHA-OSTION AHUMADD 38

o203, Gndlisis Prowimal o materia priwa v producto

ahvmado, -

La tabla U wmuestra la naturalezea agvimica del ostidn
sin procesar (materia perima) v de estidn ashumado .  El oarden
descendente de Los constituyentes principales an La materia
peima fue el siguiente:  Homedad, Proteinas, Carbohidratos,
Cenizas v Lipidos) mienteras que  para el prodocto ahomado
foe: Humedad, Protednas, Lipides, Carbohideatos v Ceonizas,
EL contenido  de humedad en el producte ghomadoe disminuyd
L0 % con eespecte a la materia prima,  Sin o ewmbargo el

cornctenicdo de minerales determinado como  cendizas (4,00 %) v

39
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peoteinas (23,01 %) en el peoducte ahupadoe foe casi el

chaty e compar gl
EE ST va e

20917 4%

ng

Gocon La materda nedea (8D By w (01 RHE D
iy Pavs Tipices  se  enconted  un ranoo e

siendo el valoe mdgs  bajo el e la materia

preiema oy el wds elevado pars el producto abumado, o

premsgae o sl

coantenide  de carbobideatos, el ovalar  del

produete shomado es D46 veoes  wmayor cospacado con el

abyterdcda praa

TéRlf WV,

FRTMe Y PRODUEG

La mateyria neimaa.

FNELTETS PROCIMAL M Ba&EE BURMEDS & MATERTA

TOAMLIMAT,

(M ONENTE

(4]

MATER TS PRITMS FITOL AHUMARO

MDA DESV .. STH, MDA DEEY, S5Th,

LT AT
CEMNIZan
PAETTE TN G
LLPEDOS

CARBOMTDR AT

A A .53 39 .79 i,

%

268 L 483 . ny

T fr, 2 280 el

-
-

2Ly LR L oah 1

4,07 1, &8 14,93 1




B3, ENLATADO DE OS8TION aHUMADO,

Corn vrelaciddn o proshas senserdiales el Liguide  de
coolvertura Laeed el prEsarTd colopy GECUT O ki s
phaorvdnd ose peguefias gotitas  al  agdtarle, el sshop  se

fnchiFico un paca s humo,

Con respecto s Ta evaluvacidn  del ostidn, dste, ohtuwd
uria califFioacidn oe 38 parctes en base al coadeo desoeito @
gl puntoe  2.%010 0 Ohaservandosse  adesds pocos frageentos de
patidn desprencdidoes dente o de alounas latas, sin exbargo el
aspecte  de todo el coenjunte  (liguido  de cobertors oy

notiones) Fue excelents al abeir La lata,

Con pespecteo s la evaluscidn  sicrobioldgica, ne  we
tbys e e crsciriento e plboraorganienes  aerdbhicos 1,

anaeedbicas,

Er la tabla MY, se smoestran les pesoltades  de las
pruehas Fistoas reslizadas a0 1a Lata, asil  como #sus

Carscteriaticas tanto drlepnas core @ tarnan, fihrservand ose

uvia ansanota de poeasidad o oona adbesieidad o satistactoris

el barndyy oun ovacdo de L0 cwbloy un espacis Tihee de 3w

...... "e

o Aol teaslaps oe oganchaos ole SESLCPE R, Finalmente  con

4
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3.4, EVaALUACTON DE ESTARILIDAD DE OSTION

AHUMADO EMPACADO EN RBOLSAS DE PLASTICO.

ba tablea  VIT, weestea  dos cambios  wiceobioldgilooyg
sulfvidos  enoel  oestidn durante  las  difecentes fases  deld
peocasanmiento,  asi como o clueante sy almavenamianta 4

temperators de refrioerascidn,

Gowmo se  poded observar los ostiones frescos contaban
Sy WP e a bvac taydana  tatal el 3%, P00 col S,
lncrementdndose  a JTAY 000 colSgr en el producte cocido
fearga adicional de TT9 000 ool ey, pero el osstidn cocido
s myalud despuds de su desconoedacidn g Ml

{aoparacidn de tallas, eto,), v oantes do ser ahumadao,  Una

by

vey ahumado s carga hacteriansg diarinuyd 99048 %, 5 su verz

gl Empague vy tespacatura de aleacenasients elinind una
povoidan de La mdoroflors total s ourne pocoe mds de D Log. de
paducoidre, Trepesmentdndose Ligeravmencte a0 los 18 didas (330
coldge) paca tapminar can o ona  cusnta total  micpabdiana de

Pa,000 collgr oa los 24 dias de aluacenamiento,

Con  respecto a0 ba  cuenta  anasvdbioa, et G
cheteemind  wn el peaduete abumade a0 las o ohias e

almacanamienta, pegiateands ona ooenta  de L0000 collae oy

chi semiruyendn £ i ok Ao 2 L g ot tes

clevterMminacionms,

B4
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TaRL A VIT - EVALUACTON MICROGIOLOGICH DE OSTIONES

AHUMADDE ENVARADOS EN RBOLSAS DE PLADBTICO,

OSTIONES AHUMADOS ALMACENADOS 4--4°C

OETLONES O8TIONES
OREANTEMO  FRESCOSE  COCIDOS 0 NEAS 0 DIAS 16 DLaG A4 DIASG

CLENT A
AEROBTICA a7 700 147,000 790 33 R 14,800

CUEMTA
ANAERDBLCA s i 100 0 0l fi

COLTFORMES
TOTALES 210 e 0 s

STHPMY - ¥ ¥ %
LOCOCCUS RNV oreen e s 305 SRS Fipifienie

SIMROLOGTA WUTILIZADA,

i

MO BE CUANTIFICD

% = G CUALIFICO

El vdmero de coliformes totales  Foe de 270 col /100 gr
e la matoris prise, vy de 0 col/Z100 gr  an el piroducta

ahtumacs &5 low 0 diasas de slmacenado,



Fimalmente Lo cuoenta de Staphylococous en la materia

i 1 o

pedma Fue de RAT0 coldge oy ode AR coldgr en @)l osstidn

abtvurmac o,

Con  respecte & la wmoerfoloegia v tincidn Gram, se

precsents Lo siguienta: Fno el ostidn frescor Staphylococons

"

GOy v oalgunes bacilos G040 v GO0, adends de que s proeha

cher Lo coagulasa Foeo MEGETTWE,

“

Ere el ostidn cocide  se  detectaroen Bacilos  G(-),

aphivlocoecous v la prueba de 1o coagulasa foey POSTTIVA,

Bl owtidn ahumado v aluacenado & los 0 dias  se

grcantera pedncipaleente Staphviococous,  Lla o proeba de o la

coagulasa  Foer POSITIVA v oen el wmedio para  anaerdbios,

Diplocaocoes LG0-2,

o low g diaws e almacenswianto we detentaron

Sraphyloceccos v Lla prueha de 1o coagulasa foer NPEGATIVA,

Ao Los Lh dias  los midoroorganismnes eran Staphyvlococous

v Bacdlos G-, v da prusha de la coagulasa Foer NEGATTUA,

Yoo finalwente & lows 34 diss de  sliacenamientoe  se

cnoantearon Hacilos (50 -),

La bolss que se sliacend o tewmp, ssbisnte se analizd a
Loa 29 dias, Erre o e AT ose urig cuenta  aerdbios e
FAOVBE,IRX collgr oy ouna  cuents  anaerdbics der 2068, H67

ol Ao,

A



Log cambios gquimicoes ocurridos en Llog cationes durante
@l almacenamiento o temsperatura e refrigeracidn son
mostrados en la tabla VIXY, Come se observa, el pM despods
cle abumado avmento Ligoradente, pava continuar con valores
relativamente constantes dorante todo el slnacensmientce en

feedo,

TaRLA VITT, -  EVGLUACTON QUIMICA DE OSTIONES AHUMADDG,

OBTIONES AHUMADOS ALMACENADDS A 46  °C

08T LONES
PRUERA  FRESCOS DDy 8B (DY 16 DY 24 (D) 29 (D) 34

pH & 30 b 7.0 by b7 b bt
TEA s st ALEe AR Pl I many 169 2L, en

DEGV, STD. CTRA) COL a7y (0014 (0, 01) CoL a2y o 06 (0,022

GIMEOLOGTIA UTILTZADA:
----------- = MO BE REALIZ0

(n) = NIAH

Al



Core  pespecto ol doddies  guimico,  los andliedis e
vardanza al 9H X de mhdve) de confilanza,  inddcan gque  lLas
pruestras aleacenadas s Tesperatues de pedeigeracidn son

srondFieativansnte ddFeraentes o To Lavgo odel tilempo @n que

Fueseran analizadas,

Foiva Lo e Iy G T B Lo gy sl o s
girrganobdptioas, datas, sdlo se pealizacdn completas s log O
chias e alviacenamionta, obitenisndo el o proadunto U
catificacidn total de 37 puntos con eespecte al patedn oe
gwa luaoidn plantesde  en el poante F0% 01, Dupante el
almacenamiente e frdo, [ty CATONES e seEgue il dad,
sl o we ghaarvaron  las  caracterdsticas s ternsgs ole)
pivacducta, ML doeante los dias de  almacenamients npi al
Fival  oe dete (34 dias)  se aheervaron  variaclones  oon
peanecto a0 das caractecisticas  externas (sepecto,  ocolop,

olav ) cdncdedales del peadootao,

Lo bolss  gque se slenacend o tewmpeeatoers asbionte  se
avializd s los 29 diss, encontedndose oo valor de phhode &0
yoooun dnddes  de TRHE de B00% 0 sy de o malonaldehddo g de
puagstea con una desyiacidn gwtdndar o i, &, fion
ceapects s Las cararterislloss T EE clel natidn
alacanacdae bajo las  oandiciones mencionadas anterioemente,
s enconted,  un Liguddo  blanguecding  alpededor de Las
valvans, un ligero  olsy desageadable v ose  dndodaba el

deasarrollo de uva "mancha" osoura,



<% . 1 L0 T - B0 U I N 0 o N -

b hase » 0 Jas cavactecisticas  oroaanoldapticas de La
Materia prisa se puede asumie gque el ostidn estaba Fresco oy
wiwo, va oue @b oostidn pusde  estar vive sds no Fresco (pope
Terer wardns ddas,  algunos Fasta A0 v opue Foaron
capturados), O bien peede sstar feesco mas no o wieo festo e
presenta cvandas son desconchados  dneedda tasente despods oe

e captoradoas),

Son respecto s Las  cavacteristicas organoeldptioas del

putiadn ahumado, se  ohseeva oque el pedncdpal Factoar nue
disminuyd su o calidad Foe la depoeacidn & Liapiera "intesna”
clerd omtidn, wa gue s) ostidn provendente de Babhda Falsas no
pasa  por ndngdn o procese de depoeacidn, por Lo o tanto o el
auapecta de s Limpieza daeants las Fases del procosamilanto

dherl ostidn, debea

s oty tanente viodlado pava  avuedar a
s ek oA ralativamnanta gl pricnb Lo, el and o
prdncipalmante el aspects de ocetivar el fango de Las
conchas antes de sometaras a8 wanoe, wa oquoe de oo ser asi sl
fango al  abeiveses el ostidn penetearia en las  valvas del
misne, siendo posterioreente ey dificdl su eliminacidn,
epn aapacta clapaetants o cwidar  @s gque al desconchar el
prcociueto, no se wavan pedqueios teores de concha, por que de
gey asl o ose  descuildaedta su spaciencia vy dissinuwieda s

acEptachan,

£

Se preessntd oun poeoenctaje de o pendisdente bhajo, debido



a que el peso de la concha del ostidn es considerablemente
mavor que el peso de la capne del mismo,  Hin  embargo el
sutidn en la étapa de cocido, ha perdido va la mayor parte
der humedad vy otros constituyentaes, de tal manera que al ser
ahumade s pérdida en  pese @s woy bhajsa, Por lo que si se
comprard ostidn  desconchadoe su  porcentaje de rendimientao

seria moucho mavor,

Con  respecto al  andlisis proximal, e observa  la
tendencia a  disminuir @l  contenido acvoss  an la Materia
prima durante  las diferentes fases del procesasmiento, asi
coiloa auvmentar  Log  macroconstituyentes  eon el nroducto
alvmado., , claramente  se observa el efecto causado por el
procesamiento  del  producto, Log  estudions de andlisis
proximal sohre especies del géneco GCrassoestres 0igas no son
Moy abundantes, sin esmbargo, i conparamnos La media de los
porcentajes de los macroconstituyentes de Lo materia prima
en  la tabla V, obhservamos quae ol valor de 79,8264 % de

Humedad para Crassosteres gloes es practicamente igual a los

valapas poeportados por RBoustille  (198%) de 80,0 % nara
Grassostrea gloas v al 80,5 % de Jay (1978 para ostidn,
L wontenidn de minerales peportade  comns cenizas en la
especie estudiada foe de 2,62 % valor ligeramente supepior
al veportade pava ostidn por Jay C1978) v Stanshy (1968) de
2.0 7y 200 4 redspectivamenta,  EL poarcentaje wmodie  de
Lipidos (2,09 %) s hagtante sinilar en comparacidn coen los

ohtenidos para ostidn de 2,0 % poer Jay (1976) v 2.9 % de

49



Pennington v Nichols (1980), para ostidn del Pactifice, Sin
embargo comparado  con el  obtenide por  Herndnder, et al,
(1977 de 0,7 7, resulta eelativamente  superiar, o
materia prima ol contenide proteice encontrado fue de 11,88
A wvalor  similar al 0,6 % repartado por Pennington oy
Nichols  C1280) para  oestidn  del Pacificoe, vy Lligeramente
mener  al 9.8 % reportade por Jay CI9YERY para ostidng
shaervdndose una diferencia wds  pronunciads con pespecto a
Log parcentajes de 7.0 % v 6,3 X reportados por Stansby
C19268) v Merndndez, et al, C1977) para producte Fresco
reapectivamente,  Con  pespecto al  popcentaje prosedio  de
carbohidratos reportados pava @l ostidn, principaleaonte en

forma de glucdgeno, &L valor encontrade para Crassostres

gigas de 4,07 % fove ligeramente  wenor al propedioco  de los
valopres preportados pava  ostidn por  Heerndndez, et al,
CL977) de 2.8 %y Stansby (1968) de F.2 7 Jay (1978) de 5.6
%oy por Penndngton vy Nichols (19800 de 6.4 % (para ostidn
del Pacifice), Con respecto al andlisis proximal de ostidn
ahumado no  se encontravon  relerencias  especificas para
efectos de comparacidn, sin  esnhargo  considerandoe & los
productos pesqueros ahuvmados en geneeral, el valor reportado
por Penninogton v Nichels (19800 de 20,86 7 de proteinas y
1%.,0 % de  lipicdos para wmecoe shumade  son pelativanente
similares al 22,01 X de proteinss vy 17,45 % de ldipidoes para

cutidn ahvmadoe,  Ast  wismo los valopes reportados  por los

ul



Mmiamos antoros para macarela  ahumada son de 23,3 4 para
proteinas vy 13,0 %2 para lipides, ohsepvdndose nuevamente
ura gran  similited con el valoer de proteinas  encontrado
para ostidén ahumadoe (P3.01 %) v un valer waenar de lipidos
comparado con el  obtenide para ostidn ahumade de 17,45 %,
Fs muy dmportante hacer presalter @)l gran valor proteico
encoentradeo  en el ocstidn  ahumado (23,01 %), va aque de
acuerdo a Seyvilla (19%9) la proteina de ostidn @s altamente

digerible, radicando aqui, su gran valor nutricional,

Gon respecto al enlatade del producto ahomado se puede
considerar comoe excelente, yva que e empleo el tipe de lata
acdecoada Cque por sy altora  permite un mayer contacto
entre el producte v liquide de cobertura) lo que e
confiere una textura wmuy agradable al ostidn, De acverdo a
Los resultados de las caracteristicas de la lata se ohserva
gque lo  dnicoe  que presentaron  fueron  unas  raspaduras
externas, debido basicamente al  rozamients  entre ellas
durante la fase de engarqgoelade (cerradoe), esterilizado y
lavado, Cahe wmencioenar que tante la adicidn  del aceite,
comn @l engargelade, esterilizade vy lavade se lleve a acabo
en la Empacadora Marce Antonio, Ga6, de 0.V, con
procedimientos ya estandarizados por  la wisma eMprosas,  FEl
valor del porcentaje de traslape de ganchos presentado en
La lata asi cowme el espacio  Yibre, de  acuerdo a  Durazo

(1947), se encnenteran dentro de Los rangos normalos (mayor



o dgual oa  BE Z oy 3N mam poeapectivamoente)  aunque sno el
Timite inferior de dichaes pangos, Por dltime con respecto
al  vaclo de acuverdo a Duraro  C1987), se  encontrarda
Ligeramente  anferior sl rango minimo  adecuvado  para  la
astabilidad de la  caonssrva,  Aunque cabe sencionar  que en
eonte Tipao te Latas o proeductos comerciales
(principaleaents ostidn abhoumado) el pango eo de 101720 cublg,
debide a quie son o de poca altura y el acomodo del npoadocto
hmpade" hasta cierto puntoe un vacio mayor .,  San esmbargoe no
e presentd ningdn problesna debide al erelativoe poco vacio a

Lo largo de ¥V meses,

Tomando como base log L{mitles peersisibles planteados
por Wehe  CL982) pava owtidn  fresce dey H00,000 col/ge de
cuenta  total; 2400 coliformes  totales/100  gr y 230
coliformes {fecales/100 gy Lo wmateria peisms vtilizada se
ubica  como  un prodocte totaluente apta  para ConsumMo
humano, ya aue la cuenta total qo presentd e de  sdlo
27700 ool /ae y 2ra100 gr e coliformes totales,
Coliformes Jfecales no  se determind, pero en bhase a 1o
encaentrado  por Oprozcoo  (C1988),  quien analizd en el mes de
eneco  de 1987 estiones  de Rahifa Falsa, detersinando  un
contenido de coliformes facales de 37000 gry v considerando
que  los  valores obtenides  en el presente  trabaje  de
cuenta total vy coliforves totales peresentan  similitod  con
Los datos citados  anteriovrmente, se podedsa  considerar el
dato de coliformes Foecales coms una refevencia estimativa

de dicho contenido,



ELoeontenido total microbiano de Los sstiones cocidos
foe alte debido  a que se analizavon despods del manipoleo
durante  la separacidn de  tallasg, pere  antes de ser
ahwvimados, esta Foe  con La finalidad de obseprvar el efecto
bactericida del ahumado,ohservandose  un natable decrenento
(99,46 %) de la cuenta total microbiana Lo que confirsa que
la téomica de ahomado  ademds de  conferivlie un agradable
sabor al  producte Lo hace notablemente sds  estable,  Con
rospecto al  codportamionte de  Lla cuenta  total microbiana
durante el almacenamiento en frio «o obasrva que el espaque
al vacio, v la temperatura disminuveron la carga bacteriana
PO.82 X a los 8 diag de alewacensdas vy G7.8% % a los 16 dias
con raspects a la carga dindeial,  Terminandoe con una cuanta
total de 14,800 v 0 coliformes totales a los 24 dias, &1 se
comparan estos valares ocon Tog  Limites permisihles
rapoartados popr Wehy (19782 para pescado ahomaco, productos
carnicos ahumados ¢ coamida Lista para consumo  dey 100,000
col/Zqger de cuoenta total v 102100 g de coliformes totalas v
negativa  la prueba  de coliformes fecales, hacen que el
oetidn ahvmado, ewmpacads  al vacio, almacenado a  tewp. de
refrigeracidn  a los A4 dias, sea totalmente aptoe para
consumo humano,  La cuenta anaepdhica dinicial de 100 coal/ge
disminuyéd & 0 col/or & losg £ dias de almacenamiento,
manteniendoss en egte valor hasta el Final de’l experimento,

No se ohservd la presencia de clostridics, lLa presencia de



Staphyloecocous aug el ostidn cocido tal veyr se deba a

gue  estuove enoun congeladoer  de usoe cosdn antes de sep
ahvmpado  donde tal  ver  haya  aida contaminado con oltras
muestras., Lo dnteresante es recssltar que el ahuomade no
elinmindg totalmente ealte microorganismnoe, yva que el aatidn
ahumado tambien lo presentd, pero duerante almacenadoe en las
holeas al vacdio no se detectd & los 8 dias, es factible que
se hava eliminado antes pero debido a  gque no se pealizd
ninguna  determinacidn cuantitativa, es dificil afirmarlo,
La cuenta aerdbica v anaerdbica en el ostidn  ahvmado de 1a
bolsa  almwacenada  a  temperatura  ambiente  a los 29 dias
registerd un valor der A7135, 333 col/Zge oy 27688,6687 col/gr
reapectivanente, aque de acueprdo & Llos  limites citados
anteriormente, La sbican  como un o proaducte NO apts para

consumo humanao,

EL pH durante ol alwmacenadoe  en felo noe mosterd canbios
notahles, se puede deciyr  que  permanecid constante, De
acuserdn al  valop dindcial de 4.4 v o4 los 34 dias de 6.5
(diferencia de 0,1 wnddades de  pH)  coemparadoe  con los
valoras reportados  por Chai et al,, (19284 para ostiones
pasteurizados, empacados  al wvacio v  almacenados a 0.5
grades centigrados a los 0 dias vegistraren un phll o de &,42 v
al primer ces, date valor dissinoye a  H,3) (diferencia de
0,171 unidades  de pH)  netdndoese una gran sintlitud  en la

diferencia de urddades de pH opara un mismo ti@npo,

R



Durante el almacenads  en fefo lag diterencias
gignificativas de los valoeres de TRO, podedan ateibuivse a
varios factores: varidacidn andividual  de low sstiones; los
valores mds altos se registeraron al dndcio  del monitoerea,
detido quizd & que el produocte  dupante @u perocesaaiento
desarrollo  oxidaccidny vy postericrsents, la ausencis de
oxlgena debido  al empague ol vacio, disminuyo la
facrtibhilidad de la oxidacidn e  lipicos, va que de acuerdo
a  Radei CUPR1) es wna de  las priancipales  causan  para
inaciar dicho proaceso, Con pespecte a8 log  valores
relativamente altos, se podedan atedibwier al hecho de que @l
reactive de THEHA sobreestiva  la contidad  de malonaldehido

nreasante (Addis, 1986) .,

Frno cvanto a las carscterdsticas organclépticas dourante
el almacenamiente  en frilo, no se  oboeervaron  cambiog

notables a lo lavoo de éate,

En general, la presentacidn de  ostidn ahoumado  @n

boleas de pldstico al  vaclio Tod  wmoy adecvada, va  gue

presenta N peso & ligera comparada  con alras
presentaciones  en envases  pfoddes, Sin emharaoa  para
generalizar S0 UEG,  aaria noecesario  contar canouna
infragstructurs tecnoldoioa, que  hiciean el producto
competitivo, ean prelacidn a ntyan presentaciones

tradicionales,

i
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.0 CONCLOWLIS N OINEN S

1) La materia  prisa mosterd muy buena  calidad

organoléptica vy microhialdgica,

@) EL O menor porcentaje  de pendisdiente de o ostidn

ahumado  se abtove  en lag dos  peiseras Grapas  del

piracesan PLento,

A FEn Gras

gtres qioas, @) procesamiente  de ahueado,
favoerecid o) dncremente de constituyentes gquimices  de

Leapar-tancia noteicional,

49 (B astidn ahumadno entatada, presentd
caracteristicas organolépticas, microbioldgicas v {fisicas,

que raflejan un prodects y nrocesado de sxeelante calidad,

) Osriones  ahumadoes envasadoes en bolesas  de pldstico
al  vacle vy  alwacenadoas e refrigeracidn,  presentacon

aptitud para consumo humano dopante 34 dias,

il



o 0 RECOMEINID N OYMEDSS

e plantean las  aiguientos  pecosendaciones, can o @l
b jete  de o gqoe  Futuroes  trabajos  en o waste producte /o
presentaciones,  persdtan aportar  dnfoeemacidn vy criterios
Mé s analtiticos Y eutructuradaoes, sahre calidad y

@aatabid lidad,

a) MAlavger el tiespoe de  meestreo, de tal  manevs que
searn cada 34 semanas, va que  la o vapdacidn semanal en

matabilidad fue mindea,

) Estimar  un prange  de aptituod  para consumoe e
moluscos en la escala pH, aplicable a bolass de pldstico al

vacio,

C) Aumentar el ndmero de datos en la etapa
@iperimental , para aplicar sétodos esstadisticoes que aparten
criterios mds significatives con  pespectas o los resultados

exnerimentales,

d) Determinar el tiewpo v temperaturs dptivoes, para el
tratamiento térmicoe de catidn shumado envasado en lata tipo

174 maine,

@) Urtitizacian de métocoes guimices alternatives al del
Indice de TRA, para  obtener rangos de deteriore #ds
papecifices para productes pesqueroes eapacados en bholaas de

plastico al vacio,

(54
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