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RESUMEN

La trazabilidad es un proceso que debe cumplir todo producto, desde
su inicio hasta su destino; las empresas deben ejecutar procedimientos bajo
normas establecidas, las cuales determinan el tipo de manipulacion,
maquinaria, y los diferentes procesos productivos, en si, factores que cada
empresa o industria maneja internamente. La trazabilidad se encarga de
que el articulo o producto sea registrado durante toda la cadena de
procesamiento hasta su consumo final. El objetivo de la presente
investigacion fue Valorar la trazabilidad durante el procesamiento de
camaron bajo la normativa BRC, analizando la calidad del camaron de cada
proveedor. Para el manejo del ensayo, se obtuvo la informacion del
camarén que ingresa a la planta procesadora, verificando que los
proveedores cumplan los registros exigidos por el INP (Instituto Nacional de

Pesca); una vez ingresada la materia prima se toma la muestra.

Se realizaron los respectivos analisis de control, se determind que el
camarén entero obtuvo el méas alto promedio de concentracion de

metabisulfito de sodio debido a la mayor aplicacion de este tratamiento.

Palabras Claves: Trazabilidad, Camarén Entero, Camarén Cola, Sanidad

Alimentaria, Metabisulfito, Procesadora, Calidad.
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ABSTRACT

Traceability is a process that must meet any product, from its beginning to
its destination; companies must run under procedures established rules, which
determine the type of manipulation, machinery, and the different production
processes in itself, factors that each company or industry handled internally.
Traceability ensures that the article or product is registered throughout the
processing chain to final consumption. The objective of this research was to
assess the traceability during processing shrimp under the BRC, analyzing
shrimp quality of each supplier. To test management, shrimp information
entering the processing plant was obtained, verifying that suppliers meet the
records required by the INP (National Fisheries Institute); once entered the raw

material sample is taken.

The respective control analyzes were performed, it was determined that
the whole shrimp obtained the highest average concentration of sodium

metabisulfite due to the increased application of this treatment.

Keywords: Traceability, Shrimp head on, Shrimp headless, Food Safety,

Metabisulfite, Processing, Quality.
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1 INTRODUCCION

La trazabilidad consiste en obtener un historial o reconocer el lugar
donde se encuentra un articulo o producto, para el cual se necesita registros
con la debida identificacion; mediante la trazabilidad se puede prevenir o
detectar problemas que suelen presentarse al momento de realizar una

entrega.

La trazabilidad en concreto, es un conjunto de procesos que deben
cumplir los productos, desde su inicio hasta su destino; una empresa debe
ejecutar procedimientos bajo normas establecidas, las cuales determinan la
manipulacién, maquinarias, y los diferentes procesos productivos, en si,
factores que cada empresa o industria maneja internamente. La trazabilidad
se encarga de que el articulo o producto sea registrado durante toda la

cadena de procesamiento hasta su consumo final.

La trazabilidad en alimentos juega un gran papel ya que permite tener
un control de calidad mediante registros, informes, listados, y otros. De las
diferentes exigencias que el alimento debe cumplir, es importante asegurar
la salud de los consumidores, asi como también la debida identificacion del
producto ya sea por cajas, numeraciones o codigos; acciones aplicables a
leche, carne de vacuno, alimentos de origen vegetal y animal, comidas

rapidas, y otros.
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La trazabilidad del camar6n en una procesadora, consiste en la
recopilacion de datos desde que el crustaceo se encuentra como cultivo, asi
como, de insumos usados durante su produccion; es importante que el

camaron llegue con la respectiva identificacion de su procedencia.

En camardén cada lote que llega a la planta es identificado con un
codigo unico con el cual el producto puede ser facilmente rastreado desde
gue se lo recepta hasta que se lo empaca y en algunos casos cuando se lo
exporta, dicho codigo de lote se mantiene en todos los procesos originados a
partir de la misma materia prima. Es por eso que el sistema de trazabilidad
es fundamental porque permite rastrear todos los productos y procesos

involucrados, desde que el camardn es larva hasta el empaque final.

Cada empresa o industria procesadora de alimentos cumplen normas,
estipuladas por certificaciones (BRC, HACCP, ISO 9001, BPM), las cuales

tienen que cumplir con los diferentes parametros exigidos.

1.10bjetivos

1.1.1 Objetivo General.
Valorar la trazabilidad durante el procesamiento de camaron bajo la

normativa BRC de inocuidad alimentaria.
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1.1.2 Objetivos Especificos.

e Identificar los principales defectos presentes en el camardn, bajo la

normativa de control BRC.

e Determinar la calidad del camarén de los diferentes proveedores con

la norma de control BRC.

¢ Analizar los niveles de sustancias quimicas del camaron procesado.

1.2Problema de Investigacion
¢.Se da cumplimiento a la trazabilidad en el camarén procesado por la

empresa MARECUADOR, bajo la normativa BRC?
1.3Hipobtesis
HIPOTESIS I: Usando la normativa de control BRC se podra garantizar

una completa trazabilidad en el camar6n durante su proceso.

HIPOTESIS NULA: Usando la normativa de control BRC no se puede

garantizar una completa trazabilidad en el camardn durante su proceso.
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2 MARCO TEORICO

2.1Trazabilidad
Este término aparecio en el afio 1996, en vista de la crisis sanitaria en
Europa y lo acontecido con el virus de las Vacas Locas en diferentes paises,

provocando exigencias de los consumidores (Duran, 2013).

Entre las normas de caracter horizontal, el Reglamento N°178/2002,
Articulo 18 del Consejo del Parlamento Europeo, senté las bases para la
puesta en marcha de métodos de rastreabilidad (trazabilidad) por parte de
todos los operadores de la cadena alimentaria. Esta disposicién entré en
vigor en febrero de 2002 y el articulo fue aplicable a partir del 1 de enero de

2005 (Cuéllar, Lara, Morales, Gracia, y Garcia, 2010).

La trazabilidad es una herramienta que permite contar con la
informacion necesaria y completa para poder realizar el seguimiento de un
producto o productos a lo largo de la cadena productiva, de manera que se

pueda tener un control en cada una de las etapas (Alvear, 2010).

La rastreabilidad debe sustentarse en un proceso fiable de recopilacion
y gestidon de los datos generados en todas las actividades inherentes a la
inocuidad del producto cosechado, que se desarrollen en la camaronera.
Este proceso puede basarse en registros impresos o informatizados. Su
aplicacion presenta amplias ventajas tanto para el productor, como para los

consumidores y la Autoridad Competente (Cuéllar et al., 2010).
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La evolucién de los sistemas de trazabilidad en el mundo se debe

principalmente a dos motivos:

e Los inconvenientes relacionados con la seguridad alimentaria
ocurridos en la Union Europea; entre los mas importantes problemas,
la enfermedad de las vacas locas (Farm Express, 2009).

e La necesidad de dar un valor agregado al producto final y tener la
apertura de nuevos mercados. Esto debido a la disminucion del
consumo de carnes rojas acontecido en Estado Unidos por la

competencia principalmente de carne aviar (Farm Express, 2009).

La exigencia de disponer de un sistema de rastreabilidad tiene
multiples beneficios: para los productores, permite la retirada de los
productos con mayor rapidez, identificar la causa del problema y decidir el
destino de los productos afectados disminuyendo considerablemente los

dafios economicos y de imagen comercial (Cuéllar et al., 2010).

Uno de los elementos importantes en la actualidad para asegurar la
inocuidad de los productos acuicolas, es la TRAZABILIDAD y es parte
fundamental de las BPM en Camarones de Cultivo. La acuicultura en la
actualidad representa casi el 50 % de la produccion de recursos acuaticos
en todo el mundo; no obstante, las tendencias indican que en el futuro esta
actividad se constituira en la principal fuente productora de alimentos de

origen acuatico (Cuéllar et al., 2010).
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La trazabilidad o rastreo del producto se refiere a la metodologia que
permite conocer la evolucion histérica de la situacién y trayectoria que ha
seguido un producto o lote de productos a lo largo de la cadena alimentaria,
los avances tecnoldgicos estan fomentando el comercio internacional
agroalimentario y con ello el abastecimiento a grandes distancias lo que
dificulta el seguimiento de los productos a su vez, el aumento del poder
adquisitivo del consumidor en los paises desarrollados le permite exigir una
gran variedad de productos con la adecuada calidad y regularidad a lo largo

del afio (Briz y de Felipe, 2008).

Por otro lado, el comercio mundial de alimentos de origen marino, se
sigue incrementando y con esto el interés en reglamentar la produccién de
los alimentos, con la finalidad de garantizar la inocuidad y salubridad de los

mismos (Cuéllar et al., 2010).

En este sentido, en los ultimos afios se vienen impulsando una serie de
normas que buscan orientar al productor. Dentro de estas normas destacan
las del Codex Alimentarius, BRC y Normas ISO, entre otras, ademas de las

respectivas normas de cada pais (Cuéllar et al., 2010).

A nivel de producciéon podemos mencionar los sistemas de calidad de
Buenas Practicas (Buenas Practicas Agrarias, BPA, BP Manufacturas o de
Elaboracion, APPCC o HACCP, 1SO). Las Buenas Practicas son

orientaciones a los productores que aseguren unos minimos de calidad en
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equipamiento, formacion de recursos humanos, procesos de elaboracion,

logistica y distribucion (Briz y de Felipe, 2008)

Los dos esfuerzos legislativos mas importantes para establecer la
trazabilidad de los alimentos, son los de la Unién Europea y los de Estados
Unidos de América. En Europa, directiva 178/2002 entré6 desde el 2005 y
requiere de trazabilidad obligatoria para todos los alimentos y productos
alimenticios que se comercializan dentro de los paises de la Unién Europea

(Cuéllar et al., 2010).

2.2Tipos de Trazabilidad.
2.2.1 Trazabilidad hacia atras.

Es la descripcion de las materias primas y de los proveedores (qué y
quién entrega). Se recomienda contar con registros que permitan conocer
claramente el origen de los productos recibidos (AESAN, 2004).

Se sugiere disponer de la siguiente informacion:

e De quién se reciben los productos: como contactar al
proveedor en caso de que se origine algun problema.

e Qué se ha recibido exactamente: identificacion usada para el
producto que ingresa, cantidad.

e Cuando fue recibido

Destino del producto recibido (AESAN, 2004).
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Qué puede dificultar este trabajo:

e Recepciones de producto que se utilicen para completar un
almacén.

e Recepciones cuando no hay ningun operario.

e Dificultades para obtener la informacién adecuada por parte de
los proveedores.

e Informacion obtenida limitada, como en el caso de materias

primas (AESAN, 2004).

2.2.2 Trazabilidad interna.

La trazabilidad interna o de proceso se basa en conocer los productos
dentro de la empresa y sus caracteristicas, hacer un seguimiento, saber qué
tratamientos recibieron, a qué circunstancias estuvieron expuestos, entre

otras (Bertoldi, 2015).

2.2.3 Trazabilidad hacia adelante.
Se refiere a la necesidad de disponer de un informe que describa los
procesos de distribucién, datos del producto entregado y del cliente

inmediato (quien recibe) (AESAN, 2004).

Se sugiere registrar:
e Datos del cliente y persona responsable de la recepcion fisica
e Descripcion de lo que se vendio

e Cuando es entregado

29



e Medio de transporte (AESAN, 2004).

Este tipo de trazabilidad es importante dado que al despachar los
productos los registros deben servir como vinculo con el sistema de
trazabilidad de los clientes. Sin un adecuado sistema de registro de las
entregas, la trazabilidad agroalimentaria podria quebrarse completamente.
La informacion debe ser lo més clara posible con el propdsito de que el
cliente relacione la identificacion del producto con su propio sistema de

registro (Bertoldi, 2015).

2.3Trazabilidad en una camaronera.

Una camaronera debe contar con un sistema de registros eficaz y
preciso, los registros del proceso de produccion desde la siembra hasta la
cosecha, permiten estandarizar y rastrear los procedimientos operacionales
(Trazabilidad) en cada paso del proceso, asi como mantener un control de
insumos y seguimiento a las variables fisicas, quimicas y biolégicas del

sistema de produccioén durante el ciclo de cultivo (Cuéllar et al., 2010).

Segun Cuéllar et al., (2010) el andlisis y proyeccion de las conclusiones
obtenidas con la tabulacion de datos que han sido registrados, permite tomar
medidas preventivas de manejo en pos de una buena produccion, asi como
minimizar los costos de operacion maximizando el uso de los recursos de la
camaronera. Algunas de las ventajas importantes de manejar un plan de

registro son las siguientes:
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o El duefio de la camaronera se asegura que los procedimientos
de trabajo se estan cumpliendo.

e El responsable técnico puede demostrar que los procedimientos
de trabajo se estan desarrollando correctamente.

e Se puede demostrar a las autoridades que los procedimientos
de trabajo estdn bajo ejecucion segun las normativas
nacionales.

e Los registros permiten identificar desviaciones en los
procedimientos y, en consecuencia, implementar acciones
correctivas o preventivas.

e Llevar registros significa orden, control, eficiencia, seguridad y
buen manejo.

e Un buen sistema de registro permite la evaluacion de los
procesos y la toma de direcciones correctas hacia un

procedimiento mas eficiente(Cuéllar et al., 2010).

2.4  Trazabilidad en una procesadora

El comercio internacional ha aumentado notablemente a causa de
diferentes razones en los dltimos 30 afios. Dentro de éstas, esta la
conversion de China a un sistema mixto (capitalismo con amplia
participacion del estado), la desintegracion del bloque soviético, el despegue
econdmico de Asia Oriental, la consolidacion y ampliacion de la Unién

Europea y el Mercosur, entre otros (Bertoldi, 2015).

31



Los registros de procesos seran entregados al Jefe de Gestion de
Calidad para la posterior trazabilidad, empezando desde la recepcién
con sus respectivas guias, hasta el embarque del producto terminado

junto con el packing list (Cuéllar et al., 2010).

Segun Cuéllar et al. (2010) dice que en la recepcion de la materia
prima se realiza lo siguiente:
1. Se escoge una muestra representativa al azar, se procede a pesar
para sacar las cuentas por libra y cuenta total.
2. Se realiza el andlisis fisico de:

e Deshidratado

e Firmes.
e Blando.
e Mudados.

e Cabezas reventadas.
e Cabezas rojas

e Cabezas flojas.

e Melanosis.

e Quebrado.

e Picado.

Color
e Al: bajo
e A2: medio

e A3: alto
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Olor
e Aceptable.

e No aceptable (tierra, diésel)

Textura
e Muy bueno.
e Bueno.

e Deficiente.

3. Se realiza el analisis quimico del aditivo: Metabisulfito de sodio (
Método Yodimétrico de Maceracion), se anota la lectura final, los insumos o

reactivos requeridos para dicho analisis.

4. Se procede aceptar o rechazar la materia prima de acuerdo a

los ppm que obtenga la muestra realizada.

5. El producto es procesado segun los procedimientos:

a) Se clasifica el camaron de acuerdo a la especie y tallas.

b) Se pesa el camardén por tallas, de acuerdo a las
especificaciones del cliente.

c) Se decora el producto en las cajas plastificadas

respectivas (empaque).
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Los empaques son:
e Master (terciario)
e Cajas (secundario)
e Funda panal (primario)

e Zuncho plastico y grapas metélicas

Los master, cajas plastificadas y fundas pafales, estan sustentadas por
sus respectivas fichas técnicas.
6. Se procede adicionar agua de glaseo, la misma que es potable

y apta para el consumo humano.

7. Se colocan las cajas en los coches respectivos y se lleva al
tunel de congelamiento.

Paralelamente a este proceso 2 sefioras se encuentran en el
area de empaque revisando las cajas y marcandolas con los

siguientes datos: Independientemente si se trata de camarén entero o cola.

e Especie

e Talla.

e Fecha de produccion
e Fecha de Vencimiento

e Codigo de proveedor

En el embarque se registran los codigos de los proveedores para
proceder a realizar el packing list, el mismo que especifica las libras
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exportadas por proveedor y el total de exportacién, previamente se
ha realizado la inspeccion del contenedor asegurando que éste no
contenga alguna materia extraiia  al producto 'y  conserve la

temperatura adecuada para su transportacién (Cuéllar et al., 2010).

2.5Norma BRC

La Norma BRC Global Standard - Food ha sido desarrollada por los
distribuidores y minoristas britanicos y tiene como objetivo asegurar que sus
proveedores cumplen con unos requisitos que garantizan la seguridad y

legalidad de los alimentos (Romero, 1997).

La Norma BRC para alimentos (British Retail Consortium) tiene como
objetivo asegurar que sus proveedores cumplan con los requisitos que
garanticen la salubridad de los alimentos. Es una organizacion comercial que
representa el 90% de la venta minorista en el Reino Unido. Los trabajos en
la norma BRC empezaron en 1996, cuando los minoristas del Reino Unido
se percataron de que en el tema de la seguridad alimentaria habia varias
ventajas para compartir la experiencia y juntos desarrollar sistemas sélidos

(Hidalgo, 2012).

Se considera como el punto de referencia para las mejores practicas
en la industria alimentaria. Esto y su uso fuera del Reino Unido se han visto
evolucionar hacia un estandar global utilizado no sélo para evaluar los

proveedores minoristas, sino como un marco en el que muchas empresas
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han basado sus programas de evaluacién de proveedores y fabricacion de

productos (De la Cruz, 2014).

BRC corresponde a las siglas del British Retail Consortium. Se trata de
la asociacion de comerciantes ingleses minoristas. Representa
aproximadamente al 90 % de los comercios minoristas en Reino Unido
(Rodriguez, 2014).

Las razones para elegir la Norma Mundial de Inocuidad de Alimentos

BRC son:

e Confianza y credibilidad: Las normas son un mercado de la
marca lider mundial que ayuda a construir la confianza en la
industria de la inocuidad alimentaria. Riguroso, detallado, facil
de seguir y entender, la Norma Mundial de Inocuidad de
Alimentos BRC es ampliamente reconocidos en todo el mundo,
con mas de 14 000 proveedores certificados en mas de 100
paises a través de una red de mas de 90 acreditados como
Organismos de Certificacion. La Norma Mundial de Inocuidad
de Alimentos fue la primera norma en el mundo en ser
aprobada por la Iniciativa Mundial de Seguridad Alimentaria

GSFI (De la Cruz, 2014).

e Colaboraciéon y Mejora Continua: Los Comités Teécnicos
Internacionales de expertos estan totalmente comprometidos a

garantizar el desarrollo continuo de las normas a través de un
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proceso de colaboracién y mejora continua. El Directorio de
Estandares Globales o Normas Mundiales ofrece acceso
inmediato a los informes de auditorias, los datos de auditoria

(De la Cruz, 2014).

Consistencia y competencia: Una infraestructura mundial de
formacion asegura que los proveedores estan bien informados
sobre la forma de aplicar la norma, a prepararse para su
revision y lograr la certificacion. Mas de 100 proveedores
aprobados de formacion en todo el mundo ofrecen cursos de
capacitacién acreditados en los idiomas locales. El Equipo de
Cumplimiento del BRC est4d desarrollando herramientas
evaluacion de desempefio de monitoreo robustos para
garantizar que los organismos de certificacion lleven a cabo
auditorias BRC con el estdndar mas alto posible. Un
procedimiento de quejas establecido y transparente contribuye
a garantizar que todas las referencias de clientes se investigan

y siguen vigorosamente (De la Cruz, 2014).

Rentable: El proceso de certificacion BRC se asegura que no
hay costos ocultos ni obstaculos afiadidos para sitios que
desean certificacion. Para los sitios que estan adecuadamente
preparados y confiados en sus sistemas de gestion de la
seguridad el Unico costo es el de la auditoria (De la Cruz,

2014).
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2.6 Estandar Global BRC parainocuidad de alimentos

Fue el primero introducido por BRC en 1 998 y ahora cuenta
aproximadamente con 14 000 certificaciones en mas de 100 paises
alrededor del mundo. El Estdndar se enfatiza en las buenas practicas de
manufactura, responsabilidad de la direccién, sistema APPCC, capacitacion
del personal, sistema de gestion de calidad (BRC GLOBAL STANDARDS,

2015).

2.7 Generalidades del Estandar global BRC para la inocuidad de
alimentos

Segun Maria Girdon (2013) indica que el estandar esta disefiado para
proporcionar la certificacion a los fabricantes de alimentos que llevan a cabo
buenas practicas de manufactura y tienen los sistemas de gestion de calidad

para la produccion segura, legal y los requisitos de calidad de sus clientes.

Menciona Maria Girén (2013) que la norma es aplicable para cualquier
proceso de produccion o proceso manipulacién y envasado de productos.
Esto puede ir desde los productos primarios tales como productos frescos,
mataderos hasta alimentos procesados, fabricas de conservas y productos
de alto riesgo listos para consumir.

La norma se divide en 7 capitulos

1. Compromiso de la alta direccidon y mejora continua: para que un

sistema de inocuidad de alimentos sea eficaz, es esencial que la
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direccién de la planta de fabricacién esté plenamente comprometida
con su aplicacién y desarrollo.

Plan de seguridad alimentaria (APPCC): la base para cualquier plan
de inocuidad de alimentos es un programa efectivo de APPCC,
basado en los requisitos del sistema de reconcomiendo internacional
Codex Alimentarius.

De seguridad alimentaria y sistema de gestibn de calidad:
establece los requisitos para la gestion de la calidad y seguridad
alimentaria, basandose en los principios de la norma de Sistemas de
gestion de la calidad—Requisitos (ISO 9001:2008). Esto incluye los
requisitos de las especificaciones de producto, la aprobacion de
proveedores, trazabilidad y la gestion de incidentes y retirada de
producto.

Normas del edificio: definen las expectativas para el entorno de la
planta de procesamiento, incluyendo el disefio y mantenimiento de los
edificios y equipos, limpieza, control de plagas y gestién de residuos.
Esto incluye una seccion especifica sobre el manejo y control de
cuerpos extrafios.

Control de producto: incluye los requisitos en el disefio y desarrollo
del producto, gestion de alérgenos, y las expectativas de laboratorios
para las pruebas de productos.

Control de proceso: incluye el establecimiento y mantenimiento de
los procesos de control de seguridad, control de peso/volumen y

calibracion de equipos.
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7. Personal: Define los requisitos para la formacion del personal y las
expectativas sobre la ropa de proteccién e higiene del personal (BRC

GLOBAL STANDARDS, 2015).

2.8 Beneficios de BRC

Segun como indica Maria Girén (2013), los beneficios que aporta la
implantacibn de esta norma pueden resumirse en los siguientes puntos
principales:

e Reconocida por los clientes en todo el mundo, dando confianza en
el sistema de gestion de la inocuidad alimentaria de una empresa
facilitando el acceso a nuevos mercados.

e Reduce los riesgos que pueden surgir en materia de seguridad
alimentaria.

e Disminuye los errores que se producen o se pueden producir en la
cadena de produccion.

e Mejora la comunicacién interna.

e Permite su integracion con otros sistemas de gestion.

e Mejora la imagen de la empresa y le aporta una clara ventaja
competitiva.

e Simplifica la realizacion de algunos tramites, sobre todo de cada a
la exportacion de sus productos.

e Proporciona confianza a los clientes al contar con un estandar
reconocido y que aporta credibilidad a los productos en materia de

seguridad alimentaria.
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2.9 BRC como sistema de gestibn de la calidad y la seguridad

alimentaria.

Segun BRC GLOBAL STANDARDS (2015) menciona lo siguiente:

Politica de calidad y seguridad alimentaria.

Manual de calidad y seguridad alimentaria.

Estructura organizativa, responsabilidad y equipo de
gestion.

Revision contractual y enfoque al cliente.

Compras- aprobacion y seguimiento de los proveedores.
Trazabilidad.

Gestion de reclamaciones.

2.10 Control del producto?

Disefio y desarrollo del producto.

Requisitos para la manipulacion de materiales especificos:
materiales que contengan alérgenos y materiales de
identidad reservada.

Deteccion de cuerpos extrafios.

Empaquetado del producto.

Inspeccion y analisis del producto.

! Controles realizados por parte de la certificaciéon BRITISH RETAIL

CONSORTIUM.
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2.11 Control de procesos?
e Control de operaciones.
e Cantidad — control de peso, volumen y nimero de unidades.

e Calibracion de los dispositivos de medicion y vigilancia.

2.12 Control en personal

e Formacién

Acceso y desplazamientos del personal.

Higiene personal.

Revisiones médicas.

Ropa de proteccion.

2.13 Componentes del Estandar Global para la Inocuidad Alimentaria
BRC.

Grafico 1: Componentes del Estandar Global para

la Inocuidad Alimentaria BRC.
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Fuente: BRC GLOBAL STANDARDS (2015).

2 Controles realizados por parte de la certificacion BRITISH RETAIL
CONSORTIUM.
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2.14 Camaroén

Es un crustaceo del orden de los decapodos (tienen 5 pares de patas),
tienen una cascara gruesa la cual cambia conforme crece. Viven tanto en
aguas dulces como saladas, asi como en regiones templadas, tropicales o
frias. Habita en aguas poco profundas, cerca del fondo, donde se alimenta
de plantas y pequefios animales. En Ecuador la especie comercial comun es

el Penaeidae (Tapia y Rodriguez, 2012).

El camar6n blanco Penaeus Vannamei es uno de los camarones con
mayor produccidén que otras especies debido a sus ventajas en cuanto a su
cultivo y a la preferencia de dicha especie en el mercado (Alava y Gonzalez,

2009).

El camarén es un artrépodo perteneciente a la clase de los crustaceos,
de familia Penaeidae del género Penaeus. Es tal vez, uno de los crustaceos
marinos mas abundantes en las charcas de marea, viven en charcas
intermareales y en aguas poco profundas cercanas a la costa; se alimenta
basicamente de pequefios animales vivos o muertos, de algas y de todo tipo

de restos (Velastegui y Villagran, 2011).

Este crustaceo es uno de los animales de la zona intermareal mejor
adaptado a todo tipo de cambios en su habitat, soporta alteraciones
drasticas tanto en la salinidad como con la temperatura o en la proporcion de

compuestos nitrogenados (amoniaco, nitritos, nitratos), siendo la disminucion
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en el nivel de oxigeno uno de los pocos factores por los que se ve

fuertemente afectado (Velastegui y Villagran, 2011).

Camardn Entero o Head-on: Este producto se exporta entero y ha sido

tratado previamente manteniendo su calidad (Rivera, 2005).

Gréfico 2: Camardn completamente entero.

Fuente: (Procesadora de camaron Cofimar, 2016)

http://www.cofimar.ec/entero-crudo.htm

Camardn Cola o Shell-on :Camarén que ha sido privado de su cabeza,
(cefalotérax); pero que conserva su caparazén en todos sus

segmentos(Rivera, 2005).
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Gréfico 3: Camardn sin cabeza, solo posee sus segmentos.

Fuente: (Procesadora de camardn Cofimar, 2016)

http://www.cofimar.ec/products.htm.

2.15 Especie de camardn
El camardn blanco L. vannamei se distribuye desde la parte norte del

golfo de California hasta Caleta la Cruz, Perl. Es nativo de la Costa Oeste
del Océano Pacifico, su talla comercial puede ser de 20 g. en un tiempo de 4
- 6 meses, a una densidad de siembra de 50 000 a 75 000 individuos por

hectarea (Ortega, Torrez y Villota, 2004).

Litopenaeus vannamei Boone 1931 es una especie endémica del
Océano Pacifico oriental, desde el Golfo de California hasta Pert. Debido a
su potencial de cultivo, actual- mente se encuentra en estudio en los Estados
Unidos y en varios paises de Asia y Oceania, ya que presenta un
crecimiento mas rapido que el de otras especies nativas. En 1 994 la
produccion mundial de granjas de camarones peneidos alcanzé las 741,638
toneladas métricas, de las cuales el langostino tigre gigante, Penaeus
monodon Fabricius 1 798, represent6 68.2 % y L. vannamei 14.8 % (Baron,
Blckle, y Hernandez, 2004).
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Para 1996, el camaron representé el segundo rubro de ingresos para el
estado ecuatoriano después del petréleo, y emplea el 230h de la poblacién
econdémicamente activa de las 4 provincias de la costa ecuatoriana que son

Esmeraldas, Manabi, Guayas y El Oro (Daqui, 2015).

o Es una especie que ofrece un amplio rango de tolerancia y puede ser
cultivado en muchos tipos de aguas, resiste densidades de cultivo muy
elevadas y salinidad (FAO, 2016).

o La produccién de la carne es mas alta (66 — 68 %), que para otras

especies

Gréafico 4: Litopenaeus vannamei

Fuente: FAO, 2016

2.16 Historia del camaron

El camaron ha sido capturado con artes tradicionales durante siglos en
muchas partes del mundo. En numerosas regiones la pesca camaronera
tradicional se practica aun hoy, por ejemplo en China (con buitrones),

Indonesia (con redes elevadoras, rastrillos para gambas, chinchorros de
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playa y redes de enmalle), México (con barreras tendidas sobre los
estuarios) y Madagascar (con redes, presas y trampas). La historia de la
moderna pesca industrial del camardn estd estrechamente vinculada al
desarrollo de la pesca de arrastre mecanizada (Gillett y ORGANIZACION DE
LAS NACIONES UNIDAS PARA LA AGRICULTURA Y LA ALIMENTACION,

2010).

En Europa, la pesca de arrastre desde veleros se ha realizado durante
siglos. A finales del siglo XIX, en Gran Bretafia, dos acontecimientos
originaron la intensificacion de la pesca de arrastre: la invencion de la red de
arrastre de puertas y el aumento del uso de embarcaciones de pesca de
propulsiéon a vapor. Hasta mediados del siglo XIX, la mayor parte de los
grandes arrastreros usaban redes con tangones que se mantenian abiertas
mediante una vara. Como las embarcaciones pesqueras de la época
dependian del viento para generar energia de arrastre, el peso de la vara
imponia limites al tamafio de la red que se podia arrastrar (Gillett y
ORGANIZACION DE LAS NACIONES UNIDAS PARA LA AGRICULTURA Y

LA ALIMENTACION, 2010).

2.17 Camardn Ecuatoriano

El camardn es y ha sido en las ultimas décadas la especie marina de
mayor relevancia dentro del comercio exterior. Ecuador es el mayor
productor de camardn en cautiverio del hemisferio Occidental y el segundo
productor a escala mundial, después de Tailandia; el 96 % de la produccion

camaronera proviene del cultivo y el 4 % de la pesca artesanal (Cruz, 2013).
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La industria camaronera del Ecuador logré en algo mas de una década
uno de los éxitos de acuacultura mas sorprendentes del mundo. Desde
1975, la piscicultura del camaron emergi6 como la principal actividad
econdmica en la zona costera del Ecuador, originando una nueva fuente de

exportacion (Cruz, 2013).

A nivel mundial el Ecuador es reconocido como el pais donde
continuamente se ha practicado la acuicultura camaronera por mas de
treinta afios, convirtiéndose en el pionero en la industria camaronera en el

continente americano (Vélez, 2014).

En nuestro pais la producciébn camaronera tiene como objetivo
fundamental el mercado externo, esta industria ha alcanzado un desarrollo
considerable ya que el consumo de camarones en el mundo esta
aumentando en los dltimos tiempos, esto se debe a que la poblacion mundial
se multiplica rapidamente y a que en muchos paises existe la necesidad de

proteina de alta calidad (Vélez, 2014).

2.18 El sector camaronero en la provincia de El Oro.

La region de la Costa es la zona mas idonea para desarrollar este
cultivo, puesto que cuenta con condiciones naturales excelentes para el
desarrollo de este crustaceo (Ordofiez, 2015), esta informacién también fue
determinada por el grupo de trabajo del Equipo Técnico Econdmico

Productivo del Municipio de Santa Rosa, publicado en el afio 2010.
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Las provincias de El Oro y Guayas, son los lugares de expansion de
la produccién camaronera. Este proceso comenzoé en la década del setenta y
ha tenido un crecimiento en forma sostenida, lo que lo convirti6 en un
negocio rentable hasta 1997 aproximadamente. Durante este tiempo de
expansion aumento la industrializacion del producto a través de la creacion
de nuevas empresas como; empacadoras, laboratorios de larvas y

productoras de balanceado e insumos (Ordéfiez, 2015).

El virus de la Mancha Blanca, disminuy6é a casi toda la produccion
camaronera reduciéndola casi en su totalidad, se la detect6 el 28 de Mayo
de 1999, en la Provincia de Esmeraldas y luego la enfermedad se propagd
muy rapidamente a las otras provincias del litoral: Manabi, Guayas y El Oro.
Esta enfermedad tuvo un gran impacto en la economia del sector, lo que
supuso una reduccion significativa de las plazas de trabajo y una grave crisis

qgue durd varios afios (Ordéfez, 2015).

2.19 Presentaciones de Camardn
Segun PROECUADOR, (2016), enlista las diferentes presentaciones

de camardn que Ecuador exporta, entre las cuales:

Camardén crudo o cocido; congelados en bloque o IQF; organico o
convencional; entero o en cola; en varias presentaciones(PROECUADOR,

2016).

e PyD (Peeled and Deveined)Pelado y Desvenado
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e PPV (Peeling Pull Vein Out)- Pelado

e PUD (Peeled Undeveined) - Pelado con vena
e HO (Head On)- Con cabeza

e HL (Headless) - Sin cabeza

e EZ (Easy Peeled)- Facil de Pelar

e SO (Shell On) — Com Cascara

e TO (Tali On)- Com cola

e PDTO (Peeled Deveined Tail On)

e TAIL — ON- BUTTERFLY (Cola Corte mariposa)

2.20 Proceso?®
2.20.1 Recepcidon de materia prima.

El camaron llega a la planta en camiones térmicos, antes de abrir el
camion se procede a darle un enjuague con agua en las puertas y llantas
para quitar cualquier tipo de suciedad, luego se procede a bajar el producto
que se encuentra en gavetas con un promedio de 35 a 40 libras de peso,
luego se controla la temperatura cuando ingresa a la planta. Posteriormente
se mide el residual del quimico (si hubiese) de todo el camardén, segun lo
que la guia de recepcion. Finalmente esto queda registrado en el formulario
de recepcion de materia prima. Por lo general la temperatura de llegada del

producto debe ser entre 4 °C+/- 2 °C.

Se denomina al sitio donde el producto llega a la planta. La materia

prima es trasladada en gavetas desde las piscinas hasta la empacadora.

3 Procesos realizados por la planta procesadora “MARECUADOR”
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El camarén a medida de que es pesado se lo coloca en gavetas cada
una con un peso diferente cuando es camardn entero las gavetas tienen un
peso de 14 a 15 kilos para ello la empacadora envia un quimico llamado
“meta bisulfito de sodio” este sirve para preservar el hepatopancreas
(cabeza) del camarén para poder comercializarlo. EI camarén en cola va en

gavetas de 18 a 22 kilos.

2.20.2 Descabezado / Seleccién.*

El camarén entero es descabezado manualmente por un personal
capacitado para esta actividad en especifica, es importante que el camaroén
mantenga la temperatura de 4 °C+/- 2 °C. En esta etapa se realiza la
limpieza superficial del camaroén, esto quiere decir que se procede a separar

el camaron de componentes ajenos a él.

2.20.3 Lavado.
El producto es lavado en la tolva con agua e hielo. La temperatura
debe estar entre los 4 °C+/- 2 °C para eliminar cualquier residuo, la banda

transporta el camarén de izquierda a derecha.

2.20.4 Clasificado.
El producto se lo coloca en la tolva de la maquina clasificadora, la cual

se encuentra con agua Yy hielo. La temperatura debe estar entre 0 y 4.4

4 Procesos realizados por la planta procesadora “MARECUADOR”
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°C.En esta etapa el camaron es clasificado en tallas, segun sea el lote la

tolva se la calibra acorde con los resultados obtenidos en el laboratorio.

2.20.5Peso®

En esta etapa el camardn es pesado en cajas por personal capacitado,
segun la orden de produccién, se pesa mediante balanzas electrénicas vy el
peso que se obtiene en cada caja es de 2 kg o dependiendo el pedido del

cliente en el extranjero.

2.20.6 Glaseo.

El proceso de glaseo consiste en que al camarén entero se le debe
agregar agua en cierta cantidad determinada, esto permitira que el producto
esté protegido y de esta manera se mantenga entre 0 a 2 °C, es decir fresco

y no deshidratado.

2.20.7 Empaque.
El producto es envasado en cajas parafinadas en un empaque de 2 kg,
o con el pedido que solicito el cliente, recordando que la calidad del producto

va supervisada y cumpliendo todas las normas de calidad.

2.20.8 Etiquetado.
En cada master finalizado se coloca la etiqueta al producto, segun

como el cliente haya indicado en sus especificaciones. Esta parte del

> Procesos realizados por la planta procesadora “MARECUADOR”
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proceso es fundamental, puesto que las exigencias de los paises donde se

exportara son muy elevadas.

Marca.

Nombre del producto (una descripcion resumida del producto)
Los ingredientes (ordenados en orden descendiente de acuerdo
con el peso o volumen).

Fecha de produccién y de caducidad de todos los productos
(excepto aquellos que estdn exentos de poner la fecha de
validez o caducidad).

Nombre del productor, empaquetador, distribuidor o importador.
Peso neto o volumen.

Pais de origen.

Cddigo de barras del producto.

Numero de lote.

El idioma de la etiqueta debe ser en arabe y en inglés. Se
pueden utilizar pegatinas - stickers previa aprobacion.
Condiciones de almacenamiento (si la caducidad del producto
depende de esas condiciones).

Mencionar ingredientes que puedan generar hipersensibilidad.
Instrucciones para usar el producto (si se necesitan).

Mostrar la informacién nutricional es opcional.
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2.20.9 Colocacion de coches. ©

Se procede a poner en los coches las cajetas cerradas y etiquetadas
para ser enviadas a los tuneles de congelacion, el producto se congelara a
una temperatura de -24 °C. Los tuneles de congelamiento son utilizados
para almacenar el producto recién empacado. Este debe estar en una
temperatura entre -18 °C a -24 °C, de esta manera se procura que el

producto se mantenga fresco hasta que llegue a su lugar de destino.

2.20.10 Encartonado.

Una vez congelado el camaron se procede a colocar las cajas
parafinadas en cartones corrugados conocidos como master, en el cual se
depositan 10 cajas de 2 kg, el peso neto del carton es de 20 kg y el peso

bruto es de 22 kg.

2.20.11 Almacenamiento
Ya puesto el producto en los cartones se los almacena en cAmaras de

congelacion a una temperatura de entre -18 °C y -24 °C.

2.20.12 Embarque
El producto es embarcado en contenedores que deben estar
completamente limpios y tener instalado un termoking 11. La temperatura de

embarque debe ser entre -18 °C a -24 °C.

¢ Procesos realizados por la planta procesadora “MARECUADOR”
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2.21 Control de calidad
La calidad es el resultado de un esfuerzo arduo, en el cual se trabaja
de forma eficaz para poder satisfacer el deseo del consumidor mediante la
adquisicién de un bien o servicio; dependiendo de la forma en que sea
aceptado o rechazado por los clientes, se puede decir si éste es bueno o

malo(Sanchez, 2014).

e Como herramienta competitiva es el factor decisivo en los mercados
mundiales.

e El costo y la calidad estan dentro de los criterios mas importantes por
los cuales se realizan las compras.

e EIl consumidor es quien define la calidad en términos de sus propias

necesidades y recursos.

Segun Gonzalez y Jaramillo (2015), esta fase del producto es para

revisar que el camardén no tenga ninguna anomalia o defecto.

De acuerdo a como este el producto se lo coloca en el tipo de calidad

que se encuentre:

A: camardn sano
B: camarén con alguna anomalia pero que aun asi puede ser
exportado

C: camarén en un mal estado, se hace venta local.
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Cabe recalcar que para exportar el CAMARON ENTERO este debe de
tener en total un 40 % de defectos, pero este no se empaca todo debido a
que no todos los camarones son perfectos y para el CAMARON COLA se
acepta hasta un 40 % de defectos (Procesadora de camarén Mariscos del

Ecuador, 2014).

En el afio 1959, los laboratorios Pillsbury, por encargo de la NASA,
empiezan a desarrollar un sistema de aseguramiento de calidad de los
alimentos utilizados en las misiones espaciales. Este sistema debia prevenir
enfermedades que pudieran obligar a abortar una misién, es decir debia
asegurar cerca del 100 % la probabilidad de que los alimentos no estén

contaminados. Este sistema fue el HACCP (Carrillo, 2004).

2.22 Valor Agregado
Se denomina al lugar donde el camaroén cola es procesado para

darle un acabado adicional (Rivera, 2005).

o Pelado y desvenado sin corte PUD IQF o bloque.

Es un camarén pelado y desvenado sin hacer ningun corte al camarén, al

que se le ha eliminado completamente la cabeza y la cola.
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Gréfico 5. Pelado y desvenado sin corte PUD IQF o bloque.

Fuente: Procesadora de camardn Mariscos del Ecuador, 2014

Pelado y desvenado sin corte PUD con cola IQF o bloque.
Es un camaron pelado y con venas, al que se le ha eliminado

completamente la cabeza, pero mantiene la cola.

Gréfico 6. Pelado y desvenado sin corte PUD con cola IQF o bloque

Fuente: Procesadora de camardn Mariscos del Ecuador, 2014

e Pinchos.
Camarones insertados en pinchos (brochetas), pelados vy
desvenados, a los que se le han eliminado completamente la cabeza

y la cola.

Gréfico 7. Pinchos

Fuente: Procesadora de camardn Mariscos del Ecuador, 2014
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Pelado y desvenado PyD IQF o bloque.
Es un camarén descabezado, pelado y con un corte de desvenado

profundo o superficial.

Gréfico 8. Pelado y desvenado PyD IQF o bloque

Fuente: Procesadora de camarén Mariscos del Ecuador, 2014

Pelado y desvenado PyD con cola IQF o bloque.
Es un camardn descabezado, pelado y con un corte de desvenado

profundo o superficial pero mantiene la cola del camarén.

Grafico 9. Pelado y desvenado PyD con cola IQF o bloque

Fuente: Procesadora de camardn Mariscos del Ecuador, 2014

Mariposa.

Es un camarén descabezado, pelado y desvenado, con corte

mariposa, pero mantiene la cola.
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2.23

Gréfico 10: Mariposa

Fuente: Procesadora de camarén Mariscos del Ecuador, 2014

Defectos en el Camardn

2.23.1 Defectos en cabeza.

Cabezas flojas

Esta condicion ocurre cuando la cabeza (cefalotérax) se ha
separado del cuerpo del camardn, y se debe a la actividad enzimatica,
por el manejo inapropiado del camarén o porque ha sido cosechado
cerca de la muda. Es una muestra del mal manejo y abuso en la

temperatura del camaron (Otwell, Garrido, Garrido, y Benner, 2001).

Medidas preventivas: El enfriamiento apropiado con hielo limpio y el
transporte en bines del camardn apropiadamente enhielado pueden
ayudar a prevenir esta condicién, realizando muestreos antes de su
cosecha esto previene que se lo pesque cuando el camardén entra a

muda (Otwell et al., 2001).

Cabezas Rojas
Cuando el camaron se cosecha con alimentos todavia dentro de

su sistema digestivo se produce una coloracién rojiza dentro del
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cefalotorax. Otros colores pueden aparecer dependiendo de la dieta
del camaron. Esto no es un problema de calidad o de inocuidad, pero

los compradores pueden percibirlo asi (Otwell et al., 2001).

2.23.2 Defectos en cola.

Mancha Negra o Melanosis

La melanosis es una reaccién quimica natural que ocurre en el
camardn, es causada por enzimas conocidas como polifenoloxidasas
(PFO) y consiste en una decoloracién que puede variar de marrén,

verde oscuro a negro (Palma, 2015).

Esta reaccion no es un problema de inocuidad alimenticia sino
un problema cosmético o de aspecto producido por las reacciones
quimicas naturales relacionadas Unicamente en el proceso natural de
muda de la cascara de los crustaceos. Este proceso ocurre primero
en la cascara, y si su progreso es permitido se expande a la superficie

de la carne (Palma, 2015).

Medidas preventivas: Las manchas pueden controlarse o prevenirse
usando bisulfito o metabisulfito de sodio, o Everfresh. La reduccién de
la exposicion a la luz solar y el enhielado inmediato reducen el riesgo
que el camardn presente este defecto cuando llegue a la planta

(Otwell et al., 2001).
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Camaron Maltratado y Dafiado
Cualquier camardn quebrado, trizado, cortado, que le falte
segmentos del cuerpo o las aletas de la cola, puede considerarse roto

o dafiado (Otwell et al., 2001).

Medidas Preventivas: El manejo cuidadoso, uso apropiado de la
proporcién del camardn y el hielo, y el empaquetado cuidadoso al
momento de la cosecha y la puesta en gavetas o bines ayudan a

prevenir dafios durante el transporte (Otwell et al., 2001).

Camarones con Apariencia Lechosa
Término para definir a aquellos camarones infectados con
protozoarios (microsporidios) que le dan un aspecto lechoso a la

carne (Lizardi, Portugal, Ramirez, Coy, y Verdugo, 2009).

Medidas preventivas: El camardén que muestra este problema debe
ser rechazado durante el proceso de seleccion y limpieza (Otwell et

al., 2001).

Céscaras Picadas o Arenosas

En algunos casos el bisulfito o el metabisulfito de sodio no se
disuelve completamente en el agua antes de ser aplicado al camarén.
Este aditivo, en cantidades excesivas, puede destruir o quemar las
cascaras del camardn, dejando una textura similar al papel de lija

(Otwell et al., 2001).

61



Medidas Preventivas: La aplicacion apropiada implica que el bisulfito
o el metabisulfito de sodio sea primero disuelto en el agua antes de
gue el camardn sea inmerso en la solucion del tratamiento. Nunca
aplique el polvo del bisulfito o el metabisulfito de sodio en el camardn
o sobre el hielo usado para empaquetarlo. La aplicacion con el polvo
puede causar las picaduras y da lugar generalmente a un tratamiento

no uniforme de la melanosis (Otwell et al., 2001).

Mudado o cascara suave

Diversos grados de consistencia de la cascara la cual no ha
endurecido completamente después de un proceso de muda. No debe
confundirse con textura suave, la cual se refiere a la consistencia de

la carne (Lizardi et al., 2009).

Medidas Preventivas: Los acuicultores deben supervisar los ciclos
de muda y cosechar el camardon solamente cuando un 5 % o menos

de la poblacion tiene cascaras suaves (Otwell et al., 2001).

Coloracion amarillenta

Puede ser causada por el uso excesivo del bisulfito de sodio.
Las indicaciones de esta situacion se presentan como una coloracion
amarillenta inusual en la superficie inferior del camaron (pledpodos,

cola, etc.), asi como, un aspecto blancuzco (Otwell et al., 2001).
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2.24

Medidas Preventivas: El mantener la concentracion y tiempo de
tratamiento apropiado del metabisulfito de sodio en la solucion

previene este problema (Otwell et al., 2001).

Deformes
Diversas y variadas alteraciones morfologicas de la anatomia

caracteristica del camaroén (Lizardi et al., 2009).

Deshidratacion

Pérdida de agua o desecamiento del camarén producida por la
exposicion al calor o viento directo (frio o caliente). Se evidencia como
pequefias areas blanquecinas o burbujas entre la cascara y la carne

del camaron (Lizardi et al., 2009).

Sabor/ Olor del camaron
Olores de Descomposicion
Olores no aceptables, debidos al deterioro bacteriolégico (Otwell et

al., 2001).

Olor a Cloro o Productos Quimicos

Son resultado del lavado y saneamiento del camardén con una
solucién muy concentrada de cloro. El cloro es utilizado también con
el fin de enmascarar los olores en camarones de calidad inferior. El

FDA no permite la presencia de este olor (Otwell et al., 2001).
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Olor a Choclo / Tierra

El crecimiento no deseado de ciertas algas en el estanque
puede causar este mal olor. Una vez que el camarén es cosechado, el
procesador no puede eliminar este olor inaceptable (Otwell et al.,

2001).

Se da en variedades del camardn especialmente en épocas de
invierno, puesto que en época de lluvia, la concentracion de sal
disminuye y bajo dichas condiciones se desarrolla el alga llamada
anabaena la cual da el sabor amargo (a choclo) al camarén. El
camaron con sabor a choclo es considerado no caracteristico por lo

que es rechazado para el proceso (Alava y Gonzalez, 2009).

Medidas preventivas: La préactica comun indica que la mejor forma
de tratar estos olores es por medio de la evaluacién sensorial del
camarén antes de cosecha. Si las algas estan presentes, el acuicultor
del camaréon puede eliminarlas con cambios del agua o por el
aumento de agentes que contengan cal. EI camarén eliminard este
sabor y entonces estara listo para la cosecha. EI FDA no acepta la
presencia de este olor puesto que no es caracteristico del camarén y

sugiere la presencia de descomposicion (Otwell et al., 2001).
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o Olor Petroquimico

La exposicion minima del camarén al diésel o aceite por el

contacto directo o por gases impregnara indirectamente un olor a este

tipo de quimicos en el camarén (Otwell et al., 2001).

e Cabeza Amarga

Cuando la cabeza del camardn tiene un sabor amargo debido a
descomposicion o el uso de ciertos alimentos. Este defecto afecta la

comercializacion del camarén entero (Otwell et al., 2001).

2.25 Colores del camarén

Las diversas tonalidades de colores no implica que las caracteristicas
organolépticas del camardon sean de baja o alta calidad; sino que es un

grado de pigmentacion propio de la zona de cria del crustaceo (Tobergte y

Curtis, 2013).

Clasificacion por colores en camarén

Tabla 1. Diferentes colores del camaroén

Descripcion Clasificacién
Camaron color claro Al
Camaroén color semi- claro | A2
Camaron color semi-oscuro | A3
Camardn color oscuro A4

Fuente: (Rivera, 2005)
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2.26 Tallas del camarén

El tamafio es una variable importante en la comercializacion del
camaron. A causa de la gran variedad de tallas en que se comercializa este
producto, existe una nomenclatura que los clasifica de acuerdo con el
namero de unidades (camarén con cabeza o sin ella) contenidos en una
libra. A manera de ejemplo, la talla 41-50 indica que hay de 41 a 50
unidades (con cabeza o sin ella) de camaron en una libra. Los camarones
mas grandes se clasifican como tallas U y 16-20, los medianos entre las
tallas 21-25 y 41-50 y los pequeiios desde 71-80 para abajo (Jara, Parker, y

Rodriguez, 2002).

Camaron Entero. (Head-On): es igual al niumero de camarones por kilo.

Por ejemplo la talla de 20/30 debe llevar promedio 25 piezas por kilo

empacado(Gonzélez y Jaramillo, 2015).

Camarén En Cola (Shell On):es igual al namero de camarones Xx

libra(Gonzalez y Jaramillo, 2015).

2.27 Actividades de la empresa.

Las principales actividades que desarrolla la empresa son los procesos
de empaque, comercializacion y exportacion camarén blanco en cautiverio o
en piscina en diferentes presentaciones, todo el camardn que se recibe es
de proveedores calificados por la empresa, los cuales deben de estar

registrados en la pagina del INP (Instituto Nacional de Pesca) (Freire, 2014).
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Dentro de un proceso de mejora continua cumpliendo con los requisitos
legales y reglamentarios del sector alimenticio, en la actualidad la empresa
en una de las plantas procesadoras con mayor volumen de exportacion,
comercializacion del crustaceo dentro de la provincia de El Oro, se realiza en
forma directa a nuestros clientes. Dentro de las plantas de produccién se
realiza los controles de calidad, para evitar la contaminacién del producto
debido a que el camar6n es manipulado en cada uno de los procesos

(Freire, 2014).

De acuerdo a los procesos de la planta, la materia prima es recibida en
el area de recepcion para continuar con el otro proceso para su empaque y
clasificaciéon y congelacién hasta llegar con el producto terminado a la

camara de almacenamiento para su congelacion (Freire, 2014).

2.28 Situacioén actual de la industria camaronera.

En inicio las exportaciones de camardn ecuatoriano se destinaban casi
exclusivamente a los Estados Unidos, es por ello que el sector camaronero
se propuso diversificar los mercados de destino y actualmente posee tres
mercados perfectamente definidos: Estados Unidos, Europa y Oriente.
Ademas se esta comercializando el camardn ecuatoriano en otros paises de

América, como Chile, Bolivia, Colombia y Uruguay (Roméan y Castillo, 2012).

Las exportaciones de camaron crecieron un 17.2 % en el 2010. Entre
enero y octubre, se exportaron 266,3 millones de libras, que generaron

ingresos por USD 591,1 millones, segun las estadisticas de la Camara

67



Nacional de Acuacultura (CNA). El principal destino fue Europa que compro
el 65 % de la produccién de camarén, seguido por Estados Unidos que

absorbié el 32 % (Roman y Castillo, 2012).

2.29 Metabisulfito en camardn

El control de la melanosis en el camardn es un factor muy importante,
cuya aparicion ha originado grandes pérdidas econOmicas para los
productores. Este fenOmeno de origen enzimatico comienza, por lo general,
inmediatamente después de la muerte del animal (Espino, Flores, y Perez,

2010).

La melanosis es referida a una coloracion negruzca causada
enzimaticamente por la polifenol oxidasa (tirosinasa). Esta enzima reacciona
con el contenido celular del camaron para formar pigmentos. La melanosis
es considerada el principal problema en la industria del camarén entero. Se
desarrolla a las pocas horas de la muerte del camarén, comenzando en la

cabeza del camaron y ramificandose a través de la cola (Alvarez, 2000).

El descabezado representa un mayor costo de produccion y la cola
tiene un menor valor en el mercado internacional que el camaron entero.
Otros de los métodos empleados para la prevencion de melanosis es el

tratamiento con metabisulfito de sodio (MBS) (Carranza, 2002).

Para evitar este fendmeno indeseable se utilizan algunos agentes

guimicos entre los que se encuentra el MBS, muy usado a nivel mundial, que
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revierten la formacién de las altamente reactivas o-quinonas que conducen

guimicamente a la aparicion de la melanosis (Espino et al., 2010).

Este agente quimico tiene toxicidad moderada y debe trabajarse
usando mascaras de proteccion al presentar vapores sulfurosos que pueden
provocar irritacion de las mucosas produciendo malestares diversos. El
Metabisulfito de Sodio es una buen oxidante y degrada la materia organica
suspendida en el agua asi como influye negativamente en la biota donde se
encuentre; por lo que el objetivo del presente trabajo es determinar un
método practico que permita la reactivacion de las soluciones de
Metabisulfito de Sodio usada en el tratamiento quimico del camardn
Litopenaeus vannamei durante la cosecha para minimizar los vertimientos de

esta solucién al medio ambiente (Espino et al., 2010).

El metabisulfito de sodio (MBS) provee un efectivo control en el
desarrollo de la melanosis. La Comunidad Econdémica Europea (CEE) acepta
hasta 150 ppm de residuos de sulfito para camarones enteros tratados con
MBS. El Grupo Granjas Marinas (GGM) a través del su Departamento de
Investigacion y Desarrollo, evalu6 en conjunto con Zamorano tres
metodologias para tratar el camarén entero recién cosechado con MBS para

prevenir la melanosis (Alvarez, 2000).

Uno de los métodos mas sencillos para la prevencion de melanosis es
el descabezado, ya que la mayoria de la enzima causante del

oscurecimiento esta ubicada en la zona del cefalotérax del camarén. Las
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altas temperaturas alcanzadas en cocinar los camarones inactivan la enzima
gue causan melanosis. El acido bdrico evita melanosis pero su uso fue
prohibido por la Organizacién Mundial de la Salud (OMS) por tener efectos

negativos al cerebro especialmente en nifios (Alvarez, 2000).

El dioxido de azufre (SO2 -) y sus derivados han sido utilizados en
alimentos como preservante general. Inhiben y controlan microorganismos y
son usados como antioxidantes y agentes reductores. Igualmente, los
sulfitos inhiben la enzima responsable de desarrollar la melanosis, que es el
problema con mayor importancia en la industria del camaroén entero (Alvarez,

2000).

Las formas de sulfito mas cominmente utilizadas en alimentos incluyen
el gas de dioxido de sulfuro (SO2), sales de sulfito (SO2 -2), bisulfito (HSO3
-1) o metabisulfito (MBS). El utilizado mas frecuentemente para tratar
camarones es el MBS, porque exhibe buena estabilidad quimica contra la
auto oxidacién en la fase sdlida (Alvarez, 2000) esta informacion es también
relacionada con el articulo de (Fennema, 1996).la cual manifiesta que es de

vital importancia el control de elementos trazas.

El producto cosechado es colocado en un recipiente de 1000 litros de
capacidad en una solucion de 3 % de MBS, y con una temperatura inferior a
5 °C. El bafio dura 30 segundos. El producto es depositado en otro
recipiente de 1000 litros con una solucién de 0.8 0 0.5 % de MBS. Se usa

0.8 % de MBS para el mercado europeo y 0.5 % para el mercado
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Norteamericano. Los camarones cosechados son transportados a la planta

de procesamiento en estos tanques (Carranza, 2002).

La presentaciéon del camaron entero como producto, constituye una
fuente potencial de problemas en el control de calidad. La mayoria de los
organos y enzimas digestivas se encuentran en la region del cefalotorax del
camaron. Estos 6rganos son los primeros en descomponerse al morir y su
congelamiento no prolongard, sustancialmente, la prevencion del deterioro

en la calidad del camaron(Villalon, 1994).

2.30 Comercializacién y Exportacion

El camardn ocupa el segundo puesto después del banano, dentro de
los productos tradicionales. En el afio 2012 las exportaciones de camaron en
dolares alcanzaron un 30 % del total de productos tradicionales exportados.
Ecuador es, desde hace mas de 40 afios un productor y exportador de
camarén, y desde hace mas de 10 afios, un reconocido exportador de
camarén organico, es por esto que la incidencia del producto en la
produccion y exportaciones sigue al banano, que es el primer producto
tradicional del pais, pero tiene una considerable diferencia, en valor de
exportaciones, frente a los otros productos tradicionales no petroleros

(Amaya, 2013).

71



3 MARCO METODOLOGICO

3.1Localizacién del trabajo

El presente trabajo se realiz6 en la planta empacadora y exportadora
“Marecuador”, la cual estéa localizada en la parroquia EI Cambio, ubicada

en la provincia El Oro.

Ubicacion: Av. Panamericana Machala - Guayaquil Km.7

Machala - El Oro — Ecuador con coordenadas geograficas

Latitud: -3.3  Longitud: -79.9

3.2Duracion del trabajo

El trabajo duro alrededor de 4 meses empezando desde el mes de
mayo Y finalizando en el mes de septiembre, el cual se realizd y se hizo la
toma de muestras en 3 aguajes cumpliendo las 400 horas durante todo el
trabajo de titulacion, 21 horas por semana y haciendo los debidos registros
de las actividades cumplidas, tanto en las investigaciones tedricas como en

el desarrollo practico.

3.3Materiales utilizados

e Canastillas: Material donde es colocada la muestra de camaron
para los respectivos analisis, en la cual cabe 5 libras.

e Espatula: Sirve para cortar al camaron en pedazos para obtener
la muestra.

e Recipiente de vidrio (Pirex): Material resistente a temperaturas

altas, ya que es utilizado para la colocacion de 10 camarones los
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mas grandes de la muestra, en el cual se cocina los camarones y
estan preparados para hacer la prueba de sabor y olor.

Bureta: Va el Yoduro Yodato con la cual se va a titular la muestra.
Portaburetas: Material el cual sostiene la bureta.

Vaso de precipitacion: Se coloca 50 gr (Hepatopancreas) de la
muestra de camaroén.

Fiolas de 100 ml: Se recoge los 10 ml de liquido macerado, la
muestra del &cido clorhidrico y el almidon.

Pipetas graduadas de 10 ml, 5 ml, 1 ml: Sirve para recoger la
muestra, el almidon y el acido clorhidrico.

Agua destilada: Sirve para preparar la muestra para mezclarse y

ser disuelta con el agua destilada.

Reactivos

Solucion de Yoduro Yodato Bicarbonato: Reactivo el cual va a
realizar el cambio de color de la muestra (azul).

Solucion de Almidon al 1%: Se lo Pone a hervir 60 ml de agua
destilada en una fiola, en otra fiola poner 20 ml de agua destilada
y afiadir 1 gramo de almidon soluble calidad reactivo analitico.
Cuando el agua de la fiola esté hirviendo agregarla a la fiola y
poner a hervir hasta que la solucibn de almidon quede
transparente. De preferencia preparar esta solucion diariamente.
Solucién de Acido Clorhidrico 1 N: Reactivo para preparar la

muestra.
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Equipos

e Balanza Gramera: Equipo donde se pesa la muestra de 5 libras
de los lotes que llegaron a la planta, mediante este se saca el
tamafio de la muestra como asi también el camardon pequefio que
hay.

e Microonda: Es donde se realiza la coccion de los 10 camarones

para la prueba de sabor y olor.

3.4Material Biolégico

Camarodn patiblanco (Litopenaeus vannamei)

3.5Analisis estadistico

Tablas de distribuciones de frecuencias con sus respectivos graficos;

Histograma y poligono de frecuencia.

3.6 Manejo del ensayo

Para el manejo de ensayo, se procede a registrar informacion de
los carros con camardn que llegan a la planta, verificando siempre que
los proveedores o camaroneras se encuentren con sus debidos permisos
de produccion o registradas en la pagina del INP (Instituto Nacional de
Pesca). Si el proveedor cuenta con este requisito se recepta el camarén,
del cual, se muestrean alrededor de 5 libras de camarén, registrando la
procedencia, el cual ayuda que el producto tenga su debida

identificacién, se recoge la muestra que se va a tratar, donde se realiza
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los respectivos analisis, tanto como el camardn que se va a exportar para

entero como camaron cola.

En el camardn entero, la planta es mas exigente ya que se deben
regir a exigencias del cliente del exterior, este tipo de presentacion debe
de ir con mas del 60% de camarones buenos para lo cual, se analiza
principalmente que el camardn no cuente con un porcentaje alto de
defectos en su cabeza tales como: cabezas rojas, flojas o reventadas, asi

mismo se analiza los defectos en cola que el camardn pueda presentar.

En el camarén cola como su nombre mismo lo dice la cabeza es
sacada por personas capacitadas para hacerlo, lo cual solo queda el 67%
de camardn ya que la cabeza representa el otro 33% , para esto asi
mismo se analiza los defectos en cola que se pueden presentar como

mudado, flacido, manchas grandes o pequefas.

Todos los defectos que puedan presentar deben de ser tratados en
las camaroneras, para que el camaron llegue con una buena calidad a la
planta, se analiza también el sabor/ olor que el camarén presente.
Existen 4 tipos de colores que el crustaceo puede presentar, este no es
un defecto, simplemente se analiza para obtener registros y un historial

de los proveedores para determinar la calidad de cada uno.
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Es importante y obligatorio realizar el respectivo analisis de
metabisulfito de sodio y los rangos con el que el camarén llega, es usado
para que el camaron mantenga su calidad, especialmente en camardn
gue ha sido tratado para entero, los rangos establecidos en la planta son

60 ppm y 150 ppm, declarando un minimo y maximo respectivamente.

Mediante este ensayo se determina también el peso o gramaje que
cada muestra de camardén obtuvo en toda su produccion, las diferentes
tallas en entero y cola, y todos los requisitos que este producto debe de
cumplir para su respectiva exportacion, llevando un historial de los
procesos por los cuales ha pasado el producto cumpliendo toda la
trazabilidad basandose en la en la normativa BRC la cual exige control
del alimento, para una sanidad alimentaria. Es importante también que
cada productor tenga su debido codigo para que cuando llegue el
camaron, se pueda hacer analizar y registrar, la calidad de cada uno, que
por lo general son siempre los mismos productores que entregan por

aguaje a la planta.

3.7Variables evaluadas

1. Peso de camaron
- Camardn Entero
- Camardn Cola

2. Numero de animales por talla.
- Camardn Entero

- Camaron Cola
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Defectos del camardn
- Camarén Entero
- Camaroén Cola
Color del camar6n
- Camarén Entero
- Camardn Cola
Concentracion de Metabisulfito de Sodio (ppm)
- Camarén Entero
- Camaroén Cola
Peso Muestral de camarones
- Camarén Entero
- Camaroén Cola
Camarones buenos en la muestra
- Camaroén Entero

- Camardn Cola
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4 Resultados
4.1Peso de camardn (9).
4.1.1 Camardn Entero

Tabla 2. Valores del peso (g), registrados en 40 muestras de
camaron entero. Machala, provincia de EI Oro.

UCSG, 2016.
N° de observaciones Camaron entero
1 17.70
2 13.20
3 13.30
4 40.0
5 10.62
6 11.01
7 10.68
8 17.60
9 18.90
10 17.50
11 19.80
12 19.90
13 19.04
14 20.75
15 20.72
16 20.57
17 14.50
18 16.07
19 21.30
20 21.24
21 20.37
22 15.60
23 15.35
24 10.96
25 13.30
26 28.50
27 28.35
28 28.10
29 28.69
30 28.09
31 12.70
32 20.40
33 18.68
34 15.40
35 13.70
36 9.97
37 17.30
38 12.97
39 20.40
40 18.20
TOTAL 741.43
PROMEDIO 18.54
V. MAXIMO 40.0
V. MINIMO 9.97
MODA (13.3y 20.4)

Continua de
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Viene de

RANGO 30.03
s? 39.07
S 6 .251
CV (%) 33.72

Realizado por: La autora

En camardn entero se observé que el promedio general fue de 18.54 g,
el valor maximo y minimo de 40.00 y 9.97 g, respectivamente. El valor modal
fue de 13.30 y 20.40. El rango observado correspondié a 30.03 g. La
varianza (52) fue de 39.07, la desviacion estandar (S) de 6.251 cm, con un

coeficiente de variacion (Cv) de 33.72 %.

Tabla 3. Distribucién de frecuencias del peso (g) del camarén entero
registrados en 40 muestras.

NUumero Limites de | Limites reales | Puntos Frec. Frec. Frec. %

de clases de clases medios | de Acumul. relativas Obser./

clases LI - LS LI - LS clases Clase

1 9 - 12 |85 - 125 |10.5 7 7 0.175 175

2 13 - 16 125 - 165 |145 9 16 0.225 22.5

3 17 - 20 165 - 205 |185 16 32 0.4 40

4 21 - 24 | 205 - 245 |225 2 34 0.05 5

5 25 - 28 245 - 285 |265 5 39 0.125 12.5

6 29 - 32 285 - 325 |305 0 39 0.00 0

7 33 - 36 |325 - 365 |345 0 39 0.00 0

8 37 - 40 |365 - 405 |385 1 40 0.025 2.5
Total 40 1.00 100 %

Realizado por: La autora

En la tabla 3 se presentan cifras de distribucion de frecuencias de las
40 muestras en camarén entero. El mayor porcentaje con 40.00 %
correspondio a la tercera clase, seguido del 22.50 % y 17.50 % y en la

segunda clase con 9 y 7 muestras, respectivamente.
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Gréfico 11. Histograma de frecuencias del peso (g) camaron entero.
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Realizado por: La autora

Gréfico 12. Poligono de frecuencias del peso (g) de camaron entero.
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Realizado por: La autora

En los graficos 11 y 12 se presentan el histograma y poligono de
frecuencias, observandose que las muestras siguen una tendencia

Multimodal.
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4.1.2 Camardén Cola

Tabla 4. Valores del peso (g), registrados en 40 muestras de
camaron cola. Machala, provincia de ElI Oro. UCSG,

2016.
N° de observaciones Camardn en cola

1 17.42
2 15.52
3 15.87
4 14.96
5 16.99
6 11.20
7 13.10
8 16.60
9 17.80
10 11.80
11 12.80
12 17.05
13 13.60
14 14.30
15 16.70
16 14.30
17 17.10
18 10.53
19 12.50
20 12.75
21 16.09
22 15.85
23 16.70
24 7.80
25 14.10
26 14.40
27 8.60
28 9.81
29 11.20
30 12.08
31 14.60
32 25.10
33 17.60
34 8.80
35 8.10
36 12.60
37 12.69
38 13.0
39 10.96
40 9.75
TOTAL 552.72
PROMEDIO 13.82
V. MAXIMO 25.10
V. MINIMO 7.80

MODA (11.20,14.30 y 16.70)
RANGO 17.3

Continua de
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Viene de

11.46

SZ
S 3.39
CV (%) 24.53

Realizado por: La autora

Los valores determinados en las 40 muestras de camardn cola se

presentan en la tabla 4 donde se puede observar que el promedio general

fue de 13.82 g, con un valor maximo de 25.10 g y un minimo de 7.80 g. El

valor modal fue de 11.20, 14.30 y 16.70 g. el rango observado fue de 17.30

g, la (5?) fue de 11.46, la (S) de 3.39 g y el (Cv) fue de 24.53 %.

Tabla 5. Distribucién de frecuencias del peso (g) de camardn cola

registrados en 40 muestras.

NUmero Limites de Limites reales Puntos | Frec. Frec. Frec. %
de clases de clases medios de Acumul. | relativas | Obser./
clases LI - LS LI - LS clases Clase
1 7.45 10.44 | 6.95 10.94 8.95 6 6 0.15 15
2 10.45 13.44 | 9.95 13.94 11.95 13 19 0.325 32.5
3 13.45 16.44 | 12.95 16.94 14.95 11 30 0.275 27.5
4 16.45 19.44 | 15.95 19.94 17.95 9 39 0.225 22.5
5 19.45 22.44 | 18.95 22.94 | 20.95 0 39 0 0
6 22.45 25.44 | 21.95 25.94 | 23.95 1 40 0.025 2.5
Total 40 1.00 100 %

Realizado por: La autora

En la tabla 5 se presentan cifras de distribucion de frecuencias de las 40

muestras de camarén cola, viéndose que hay 6 clases, con los puntos

medios que van desde 8.95 hasta 23.95. En las frecuencias de clase se

observé el valor mas alto en la segunda clase (32.50 %) seguido de la

tercera clase con 11 unidades (27.50 %) mientras que en la quinta clase no

se observo valores.
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Grafico 13. Histograma de frecuencias del peso (g) de camaroén
cola.
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Realizado por: La autora

Grafico 14. Poligono de frecuencias del peso (g) de camardén cola.
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Realizado por: La autora
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Los graficos 13 y 14 corresponden al histograma y poligono de

frecuencias, observandose que las muestras siguen una tendencia Bimodal.

En un estudio Rivera (2005) menciona que el camardon entero se lo
exporta y que ha sido tratado previamente manteniendo su calidad y un
mayor peso , por tanto que en el camaron cola ha sido privado de su cabeza,
pero que conserva su caparazon en todos sus segmentos. Para esto en los
resultados obtenidos de las 80 muestras tomadas, se observé que la
diferencia en promedio fue de 4.72 g, dando lugar al camardn entero, por
haber obtenido un mayor peso en su total de muestras, que en el comercio

representa; el 33 % la cabezay la cola el 67 %.
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4.2Numero de animales por talla.
4.2.1 Camardn Entero (Kg)

Tabla 6. Valores del nimero de animales por talla, registradas en 40
muestras de camardén entero. Machala, provincia de El Oro.

UCSG, 2016.
N° de observaciones Camarén entero(kg)

1 55

2 75

3 75

4 25

5 90

6 90

7 90

8 55

9 45

10 45

11 45

12 45

13 45

14 45

15 45

16 45

17 65

18 55

19 45

20 45

21 45

22 55

23 55

24 90

25 65

26 25

27 25

28 35

29 25

30 35

31 75

32 45

33 55

34 65

35 75

36 110

37 55

38 75

39 45

40 55
TOTAL 2235
PROMEDIO 55.88

V. MAXIMO 110

V. MINIMO 25

MODA 45

RANGO 85
s? 407.55
S 20.19
CV (%) 36.13

Continua de
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Viene de

Talla
20/30
30/40
40/50
50/60
60/70
70/80

80/100

25
35
45
55
65
75
90

100/120 110
120/140 130

Realizado por: La autora

Lo observado en camarén entero ha permitido que se obtenga un

promedio de 55.88 animales que reporta a la talla 50/60. El valor maximo fue

de 110 y el minimo de 25 unidades queriendo decir que pertenecen a las

tallas 100/120 y 20/30. El rango fue de 85, la (S?) de 407.55, la (S) de 20.19

y el (Cv) de 36.13%.

Tabla 7. Distribucion de frecuencias del nimero de animales por talla (kg) de

camaron entero, registrados en 40 muestras.

Numero Limites de Limites reales de | Puntos | Frec. Frec. Frec. %
de clases clases medios de Acumul. | relativas | Obser./
clases LI - LS LI - LS clase Clase
s
1 25.0 - 35.99 245 - 36.49 30.5 6 6 0.15 15
2 36.0 - 46.99 355 - 47.49 41.5 13 19 0.325 325
3 47.0 - 57.99 465 - 5849 52.5 8 27 0.20 20
4 58.0 - 68.99 575 - 69.49 63.5 3 30 0.075 7.5
5 69.0 - 79.99 68.5 - 80.49 74.5 5 35 0.125 12.5
6 80.0 - 90.99 795 - 91.49 85.5 4 39 0.10 10
7 91.0 - 101.99 90.5 - 102.49 96.5 0 39 0 0
8 102.0 - 11299 | 1015 - 11349 | 107.5 1 40 0.025 25
Total 40 1.00 100 %

Realizado por: La autora

En la tabla 7de frecuencia se observé que las 40 muestras se agruparon

en 8 clases con puntos medios que variaron de 30.50 a 107.50. En las

frecuencias de clase se observd que el 32.5 % correspondi6 a la segunda

clase seguido del 20% que se determiné en la tercera clase.
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Grafico 15. Histograma de frecuencias del nimero de animales
por talla (kg) de camardn entero.
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Realizado por: La autora
Gréfico 16. Poligono de frecuencias del nimero de animales
por talla (kg) de camaron entero.
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Realizado por: La autora

Los graficos 15 y 16 representan el histograma y poligono de
frecuencias, respectivamente, evidenciandose que los valores, presenta una

distribucion de Multimodal.
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4.2.2 Camarén Cola

Tabla 8. Valores del nimero de animales por talla, registradas en
40 muestras de camarén cola. Machala, provincia de El
Oro. UCSG, 2016.

N° de observaciones Camardn en cola(lb)

1 38

2 38

3 38

4 45

5 38

6 55

7 45

8 38

9 38

10 45

11 45

12 23

13 45

14 28

15 38

16 45

17 38

18 55

19 55

20 45

21 38

22 38

23 38

24 80

25 45

26 45

27 80

28 65

29 55

30 45

31 45

32 28

33 38

34 80

35 90

36 55

37 55

38 55

39 65

40 65
TOTAL 1940
PROMEDIO 48.50

V. MAXIMO 90

V. MiNIMO 23

MODA 38

RANGO 67
s? 224.62
S 14.99

Continua de
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Viene de
CV (%) 30.91

Talla Ib

21/25 23
26/30 28
31/35 33
36/40 38
41/50 46
51/60 56
61/70 66
71/90 80

91/110 100

Realizado por: La autora

En camarén cola se obtuvo un promedio general fue de 48.50
animales que corresponden a la talla comercial 41/50. El valor maximo
determinado fue de 90 y el valor minimo fue de 23 animales,
respectivamente. El valor modal fue de 38, el rango de 67, la (S%) de

224.62 con una (S) de 14.99 y un (Cv) de 30.91 %.

Tabla 9. Distribucién de frecuencias del nimero de animales por talla (Ib) de

camarodn cola, registrados en 40 muestras.

Numero Limites de Limites reales Puntos Frec. Frec. Frec. %
de clases de clases medios de Acumul. relativas Obser./

clases LI - LS LI - LS clases Clase
1 23 - 31 225 - 315 27 3 3 0.075 7.5
2 32 - 40 315 - 405 36 12 15 0.30 30
3 41 - 49 405 - 495 45 11 26 0.275 275
4 50 - 58 495 - 585 54 7 33 0.175 175
5 59 - 67 585 - 675 63 3 36 0.075 7.5
6 68 - 76 675 - 765 72 0 36 0 0
7 77 - 85 76,5 - 855 81 3 39 0.075 7.5
8 86 - 94 85.5 - 945 90 1 40 0.025 2.5

Total 40 1.00 100 %

Realizado por: La autora
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Los resultados obtenidos en las distribuciones de frecuencia se
presentan en la tabla 9, en donde se pudo observar que las clases
correspondieron a un valor de 8, con los puntos medios que variaron de 27
a 90. El mayor porcentaje de frecuencia de clase se obtuvo en la segunda
clase, con 12 unidades, la cual correspondia al 30.00 % seguido del 27.50

%con un valor de 11 perteneciente a la tercera clase.

Grafico 17. Histograma de frecuencias del numero de animales
por talla (Ib) de camardn cola.
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Realizado por: La autora
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Gréfico 18. Poligono de frecuencias del nUmero de animales
por talla (Ib) de camarén cola.
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Realizado por: La autora

Los graficos 17 y 18 correspondientes al histograma y poligono de
frecuencia, se observd que la tendencia de las muestras corresponden a

una curva Multimodal.

Comparando un estudio reciente realizado por Gonzalez y Jaramillo
(2015) sobre las tallas de camardn, quienes mencionan que en camaron
entero es igual al nimero de camarones por kilo, y en camarén cola es igual
al numero de camarones por libra, las tablas de las diferentes tallas para
obtener el nimero de camarones en el estudio presente, estan dentro de los

valores exactos de los autores antes mencionado.
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4.3Defectos en porcentaje
4.3.1 Camardn Entero

Tabla 10. Valores de defectos (%), registradas en 40 muestras de
camarén entero. Machala, provincia de ElI Oro. UCSG,
2016.

N° de observaciones Camarén entero

1 15.0

31.7
3 34.8
4 37.5
5 12.0
6 9.9
7 12.2
8 11.0
9 26.0
10 12.5
11 20.8
12 21.8
13 23.7
14 27.0
15 8.5
16 19.1
17 26.8
18 26.8
19 29.4
20 35.2
21 36.1
22 34.1
23 35.9
24 12.1
25 28.2
26 38.2
27 36.9
28 23.8
29 35.7
30 314
31 36.5
32 28.1
33 24.2
34 25.8
35 38.1
36 26.7
37 21.6
38 24.1
39 30.0
40 31.3

TOTAL 1040.5

PROMEDIO 26.01
V. MAXIMO 38.20
V. MINIMO 8.50
MODA 26.8
RANGO 29.70
s? 79.74
Continua de
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Viene de

S
CV (%)

8.93
34.33

Realizado por: La autora

En camar6n entero se observé que el promedio general fue de

26.01 % el valor maximo de 38.20 % y el minimo de 850 %

respectivamente. El valor modal fue de 26.80, el rango observado

correspondid al 29.70, la (S?) fue de 79.74, la (S) de 8.93, con un (Cv)

de 34.33 %.

Tabla 11. Distribucién de frecuencias de defectos (%) de camardn entero,

registrados en 40 muestras.

Numero | Limites de Limites reales Puntos Frec. Frec. Frec. %
de clases clases de clases medios de Acumul. relativas | Obser./C
LI - LS LI - LS clases lase

1 7 - 10 6.5 - 105 8.5 3 3 0.075 7.5

2 11 - 14 105 - 145 12.5 5 8 0.125 12.5

3 15 - 18 | 145 - 185 16.5 1 9 0.025 2.5

4 19 - 22| 185 - 225 20.5 3 12 0.075 7.5

5 23 - 26| 225 - 265 24.5 10 22 0.25 25

6 27 - 30| 265 - 305 28.5 5 27 0.125 12.5

7 31 - 34| 305 - 345 325 5 32 0.125 12.5

8 35 - 38| 345 - 385 36.5 8 40 0.20 20
Total 40 1.00 100 %

Realizado por: La autora
En la tabla 11 se presenta distribucion de frecuencias de las 40

muestras registradas. EI mayor con 20.00 % que correspondié a la clase 8

seguido del 12.50 % en la 2da, 6ta y 7ma clase con 5 muestras en cada

clase respectivamente.
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Gréfico 19. Histograma de frecuencias de defectos (%) de
camaron entero.
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Realizado por: La autora

Gréfico 20. Poligono de frecuencias de defectos (%) de
camaron entero.
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Realizado por: La autora

Al observar los graficos 19 y 20 se presenta el histograma y

poligono de frecuencia siguen una tendencia Multimodal.
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4.3.1.1 Calidad sensorial y organoléptica del proveedor en (%).

Tabla 12. Valores de calidad sensorial y organoléptica del proveedor (%),
registradas en 40 muestras de camardén entero. Machala,
provincia de El Oro. UCSG, 2016.

N° Proveedor Camaroén entero
1 VALCA 91.5
2 ACECU 90.1
3 VALCA 89.0
4 CAMPAC 88.0
5 FIGUEROA 87.9
6 MEGAPRES 87.8
7 JEANSMAR 87.4
8 VALCA 85.0
9 VALCA 80.9
10 JUAN AGILA 79.3
11 MEGAPRES 78.4
12 JEANSMAR 78.2
13 ACECU 76.3
14 APONTE 76.1
15 CAMPAC 75.9
16 MEGAPRES 75.9
17 JEANSMAR 74.2
18 VALCA 74.0
19 VALCA 73.4
20 VALCA 73.2
21 VALCA 73.2
22 JEANSMAR 73.0
23 VALCA 71.9
24 OSTRATEK 71.8
25 CAMPAC 70.6
26 ACECU 70.0
27 ITIEL 68.6
28 ACECU 68.6
29 VALCA 68.3
30 CAMPAC 65.9
31 VALCA 65.2
32 VALCA 64.8
33 ROMERO 64.3
34 CAMPAC 64.0
35 CAMPAC 63.9
36 VALCA 63.5
37 APONTE 63.1
38 VALCA 62.3
39 OSTRATEK 61.9
40 VALCA 61.9
TOTAL 2 959.3

PROMEDIO 73.98

V. MAXIMO 91.50

V. MINIMO 61.90

MODA (61.9, 68.6, 73.2'y 75.9)
Continua de
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Viene de

RANGO
SZ
S
CV (%)

29.60
79.82
8.93
12.07

Realizado por: La autora

Lo observado en camarén entero ha permitido que se obtenga un

promedio de 73.98 % en la calidad, el valor maximo de 91.50 y el

minimo de 61.90 %, con un valor modal de 61.90, 68.60, 73.20 y 75.90.

El rango observado fue de 29.60, la (S?) de 79.82, la (S) de 8.93, con un

valor del (Cv) de 12.07 %.

Tabla 13. Distribucion de frecuencias de la calidad del proveedor (%) de camardn

entero, registrados en 40 muestras.

Numero Limites de Limites reales Puntos Frec. Frec. Frec. %
de clases de clases medios de Acumul. | relativas | Obser./
clases LI - LS LI - LS clases Clase
1 60.70 - 64.69 | 60.2 - 65.19 62.7 8 8 0.20 20
2 64.70 - 68.69 | 64.2 - 69.19 66.7 6 14 0.15 15
3 68.70 - 72.69 | 68.2 - 73.19 70.7 4 18 0.10 10
4 7270 - 76.69 | 72.2 - 77.19 74.7 10 28 0.25 25
5 76.70 - 80.69 | 76.2 - 81.19 78.7 3 31 0.075 7.5
6 80.70 - 84.69 | 80.2 - 85.19 82.7 1 32 0.025 25
7 84.70 - 88.69 | 84.2 - 89.19 86.7 5 37 0.125 125
8 88.70 - 9269 | 88.2 - 93.19 90.7 3 40 0.075 7.5
Total 40 1.00 100 %

Realizado por: La autora

En la tabla de frecuencia (tabla 13) se observo que las 40 muestras

se agruparon en 8 clases con puntos medios que varian desde 62.7

hasta 90.7. En las frecuencias de clases se observo que el 25.00 %

correspondio a la cuarta clase seguido del 20.00 % que se determind en

la primera clase.
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Gréfico 21. Histograma de frecuencias de la calidad del
proveedor (%) de camardn entero.
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Realizado por: La autora

Gréfico 22. Poligono de frecuencias de la calidad del
proveedor (%) de camaron entero.
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Realizado por: La autora

Los graficos correspondientes respecto al histograma y poligono de
frecuencia se presenta en los graficos 21y 22, los cuales siguen una tendencia

Multimodal.
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4.3.2 Camarén Cola.

Tabla 14. Valores de defectos (%), registradas en 40 muestras de
camaron cola. Machala, provincia de ElI Oro. UCSG,

2016.
N° de observaciones Camardn en cola
1 32.2
2 33.3
3 40.0
4 23.4
5 4.20
6 11.9
7 10.5
8 10.2
9 11.2
10 17.9
11 8.9
12 16.9
13 9.6
14 8.0
15 37.8
16 13.8
17 20.2
18 12.5
19 21.2
20 115
21 8.1
22 11.4
23 19.0
24 355
25 16.9
26 14.6
27 8.0
28 24.2
29 13.8
30 26.1
31 13.0
32 13.5
33 5.0
34 8.1
35 30.1
36 12.5
37 6.4
38 7.3
39 8.0
40 5.0
TOTAL 641.7
PROMEDIO 16.04
V. MAXIMO 40.0
V. MINIMO 4.20
MODA (8.0,12.5, 13.8 y 16.9)
RANGO 35.8
s? 93.04

Continua de
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Viene de

S 9.65
CV (%) 60.16

Realizado por: La autora

Los valores determinados en las 40 muestras de camaron cola se
presentan en la tabla 14 donde se observa que el promedio general fue
de 16.04 %, con un valor maximo de 40 y un minimo de 4.20 %. El
valor modal fue de 8, 12.50, 13.80 y 16.90. El rango observado fue de

35.80, la (S?) de 93.04, la (S) de 9.65 con un (Cv) de 60.16 %.

Tabla 15. Distribucion de frecuencias de defectos (%) de camardn en cola,
registrados en 40 muestras.

Numero Limites de Limites reales Puntos Frec. Frec. Frec. %
de clases de clases medios de Acumul. relativas | Obser./
clases LI - LS LI - LS clases Clase
1 210 - 7.09 16 - 7.59 4.5 4 4 0.10 10
2 710 - 12.09| 6.6 - 12.59 9.5 14 18 0.35 35
3 12,10 - 17.09 | 11.6 - 17.59 14.5 9 27 0.225 22.5
4 17.10 - 22.09 | 16.6 - 22.59 19.5 4 31 0.10 10
5 2210 - 27.09 | 216 - 27.59 24.5 3 34 0.075 7.5
6 2710 - 32.09 | 26.6 - 32.59 29.5 1 35 0.025 25
7 3210 - 37.09 | 316 - 37.59 34.5 3 38 0.075 7.5
8 37.10 - 42.09 | 36.6 - 42.59 39.5 2 40 0.05 5
Total 40 1.00 100 %

Realizado por: La autora

Los resultados obtenidos en la tabla de frecuencia se observa en la tabla

15, evidenciando 8 clases, con los puntos medios que van desde 4.5 hasta

39.5. En las frecuencias de clases se observa el valor mas alto en la 2da clase

de 35.00 % seguido de la 3era clase con 22.50 %.
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Gréfico 23. Histograma de frecuencias de defectos (%) de
camaron cola.
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Realizado por: La autora
Grafico 24. Poligono de frecuencias de defectos (%) de
camaron en cola.
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Realizado por: La autora

En el grafico 23 y 24 el histograma y poligono de frecuencias,
respectivamente, viéndose que los valores, presentan una curva Sesgada a

la derecha.
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4.3.2.1 Calidad sensorial y organoléptica de proveedor en camaron cola

Tabla 16. Valores de calidad sensorial y organoléptica del proveedor (%),
registradas en 40 muestras de camaroén cola. Machala, provincia
de El Oro. UCSG, 2016.

N° Proveedor Camardn en cola
1 VALCA 89.8
2 ACECU 95.0
3 VALCA 88.8
4 CAMPAC 95.8
5 FIGUEROA 64.4
6 MEGAPRES 93.5
7 JEANSMAR 92.0
8 VALCA 88.5
9 VALCA 87.6
10 JUAN AGILA 91.1
11 MEGAPRES 92.6
12 JEANSMAR 91.8
13 ACECU 92.0
14 APONTE 92.0
15 CAMPAC 94.9
16 MEGAPRES 89.5
17 JEANSMAR 83.1
18 VALCA 87.5
19 VALCA 87.0
20 VALCA 86.5
21 VALCA 86.2
22 JEANSMAR 82.1
23 VALCA 79.8
24 OSTRATEK 85.4
25 CAMPAC 91.9
26 ACECU 90.4
27 ITIEL 73.8
28 ACECU 88.1
29 VALCA 76.6
30 CAMPAC 88.6
31 VALCA 70.0
32 VALCA 67.8
33 ROMERO 86.2
34 CAMPAC 81.0
35 CAMPAC 78.8
36 VALCA 66.6
37 APONTE 75.8
38 VALCA 62.2
39 OSTRATEK 83.1
40 VALCA 60.0
TOTAL 3357.8
PROMEDIO 83.95
V. MAXIMO 95.80
V. MINIMO 60.0
MODA 92
Continua de
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Viene de

RANGO 35.80
s? 93.04
S 9.65
CV (%) 11.49

Realizado por: La autora

En este estudio se determind que el promedio general fue de 83.95 %,
el valor maximo de 95.80 y el minimo de 60.00 %, respectivamente, el valor
modal fue de 92, el rango de 35.80, la (5?) de 93.04 con una (S) de 9.65 y

con un (Cv) de 11.49 %.

Tabla 17. Distribucion de frecuencias de la calidad del proveedor (%) de
camaron en cola, registrados en 40 muestras.

Numero Limites de Limites reales Puntos Frec. Frec. Frec. %
de clases de clases medios de Acumul. relativas | Obser./

clases LI - LS LI - LS clases Clase
1 5790 - 62.89 | 574 - 63.39 60.4 2 2 0.05 5
2 6290 - 67.89 | 624 - 68.39 65.4 3 5 0.075 7.5
3 6790 - 7289 | 674 - 73.39 70.4 1 6 0.025 25
4 7290 - 77.89 | 724 - 78.39 75.4 3 9 0.075 7.5
5 7790 - 8289 | 77.4 - 83.39 80.4 4 13 0.10 10
6 8290 - 87.89 | 824 - 88.39 85.4 9 22 0.225 22.5
7 8790 - 92.89 | 874 - 93.39 90.4 14 36 0.35 35
8 9290 - 97.89 | 924 - 98.39 95.4 4 40 0.10 10

Total 40 1.00 100 %

Realizado por: La autora

Los resultados obtenidos en las distribuciones de frecuencias se
presentan en la tabla 17 en donde se pudo observar que las clases
correspondieron a un valor de 8, con los puntos medios que variaron de
60.40 a 95.40 el mayor porcentaje de frecuencia de clase se obtuvo en la
clase 7 con 14 unidades la cual correspondia al 35.00 % seguida de la clase

6ta con un valor de 9 unidades correspondiente al 22.50 %.
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Grafico 25. Histograma de frecuencias de la calidad del
proveedor (%) de camaron en cola.
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Realizado por: La autora

Grafico 26. Poligono de frecuencias de la calidad del
proveedor (%) de camaron en cola.
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Realizado por: La autora
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En Los graficos 25 y 26 correspondientes al histograma y poligono de

frecuencias, se puede observar que la tendencia es una curva Bimodal.

La calidad es el resultado de un esfuerzo arduo citando a Sanchez
(2014) dice que se trabaja de forma eficaz para poder satisfacer el deseo del
consumidor. En un estudio realizado por Gonzalez y Jaramillo (2015)
menciona que el control de calidad del producto es para revisar que el
camaroén no tenga ni un defecto, por tanto en la presente investigacion tanto
en camarén entero como camarén cola, el porcentaje maximo de defectos es

de 40 %.
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4.4Color del camardén
4.4.1 Camardn Entero

Tabla 18. Valores del color, registrados en 40 muestras de camarén entero.
Machala, provincia de El Oro. UCSG, 2016.

N° de observaciones Camaroén entero

1 2

NWEREPNNWRFRPRENNONWOWOWOWRPRPRPWONNENNERPENENNNNNNOOWEDNDDN

3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30
31
32
33
34
35
36
37
38
39
40

TOTAL 78
PROMEDIO 1.95
V. MAXIMO 3
V. MINIMO 1
MODA 2
RANGO 2
S? 0.51
S 0.71
CV (%) 36.41

Continua de
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Viene de

Escala de colores: 1-3

1: Claro

2: Semi claro
3: Semi oscuro

Realizado por: La autora

En camaron entero se observo que el promedio general fue de

1.95 %, el valor maximo de 3 y el minimo de 1, respectivamente. El

valor modal fue de 2, el rango observado correspondio a 2, la (S?) fue

de 0.51, la (S) de 0.71 con un (Cv) de 36.41 %.

Tabla 19. Distribuciéon de frecuencias del color de camarén entero,
registrados en 40 muestras.

NUumero Limites de Limites reales Puntos Frec. Frec. Frec. %
de clases de clases medios de Acumul. relativas | Obser./
clases LI - LS LI - LS clases Clase
1 1.00 - 1.99 05 - 249 15 11 11 0.275 27.5
2 200 - 2.99 15 - 3.49 25 20 31 0.50 50
3 3.00 - 3.99 25 - 449 3.5 9 40 0.225 22.5
Total 40 1.00 100 %

Realizado por: La autora

En la tabla 19 se presenta la tabla de distribucion de frecuencias

de las 40 muestras registradas. Se observé que hubo 3 clases, el

mayor porcentaje observado es con 50.00 % que correspondia a la 2da

clase seguido del 27.50 % en la lera clase con una muestra de 11

unidades, respectivamente.
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Grafico 27. Histograma de frecuencias del color de camaréon

entero.
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Realizado por: La autora
Grafico 28. Poligono de frecuencias del color de camarén
entero.
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Realizado por: La autora

En los graficos 27 y 28 se presentan el histograma y poligono de
frecuencia, observandose que las muestras sigue una tendencia Simétrica o

bien formada.
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4.4.2 Camardn Cola

Tabla 20. Valores del color, registrados en 40 muestras de camardn
cola. Machala, provincia de El Oro. UCSG, 2016.

N° de observaciones Camarén en cola

N
[y
WWNEPENNRPWWNREPRPRWWNNNWOWWWNOWNNWWNNNNEERNNNWONNDDNDDN

TOTAL 87
PROMEDIO 2.18
V. MAXIMO 3
V. MINIMO 1
MODA 2
RANGO 2
s? 0.46
S 0.68
CV (%) 31.19

Continua de
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Viene de

Escala de colores: 1-3

1: Claro

2: Semi claro

3: Semi oscuro

Realizado por: La autora

Los valores determinados en las 40 muestras del camarén cola se

presenta en la tabla 15 donde se puede observar que el promedio general

fue de 2.18, con un valor maximo de 3 y minimo de 1. El valor modal fue de

2, un rango de 2, la (%) de 0.46, con una (S) de 0.68 y un (Cv) de 31.19 %.

Tabla 21. Distribucion de frecuencias del color de camarén en cola,
registrados en 40 muestras.

Numero | Limites de Limites reales Puntos Frec. Frec. Frec. %
de clases clases de clases medios de Acumul. relativas | Obser./C
LI - LS LI - LS clases lase
1 1 - 1 05 - 15 1 6 6 0.15 15
2 2 - 2 15 - 25 2 21 27 0.525 52.5
3 3 - 3 25 - 35 3 13 40 0.325 32.5
Total 40 1.00 100 %

Realizado por: La autora

Los resultados obtenidos en la tabla de frecuencia se observa en la

tabla 21, viéndose que hay 3 clases, con los puntos medios que van desde 1

hasta 3. En las frecuencias de clase se observo el valor mas alto en la 2

clase de 52.5 seguido de la 3 clase con 13 unidades y un valor de 32.50 %.
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Gréfico 29. Histograma de frecuencias del color de camaron cola.
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Realizado por: La autora

Gréfico 30. Poligono de frecuencias del color de camaron cola.
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Realizado por: La autora
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Los graficos correspondientes respecto al histograma y poligono de
frecuencia se presenta en los numerales 29 y 30. Al observar la distribucion
estos valores se vio que la tendencia de la figura es Sesgada a la izquierda o

Sesgo Negativo.

En la presente investigacion se evalué la variable color, en los
resultados obtenidos en camardn entero y camaron cola se pudo observar
que en el primer caso se contd con un promedio de 1.95 % que da como
resultado a los tipos de color A1 y A2 (Claro y Semi claro), promediado en
las 40 muestras obtenidas en diferentes fechas o aguajes. Por tanto en el
camaron cola en las 40 muestras se obtuvo un promedio de 2.18 % lo que
significa que tuvo camarén A2 y A3 (Semi claro y Semi oscuro), es
importante saber que el tipo de tonalidad que el camardn presenta, no
afecta, a la calidad del mismo. Se compara con la investigacion realizada por
Tobergte y Curtis (2013) quien menciona que las diversas tonalidades de
colores no implica que las caracteristicas organolépticas del camardén sean
de baja o alta calidad; sino que es un grado de pigmentacién propio de la

zona de cria del crustaceo, las cuales son :

Al: Claro
A2: Semi claro
A3: Semi oscuro

A4: Oscuro

Para lo cual, las clases de color obtenidas en el estudio son iguales a

las que el autor menciona.
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4.5Concentracién de Metabisulfito de Sodio (ppm)
4.5.1 Camarodn Entero

Tabla 22. Valores de la concentracion de Metabisulfito de sodio (ppm),
registrados en 40 muestras de camaron entero. Machala,
provincia de El Oro. UCSG, 2016.

N° de observaciones Camardén entero
1 100
2 120
3 120
4 100
5 100
6 90
7 90
8 80
9 80
10 90
11 90
12 100
13 90
14 70
15 70
16 80
17 70
18 70
19 70
20 70
21 70
22 80
23 70
24 70
25 72
26 75
27 80
28 100
29 120
30 140
31 100
32 80
33 130
34 80
35 70
36 90
37 80
38 60
39 90
40 80
TOTAL 3487
PROMEDIO 87.18
V. MAXIMO 140
V. MINIMO 60
MODA 70
Continua de
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Viene de

RANGO
SZ
S
CV (%)

80

344.35

18.56
21.29

Realizado por: La autora

Lo observado en camardn entero ha permitido que se obtenga un

promedio general de 87.18 % de metabisulfito en el camarén. El valor

maximo fue de 140 y el minimo de 60. El valor modal fue de 70, con un

rango de 80, una (52) de 344.35, una (S) de 18.56 y un (Cv) de 21.29 %.

Tabla 23. Distribucién de frecuencias de la concentracion de Metabisulfito de
sodio (ppm) de camaron entero, registrados en 40 muestras.

Realizado por: La autora

NUumero Limites de Limites reales de | Puntos Frec. Frec. Frec. %
de clases clases medios de Acumul. relativas Obser./

clases LI - LS LI - LS clases Clase
1 60 - 70 595 - 705 65 11 11 0.275 27.5
2 71 - 81 705 - 815 76 11 22 0.275 27.5
3 82 - 92 81.5 - 925 87 7 29 0.175 17.5
4 93 - 103 925 - 1035 98 6 35 0.15 15
5 104 - 114 | 1035 - 1145 109 0 35 0 0
6 115 - 125 | 1145 - 1255 120 3 38 0.075 7.5
7 126 - 136 | 1255 - 136.5 131 1 39 0.025 2.5
8 137 - 147 | 1365 - 1475 142 1 40 0.025 25

Total 40 1.00 100 %

En la tabla 23 se observé que las 40 muestras se agruparon en 8

clases, con puntos medios de 65 a 142 %. En las frecuencias de clases se

observé que el 27.50 % correspondi6 a la 1lera y 2da clase seguido del 17.50

% correspondiente de la 3era clase mientras que en la 5ta clase no se

observaron valores.
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Grafico 31. Histograma de frecuencias de la concentracion de
Metabisulfito de sodio (ppm) de camardn entero.
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Realizado por: La autora

Grafico 32. Poligono de frecuencias de la concentracion de
Metabisulfito de sodio (ppm) de camardon entero.
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Realizado por: La autora

Los graficos 31 y 32 que corresponden al histograma y poligono de
frecuencia, se observa que los valores presentan una distribucion en forma

de U.
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4.5.2 Camarén Cola

Tabla 24. Valores de la concentracion de Metabisulfito de sodio (ppm),
registrados en 40 muestras de camardén cola. Machala,
provincia de El Oro. UCSG, 2016.

N° de observaciones Camardén en cola

1 20

18

3 22

4 18

5 30

6 30

7 20

8 20

9 20

10 20

11 30

12 30

13 30

14 30

15 32

16 30

17 30

18 20

19 30

20 30

21 30

22 30

23 38

24 30

25 28

26 20

27 30

28 20

29 36

30 28

31 30

32 30

33 26

34 28

35 30

36 32

37 20

38 24

39 30

40 20
TOTAL 1070
PROMEDIO 26.75

V. MAXIMO 38

V. MINIMO 18

MODA 30

RANGO 20

Continua de
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Viene de

SZ
S
CV (%)

28.24
531
19.85

Realizado por: La autora

En esta variable se determiné que el promedio general fue de 26.75, el

valor maximo de 38 y el minimo de 18, respectivamente, el valor modal de

30, el rango de 20, la (S?) de 28.24, con una (S) de 5.31 y finalmente un (Cv)

de 19.85%.

Tabla 25. Distribucion de frecuencias de la concentracion de Metabisulfito de
sodio (ppm) de camaron en cola, registrados en 40 muestras.

Numero | Limites de Limites reales Puntos Frec. Frec. Frec. %
de clases clases de clases medios de Acumul. relativas | Obser./C
LI - LS LI - LS clases lase

1 18 - 20| 175 - 205 19 12 12 0.30 30

2 21 - 23| 205 - 235 22 1 13 0.025 2.5

3 24 - 26| 235 - 265 25 2 15 0.05 5

4 27 - 29| 265 - 295 28 3 18 0.075 7.5

5 30 - 32| 295 - 325 31 20 38 0.50 50

6 33 - 35| 325 - 355 34 0 38 0 0

7 36 - 38| 355 - 385 37 2 40 0.05 5
Total 40 1.00 100 %

Realizado por: La autora
Los resultados obtenidos en las distribuciones de frecuencias se

presentan en la tabla 25 en donde se pudo observar que las clases

correspondieron a un valor de 7, con los puntos medios que variaron de 19 a

37. El mayor porcentaje de frecuencia de clase se obtiene en la clase 5 en

20 unidades la cual correspondia al 50% seguido de la clase 1 con un valor

de 12 unidades que corresponde al 30% mientras tanto en la clase 6 no se

registraron valores.
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Grafico 33. Histograma de frecuencias de la concentracion de
Metabisulfito de sodio (ppm) de camarén en cola.
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Realizado por: La autora

Gréfico 34. Poligono de frecuencias de la concentracion de
Metabisulfito de sodio (ppm) de camaron en cola.
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Realizado por: La autora
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En los gréaficos 33 y 34, correspondientes al histograma y poligono de
frecuencia, se puede observar que la tendencia es una curva Sesgada a la

izquierda.

En la presente investigacion se evalud la variable de la concentracion
de metabisulfito de sodio , En los resultados obtenidos en camardn entero y
camaron cola se pudo observar, que en el primer caso se conté con un
promedio de 87.818 % de ppm, lo cual el resultado obtenido es aceptable,
debido a que el rango establecido es de 60 a 140 ppm de Metabisulfito de
sodio, la aplicacién de este producto, tiene como funcion mantener la calidad
del camardn, los valores obtenidos en la presente investigacién son similares
a un estudio realizado por Alvarez (2000) quien uso un rango de 50 a 150
ppm para evaluar los residuos y determinar los grados de melanosis. Por
tanto en camaron cola se obtuvo en promedio 26.75 % lo que significa que el

indice de concentracién de Meta bisulfito fue mas bajo.
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4.6Peso Muestral en gramos
4.6.1 Camarodn Entero.

Tabla 26. Valores del peso muestral (g), registrados en 40 muestras de
camaroén entero. Machala, provincia de El Oro. UCSG, 2016.

N° de observaciones Camaroén entero

1 2 465

2165
3 2 465
4 2760
5 2125
6 2005
7 2095
8 1605
9 1890
10 1805
11 2680
12 2190
13 2095
14 2615
15 2445
16 2 365
17 2655
18 2395
19 2540
20 2230
21 2485
22 2560
23 2655
24 2445
25 2135
26 2394
27 2921
28 2 586
29 2410
30 2416
31 2300
32 2470
33 2 560
34 2510
35 2410
36 1875
37 2490
38 1505
39 2275
40 1 860

TOTAL 92 852

PROMEDIO 2321
V. MAXIMO 2921
V. MINIMO 1 505
MODA (2 095, 2 410, 2 445, 2 465,
2 560y 2 655)

Continua de
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Viene de

RANGO 1416
s? 97 848.88
S 312.81

CV (%) 13.48

Realizado por: La autora

En el camaron entero se observé que el promedio general fue de 2321,
el valor maximo de 2921 con un valor minimo de 1505. En el valor modal se
registro unas cifras de 2 095, 2 410, 2 445, 2 465, 2 560 y 2 655, se observd
un rango de 1 416, una (S?) de 97 848.88, se cuenta con una (S) de 312.81

y finalmente con un (Cv) de 13.48%.

Tabla 27. Distribucion de frecuencias del peso muestral (g) de camarén entero,

registrados en 40 muestras.

NUmero Limites de Limites reales de Puntos | Frec. Frec. Frec. %
de clases clases medios de Acumul. | relativas | Obser./
clases LI - LS LI - LS clases Clase
1 1505 1682 | 15045 - 16825 | 1593.5 2 2 0.05 5
2 1683 1860 | 16825 - 18605 | 17715 2 4 0.05 5
3 1861 2038 | 18605 - 20385 | 1949.5 3 7 0.075 7.5
4 2039 2216 | 20385 - 22165 | 21275 6 13 0.15 15
5 2217 2394 | 22165 - 23945 | 2305.5 5 18 0.125 12.5
6 2 395 2572 | 23945 - 25725 | 24835 15 33 0.375 37.5
7 2573 2750 | 25725 - 27505 | 2661.5 5 38 0.125 12.5
8 2751 2928 | 27501 - 29285 | 2839.5 2 40 0.05 5
Total 40 1.00 100 %

Realizado por: La autora

En la tabla 27 se presenta la tabla de distribucion de frecuencias de las
40 muestras registradas. Se observo que hubo 8 clases, el porcentaje mayor
fue 37.50 % correspondio a la clase 6 seguido del 15.00 % que corresponde

a la 4ta clase con valores iguales de 12.50 % de la 5ta y 7ma clase.
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Gréfico 35. Histograma de frecuencias del peso muestral (g)
de camardn entero.
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Realizado por: La autora

Grafico 36. Poligono de frecuencias del peso muestral (g)
de camaron entero.
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Realizado por: La autora

En los graficos 35 y 36 se presenta el histograma y poligono de
frecuencia, observando que las muestras siguen una tendencia Sesgada a la

izquierda.

121



4.6.2 Camardén Cola

Tabla 28. Valores del peso muestral (g), registrados en 40 muestras de
camaron cola. Machala, provincia de El Oro. UCSG, 2016.

N° de observaciones Camardn en cola
1 2 440
2 2 469
3 2064
4 2170
5 2430
6 2 265
7 2375
8 2 444
9 2710
10 2630
11 2430
12 2 320
13 2125
14 2 330
15 2120
16 2080
17 1865
18 2 350
19 2 405
20 1785
21 1980
22 2220
23 1675
24 2785
25 2 440
26 2 285
27 2 040
28 1580
29 2115
30 1800
31 1910
32 2235
33 2080
34 2160
35 1650
36 2 650
37 2170
38 2 310
39 2225
40 1950
TOTAL 88 067
PROMEDIO 2202
V. MAXIMO 2785
V. MINIMO 1580
MODA (2 080,2 170, 2 430
y 2 440)
RANGO 1205
Continua de
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Viene de

s? 81 853.35
S 286.10
CV (%) 12.99

Realizado por: La autora

Los valores determinados en las 40 muestras de camardn cola se
presenta en la tabla 21 donde se puede observar que el promedio es de 2
202, un valor maximo y minimo de 2 785 y 1 580, con cifras del valor modal
de 2 080, 2 170, 2 430 y 2 440, su rango fue de 1 205, la (S?) fue de 81

853.35, con una (S) 286.10 y finalmente un (Cv) de 12.99%.

Tabla 29. Distribucion de frecuencias del peso muestral (g) de camaron cola,
registrados en 40 muestras.

NUumero Limites de Limites reales de Puntos Frec. Frec. Frec. %
de clases clases medios de Acumul. | relativas | Obser./
clases LI - LS LI - LS clases Clase
1 1580 - 1730 | 15795 - 17305| 1655 3 3 0.075 7.5
2 1731 - 1881 | 17305 - 18815 | 1806 3 6 0.075 7.5
3 1882 - 2032 | 18815 - 20325 | 1957 3 9 0.075 7.5
4 2033 - 2183 | 20325 - 21835 2108 10 19 0.25 25
5 2184 - 2334 | 21835 - 23345| 2259 8 27 0.20 20
6 2335 - 2485 | 23345 - 24855 | 2410 9 36 0.225 22.5
7 2486 - 2636 | 24855 - 26365 | 2561 1 37 0.025 2.5
8 2637 - 2787 | 26365 - 27875 2712 3 40 0.075 7.5
Total 40 1.00 100 %

Realizado por: La autora

Los resultados obtenidos en la tabla de frecuencias se observan en la
tabla 29 evidenciandose que hay 8 clases con los puntos medios que van
desde 1655 hasta 2712. En las frecuencias de clases se observo el valor mas
alto en la 4 clase con un valor de 25.00 % seguido de la 6 clase

correspondiente del 22.50%.
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Gréfico 37. Histograma de frecuencias del peso muestral (g)
de camardn en cola.
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Realizado por: La autora

Gréfico 38. Poligono de frecuencias del peso muestral (g) de
camaron en cola.

12

10

Frecuencias de clases

1655 1806 1957 2108 2259 2410 2561 2712

Puntos medios

Realizado por: La autora
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Los gréficos 37 y 38 presentes en el histograma y poligono de

frecuencia, corresponden a una tendencia Multimodal.

En una investigacion realizada por Cuéllar et al. (2010) el cual
manifiesta que para cumplir una con la trazabilidad en una procesadora, al
momento de la recepcién de la materia prima se escoge una muestra al
azar, la cual se procede a pesar para sacar el valor de la muestra. En los
resultados de las 40 muestras en camarén entero, se obtuvo un promedio de
2 321 g. por tanto en camaron cola se obtuvo un promedio de 2 202 g, que

equivale a que cada muestra posee 5 Ibs.
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4.7 Camarones buenos en la muestra

4.7.1 Camardn Entero

Tabla 30. Valores de camarones buenos, registrados en 40 muestras de
camaron entero. Machala, provincia de El Oro. UCSG, 2016.

N° de observaciones

Camardn entero

1 118
2 112
3 120
4 43
5 176
6 164
7 172
8 81
9 74
10 90
11 107
12 86
13 84
14 92
15 108
16 93
17 134
18 109
19 84
20 68
21 78
22 108
23 110
24 196
25 115
26 52
27 65
28 70
29 54
30 59
31 115
32 87
33 104
34 121
35 109
36 138
37 113
38 88
39 78
40 70
TOTAL 4 045
PROMEDIO 101.13
V. MAXIMO 196
V. MINIMO 43
MODA (70, 78, 84, 108, 109
y 115)
RANGO 153

Continua de
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Viene de

s? 1175.45
S 34.29
CV (%) 33.91

Realizado por: La autora

Se obtuvo un promedio general de 101.13 %, contando con un valor
maximo y minimo de 196 y 43. Los valores modal fueron de 70, 78, 84,
108,109 y 115, el rango fue de 153, la (52) fue de 1175,45, la (S) de 34.29

finalmente con un (Cv) de 33.91%.

Tabla 31. Distribucién de frecuencias de camarones buenos en la muestra
de camarén entero, registrados en 40 muestras.

NUumero Limites de Limites reales de | Puntos Frec. Frec. Frec. %
de clases clases medios de Acumul. relativas | Obser./
clases LI - LS LI - LS clases Clase
1 43 - 62 42.5 - 625 52.5 4 4 0.10 10
2 63 - 82 62.5 - 825 72.5 8 12 0.20 20
3 83 - 102 82.5 - 102.5 92.5 8 20 0.20 20
4 103 - 122 1025 - 1225 1125 14 34 0.35 35
5 123 - 142 1225 - 1425 132.5 2 36 0.05 5
6 143 - 162 1425 - 1625 152.5 0 36 0 0
7 163 - 182 1625 - 1825 172.5 3 39 0.075 7.5
8 183 - 202 | 1825 - 2025 192.5 1 40 0.025 25
Total 40 1.00 100 %

Realizado por: La autora

En la tabla 31 de frecuencia se observd que las 40 muestras se
agruparon en 8 clases, con puntos medios desde 52.5 a 192.5. las
frecuencias de clase se observa que el mayor porcentaje fue de 35%
corresponde a la 4 clase seguido del 20% correspondiente de las clases 2

y 3 mientras tanto que en la clase 6 no se ven cifras.
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Gréfico 39. Histograma de frecuencias de camarones buenos
en la muestra de camardén entero.
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Realizado por: La autora

Gréfico 40. Poligono de frecuencias de camarones buenos en
la muestra de camaron entero.
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Realizado por: La autora

Los gréficos 39 y 40 presentes al histograma y poligono de
frecuencia respectivamente, se observé que presentaron una tendencia

Multimodal.
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4.7.2 Camardn Cola

Tabla 32. Valores de camarones buenos, registrados en 40 muestras de
camaroén cola. Machala, provincia de El Oro. UCSG, 2016.

N° de observaciones Camardn en cola
1 95
2 106
3 78
4 111
5 137
6 178
7 162
8 132
9 135
10 183
11 173
12 113
13 141
14 150
15 79
16 125
17 87
18 195
19 152
20 124
21 113
22 124
23 81
24 230
25 143
26 135
27 218
28 122
29 162
30 110
31 114
32 77
33 112
34 224
35 142
36 184
37 160
38 164
39 203
40 190
TOTAL 5 664
PROMEDIO 141.60
V. MAXIMO 230
V. MINIMO 77
MODA (113, 124, 135, 162)
RANGO 153
S? 1692.30
S 41.14
CV (%) 29.05

Realizado por: La autora
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141.60, el valor maximo y minimo de 230 y 77, con un valor modal de

113, 124, 135y 162, el rango fue de 153, la (5?) de 1692.930, la (S) de

En esta variable se determiné que el promedio general fue de

41.14 y finalmente un (Cv) de 29.05 %.

Tabla 33. Distribucién de frecuencias de camarones buenos en la muestra

de camardn en cola, registrados en 40 muestras.

NUumero Limites de Limites reales de | Puntos Frec. Frec. Frec. %
de clases clases medios de Acumul. relativas | Obser./
clases LI - LS LI - LS clases Clase
1 77 - 96 765 - 96.5 86.5 6 6 0.15 15
2 97 - 116 96.5 - 1165 106.5 7 13 0.175 17.5
3 117 - 136 | 1165 - 136.5 126.5 7 20 0.175 17.5
4 137 - 156 | 1365 - 156.5 146.5 6 26 0.15 15
5 157 - 176 | 1565 - 176.5 166.5 5 31 0.125 12.5
6 177 - 196 | 1765 - 196.5 186.5 5 36 0.125 125
7 197 - 216 | 1965 - 216.5 206.5 1 37 0.025 25
8 217 - 236 | 2165 - 236.5 226.5 3 40 0.075 7.5
Total 40 1.00 100 %

Realizado por: La autora

presentes en la tabla 33 en donde se puede observar que correspondiera
a 8 clases, con puntos medios que variaron de 86.5 a 226.5. El mayor

porcentaje de frecuencia fue de 17.5 de las clases 2 y 3 seguido del 15.00

Los resultados obtenidos en

las distribuciones de frecuencias

% correspondiente a la primera y cuarta clase.

130




Grafico 41. Histograma de frecuencias de camarones buenos en
la muestra de camardn en cola.
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Realizado por: La autora
Grafico 42. Poligono de frecuencias de camarones buenos en la
muestra de camarén en cola.
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Realizado por: La autora
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Los graficos correspondientes al histograma y poligono de
frecuencia en los graficos 41 y 42 donde se puede observar que la
tendencia de distribucion de la muestra corresponde a una curva En

forma de J invertida.

En los resultados obtenidos en camarén entero, se obtuvo un promedio
de 101.13 % de animales buenos en las 40 muestras, y en camarén cola un
promedio de 141.60 %, citando a Cuéllar et al. (2010) dice que se realiza el
analisis fisico en cada muestra receptada, dentro del cual estan el porcentaje

de camarones con defectos, el olor y la textura.
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5 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1CONCLUSIONES

Se evidencio un menor porcentaje de defectos en el camarén mas
alto fue en el primer caso, ya que por ser camaron entero, el indice de
defectos es mas elevado, debido a que se analiza la cabeza por tener
que pasar por exigencias en las politicas de la empresa basandose en
la normativa BRC, y que el camaron mantenga su calidad. En las 40
muestras de camarén cola tuvo un promedio inferior ya que en este
solo se analiza la cola y es menos la incidencia de defectos presentes
en cola.

De acuerdo a los resultados que se obtuvo se pudo determinar que el
proveedor FIGUEROA obtuvo un mayor porcentaje de calidad
sensorial, analizada en camarén entero, con una cifra del 87.90 %, y
un menor porcentaje lo obtuvo el productor ROMERO con el 64.30 %.
Asi mismo en camardn cola se analizd y se concluyé que
MEGAPRES obtuvo un mayor porcentaje en todos los andlisis para
determinar la calidad del productor con una cifra del 91.90 %, y
FIGUEROA con un menor porcentaje en lo que compete a calidad el
cual fue de 64.4%, estas cifras son de las 40 muestras de camaron
entero y 40 muestras de camaron cola.

El camardn entero tiene el mas alto promedio de concentracion de
metabisulfito debido a la mayor aplicacion de este tratamiento. En el
camaron cola en algunos casos no se aplica dicho tratamiento es por

€s0 se observa un bajo porcentaje de concentracion.
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5.2RECOMENDACIONES

El estudio debe ser realizado en varios procesos de la
industrializacion del camaron, incluso debe ser desde el manejo de la
larva, la produccion, manejo técnico de las piscinas y otras acciones
donde la normativa BRC impligue ser supervisada, cuando el
camaron llegue a las plantas de procesamiento, donde pasara por
controles de calidad, con esto se cumplira todos los procesos y
exigencias de los mercados internacionales.

Los proveedores de camardon deben conocer las nuevas normas o
certificaciones de las plantas procesadoras, con el fin de cumplir con
las normativas y asi mismo que su camarén cumpla con las
exigencias de la planta para poder clasificar el camardn con excelente
calidad y precio.

Se puede recomendar que se realicen estudios de otros elementos
gue se pueden encontrar en la carne y exoesqueleto de los
camarones para poder seguir los pardmetros de control y las

normativas adecuadas.
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Anexo 1. Matriz de trazabilidad de camardén entero.

Anexos

En cada muestra recolectada y registrarla con los debidos cddigos e informacion, realizarle todos los respectivos andlisis, para que

luego pase al proceso y ser empacado. Hubo una trazabilidad en camaron entero de 5 a 8 horas dependiendo de la cantidad de

libras que lleguen.

Animales No. De Porcentaje Tamarfo Color
Cantidad de : de Concentracion . CLASE Tipo de
No. | Proveedor |Gramos | Talla en camarones dela Libras ] A3 Sabor/Olor
Camarones analisis buenos camarones | ot de SO2 (ppm) A Al A2 (Semi (Semi Proceso
Buenos (Claro) | claro)
0oscuro)

1 VALCA 17.7 | 50/60 55 139 118 85.0% 2 465 100 | 5355 1 0 1 0 | Normal Entero
2 VALCA 13.2 | 70/80 75 164 112 68.3% 2 165 120 | 2765 1 0 1 0 | Normal Entero
3 VALCA 13.3 | 70/80 75 184 120 65.2% 2 465 120 | 2660 1 0 1 0 | Normal Entero
4 VALCA 40 | 20/30 25 69 43 62,3% 2760 100 96 1 1 0 0 | Normal Entero
5 CAMPAC 10.62 | 80/100 90 200 176 88.0% 2125 100 | 3852 1 0 0 1 | Normal Entero
6 ACECU 11.01 | 80/100 90 182 164 90.1% 2 005 90| 7560 1 0 0 1 | Normal Entero
7 | MEGAPRES 10.68 | 80/100 90 196 172 87.8% 2095 90| 7020 1 0 0 1 | Normal Entero
8 VALCA 17.6 | 50/60 55 91 81 89.0% 1605 80| 9575 1 0 1 0 | Normal Entero
9 VALCA 18.9 | 40/50 45 100 74 74.0% 1890 80| 8750 1 0 1 0 | Normal Entero
10 | JEANSMAR 17.5 | 40/50 45 103 90 87.4% 1805 90| 945 1 0 1 0 | Normal Entero
11 | JUAN AGILA 19.8 | 40/50 45 135 107 79.3% 2 680 90| 6825 1 0 1 0 | Normal Entero
12 | JEANSMAR 19.9 | 40/50 45 110 86 78.2% 2190 100 | 7725 1 0 1 0 | Normal Entero
13 ACECU 19.04 | 40/50 45 110 84 76.3% 2 095 90 | 3360 1 0 1 0 | Normal Entero
14 | JEANSMAR 20.75 | 40/50 45 126 92 73.0% 2 615 70| 1610 1 1 0 0 | Normal Entero
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15 VALCA 20.72 | 40/50 45 118 108 91.5% 2445 70| 5040 1 0 1 0 | Normal Entero
16 VALCA 20.57 | 40/50 45 115 93 80.9% 2 365 80| 4445 1 1 0 0 | Normal Entero
17 VALCA 14.5 | 60/70 65 183 134 73.2% 2 655 70| 4150 1 1 0 0 | Normal Entero
18 VALCA 16.07 | 50/60 55 149 109 73.2% 2395 70 | 4505 1 1 0 0 | Normal Entero
19 CAMPAC 21.3 | 40/50 45 119 84 70.6% 2540 70| 5950 0 0 1 0 | Normal Entero
20 VALCA 21.24 | 40/50 45 105 68 64.8% 2230 70| 3470 0 0 1 0 | Normal Entero
21 CAMPAC 20.37 | 40/50 45 122 78 63.9% 2485 70| 5950 1 1 0 0 | Normal Entero
22 CAMPAC 15.6 | 50/60 55 164 108 65.9% 2560 80| 2650 1 0 1 0 | Normal Entero
23 CAMPAC 15.35 | 50/60 55 173 110 64.0% 2 655 70| 6055 1 0 1 0 | Normal Entero
24 | FIGUEROA 10.96 | 80/100 90 223 196 87.9% 2445 70| 5985 1 0 0 1 | Normal Entero
25 | OSTRATEK 13.3 | 60/70 65 160 115 71.8% 2135 72| 2800 1 1 0 0 | Normal Entero
26 | OSTRATEK 28.5 | 20/30 25 84 52 61.9% 2394 75| 1575 1 1 0 0 | Normal Entero
27 APONTE 28.35 | 20/30 25 103 65 63.1% 2921 80| 7560 1 0 0 1 | Normal Entero
28 APONTE 28.1 | 30/40 35 92 70 76.1% 2586 100 | 2590 1 0 0 1 | Normal Entero
29 ROMERO 28.69 | 20/30 25 84 54 64.3% 2410 120 | 8750 1 0 1 0 | Normal Entero
30 ITIEL 28.09 | 30/40 35 86 59 68.6% 2416 140 | 8750 1 0 0 1 | Normal Entero
31 VALCA 12.7 | 70/80 75 181 115 63.5% 2 300 100 | 5590 1 0 1 0 | Normal Entero
32 VALCA 20.4 | 40/50 45 121 87 71.9% 2470 80| 4500 1 0 1 0 | Normal Entero
33 CAMPAC 18.68 | 50/60 55 137 104 75.9% 2560 130 | 10010 1 1 0 0 | Normal Entero
34 | JEANSMAR 15.4 | 60/70 65 163 121 74.2% 2510 80| 5640 1 1 0 0 | Normal Entero
35 VALCA 13.7 | 70/80 75 176 109 61.9% 2410 70| 2285 1 0 0 1 | Normal Entero
36 VALCA 9.97 | 100/120 110 188 138 73.4% 1875 90 | 4200 1 0 1 0 | Normal Entero
37 | MEGAPRES 17.3 | 50/60 55 144 113 78.4% 2490 80| 5127 1 0 1 0 | Normal Entero
38 | MEGAPRES 12.97 | 70/80 75 116 88 75.9% 1505 60| 2250 1 1 0 0 | Normal Entero
39 ACECU 20.4 | 40/50 45 111 78 70% 2275 90| 1330 1 0 0 1 | Normal Entero
40 ACECU 18.2 | 50/60 55 102 70 68.6% 1860 80 | 10345 1 0 1 0 | Normal Entero
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Anexo 2. Tabla de defectos de camardon entero.

Cabezas Rojas Cabezas flojas recvae?\(teazlg; Blandos Mudados Il\ilezlcer%?s Trizado Camaron leche | Branquias negras Quebrados
Cantidad % Cantidad % Cantidad % Cantidad % Cantidad % Cantidad % Cantidad % Cantidad % | Cantidad % Cantidad | %
12| 8.6% 0 0.0% 0 0.0% 2| 14% 0| 0.0% 0| 0.0% 0] 0.0% 0] 0.0% 7] 5.0% 0 0.0%
25|15.2% 0 0.0% 0 0.0% 6| 3.7% 21| 12.8% 0] 0.0% 0] 0.0% 0] 0.0% 0| 0.0% 0] 0.0%
7| 3.8% 0 0.0% 0 0.0% 22| 12.0% 35| 19.0% 0] 0.0% 0] 0.0% 0| 0.0% 0| 0.0% 0] 0.0%
0| 0.0% 8| 11.6% 3 4.3% 71 10.1% 5] 7.2% 0] 0.0% 2|1 2.9% 0] 0.0% 0| 0.0% 1]1.4%
0] 0.0% 0 0.0% 0 0.0% 0| 0.0% 17| 85% 7| 3.5% 0] 0.0% 0] 0.0% 0] 0.0% 0 0.0%
0] 0.0% 0 0.0% 0 0.0% 0| 0.0% 18| 9.9% 0| 0.0% 0] 0.0% 0] 0.0% 0] 0.0% 0] 0.0%
0| 0.0% 0 0.0% 0 0.0% 7] 3.6% 41 2.0% 12| 6.1% 0] 0.0% 0] 0.0% 0| 0.0% 1]0.5%
4| 4.4% 3 3.3% 0 0.0% 0] 0.0% 1] 1.1% 21 2.2% 0] 0.0% 0] 0.0% 0| 0.0% 0] 0.0%
5| 5.0% 3 3.0% 1 1.0% 0] 0.0% 10| 10.0% 6] 6.0% 1] 1.0% 0] 0.0% 0| 0.0% 0] 0.0%
2] 1.9% 0 0.0% 0 0.0% 4|1 3.9% 4| 3.9% 2| 1.9% 0] 0.0% 0] 0.0% 0] 0.0% 1]0.9%
12| 8.9% 2 1.5% 2 1.5% 5| 3.7% 4| 3.0% 3| 22% 0] 0.0% 0] 0.0% 0] 0.0% 0 0.0%
0| 0.0% 11| 10.0% 2 1.8% 3| 2.7% 8| 7.3% 0] 0.0% 0] 0.0% 0| 0.0% 0| 0.0% 0] 0.0%
10| 9.1% 3 2.7% 0 0.0% 0] 0.0% 10| 9.1% 2] 1.8% 0] 0.0% 1]1.0% 0| 0.0% 0] 0.0%
18 | 14.3% 0 0.0% 0 0.0% 10| 7.9% 3| 2.4% 2] 1.6% 1] 0.8% 0] 0.0% 0| 0.0% 0] 0.0%
2] 1.7% 0 0.0% 0 0.0% 5| 4.2% 21 1.7% 0] 0.0% 1] 0.9% 0] 0.0% 0] 0.0% 0 0.0%
11| 9.6% 3 2.6% 0 0.0% 21 1.7% 5| 43% 1] 0.9% 0| 0.0% 0] 0.0% 0| 0.0% 0] 0.0%
30| 16.4% 0 0.0% 2 1.1% 8| 4.4% 6| 3.3% 3] 1.6% 0] 0.0% 0| 0.0% 0| 0.0% 0] 0.0%
0| 0.0% 24| 16.1% 3 2.0% 71 4.7% 6| 4.0% 0] 0.0% 0] 0.0% 0| 0.0% 0| 0.0% 0] 0.0%
18 | 15.1% 0 0.0% 2 1.7% 0| 0.0% 12| 10.1% 3] 2.5% 0] 0.0% 0] 0.0% 0| 0.0% 0] 0.0%
14 | 13.3% 0 0.0% 0 0.0% 0| 0.0% 19| 18.1% 3| 2.9% 0] 0.0% 1] 0.9% 0] 0.0% 0 0.0%
15| 12.3% 0 0.0% 0 0.0% 0| 0.0% 24| 19.7% 5| 4.1% 0| 0.0% 0| 0.0% 0| 0.0% 0] 0.0%

144




23| 14.09
4.0% 4|  2.4%
31|17.4% 3 1.8% 8| 4.9%
: 1 0.6% : 18 | 11.0%
2| 1.0% 0| 0.0% 0| 0.0% 010.0% 0] 0.0%
=2 0| 0.0% el 31| 17.9% sl 0] 0.0% 0
0| 0.0% 0] 0.0% 0.0% 0
20| 12.5% 7 4.0 18| 8.1% 3l 1.9 0| 0.0% ol 0.0% 0.0%
A% o] 00% 3% 3| 1.3% 2% 0| 00% 0
12| 14.3% 1 129 16 | 10.0% ol 000 0] 0.0% 0| 0.0% 0.0%
2% 0| 0.0% 0% 2| 1.3% = 0| 0.0% 11 0.49
18| 17.5% 0 0.00 4| 4.8% 14| 1679 0| 0.0% ol 0.0% 0.4%
0% 0| 0.0% 1% 1] 1.2% e 0| 0.0% olo.0o
14 115.2% 0 0.0% 3| 2.9% 3| 2.9% 0 0.0% 0! 0.0% 0.0%
Sl 70 : 0| 0.0
21 | 25.0% B 0.09 0 0.0% 4 4.3% 4 . 0| 0.0% ol 0.0% o 0o 0% ol 0.0%
0% 1 1.2% 4.3% 0| 0.0% =2 14| 13.6% 0
0% 0] 0.0% 2% 0] 0.0% S 0] 0.0% ol 00
11| 6.1% ol 0.0 3| 35% 5| 580 0]0.0% ol 0.0% 0.0%
0% 3] 17% 8% 0| 0.0% = 0| 0.0% ol 0.09
0| 0.0% 121 9.0m 6| 3.3% 37 | 20.4% 0] 0.0% ol 0.0% 0.0%
=7 2| 1.7% A% 9| 5.0% : 0| 0.0%
0] 0.0% L2 3| 2.5% Sl 0] 0.0% 0]0.0%
0| 0.0% 2 11| 9.1% 0] 0.0%
: : 5 0| 0.09
34| 21.0% ol o0 0] 00% 4| 3.0% 10| 13.00 4.1% 0] 0.0% ol 0.0% 0% 0] 0.0%
17| 9.7% 0% 0 0.0% 0| 0.0% % 10/ 7.3% 0| 0.0% = 0| 0.0% 110.8%
L7 4 70 4 : 0| 0.09 :
10 5.3% 2% 0 0.0% 9 5.1% 24% 4| 2.4% 0| 0.0% 0 % 0 0.0% 0! 0.0%
.3% 8 1% 3 : 0.09 -
4.3% ol 00w 5| 19.9% 2| 11% 0% 0| 0.0% o 0.09
20 | 14.0% ol o000 2| 1.1% sl 430 0] 0.0% 0! 0.0% 0.0%
0% 0| 0.0% 3% 7| 3.7% = 0| 0.0% 0
10| 8.6% ol 0.0 11| 7.6% ol o000 0] 0.0% ol 0.0% 0.0%
.0% 0 0.0% 0% 0| 0.0% = 0 0.0% 15 o
23|21.0% ol o0 10| 8.6% ol o0 0 0.0% ol c.o% 8.0%
A% 0| 0.0% 0% 8 6.9% 2% 0| 0.0% 0
20 | 19.6% 0 0.09 10| 9.0% ol o0 0! 0.0% ol 0.0% 0.0%
0% 0] 0.0% 0% 0] 0.0% =70 0| 0.0% 0
5| 4.9% 21 680 0] 0.0% ol 0.0% 0.0%
8% 0] 0.0% =2 0| 0.0%
0] 0.0% ol 0.0% 0] 0.0%
- 0
0| 0.0% o0l 0.0%
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Anexo 3. Matriz de trazabilidad de camardn cola.

En cada muestra recolectada y registrarla con los debidos cddigos e informacion, realizarle todos los respectivos analisis, para que

luego pase al proceso y ser empacado. Hubo una trazabilidad en camarén entero de 5 a 8 horas dependiendo de la cantidad de

libras que lleguen.

Cantidad | Animales | No. De Porcentaje y Tamafio Color .
No. | Proveedor |Gramos| Talla de en camarones de Concentracion Libras dela | CLASE Al A2 A3 Sabor/ | Tipo de
camarones | analisis buenos | camarones de SO2 (ppm) muestra A (Semi | (Semi Olor Proceso
buenos (9) (Claro) claro) | oscuro)
1 | VALCA 17.42 | 36/40 38 140 95 67.8% 20 950 2 440 1 0 1 0 | Normal cola
2 |VALCA 15.52 | 36/40 38 159 106 66.6% 18| 8400 2 469 1 0 1 0 | Normal cola
3 |VALCA 15.87 | 36/40 38 130 78 60.0% 22| 3900 2 064 1 0 1 0 | Normal cola
4 |VALCA 14.96 | 41/50 45 145 111 76.6% 18| 4660 2170 1 0 1 0 | Normal cola
5 |CAMPAC 16.99 | 36/40 38 143 137 95.8% 30| 10800 2430 1 0 0 1 | Normal cola
6 | ACECU 11.20|51/60 55 202 178 88.1% 30| 6300 2 265 1 0 1 0 | Normal cola
7 | MEGAPRES 13.10 | 41/50 45 181 162 89.5% 20| 6300 2375 1 0 1 0 | Normal cola
8 |VALCA 16.60 | 36/40 38 147 132 89.8% 20| 12400 2444 1 0 1 0 | Normal cola
9 |VALCA 17.80 | 36/40 38 152 135 88.8% 20| 5180 2710 1 1 0 0 | Normal cola
10 | JEANSMAR 11.8041/50 45 223 183 82.1% 20| 4625 2630 1 1 0 0 | Normal cola
JUAN
11 |AGILA 12.80 | 41/50 45 190 173 91.1% 30 900 2430 1 0 1 0 | Normal cola
12 | JEANSMAR 17.05] 21/25 23 136 113 83.1% 30| 2100 2320 1 0 1 0 | Normal cola
13 | ACECU 13.60 | 41/50 45 156 141 90.4% 30| 9100 2125 1 0 1 0 | Normal cola
14 | JEANSMAR 14.30 | 26/30 28 163 150 92.0% 30| 7857 2330 1 0 1 0 | Normal cola
15 | VALCA 16.70 | 36/40 38 127 79 62.2% 32| 3760 2120 1 0 0 1 | Normal cola
16 | VALCA 14.30 | 41/50 45 145 125 86.2% 30| 6590 2 080 1 0 0 1| Normal cola
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17 | VALCA 17.10 | 36/40 38 109 87 79.8% 30 4 900 1865 1 0 1 0| Normal cola
18 | VALCA 10.53 | 51/60 55 223 195 87.5% 20 2 895 2 350 1 0 1 0| Normal cola
19 | CAMPAC 12.50 | 51/60 55 193 152 78.8% 30 7 350 2 405 1 0 0 1| Normal cola
20 | VALCA 12.75 | 41/50 45 140 124 88.5% 30 4 450 1785 1 0 1 0| Normal cola
21 | CAMPAC 16.09 | 36/40 38 123 113 91.9% 30| 12480 1980 1 0 0 1| Normal cola
22 | CAMPAC 15.85 | 36/40 38 140 124 88.6% 30 7 500 2220 1 0 0 1| Normal cola
23 | CAMPAC 16.70 | 36/40 38 100 81 81.0% 38 2450 1675 1 0 0 1| Normal cola
24 | FIGUEROA 7.80|71/90 80 357 230 64.4% 30 1073 2785 1 0 1 0 | Normal cola
25 | OSTRATEK 14.10] 41/50 45 172 143 83.1% 28 7 500 2440 1 0 1 0 | Normal cola
26 | OSTRATEK 14.40 | 41/50 45 158 135 85.4% 20 8 000 2285 1 0 1 0 | Normal cola
27 | APONTE 8.60 | 71/90 80 237 218 92.0% 30 2150 2040 1 0 0 1| Normal cola
28 | APONTE 9.81|61/70 65 161 122 75.8% 20| 13200 1580 1 0 0 1| Normal cola
29 | ROMERO 11.20 | 51/60 55 188 162 86.2% 36| 12620 2115 1 1 0 0| Normal cola
30 |ITIEL 12.08 | 41/50 45 149 110 73.8% 28 355 1800 1 1 0 0| Normal cola
31 | VALCA 16 | 41/50 45 131 114 87.0% 30 8 000 1910 1 0 1 0| Normal cola
32 | VALCA 21|26/30 28 89 [ 86.5% 30 5 805 2235 1 0 0 1| Normal cola
33 | CAMPAC 16 | 36/40 38 118 112 94.9% 26| 10500 2 080 1 0 0 1| Normal cola
34 | JEANSMAR 8.8|71/90 80 244 224 91.8% 28 3218 2160 1 1 0 0| Normal cola
35 | VALCA 8.1|80/100 90 203 142 70.0% 30 2124 1650 1 0 1 0| Normal cola
36 | VALCA 12.6 | 51/60 55 210 184 87.6% 32 7 700 2 650 1 0 1 0 | Normal cola
37 | MEGAPRES 12.69 | 51/60 55 171 160 93.5% 20 2675 2170 1 1 0 0 | Normal cola
38 | MEGAPRES 13|51/60 55 177 164 92.6% 24| 11350 2310 1 0 1 0 | Normal cola
39 | ACECU 10.96 | 61/70 65 203 203 92.0% 30 6 900 2225 1 0 0 1| Normal cola
40 | ACECU 9.75]61/70 65 200 190 95.0% 20 6 140 1950 1 0 0 1| Normal cola
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Anexo 4. Tabla de defectos en camaron cola.

Blandos Mudados Manchas Peg. Trizado Quebrado Deformes
Cantidad % Cantidad % Cantidad % |Cantidad | % |Cantidad | % |Cantidad | %
11| 7.9% 41 2.9% 30| 21.4% 0]0.0% 0]0.0% 01]0.0%
9| 5.7% 41 2.5% 40 | 25.1% 0]0.0% 0 ]0.0% 01]0.0%
10| 7.7% 5| 3.8% 37 | 28.5% 0]0.0% 0 ]0.0% 01]0.0%
8| 55% 8| 5.5% 18 | 12.4% 0] 0.0% 0]0.0% 0 0.0%
0] 0.0% 0| 0.0% 6| 4.2% 0] 0.0% 0]0.0% 0 0.0%
3| 1.5% 9| 4.5% 12| 5.9% 0] 0.0% 0]0.0% 0 0.0%
2| 11% 7] 3.9% 10| 5.5% 0] 0.0% 0]0.0% 0 0.0%
0| 0.0% 5| 3.4% 10| 6.8% 0]0.0% 0]0.0% 0] 0.0%
0| 0.0% 2] 1.3% 15| 9.9% 0]0.0% 0]0.0% 0] 0.0%
0| 0.0% 9| 4.0% 26 |11.7% 5[2.2% 0]0.0% 0] 0.0%
0| 0.0% 9| 47% 8| 4.2% 01]0.0% 0]0.0% 0] 0.0%
0| 0.0% 10| 7.4% 11| 8.1% 01]0.0% 1]10.7% 1]10.7%
41 2.6% 10| 6.4% 0] 0.0% 01]0.0% 1]0.6% 01]0.0%
0| 0.0% 5| 3.1% 8| 4.9% 0] 0.0% 0 ]0.0% 01]0.0%
17 1 13.4% 22 117.3% 9| 7.1% 0]0.0% 0 ]0.0% 01]0.0%
0] 0.0% 15 | 10.4% 5| 3.4% 0] 0.0% 0]0.0% 0 0.0%
0] 0.0% 14 1 12.9% 8| 7.3% 0] 0.0% 0]0.0% 0 0.0%
17| 7.6% 10| 4.5% 1| 0.4% 0] 0.0% 0]0.0% 0 0.0%
0] 0.0% 41| 21.2% 0| 0.0% 0] 0.0% 0]0.0% 0 0.0%
6| 4.3% 5| 3.6% 41 2.9% 0]0.0% 1]0.7% 0] 0.0%
2| 1.6% 7] 57% 1| 0.8% 0]0.0% 0]0.0% 0] 0.0%
6| 4.3% 10| 7.1% 0] 0.0% 0]0.0% 0]0.0% 0] 0.0%
0| 0.0% 16 | 16.0% 2| 2.0% 1[1.0% 0]0.0% 0] 0.0%
0| 0.0% 30| 8.4% 70| 19.6% 18 | 5.0% 0]0.0% 925%
71 41% 7] 4.1% 14| 8.1% 1]0.6% 0]0.0% 01]0.0%
6| 3.8% 5| 3.2% 12| 7.6% 0]0.0% 0 ]0.0% 01]0.0%
0| 0.0% 6| 2.5% 9| 3.8% 0] 0.0% 0 ]0.0% 411.7%
0] 0.0% 13| 8.1% 18 | 11.2% 814.9% 0]0.0% 0 0.0%
10| 5.3% 11| 5.9% 4| 2.1% 1]0.5% 0]0.0% 0 0.0%
16 | 10.7% 21[14.1% 0| 0.0% 0] 0.0% 2|11.3% 0 0.0%
3| 2.3% 10| 7.6% 4| 3.1% 0] 0.0% 0]0.0% 0 0.0%
11 | 12.4% 1] 1.1% 0] 0.0% 0]0.0% 0]0.0% 0] 0.0%
2| 1.7% 3| 2.5% 1| 0.8% 0]0.0% 0]0.0% 0] 0.0%
8| 3.3% 5| 20% 4| 1.6% 1]0.4% 210.8% 0] 0.0%
14| 6.9% 30 | 14.8% 10| 5.0% 0]0.0% 713.4% 0] 0.0%
17| 8.1% 5| 2.4% 41 2.0% 01]0.0% 0]0.0% 01]0.0%
41 2.3% 3] 1.8% 41 2.3% 01]0.0% 0]0.0% 01]0.0%
2| 1.1% 0] 0.0% 11| 6.2% 0]0.0% 0 ]0.0% 01]0.0%
6| 3.0% 8| 4.0% 2| 1.0% 0]0.0% 0 ]0.0% 01]0.0%
6| 3.0% 2| 1.0% 1] 0.5% 0]0.0% 1]0.5% 0 0.0%
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Anexo 5. Tablas de peso de camarén entero y cola.
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No Tino muestra | muestra | muestra | muestra | muestra | muestra | muestra | muestra | muestra | muestra | muestra | muestra | muestra
: P 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13
Camarén
1 | Entero 17.7 13.2 13.3 40 10.62 11.01 10.68 17.6 18.9 17.5 19.8 19.9 19.04
muestra muestra | muestra | muestra | muestra | muestra | muestra | muestra | muestra | muestra | muestra | muestra | muestra | muestra
14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27
20.75 20.72 20.57 14.5 16.07 21.3 21.24 20.37 15.6 15.35 10.96 13.3 28.5 28.35
muestra | muestra | muestra | muestra | muestra | muestra | muestra | muestra | muestra | muestra | muestra | muestra | muestra
28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40
28.1 28.69 28.09 12.7 20.4 18.68 15.4 13.7 9.97 17.3 12.97 20.4 18.2
No Tino muestra | muestra | muestra | muestra | muestra | muestra | muestra | muestra | muestra | muestra | muestra | muestra | muestra
: P 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13
Camarén
2 Cola 17.42 15.52 15.87 14.96 16.99 11.20 13.10 16.60 17.80 11.80 12.80 17.05 13.60
muestra muestra | muestra | muestra | muestra | muestra | muestra | muestra | muestra | muestra | muestra | muestra | muestra | muestra
14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27
14.30 16.70 14.30 17.10 10.53 12.50 12.75 16.09 15.85 16.70 7.80 14.10 14.40 8.60
muestra muestra | muestra | muestra | muestra | muestra | muestra | muestra | muestra | muestra | muestra | muestra | muestra
28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40
9.81 11.20 12.08 14.6 25.1 17.6 8.8 8.1 12.6 12.69 13 10.96 9.75




Anexo 6. Tablas de nUmero de animales por talla en camarén entero y cola.

No Tio muestra muestra muestra | muestra muestra muestra muestra | muestra | muestra | muestra | muestra | muestra | muestra
' p 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13
Camarén
Entero
1 55 75 75 25 90 90 90 55 45 45 45 45 45

muestra | muestra | muestra muestra | muestra | muestra muestra muestra | muestra | muestra | muestra | muestra | muestra | muestra
14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27

45 45 45 65 55 45 45 45 55 55 90 65 25 25

muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra

28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40
35 25 35 75 45 55 65 75 110 55 75 45 55
No Tipo muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra | muestra | muestra | muestra | muestra | muestra | muestra
' p 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13
Camarén
Cola
2 38 38 38 45 38 55 45 38 38 45 45 23 45

muestra | muestra muestra muestra | muestra | muestra muestra muestra | muestra | muestra | muestra | muestra | muestra | muestra
14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27

28 38 45 38 55 55 45 38 38 38 80 45 45 80

muestra | muestra muestra muestra | muestra | muestra muestra muestra | muestra | muestra | muestra | muestra | muestra
28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40

65 55 45 45 28 38 80 90 55 55 55 65 65
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Anexo 7. Tablas de defectos en cantidad y porcentaje en camardn entero y cola.
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No Tipo muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra
: p 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13
Camaron 15
Entero
1 317 34.8 375 12 9.9 122 11 26 125 20.8 218 23.7
muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra
14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27
27 8.5 19.1 26.8 26.8 29.4 35.2 36.1 34.1 35.9 12.1 28.2 38.2 36.9
muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra
28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40
23.8 35.7 31.4 36.5 28.1 24.2 25.8 38.1 26.7 21.6 24.1 30 31.3
No Tino muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra
: p 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13
p | Camaron Cola 822 333 40 23.4 4.2 11.9 10.5 10.2 11.2 17.9 8.9 16.9 9.6
muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra
14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27
8 37.8 13.8 20.2 12.5 21.2 115 8.1 11.4 19 355 16.9 14.6 8
muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra
28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40
24.2 13.8 26.1 13 135 5 8.1 30.1 125 6.4 7.3 8 5




Anexo 8. Tablas de Calidad de proveedores de camardn entero y cola.

PROVEEDOR | RENDIMIENTO
VALCA 91.5
ACECU 90.1
VALCA 89

CAMPAC 88
FIGUEROA 87.9
MEGAPRES 87.8
JEANSMAR 87.4

VALCA 85

VALCA 80.9
JUAN AGILA 79.3
MEGAPRES 78.4
JEANSMAR 78.2

ACECU 76.3

APONTE 76.1

CAMPAC 75.9
MEGAPRES 75.9
JEANSMAR 74.2

VALCA 74
VALCA 73.4
VALCA 73.2
VALCA 73.2

JEANSMAR 73
VALCA 71.9
OSTRATEK 71.8
CAMPAC 70.6

ACECU 70
ITIEL 68.6
ACECU 68.6
VALCA 68.3
CAMPAC 65.9
VALCA 65.2
VALCA 64.8

ROMERO 64.3

CAMPAC 64

CAMPAC 63.9

VALCA 63.5
APONTE 63.1
VALCA 62.3
OSTRATEK 61.9
VALCA 61.9
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PROVEEDOR | RENDIMIENTO
CAMPAC 95.8
ACECU 95
CAMPAC 94.9

MEGAPRES 93.5

MEGAPRES 92.6

JEANSMAR 92
APONTE 92
ACECU 92
CAMPAC 91.9

JEANSMAR 91.8

JUAN AGILA 91.1
ACECU 90.4
VALCA 89.8

MEGAPRES 89.5
VALCA 88.8
CAMPAC 88.6
VALCA 88.5
ACECU 88.1
VALCA 87.6
VALCA 87.5
VALCA 87
VALCA 86.5
VALCA 86.2
ROMERO 86.2

OSTRATEK 85.4

JEANSMAR 83.1

OSTRATEK 83.1

JEANSMAR 82.1
CAMPAC 81
VALCA 79.8
CAMPAC 78.8
VALCA 76.6
APONTE 75.8

ITIEL 73.8
VALCA 70
VALCA 67.8
VALCA 66.6
FIGUEROA 64.4
VALCA 62.2
VALCA 60
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Anexo 9. Tablas de numero de color en camardn entero y cola
No Tipo muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra
: P 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13
Camaroén
1 Entero 2 2 2 1 3 3 3 2 2 2 2 2 2
muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra
14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27
1 2 1 1 1 2 2 1 2 2 3 1 1 3
muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra
28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40
3 2 3 2 2 1 1 3 2 2 1 3 2
No Tino muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra
: P 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13
Camaron
2 Cola 2 2 2 2 3 2 2 2 1 1 2 2 2
muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra
14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27
2 3 3 2 2 3 2 3 3 3 2 2 2 3
muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra
28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40
3 1 1 2 3 3 1 2 2 1 2 3 3
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Anexo 10. Tablas de la concentracién de metabisulfito en camarén entero y cola.
No Tipos muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra
: P 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13
Camarén
1 Entero 100 120 120 100 100 920 90 80 80 90 90 100 90
muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra
14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27
70 70 80 70 70 70 70 70 80 70 70 72 75 80
muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra
28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40
100 120 140 100 80 130 80 70 90 80 60 90 80
No Tinos muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra
' P 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13
Camarén
2 Cola 20 18 22 18 30 30 20 20 20 20 30 30 30
muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra
14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27
30 32 30 30 20 30 30 30 30 38 30 28 20 30
muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra
28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40
20 36 28 30 30 26 28 30 32 20 24 30 20
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Anexo 11. Tablas del peso muestral.
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No Tino muestra | muestra | muestra | muestra | muestra | muestra | muestra muestra muestra | muestra | muestra | muestra | muestra
: P 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13
Camaroén
1 Entero 2465 | 2165 | 2465 | 2760 | 2125 | 2005 | 2095 1605 1890 1805 | 2680 | 2190 | 2095
muestra muestra | muestra | muestra | muestra | muestra | muestra | muestra muestra muestra | muestra | muestra | muestra | muestra
14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27
2615 2445 | 2365 | 2655 | 2395 | 2540 | 2230 | 2485 2560 2655 | 2445 | 2135 | 2394 | 2921
muestra muestra | muestra | muestra | muestra | muestra | muestra | muestra muestra muestra | muestra | muestra | muestra
28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40
2586 2410 | 2416 2300| 2470 2560| 2510| 2410 1875| 2490 1505| 2275 1860
No Tino muestra | muestra | muestra | muestra | muestra | muestra | muestra muestra muestra | muestra | muestra | muestra | muestra
: P 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13
Camaroén
2 Cola 2440 | 2469 | 2064 | 2170 | 2430 | 2265 | 2375 2 444 2710 | 2630 | 2430 | 2320 | 2125
muestra muestra | muestra | muestra | muestra | muestra | muestra | muestra muestra muestra | muestra | muestra | muestra | muestra
14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27
2330 2120 | 2080 | 1865 | 2350 | 2405 | 1785 1980 2220 1675 | 2785 | 2440 | 2285 | 2040
muestra muestra | muestra | muestra | muestra | muestra | muestra | muestra muestra muestra | muestra | muestra | muestra
28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40
1580 2115 1800 1910| 2235| 2080| 2160| 1650 2650| 2170| 2310 2225 1950




Anexo 12. Tablas de nUmero de camarones buenos por muestra.
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No Tipo muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra
: p 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13
Camaron
1 Entero 118 112 120 43 176 164 172 81 74 90 107 86 84
muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra
14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27
92 108 93 134 109 84 68 78 108 110 196 115 52 65
muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra
28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40
70 54 59 115 87 104 121 109 138 113 88 78 70
No Tipo muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra
: p 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13
Camaron
2 Cola 95 106 78 111 137 178 162 132 135 183 173 113 141
muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra
14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27
150 79 125 87 195 152 124 113 124 81 230 143 135 218
muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra muestra
28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40
122 162 110 114 77 112 224 142 184 160 164 203 190
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Foto 19. Mesas para clasificar el
quebrado.
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Foto 25. Diferentes marcas de Foto 26. Certificaciones
exportacion.

HOME  QUIENESSOMOS  PROCESOS Y conmeros B es

Nugstras mareas han sido comercializadas a lo large de 25 anos, satisfaciendo mereades como Europa, Asiz
medio orientey EELL.

Nuestro personal es capacitado continuamente en temas como:
- Seguridad Alimentaria
- Introduccion y Anlisis ded HACP
- Cultura de Calidad
Difusion de Politicas y Objetivos de Calidad
- Riesgos Ocupacionales
- brigadas de Emergencia

Ademas nos hemos calificado en normas intemacionales como:
- Gestion BPM y HACCP

- Noma 509001
- Norma biC {en proceso)
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Telf.- +593 7 299 2458 Av. Panamericana Machala - Guayaquil Km.7
Fax +593 7299 2344
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KORTHERY KING

Machala - El Oro - Ecuador
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