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El proceso industrial del enlatado de mariscos, en nuestro medio no alcanza la produccion del enlatatado
de pescado. Generalmente se emplea como materia prima el choro, la almeja, el caracol y el chanque.

El proceso industrial del enlatado de mariscos comienza con la recepcion de la materia prima, pasando
luego por el lavado y limpieza, seleccién, precoccion, enfriamiento, descortezado, tratamiento adicional,
dosificacion del ljquido de gobierno y agotamiento, cerrado, lavado, esterilizacion y enfriado, etiquetado y
empacado para finalizar con el almacenamiento.

1. Recepcion:

Los moluscos son transportados a la planta enlatadora en las mejores condiciones de manipuleo y debe
emplearse hielo, cuando el transporte es prolongado. Es conveniente que la materia prima sea lo mas
fresca posible para facilitar el procesamiento y obtener productos de caracterjsticas adecuadas de

calidad.



Cuando se transporta abalones es conveniente emplear sal y hielo a fin de mantener la frescura
adecuada y facilitar la posterior eliminacion de la superfjcie oscura.

2. Lavadoy limpieza:

Una vez recepcionados en planta, los choros, caracoles y almejas son transportados a los equipos de
limpieza, en donde se eliminan las adherencias en las valvas, asj como la arena impregnada. Luego se
procede a efectuar un lavado en el lavador cilindrico.

En el caso de los abalones, una vez recepcionados en planta se procede a eliminar la corteza protectora,
luego se elimina la zona ventral y la superfjcie oscura que presentan estos moluscos.

Esta operacién de eliminacién de la superficie oscura del abalén, requiere de buen nimero de operarias,
por cuanto esta operacion de limpieza presenta cierta dificultad. Esta operacion se ejecuta empleando
trozos de sal o mallas que mediante frotacion se elimina la zona oscura. El rendimiento observado es de 3
a 5 minutos por operaria y por abalon.

Una vez efectuada la eliminacién de la zona oscura se procede a la limpieza con abundante agua.

3. Seleccion:

Deben emplearse los ejemplares que presentan el tamafio comercial o industrial adecuado. Esta
operacion tiene por objeto la eliminacion de los ejemplares en mal estado o que no reunen el tamafio
adecuado.

En el caso de los choros y almejas, deben eliminarse aquellos ejemplares que presentan las valvas
completamente abiertas.

4. Depuracion y/o acomodo:

La depuracion se aplica como alternativa de procesamiento, solamente para el choro. Consiste en una
inmersion del bivalvo en pozas con agua de mar fluyente. El agua debe ser tratada con un compuesto
clorado que permita brindar una disponibilidad de cloro libre y facilite de esta manera la eliminacion de la
flora bacteriana contenida en la zona ventral del choro. Adem s, debido a su sistema de respiracion-
alimentacion al estar en contacto con el agua de mar clorada, se permite la eliminacion del contenido
organico ventral del choro, que es precisamente lo que le da mal aspecto al producto final.

En el caso de la almeja, caracol y chanque , esta operacion de depuracion no se realiza, debido a las
particularidades del procesamiento de estos moluscos.

Una vez hecha la depuracién del choro se procede a colocarlo en las canastillas de precoccién. En el
caso de la almeja y el caracol, una vez efectuada la seleccion se procede a acomodarlos en las
canastillas de precoccion. En el caso del abalén, en algunos casos se procede a acomodarlos en los
envases, a fin de efectuar la precoccion.

5. Precoccion:

El choro una vez depurado, asi como las almejas y el caracol limpios son precocidos con vapor saturado,
en equipos de procesamiento por cargas 0 batch . Los moluscos mencionados se colocan en las
canastillas de acero inoxidable y se introducen en el precocinador estatico, donde se efectua el
tratamiento termico de precoccion bajo par metros especificos para cada especie.

En el caso del choro es necesario un tratamiento termico suave, ya que el calor tiende a ablandar el
musculo de esta especie, adquiriendo una textura demasiada blando si se aplica un exceso de calor.

En el caso de la almeja, el calor intenso aplicado durante la precoccion tiende a endurecer la textura de
esta especie.

El caracol presenta caracteristicas peculiares para el tratamiento termico de precoccién. Este molusco
presenta una mucosidad en la superficie, con la cual hay que tener mucho cuidado ya que de no aplicarse
la suficiente coccién, el producto final presentar un olor desagradable. Por otra parte, la aplicacion de
calor intenso, ademas de atacar esta sustancia viscosa que constituye la mucosidad permite que la
esctructura muscular del caracol adquiera una textura blanda y por lo tanto la precoccion del caracol debe
ser intenso.

El abalén presenta la particularidad de originar manchas de color violeta-rojizo, cuando la manipulacion y
la preservacion no son las adecuadas. Estas manchas son dificiles de eliminar.

Mientras que el choro, la almeja y el caracol ingresan a la precoccion con sus respectivas valvas, el
abalon se precocina sin el caparazon o corteza, y en algunos casos es envasado y se le adiciona agua, a
fin de ejecutar la precoccion en buenas condiciones.

La finalidad de la precoccion es la eliminar cierto contenido de agua, inactivar enzimas asi como lograr
que los ejemplares adquieran la textura adecuada para las siguientes operaciones.

Los par metros de precocion son:



Materia prima Temperatura °C Tiempo, min.

Choro 100 10
Almejas 100 12
Caracol 110-112 8
Abalon 101-104 10
6. Enfriado:

Una vez finalizada la precoccion en los cocinadores estaticos, se procede a retirar la carga del
precocinador y se inicia el enfriamiento de la carga respectiva, exponiendola al medio ambiente durante
20-30 minutos.

7. Descortezado y limpieza:

Una vez que los ejemplares han adquirido la temperatura y textura adecuada, se procede a eliminar las
valvas (almejas y choros). En el caso del caracol se procede a eliminar el caparazon

Cuando se trabaja en el enlatado de choros, una vez retirada la estructura muscular se procede a eliminar
el bisus. Cuando se trabaja con almejas se elimina el contenido organico de la zona ventral dejandola
completamente limpios con lavado intenso. En el caso del caracol, ademas de eliminar la zona ventral
debe efectuarse la limpieza de la superficie oscura mediante frotacion o tambien mediante un pelado
gujmico.

8. Tratamiento adicional:

Este tratamiento adicional se aplica a los choros, almejas y caracol, pero solamente cuando se envasan
en salﬁlera. Estos moluscos presentan la particularidad de disponer de proteinas solubles en salmuera
que despues de la esterilizacion originan un enturbiamiento del liquido de gobierno, brindando una
presentacion inadecuada.

Este tratamiento adicional consiste en un bafio en cido citrico y una posterior inmersion en salmuera
dilujda.

A continuacion se expone el siguiente cuadro que nos brinda las caracteristicas de tratamiento.
Bafio

PRODUCTO ACIDO CITRICO SALMUERA
% Tiempo % Tiempo

Choro 2 3 min. 10 20 seg.
Almeja - - 10 2 min.
Caracol 0.5 5 min. 10 3 min.

POCENTAJE DE PENETRACION DE SAL
CHORO COCIDO
Tiempo de inmersion en salmuera: 20 segundos

% de sal en pulpa concentracion salmuera

2.1 3
2.6 5
2.7 7
3.0 10
3.2 11

POCENTAJE DE PENETRACION DE SAL
ALMEJA COCIDA
Tiempo de inmersion en salmuera: 2 minutos

% de sal en pulpa  concentracion salmuera

11 3
1.3 5
15 7
2.5 10

2.7 11



POCENTAJE DE PENETRACION DE SAL
CARACOL COCIDO
Tiempo de inmersion en salmuera: 3 minutos

% de sal en pulpa  concentracion salmuera

1.4 3

1.7 5

1.8 7

2.3 10

2.5 11
9. Envasado:

Una vez ejecutado el tratamiento adicional, se procede a ejecutar el envasado manual, adicionandose un
promedio de 150 gramos para envases de 1/2 libra tuna.

10. Dosificacion de liquido de gobierno:
A cada envase se le adiciona una disolucion de salmuera y cido citrico en la siguiente relacion:
Salmuera Acido citrico

Almeja 2.5% 0.05%
Choro 4.0% 0.2%
Caracol 3.5% 0.4%

11. Agotamiento (vacio)
Inmediatamente despues de dosificarse el ljquido de gobierno se ejecuta el exhausting durante 1 minuto y
a 90 gC. Es conveniente lograr un vacjo de 5 pulgadas, cuando se trabaja con envases de 1/2 Ib. tuna.

12. Cerrado:

Conforme los envases van saliendo del exhauster, inmediatamente se procede a ejecutar el sello
hermetico. No debe descuidarse la sincronizacién adecuada de la operacién, a fin de evitar una
disminucién de la temperatura lograda en los envases durante la ejecucion del vacio.

13. Esterilizacion:
Una vez ejecutado el cierre de los envases que constituyen una carga (batch), se procede a realizar el
"procesado"” en las autoclaves horizontales, bajo los siguientes parametros:

PRODUCTO g@C TIEMPO PRESION

Choro 110.9 60 min. 7 psig
Almeja 114.7 60 min. 10 p sig
Caracol 108.36 50 min. 5p sig

Finalizada la esterilizacion, inmediatamente debe realizarse el enfriamiento de la carga del autoclave.
preferentemente mediante el sistema de enfriamiento con presion de compensacion. Hay que tener en
cuenta que cualquier exceso de tratamiento térmico provoca un efecto negativo en la textura del producto.

14. Lavado y secado:
Cuando los envases se encuentran a temperatura ambiental se procede a lavar los envases y a
continuacion se secan, evitando todo remanente de agua en la superficie del envase.

15. Etiquetado y empacado:
El etiquetado de los envases se realiza en forma manual o0 mecanicamente, segun el ritmo de produccion.
Luego se empacan en cajas de carton.

PRINCIPALES OPERACIONES PARA LA
ELABORACION DE PULPO AL AJILLO

Recepcion.- El pulpo mayormente procedente del Puerto de llo y en algunas ocasiones de Morro Sama,;
los mismos que fueron adquiridos en el Terminal Pesquero Municipal

Eviscerado.- Consistié en eliminar las visceras y el "pico". Esta operacion se realizé en forma rapida y
manual con la ayuda de un cuchillo filudo.



Lavado .- Se realizé con agua corriente y fria, con la finalidad de eliminar la mucosidad y todas las
sustancias extrafias cuya presencia disminuye la calidad del recurso.

Precocido.- Esta importante operacion consistié en conseguir la optimizacion del ablandamiento de la
textura muscular; para ello, se realizaron las siguientes pruebas:

a) Pre cocinado con vapor en tiemposde 1,2y 3 miny

b) con agua a ebullicion durante 2, 5, 10 y 15 min.

Luego se continud con la ebullicion a tiempos de 10 min. Pero a concentraciones de 1, 2, 3y 4% de sal.
Posteriormente se realizd una prueba adicional para diferenciar la influencia del precocido con kion y otra
sin kion, a fin de que le proporcione un sabor al recurso en una salmuera al 3% por 10 min.

Enfriado.- Consistié en enfriar el recurso rapidamente con agua fria y corriente para evitar el
sobrecocimiento, pero teniendo cuidado que no se desprenda la piel.

Picado.- Se llevd a cabo cortando los tentaculos del pulpo en partes iguales de 1 cm. de largo las partes
mas gruesas y hasta 2 cm. las partes delgadas. En lo que se refiere a la cabeza debe obtenerse iguales
medidas.

Preparacion del liquido de gobierno.  Se realizaron las siguientes pruebas:

Se hizo hervir durante 10, 20 y 30 min. una mezcla de los siguientes insumos: Aceite vegetal, ajos,
pimentdn y sal de acuerdo a unas formulaciones previamente elaboradas y dadas a conocer mas
adelante.

Posteriormente se adiciono6 a la formulacion optimizada pimienta entera y glutamato monosédico como
saborizantes y otra sin dichos insumos.

Envasado y evacuado.- Consistié en adicionar en envases tall de 1 Lb. el recurso pulpo de acuerdo a las
formulaciones. Posteriormente se llevé a cabo a un tlnel de vapor a la temperatura de 90° C durante 50
segundos, a fin de eliminar el aire frio y asi obtener un buen vacio.

Sellado.- El sellado se realiz6 en una selladora semiautomatica marca Lubeka 210 que cuenta la
Empresa

Esterilizado.- Esta operacion se llevd a cabo en una autoclave vertical. Se encontré experimentalmente
el punto mas frio de la conserva del pulpo con un termoregistrador.

Enfriado.- El enfriado se realiz6 fuera del autoclave pequefia, sometiendo a los envases a la accion del
agua fria, buscando alcanzar la temperatura aproximada de 40°C.

Almacenado.- Los envases luego de ser lavados y secados se almacenaron al medio ambiente durante
42 dias, a fin de que el liquido de cobertura se distribuya uniformemente en todo el recurso,
proporcionando sabor y aroma caracteristico y posteriormente proceder a realizar los controles
respectivos.

Determinacioén del tiempo de tratamiento térmico.

El objetivo del tratamiento térmico de las conservas es eliminar todos los microorganismos patégenos y
prevenir el deterioro por contaminantes no patégenos bajo condiciones normales de almacenamiento.

El valor de esterilizacion Fo, es el nimero de minutos requeridos para destruir un nimero especifico de
esporas del Cl. Botulinum a 121.1°C. En nuestro caso para la determinacién del valor de esterilizacion se
ha determinado mediante el método General (calculo por area).

Se preparé primeramente los envases a ser esterilizados con los respectivos terminales de la termocupla.
Luego se procedié a generar el calor y por ende calor dentro del autoclave, buscando con esto que la
temperatura de la autoclave llegue a los 118°C, registrando la temperatura cada 2 min hasta la
terminacion del proceso de enfriado. Se confeccion6 una tabla donde se registré los siguientes datos.



- En la primera columna el tiempo cada 2 min., abarcando todo el tiempo de procesamiento
(calentamiento, esterilizacién y enfriamiento).

- En la segunda columna se anoté la temperatura interna de la lata en °C.

- En la tercera columna se determiné el valor letal a partir del tiempo de subida de la curva mediante la
férmula siguiente:

Li =1/log ( Tr-Ti)/z
En el Diagrama N° 1 se presenta un resumen del flujo de las operaciones.

DIAGRAMA N°1

PROCESAMIENTO DE CONSERVA
DE PULPO AL AJILLO

RECEPCION,
EVISCERADO, LAVADO

PRECOCIDO
1.1. Con vapor en tiempos de 1,2 y 3 min)
1.2. Con agua en ebulliciéon de 5, 10 y 15 min)
1.2.1. Con agua a ebullicion sin saborizantes
1.2.2. Con agua a ebullicion con kion y sal 3%
(en ambos casos tiempos de 10 min.)

v

ENFRI1ADO. (con agua corriente y fria)

PICA Iio . (tamafio promedio de 1 a 2 cm.)

LIQUIDO GOBIERNO
(preparacion salsa)

Aceite vegetal (ml) 400 500 600
Ajos (g) 50 75 100
Pimentén g) 30 60 920
Sal (g) 20 30 40

Las cantidades de los insumos intermedios se sometieron a ebullicion durante 10, 20 y 30 min.
A la salsa sometida a ebullicion por 20 min., se adicion6 a una de dos muestras pimienta entera 10
unidades y GMS (1 g).

v

ENVASADO

1. Pulpo picado 60 unid.+ salsa + salmuera
2. Pulpo picado 60 unid + salsa + especias + salmuera.
2.1 Variacion de especias (cantidades)
Ajos (dientes) 0.5 1.0 15 2.0
Pimienta entera (unid.) 1.0 2.0 3.0 4.0
Hojas de laurel (unid.) 0.5 1.0 15 2.0
2.2 A las cantidades de la segunda columna, se le mejoré el sabor con la adicion de vino blanco de
uva.
Materia prima (unid) 60 60 60 60
Ajos (dientes) 0.5 1.0 15 2

Laurel (hojas) 0.5 1.0 15 2



Pimienta Ent (unid)

Vino de uva (cuchara)
Salsa preparada ( ml)
Aceituna (rodajas part.)
Salmuera (ml a completar)

EVACjADO

SELLADO
v

ESTERILIZAD O (temp. 118 °C por 38 min. )

ENFRIADO (a40°C)
v

ALMACENAD O (durante 42 dias)

Analisis sensorial.-

0.5
0.5
40
1.0
90

1.0 15 2
1.0 2.0 3
60 80 90

75 50

El producto final fue evaluado por un panel conformado por 8 personas no especializadas que laboran en
la Empresa Rasanos S.A., a quienes se les dio una explicacion sobre la forma de evaluar y también sobre
las caracteristicas del producto. La tabla de calificacion es la siguiente:

Textura:

Muy suave

Suave

Firme y ligeramente dura
Dura

Olor:

Muy Aromatico a especias
Aromatico

No aromatico

Rechazable

Color:

Homogéneo

No homogéneo

Presencia manchas coloreadas
Manchas muy coloreadas

Sabor:

Muy agradable y suave

Suave a especias
Ligeramente fuerte a especias
Extrafio y rechazable

(muy bueno)
(bueno)
(Regular)
(malo)

(muy bueno)
(bueno)
(Regular)
(malo)

(muy bueno)
(bueno)
(Regular)
(malo)

(muy bueno)
(bueno)
(Regular)
(malo)

El puntaje utilizado para las diferentes calificaciones fue la siguiente:

PUNTAJE

8-9
6-7
4-5
2-3

CALIFICACION

Muy bueno
Bueno
Regular
Malo



Andlisis estadistico-

Los resultados obtenidos por el panel de degustadores fueron procesados mediante el método estadistico
de la diferencia menos significativa a través de la prueba de igualdad de formulaciones o tratamientos;
para ello se ha planteado 02 hipétesis para determinar mediante el Andlisis de Varianza (ANVA) la
igualdad o diferencia en las formulaciones o tratamientos.

RESULTADOS

Materia prima

La materia prima destinada al procesamiento de la conserva de pulpo al ajillo, fue de primera calidad, toda
vez que el recurso se encontrd aun vivo, conservando las caracteristicas de su mucosidad y olor al agua
de mar.

Pruebas microbiol6gicas

Luego de 42 dias de almacenamiento, no se encontré presencia de anaerobios mesofilos ni anaerobios
termdfilos en los diferentes envases muestreados .

Analisis sensorial

Los resultados de la formulacion mas aceptada por los panelistas después de 42 dias de
almacenamiento, empleando la prueba de aceptabilidad mediante el método de diferencia menos
significativa

Como se observa los valores totales para las formulaciones B y C de los 8 panelistas alcanzan el
calificativo de muy bueno para la suma de las diferentes caracteristicas : textura, olor, color y sabor:

En cambio los valores totales para las formulaciones Ay D alcanzan el calificativo de bueno.

Luego de comparar las medias de las 4 formulaciones, se determiné que la formulacién B es la mas
aceptada por los panelistas, la misma que correspondi6 a la siguiente formulacién: Pulpo picado 60 unid,
01 diente de ajo, 2 unidades de pimienta entera, 01 hoja de laurel, 01 cucharada de vino blanco de uva,
60 ml de salsa preparada, 2 rodajas de aceituna partidas y 90 ml de salmuera aproximadamente.

Rendimiento
En el Cuadro N°4, se presenta el balance de materia del pulpo durante el procesamiento al que ha sido
sometido. En la operacién del eviscerado la pérdida asciende a un 88%, luego en la operacion del lavado

existe una pérdida del 1%, en el pre cocido la pérdida es del 14%, lo que equivale a tener un rendimiento
antes del envasado de 73%.

RENDIMIENTO DEL PULPO EN CONSERVA AL AJILLO

CONCEPTO PORCENTAJE (%)
Pulpo fresco Pulpo eviscerado Pulpo lavado Pulpo pre cocido
100.00 88.00 87.00 73.00

Parte experimental
Eviscerado. Después de haber recepcionado la materia prima, se procedio a la eliminacion de las
visceras y el pico en forma manual con la ayuda de un cuchillo.

Lavado Se realiz6 con agua corriente y fria, lavandose con una salmuera al 2%, con el fin de eliminar
toda sustancia extrafia.

Precocido  Esta operacion requirié de un tratamiento especial a fin de ablandar el musculo del recurso
pulpo, para ello se obtuvieron los siguientes resultados:

El mejor tiempo de precocido del pulpo en agua a ebullicidon corresponde a una concentracion de sal al
3%, adicionandole asimismo un trozo de kion de 8 a 10 g por cada pulpo y a fuego rapido; permitiendo
obtener una textura blanda, suave, suculenta y de buen sabor.



Elaboracién del liquido de gobierno (salsa)

Se determin6 que la formulacién de la salsa a emplearse como liquido de cobertura en base a la
aceptacion por parte de los panelistas fue la siguiente: Mezcla hervida y constituida por: 500 ml de aceite
vegetal, 60 g de pimentén molido, 30 g de cloruro de sodio, 10 unidades de pimienta enteray 1 g de
GMS. El tiempo optimizado fue de 20 min.

Envasado Se realiz6 en envases tall de 1 Lb. donde se adiciono los siguientes ingredientes: Pulpo
picado aproximadamente 60 unidades de 1 a 2 cm de longitud, 1 diente de ajo, 2 unidades de pimienta
entera, 1 hoja de laurel, 1 cucharada de vino blanco de uva, 60 ml de liquido de gobierno (salsa), 2
rodajas partidas de aceituna, 90 ml de salmuera al 3% para completar el liquido de gobierno.
Determinacion del valor Fo.-

El tiempo de tratamiento térmico para la elaboracion de conserva de pulpo al ajillo fue determinado
mediante el método General, cuya grafica y resultados son los siguientes: .

PENETRACION DE CALOR EN LA CONSERVA DE PULPO AL AJILLO

- Temperatura de esterilizacion : 118°C.
- Tiempo de esterilizacion : 38 min.
- Tiempo de subida (CUT) : 14 min.
- Tiempo de enfriamiento : 15 min.
- Valor letal Fo : 13 min.

Almacenado La conserva de pulpo al ajillo se tuvo en cuarentena durante 42 dias a temperatura
ambiente, donde transcurrido ese periodo no presento ningun deterioro. Asimismo, después de ese
tiempo no se determind anaerobios mesofilos ni anaerobios terméfilos.

CONCLUSIONES

1.- El tiempo 6ptimo para el pre cocido del pulpo sometido en salmuera al 3% en ebullicién adicionado
con kion y realizado a fuego rapido fue de 10 min.

2.- El liquido de cobertura utilizado para la elaboracion de la conserva del pulpo al ajillo, correspondio a
formulacién B, constituida por los siguientes insumos y especias: 500 ml de aceite vegetal, 75 g de ajos
entero, 60 g de pimentdn molido y 30 g de sal, 10 unidades de pimienta enteray 1 g de GMS; hervida
durante 20 min.

3.- El contenido de condimentos y especias en cada envase correspondio a la formulacién B compuesta
por: 60 unidades de pulpo picado, 1 diente de ajo, 2 unidades de pimienta entera, 1 hoja de laurel, 1
cucharada de vino blanco de uva, 60 ml de salsa preparada, 2 rodajas de aceituna partida y 90 ml de
salmuera al 3%.

4.- El tiempo de procesamiento térmico para la conserva del pulpo al ajillo fue de 38 minutos a la
temperatura de 118° C y con un Fo de 13 min.

5.- La composicion quimica de la conserva del pulpo al ajillo tuvo los siguientes porcentajes: 74.4% de
humedad, 20.40 de proteinas, 2.10% de grasa total, 1.90 de ceniza y 1.2% de carbohidratos.

6.- El rendimiento del pulpo luego de ser eviscerado, lavado, pre cocido y enfriado fue de 73%.

7- El picado del pulpo previo al envasado se realizd en tamafios uniformes de 1 cm para los tentaculos
gruesos y de 2 cm para los tentaculos delgados.

8.- Las pruebas microbiolégicas de anaerobios mesofilos y terméfilos fueron negativos, es decir no hubo
crecimiento bacteriano.




PRINCIPALES OPERACIONES PARA LA
ELABORACION DE CONSERVAS DE
CARACOL EN SALSA DE SOYA

Primer precocido del caracol se realizé bajo 2 formas: a) con agua en ebulliciéon con tiempos de 2,5, 8y
10 min b) con vapor de agua en tiempos de 1, 2 3 y 4 min en ambos casos se sometié en forma rapida a
un bafio de agua fria corriente.

El desvalvado se efectu6 en forma manual utilizando unas puntillas en forma de tenedor presionando y
haciendo un giro total.

Eviscerado permitié eliminar la masa visceral de la parte comestible seguidamente proceder a una lavado
con agua potable corriente.

Segundo precocido se realizé en agua a ebullicién a tiempos de 10, 15, 20 y 25 min para eliminar el sabor
azufrado del caracol evitando la pérdida de agua a una temperatura de 85°C. Una vez terminado el pre
cocido se procedié al enfriado rapido.

El producto fue seleccionado y envasado en envases de hojalata de 1 Lb tipo tall .
Preparacion del liquido de gobierno.- Se realizaron las siguientes pruebas:

a) se empezo a trabajar con 1 litro de liquido de cobertura para lo cual se prepard primeramente la
solucién de agua azucarada a concentraciones de: 5, 8, 10 y 12% a temperatura de 80 a 90°C.

b) A la solucién azucarada apta se le proporcioné la textura adecuada empleando el espesante CMC.
Igualmente el CMC se adicion6 en caliente a 90°C a concentraciones de 1, 1.25, 1.5y 2 %.

c) Se agreg6 sal como saborizante en porcentajes limitados 1, 1.2, 1.5y 2% para enmascarar o cubrir
otros sabores.

d) Con el sillao, a fin de que le proporcione color y un sabor oriental se hizo pruebas a diferentes
concentraciones de 20, 25, 30 y 35%.

e) Para completar el olor y sabor oriental se adicion6 kion a la solucién de soya y hacerlo hervir a las
concentraciones de 0.2, 0.5, 0.8 y 1%.

f) Hasta el momento la solucién se ha tomado ligeramente alcalina con la finalidad de neutralizarlo asi
como mejorar el sabor se adicion6 acido citrico a concentraciones de 0.05, 0.08 y 0.1y 0.12%.

g) A ésta solucion de cubierta se hizo la Gltima prueba consistente en determinar el efecto que tendria la
utilizacion de GMS como resaltador del sabor: a) solucién de cubierta sin GMS y b) solucién de cubierta
con GMS al 0.1% (cantidad bromatol6gicamente aceptada).

Evacuado se llevé a cabo con vapor directo en un tanel de vapor a la temperatura de 85°C durante 50
seg.

Sellado se realizé en una maquina selladora semi automatica marca Lanico.

DIAGRAMA N°1
PROCESAMIENTO DE CONSERVA DE CARACOL EN SALSA DE SOYA

RECEPCION
v

PRIMER PR ECOCIDO
1.1. Con agua en ebullicién en tiempos de 2, 5, 8 y 10 min.)
1.2. Con vapor en tiempos de 1,2, 3y 4 min.)

ENFRIADO
(con agua corriente y fria)

v

DESVALVADO, EVISCERADO
Y LAVADO

SEGUNDO P RECOCIDO ENFRIADO
(a 85°C durante 20 min)

v



LIQUIDO GOBIERNO

a) Agua azucarada concentraciones de: 5, 8, 10y 12%.

b) CMC a concentraciones de: 1, 1.25, 1.5y 2%.
c) Sal a concentraciones de: 1, 1.2, 1.5y 2%.
d) Sillao a concentraciones de 20, 25, 30 y 35%.
e) Kion a concentraciones de: 0.2, 0.5, 0.8 y 1%.
f) Acido citrico a concentraciones de: 0.05, 0.08 y 0.12%.
Q) Con GMS al 0.1% y sin GMS.

v
ENVASADO y EVACUADO

v
SELLADO

v

ESTERILIZADO Y ENFRIADO
(temp. 118 °C por 42 min )

ALMACENADO
( Se sometio durante 21 dias)

Esterilizado se efectué a la temperatura de 118°C utilizando un autoclave vertical dando un CUT de 11
min. Después de terminado el esterilizado, se realizé el enfriado hasta que la temperatura del producto
llegue a los 40°C aproximadamente evitando el cambio brusco en la temperatura.

Almacenado el producto se almacend hasta los 21 dias a fin de que el liquido de cobertura se distribuya
uniformemente y le confiere su sabor y aroma al caracol. Igualmente para la detecciéon de anaerobios
mesdfilos (incubacion a 35 °C por 15 dias) y anaerobios terméfilos (incubacion a 55°C x 10 dias), para
ambas pruebas se utilizé el medio de cultivo caldo cerebro corazén (CCC).

Determinacion del tratamiento térmico

El objetivo del tratamiento térmico de las conservas es eliminar todos los microorganismos patégenos y
prevenir el deterioro por contaminantes no patégenos bajo condiciones normales de almacenamiento.

El valor de esterilizacion Fo, es el nimero de minutos requeridos para destruir un nimero especifico de
esporas del Cl. Botulinum a 121.1°C. En nuestro caso para la determinacién del valor de esterilizacion se
ha determinado mediante el método General (calculo por area).

Se prepar6 primeramente los envases a ser esterilizados con los respectivos terminales de la termocupla.
Luego se procedié a generar el calor y por ende calor dentro del autoclave, buscando con esto que la
temperatura de la retorta llegue a los 118°C, registrando la temperatura cada 2 min hasta la terminacién
del proceso de enfriado. Se confecciond una tabla donde se registré los siguientes datos.

- En la primera columna el tiempo cada 2 min., abarcando todo el tiempo de procesamiento
(calentamiento, esterilizacién y enfriamiento).

- En la segunda columna se anot6 la temperatura interna de la lata en °C.

- En la tercera columna se determind el valor letal a partir del tiempo de subida de la curva mediante la
férmula siguiente:

Li =1/log ( Tr-Ti)/z

Andlisis sensorial-

El producto final fue evaluado por un panel conformado por 8 personas no especializadas que laboran en
la Universidad Nacional "Jorge Basadre Grohmann" de Tacna a quienes se les brindd una explicacién
sobre la forma de evaluar y también sobre las caracteristicas del producto. La tabla de calificacion es la
siguiente:

Textura:

Muy firme y resistente (Muy bueno)
Firme y jugoza (Bueno)



Blanda e inconsistente (Regular)

Muy blanda, se deshace facilmente (Malo)

Olor:

Aromatico a especias sillao y jengibre (Muy bueno)
No aromatico a especias (Bueno)
Rechazable no definido (Regular)
Astrigente insoportable (Malo)
Color:

Oscuro homogéneo caracteristico (Muy bueno)
Oscuro no homogéneo (Bueno)
Presencia de algunas manchas blancas (Regular)
Manchas oscuras y decoloracion total (Malo)
Sabor:

Ligero, muy suave (Muy bueno)
Azufrado leve (Bueno)
Azufrado fuerte (Regular)
Muy azufrado, rechazable (Malo)

Para evaluar la aceptabilidad del producto final se utiliz6 la siguiente escala:

Puntaje Calificacién
10 Excelente
9-8 Muy bueno
7-6 Bueno

5 Regular
4-3 Malo

2-1 Muy malo

Andlisis estadistico

Los resultados obtenidos del panel de degustacién se analizaron mediante la hipétesis de medias,
utilizando la prueba estadistica de "t".

t =(x-u)/sn
Hp = Uo =5
ha = u >Uo
Donde:
X = Promedio de las muestras
Uo = Promedio de la poblacién
S = Desviacion standard
N = NUmero de observaciones

Por lo general se emplea un nivel de confianza de 95% 6sea una de 0.05.

Si el valor t calculado (t ¢ ) mediante la formula anterior es menor a t tabulado (t t) hallado en la tabla, se
acepta la hipétesis planteada (Hp ) de lo contrario esta es rechazada y se acepta la hipétesis alterna
(Ha).



RESULTADOS

Andlisis quimico.-

En el Cuadro N° 1 se presentan los valores promedios de la composicion quimica proximal del caracol al
estado fresco como del producto final. En dicho cuadro se observa que los porcentajes de proteina, grasa

total y cenizas del producto final es mayor en relacién a la materia prima por la disminucion del contenido
de humedad.

CUADRO N° 1

COMPOSICION QUIMICA PROXIMAL DE LA CONSERVA DE CARACOL

COMPONENTE:
Humedad Proteina Grasa Cenizas Carbohidratos TOTAL

ESTADO FRESCO (%)
78.80 17.70 0.70 1.60 1.20 100.00
PRODUCTO FINAL (%)
72.50 22.40 1.10 2.10 1.90
100.00

Andlisis sensorial

Estuvo dirigida a determinar la formulacion mas aceptada a través del proceso seguido y de la
preparacion del liquido de gobierno previamente, asi como de las especies y otros ingredientes. Estos
productos se sometieron a un panel de degustacion.

Rendimiento.-

Los rendimientos porcentuales obtenidos en el procesamiento del caracol (Thais chocolata) se presentan

en el Cuadro N° 4. Donde el rendimiento del producto final (caracol sin valva después del segundo
precocido) fue 18.50%.

CUADRO N° 4

RENDIMIENTO DEL CARACOL EN SALSA DE SOYA

CONCEPTO PORCENTAJE (%)
Caracol con valva 100.00

Caracol primer pre cocido 96.00

Caracol desvalvado 23.50

Caracol eviscerado 20.50

Caracol segundo pre cocido 18.50

Parte experimental

Primer precocido:

A los 5 min de someter en agua a ebullicion permite un desvalvado facil pudiendo
utilizarse hasta 8 min como maximo. Con vapor a 1 min permite un desvalvado rapido
pero es mejor cuando se preocina en tiempos de 2 min.

Segundo precocido:

El precocido mas aceptable correspondié a los 20 min.

Preparacion del liquido de gobierno



La soluciéon azucarada que permite un sabor ligeramente dulce de mejor caracteristica
correspondié al 8%, inclusive hasta el 10 %, pero a mayores concentraciones es muy
dulce que tiende a ser rechazado.

La solucion de cubierta con mejor textura fue la que contenia la agua azucarada mas CMC
al 1.25%.

La concentracion de sal mas apropiada correspondio a 1.2% .

Con respecto al sillao, el mejor resultado se obtuvo en el sabor y el color a la
concentracion del 25%.

En lo que se refiere al kion la concentracion de 0.8% permitio un olor y sabor adecuado.

La concentracién de acido citrico que permitié bajar la alcalinidad y mejorar el sabor
correspondié a 0.8 a 1.0 g proporcionandole a la solucion un pH de 6.5.

Finalmente la solucién en presencia de GMS fue el mas agradable que cuando no se le
adiciona.

Esterilizado

El tiempo de proceso térmico para el caracol en salsa de soya oriental fue de 42 min a 118
°C, correspondiendo un Fo de 12 min.

Almacenado

El caracol en conserva debe mantenerse en cuarentena durante 21 dias a la temperatura
ambiental, no presentandose indicios de deterioro.

Pruebas microbiolégicas

Con respecto a las pruebas microbiologicas después de haberse sometido a una

incubacion de 15 dias x 35 °C y 10 dias x 55°C no se determiné la presencia de anaerobios
mesofilos ni anaerobios terméfilos, confirmando el adecuado tiempo de esterilizado.

Determinacion del valor Fo.-

El tiempo de tratamiento térmico para la elaboracién de conserva de caracol en salsa de soya, fue
mediante el método General, donde se obtuvo los siguientes resultados.

- Temperatura de esterilizacién : 118°C.
- Tiempo de esterilizacion : 42 min.
- Tiempo de subida (CUT) : 13 min.
- Tiempo de enfriamiento : 14 min.
- Valor letal Fo : 12 min.

CONCLUSIONES

1.- El primer precocido optimo se logré a los 5 minutos en agua a ebullicion mientras que con
vapor correspondi6 a los 2 min a 111°C.

2.- El segundo precocido 6ptimo se logré a los 20 min a 85°C.
3.- La concentracién mas adecuada del liquido de gobierno en salsa oriental fue la siguiente:

solucién azucarada al 8%, espesante al 1.25%, sal al 1.2%, sillao al 25%, kion al 0.8%, acido
citrico al 0.08% y glutamato monosaddico al 0.1%, obteniendo un pH de 6.5.



4.- El tiempo de procesamiento térmico para la conserva del caracol fue de 42 min a la
temperatura de 118 °C con un Fo de 12 min.

5.- La composicién quimica de la conserva del caracol tuvo los siguientes porcentajes: 72.5%
de humedad, 22.40 de proteinas, 1.1% de grasa total, 2.1% de ceniza y 1.9% de
carbohidratos.

6.- El rendimiento del caracol con respecto a la materia prima fue de 18.5%.

7- La conserva de caracol en salsa oriental mas aceptada correspondio a la que contenia el
glutamato monosodico ademas de los aditivos quimicos, insumos y especias naturales.

8.- Las pruebas microbiolégicas de anaerobios mesdfilos y anaerobios termdéfilos llevadas a
cabo a los 21 dias de esterilizado fueron negativos.
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