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RESUMEN

Actualmente, la produccién de camaron se ha incrementado a nivel mundial,
especialmente en Ecuador conocido como el principal exportador, por lo
tanto, tiende a aumentar los desechos generando el aumento de COz2, lo que
pone en peligro al medio ambiente. Uno de los principales desechos del
camaron es el exoesqueleto; se lo conoce por su alta variedad de nutrientes
y minerales que contiene. El objetivo principal es darle una utilidad al
exoesqueleto del camaron como conservante; el estudio tuvo un enfoque
experimental, con alcance descriptivo y explicativo. El exoesqueleto de
camarén paso por distintos procesos quimicos; desproteinizacion,
decationizacion y despigmentacion, para obtener 51.55 % de pureza de
quitina cruda. Las dos mermeladas de mora con diferentes conservantes se
iniciaron a partir de las restricciones de la Norma NTE INEN 2825, dando
como conclusion que el producto mas eficiente es la mermelada de mora
con quitina obtenida del exoesqueleto de camardén con los siguientes
resultados: moho con <7 colonias, optando por una mejor vida util, solidos
solubles con 55.56 %, pH con 3.45 y °Brix, 65.1.

Palabras Claves: exoesqueleto, camaron, quitina, mermelada.
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ABSTRACT

Currently, shrimp production has increased worldwide, especially in Ecuador
known as the main exporter, therefore, it tends to increase waste, generating
an increase in CO2, which endangers the environment. One of the main
debris of the shrimp is the exoskeleton; It is known for its high variety of
nutrients and minerals it contains. The main objective is to give the shrimp
exoskeleton a utility as a preservative; the study had an experimental
approach, with a descriptive and explanatory scope. The shrimp exoskeleton
went through different chemical processes; deproteinization, decationization
and depigmentation, to obtain 51.55% purity of crude chitin. The two
blackberry jams with different preservatives were started from the restrictions
of the NTE INEN 2825 Standard, concluding that the most efficient product is
the blackberry jam with chitin obtained from the shrimp exoskeleton with the
following results: mold with <7 colonies, opting for a better useful life, soluble
solids with 55.56%, pH with 3.45 and °Brix, 65.1.

Keywords: shrimp, exoskeleton, chitin, jam.
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1INTRODUCCION

Actualmente existen paises con una produccion de camarén que va
creciendo por cada afio, esta produccion tiene como objetivo la venta de
camarén para ser consumido como alimento; puede ser exportado o
nacionalmente. Ecuador es considerado el segundo mayor exportador del
crustaceo después de India con una produccion de casi 688 mil toneladas.
Por lo tanto, existe una voluminosa cantidad de desperdicio de caparazén de

camardn que puede servir como subproducto.

El camaron estd conformado por varias partes, cada una con su
respectiva funcion, una de ellas es el caparazén que contiene el carbohidrato
quitina por lo que es expulsado como muda por diferentes razones. La
quitina puede ser usada por varias maneras en la industria alimentaria, en

este caso serd usada como conservante.

Aproximadamente el 56 % de empresas elaboran mermeladas donde
le agregan conservantes de origen quimico. Segun Gomez (2018), el
conservante usado en los alimentos, como por ejemplo la mermelada, es el
benzoato de sodio, si este se acumula puede provocar cancer de higado o

enfermedades neurodegenerativas.

Debido a los problemas expuestos, esta investigacion tiene como
objetivo elaborar una mermelada de sabor a mora incluyendo el conservante
natural, quitina, que sera obtenida a través de la cascara de camardn para
disminuir la venta de productos con quimicos e implementar una nueva

funcién al caparazon del crustaceo.

Por todo lo expuesto se plantean los siguientes objetivos:



1.1 Objetivos
1.1.1 Objetivo general.

Desarrollar un conservante a partir de la extraccion de la quitina del

exoesqueleto de camardn (Litopenaeus vannamei) para su uso en la

elaboracion de mermelada de mora.

1.1.2 Objetivos especificos.

Caracterizar fisica, quimica y microbiolégicamente el
exoesqueleto de camaron.

Caracterizar fisica, quimica y microbiol6gicamente la quitina.
Desarrollar el mejor tratamiento del conservante a partir de la
extraccion de la quitina para su uso en la elaboracion de
mermelada de mora.

Comparar el uso de la quitina en la elaboracion de la
mermelada de mora contra el uso de un conservante quimico.

Estimar el costo-beneficio del producto.

1.2 Hipotesis

HO: El conservante obtenido de la cascara de camardn (Litopenaeus

vannamei) mantiene la vida util de la mermelada de mora sin afectar sus

caracteristicas fisicas, quimicas y microbioldgicas.

H1: El conservante obtenido de la cascara de camarén (Litopenaeus

vannamei) no mantiene la vida util de la mermelada de mora sin afectar sus

caracteristicas fisicas, quimicas y microbiol4gicas.



2MARCO TEORICO

2.1 Generalidades del camardn

2.1.1 Origen.

En 1890 cientificos describieron la historia de la evolucion de los
camarones cuando los primeros ciudadanos se aventuraban hacia el océano
atlantico y sus respectivas costas para descargar y cargar frutas de diversos
tipos de mercancias, repentinamente se percataron de la existencia de esta

especia (Hernandez-Nufiez, et al., 2008).

En un inicio los datos de analisis filogenéticos de especies fosiles y
vivientes eran usados principalmente en la acuicultura a través del camarén
(Barriga, 2016). Después de algunos afos fueron cultivados con
productividad para el consumo humano, por lo tanto, fue transformado como

el alimento de origen acuatico mas distribuido en el mundo (Guzhiay, 2022).

2.1.2 Produccion mundial del camarén.

La producciéon de 2021 cerro con 227 mil toneladas métricas dentro
del pais de México, siendo este el segundo mayor productor mundial de
camaron, por lo tanto tiene como significado un crecimiento de 3.7 respecto
al 2020, de esta produccion, se lo divide con un 22 % en bahias y el 78 % en
camaroneras (Moreno, 2010). Esta industria genera USD 1000 millones cada
afio siento Sinaloa el principal estado productor de México con un 40 %,

seguido por Sonora y Navarit (Molina, 2009).

Con un ingreso de USD 242.5 millones, Honduras report6 67.7
millones de libras exportadas en el 2021 (Aguilar, 2022). Por condiciones
climaticas moderadas Asia y Europa tomaron como beneficio para la
produccion de camarén, por lo tanto los dos estados son favorecidos por

estas condiciones climaticas (Moreno, 2010).

2.1.3 Produccién de camarén en el Ecuador.
A finales de 2022 Ecuador alcanzdé los 1.35 millones de toneladas en

la produccién de camaron, se trata de una nueva meta cumplida de este pais

2



camaronero que, a diferencia del 2021, alcanzo el millon de toneladas
(Correa, Chilan y Moncerrad, 2022).

Como apoyo en el aumento de la produccién son las exportaciones a
China que de enero a octubre tuvo una toma de 490 mil toneladas, viene
esto a ser un 63 % mas que en el mismo periodo del afio anterior, 2021

(Romero y Solérzano, 2022).

En valor las exportaciones han alcanzado los 6 128 millones de
dolares, con el respectivo aumento del 43 % respecto del mismo periodo del
afno anterior, lo cual las exportaciones a China alcanzaron 3 000 millones de
délares con un aumento de 76 % (Pulgarin y Mora, 2022).

En el afio 2022 se generd unas 3 056 550 toneladas de cascara de
camarén sin tener una funcion que pueda ser usada como subproducto, sin

embargo termino como desperdicio para el ecosistema (Alvarado, 2011).

2.1.4 Caracteristicas fisicas, quimicas y microbiologicas de la
cascara de camaron.
La caracterizacion quimica de la cascara de camarén se muestra a

continuacion en la Tabla 1.

Tabla 1. Caracteristicas quimicas de la cascara de camarén

Componentes %
Quitina 27
Proteina total 40
Proteina accidental 28
Proteina de uniones firmes 12
Cenizas (CaCOs3) 33

Material soluble y otros como grasas, proteinas digeridas 0
Fuente: Ashford, 1977
Hecho por: El Autor

Como caracteristicas fisicas de la cascara de camardn tenemos la

gue contiene una dureza mas elevada y gruesa, ubicada en el cefalotérax



con la funcion de protegerlo de color verde vidrio (Aguirre y Zambrano,
2019).

2.1.5Beneficios del exoesqueleto de camaron.

La cascara de camaron puede ser un alimento apto para consumir de
manera moderada por los varios nutrientes que contiene como proteinas,
pocas grasas y pocas calorias, fuente de omega 3, posee propiedades

antioxidantes, minerales y vitaminas.

2.2 Quitina

La quitina se la conoce como un polimero con una formacién por
unidades de N-acetilglucosamina ubicadas con materia calcarea en los
caparazones de varios crustaceos, incluyendo el exoesqueleto del camaron;
puede ser usada para tratamientos de aguas, medicamentos para
quemaduras, tratamiento para la obesidad, cosméticos y como conservante

en los alimentos (Huerta, 2022).

CH;
OH O
N NH
0 O HO —~
HO O o)
NH
0O OH

Figura 1. Estructura quimica de la quitina

Fuente. Marmol, et al., 2004

La investigacion de Marmol, et al. (2004), se analiz6 la quitina en la
cascara de camarén demostrando los resultados en el espectro de muestras
s6lidas las bandas se observan cerca de 3350 y 3180 cm™ debido al

enlazamiento de hidrogeno, a diferencia de la frecuencia de carbonillo se



observa en una banda intensa en la regiéon 1650 cm-* cuando se lo examina

en estado soélido.

Ademés, en el anterior trabajo se analizaron las diferentes

caracteristicas en el quitosano que se observa en la Tabla 2.

Tabla 2. Caracteristicas del quitosano

Parametros Porcentaje (%)
Humedad 6.74
Cenizas 0.08
Viscosidad 5.21
Nitrégeno 6.84

Fuente: Marmol, et al., 2004

Elaborado por: El Autor

2.2.1 Métodos para la obtencién de la Quitina.

Segun la investigaciéon de Gonzalez (2002) se demostré que existen
dos tipos de métodos para obtener el polimero del caparazén de un
crustaceo clasificandolos como A y B. La primera (método A) consistié en 3
etapas fundamentales, desproteinizacion, desmineralizacién y decoloracion y
en la otra (método B) se invirti6 el orden de los dos primeros procesos; se
tomaron como variables de respuesta los rendimientos, el contenido de

cenizas, nitrégeno y color.

Ademas, en el trabajo de Huerta (2022) donde realizo varios estudios
sobre las caracteristicas de la compota junto al quitosano desarrollo la
obtencion mediante varios pasos: como primero realizd la respectiva
limpieza y separacion del caparazon de los cangrejos, segundo lo limpio con
una solucion jabonosa de clorhexidina al 2 % (p/v) en agua destilada, tercero
realizé un secado a 76 °C. Como cuarto trituro los caparazones obteniendo

136 gramos de los cuales sélo se utiliz6 50 gramos. Luego realizé una
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despigmentacion mediante tratamiento con metanol en frasco ambar, para
asi luego, como quinto paso, desmineralizé mediante un tratamiento con HCI
0.6N durante 24 horas. como sexto se realizd6 la desproteinizacion vy
desacetilacion mediante tratamiento con NaOH 0.3N a 65 °C/90 minutos.
Luego un secado a 40 °C aumentando 392 ml de ac. acético (1 %, V/v);
donde el producto se mantuvo en caliente a 73 °C durante dos horas. Luego
se filtr6 el quitosano para ajustarlo a un pH = 6 con &cido acético. Se filtrd
nuevamente agregando agua destilada hasta neutralizar la muestra y se

termind secando el producto resultante (quitosano) a 40 °C.

El ozono puede ser usado para purificar la quitina cuando esta es
obtenida para fortalecer las propiedades convirtiéndola en mas pura;
obtenido por Hernandez, et al (2008) usando el ozono con un 1,35 % de
concentracion el resultado de quitina se transformé en un 80 % a partir de
los andlisis de espectros FTIR y la determinacion de grado de acetilacion,

siendo esta la mejor muestra con resultados favorables.

2.2.2 Analisis fisicos, quimicos y microbiolégicos para la quitina

obtenida del exoesqueleto de camardén.

Es importante mencionar que las tablas, Tabla 3, Tabla 4 y Tabla 5,
que se observaran a continuacibn muestran algunos andalisis fisicos,
guimicos y microbiolégico que pueden aplicarse en la quinta del camaron.
Cada variable suministra datos importantes y complementarios sobre las
propiedades y caracteristicas de la quitina, dependiendo de los objetivos que

se necesita en la investigacion (Pariona, 2023).



Tabla 3. Analisis fisicos

para la quitina de camaroén.

Tipo de Analisis

Resultados

Propdsito Obtenidos

Andlisis de Microscopia
Electronica de Barrido

Analisis de Peso
Molecular

Analisis de Viscosidad

Imagenes de la

Visualizar la morfologia de -
superficie de la

la quitina T

quitina
Medir el tamafio promedio Peso molecular
de las cadenas de quitina  promedio

Viscosidad de
soluciones de quitina

Evaluar las propiedades
viscosas de la quitina

Fuente: Estrada y Del Carmen, 2012

Elaborado por: El Auto

r

Tabla 4. Analisis quimicos para la quitina de camaron.

Tipo de Andlisis Propdsito Resultados Obtenidos
Andlisis de Elementos Determinar la C,H,N
composicién elemental
de la quitina
Espectroscopia FTIR Identificar los grupos Bandas caracteristicas
funcionales en la de grupos funcionales
quitina

Analisis
Termogravimetria

de

Evaluar la estabilidad de

térmica de la quitina

Temperatura
descomposicion,
residuo soélido

Andlisis de Difraccion de Determinar la Patréon de difraccion de
Rayos x estructura cristalina de rayos x

la quitina
Espectroscopia de Caracteriza la Espectros de
Resonancia  Magnética estructura y resonancia magnética
Nuclear configuracion de la nuclear

quitina

Fuente: Estrada y Del Carmen, 2012
Elaborado por: El Autor

Tabla 5. Analisis microbiolégico para la quitina de camaron.

Prueba Propésito

Prueba de Actividad Evaluar la capacidad de la quitina para inhibir el
Microbiana crecimiento de microorganismos.

Estudios de Actividad Evaluar la capacidad de la quitina para combatir
Antifungica hongos patogenos.

Ensayos de Evaluar la capacidad de la quitina para prevenir o
Adhesion Microbiana reducir la adhesion de microorganismos a superficie.
Estudios de Investigar la capacidad de la quitina para soportar el

Biorremediacion

Pruebas de Actividad
Antiviral

crecimiento de microorganismos degradadores de
contaminantes ambientales.

Evaluar la capacidad de la quitina para interferir con
la replicacién o infeccién de virus.




Es esencial tener en cuenta que la seleccion de una norma depende
del tipo de prueba que se realice y de la aplicacion particular de la quitina de

camarén (Zapata y Suncién, 2021).

2.3 Mora

Las moras son frutas conocidas con bajo valor calérico por su escaso
aporte de hidratos de carbono, ademas son ricas en vitamina C y vitamina E
(Toapanta, 2018). Generalmente las bayas tienen una buena fuente de fibra,
por lo tanto, tiene como beneficio mejorar el transito intestinal (Marquez,

Caballer y Vanegas, 2016).

La vitamina C se la conoce por tener accion antioxidante, los mismo
que las antocianas y carotenoides, aquella vitamina interviene en la
formacion de colageno, huesos y dientes, glébulos rojos y también apoya a
la absorcion del hierro de los alimentos (Villacis, 2022). A diferencia de la
vitamina E es un antioxidante que protege a los lipidos y otros componentes
de las células de la oxidacion, por lo que ayuda arreglando las estructuras de

las membranas celulares (Granados, 2019).

2.4 Mermelada

La mermelada es un método de conservacion de alimentos en el cual
se mezclan frutas y/o verduras con azucar, acidificantes y en algunos casos
pectinas, de consistencia pastosa o gelatinosa y un color brillante y atractivo
que refleja el color del producto (Tubén y Giovanni, 2017).

Segun la norma INEN 2825 (2013) es llamada confitura al producto
gue es preparado con una o varias frutas enteras o en trozos mezclado con
un producto para conseguir un sabor dulce, con o sin agua y elaborado

hasta adquirir una consistencia adecuada.

2.4.1Proceso.

El proceso de la mermelada de describira en el siguiente Grafico 1.



Figura 2. Diagrama de flujos: Elaboracion de mermelada
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2.4.2 Caracteristicas de la mermelada.

Dentro del trabajo de Garcia (2020), se encontraron varios resultados
sobre la mermelada. Uno de ellos es sobre las cenizas que se analizaron en
la imitacion de mermelada de cascara de pifia con desechos de camaron, se

observa en la Tabla 6.

Tabla 6. Resultado de cenizas del trabajo de la imitacion de mermelada

Muestra Cenizas (%)
Fresca 0.42
PAC 4.46

Fuente: Garcia, 2020

Elaborado por: El Autor

La investigacion donde desarrollan una mermelada de guayaba
analizo las variables fisicoquimicas y microbiolégicas con resultados

ubicados en la Tabla 7.

Tabla 7. Resultado Fisicoquimico y microbiologico de la mermelada de

guayaba

Caracteristica Valor
Mohos <10
pH 3.32
Acidez (% ac. Citrico) 0.65
% AzUcares totales 53.62
°Brix 68.02

Fuerte: Lopez, Ramirez y Graziani, 2000

Elaborado por: El Autor
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2.5 Conservantes alimenticios

Los conservantes son ingredientes esenciales para los alimentos
empleando una vida util mas larga para que sea consumida sin cambios de
caracteristicas fisicas y quimicas (Aroca, 2010).

Actualmente existen varios conservantes que son usados en
alimentos refrigerados, enlatados, entre otros; los conservantes mas
comunes son: sorbatos, benzoatos y sulfitos (Morejon, 2020).

El sorbato célcico es un conservante de toxicidad media que se
encuentra en varios alimentos, uno de ellos es la mermelada, derivada del
acido sorbico que se lo puede obtener de manera natural o sintética con una
funcién de prevenir levaduras y hongos (Ampuero y Mejia, 2004).

El conservante benzoato célcico tiene una alta toxicidad, por lo que
puede afectar con efectos secundarios al consumir cantidades mayores; este
conservante se lo obtiene de manera industrial por reaccion de hidroxido de

calcio con &cido benzoico (Casanova, 2017).

2.6 Estadistica: T de Student

La prueba t de student es una técnica estadistica con la funcion de
comparar las medias de dos grupos independientes. En una investigacion
puede ser Util para analizar si se encuentran diferencias significativas entres
dos grupos de datos (Sanchez, 2015).

Segun Alvarado y Obagi (2008), para usar esta prueba se deben de

cumplir los siguientes supuestos:

. Las muestras deben ser independientes entre si.
o Las poblaciones deben seguir una distribucion normal.
. Las varianzas de ambas poblaciones deben ser iguales.

2.7 Costo-beneficio

Esta investigacion se llevé a cabo por causa de las consecuencias
que tienen los desechos de camardon hacia el medio ambiente, estos
desechos pueden ser usados como un subproducto en donde se podra
adquirir un porcentaje de ganancia y un ahorro de dinero por medio de este

estudio para aplicarlo en las demas empresas alimentarias donde usan un
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conservante comun, benzoato de sodio, con un costo de $ 3.65 en 250

gramos.

2.7.1 Costo produccion.

El costo de produccién corresponde a los gastos que se realizan
dentro de la elaboracion de bienes u/o servicios, estos costos pueden ser
incluidos como materia prima, mano de obra directa y otros gastos generales
(Aguilera, 2017).

Martinez (2014), plantean que los elementos que se encuentran
dentro del costo de produccion son:

. Materia prima directa (MPD)

J Gastos indirectos de fabricacion (GIF)

. Mano de obra directa (MOD)

Adicional a los factores mencionados se incluye en el costo de
produccion el valor de salario basico del Ecuador siendo este un costo que
influye a la economia de la empresa; el salario basico en el afio actual
aumentara veinticinco dolares mas que el 2022, terminando con

cuatrocientos cincuenta délares (Gémez, 2000).
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3MARCO METODOLOGICO

3.1 Ubicacion del ensayo

El presente trabajo se realizO en dos lugares: la obtencién de la
quitina se desarrollé en el laboratorio de la camaronera Rosales en el campo
Ecuacultivos ubicada en Progreso - Puerto Sabana Grande y la mermelada
de mora casera en la ciudadela Terranostra, de Via a la Costa, Guayaquil -

Ecuador.

Figura 3. Ubicacién donde se realizé el proyecto

Fuente. Google Earth

3.2 Condiciones climaéticas

Segun la pagina de Climate Data el pueblo Progreso tiene un clima
tropical, la temperatura media anual llega a 24.5 °C. Es muy dificil definir el
verano en Progreso, hay dias que puede llegar a 36 °C.
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3.3 Disefio Metodoldgico
3.3.1Tipo de investigacion.

El objetivo principal de esta investigacion es determinar el valor til del
conservante obtenido de la cdscara de camarén en la mermelada de mora
comparando con el benzoato de sodio, conservante mas comun, analizando

sus diferentes variables.
La investigacién de divide en dos partes:

Se elaboro primero el conservante natural por medio del método de la
investigacién que se encuentra como evidencia del trabajo determinando sus

respectivos analisis.

Segundo se desarroll6 la mermelada de mora agregando el respectivo
conservante analizando también las diferentes variables y establecer su vida

atil.

3.3.2 Disefio de investigacion.

La investigacion tiene un enfoque experimental, con alcance
descriptivo y explicativo, porque se buscd conseguir los datos sobre las
causas Yy efectos que llevaran con el tiempo para las diferentes mermeladas
de mora utilizando el conservante obtenido de la cascara de camaron,
ademas se compar6 con las mermeladas de la misma fruta, pero con un
conservante diferente, el mas comun que se usa en el mercado. Segun
Sampieri (2014) la investigacion descriptiva busca especificar las
propiedades, las caracteristicas y los perfiles de personas, grupos, procesos

o cualquier otro fendbmeno que se someta a un analisis.

En el enfoque descriptivo se encuentra como incognita las
propiedades y caracterppisticas importantes de cualquier fenbmeno que se
analice, por lo tanto, esta investigacion se realiz6 una busqueda
describiendo cada mermelada considerando al fenomeno estudiado y sus

componentes, asi se definieron las variables.

Se tomo6 como referencia para el disefio de la investigacion el trabajo,

sobre la obtencion de la quitina, cuyo titulo es: Utilizacién de residuos de
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cascara de camaron para la obtencion de quitina blanqueada: propuesta de
una metodologia a base de tratamientos alcalino-acido y ozono de
Hernandez, et al., (2008).

3.4 Unidades de analisis
3.4.1Poblacion.

La materia prima, cascara de camaron, para obtener la quitina se la
consiguié obteniendo 10 muestras de camaron de diferentes piscinas con un
peso de 10 a 20 gramos; la toma de muestra tuvo de testigo la investigacion
de Huerta (2022).

De mora se compro 5 kg para realizar las respectivas mermeladas,

considerando que se tomaron aleatoriamente en el supermercado.
3.4.2Muestreo.

Para el presente estudio se tomaron diferentes mudas de cada
piscina, en total fueron 36, hasta obtener 100 gramos en total; cada cascara
llevé un estudio microbiolégico para asegurar que no exista ninguna bacteria
gue pueda afectar al organismo humano. Ademas, se realiz6 una patologia a
los camarones para conocer las caracteristicas microbiologicas y si estas

afectan al porcentaje de quitina en el exoesqueleto del camarén

Asi mismo con la mora, se las tom6 de manera aleatorio en el

mercado Mi comisariato y Supermaxi.

3.5 Factores de estudio

Dentro de la norma NTE INEN 2825 se encuentran varios estandares
para la elaboracion de la mermelada de mora, en la cual se debera seguir

para que se encuentren dentro de los respectivos parametros.

La fruta seleccionada no se encuentra en los materiales de excepcion,
por lo tanto, el contenido de pulpa no debe de ser menos del 30 % al
producto terminado. Ademas, se usé azucar morena como un adicional

endulzante para completar el porcentaje del producto terminado.
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Como conservantes, se tomo de referencias los No. 200 — 203y 210 —
213, por lo tanto, para estar dentro de los parametros se agrego el 0.05 g/kg
del producto terminado. Se realizO la comparacion entre los dos
conservantes: la quitina y el benzoato de sodio.

Se observa en la Tabla 8 los diferentes estandares que establece la
norma NTE INEN 2825.

Tabla 8. Estdndares para la mermelada de mora

Material Porcentaje

Fruta >30%
Endulzante  Segun los grados brix de la fruta

Conservante 0.05%

Elaborado por: El Autor

Fuente: NTE INEN 2825

3.6 Tratamiento estadistico

Para la presente investigacion se elaboraron 10 tratamientos en total
con el seguimiento de la investigacion donde desarrollaron 5 compotas de
Huerta (2022). Luego se le agregaron a 5 tratamientos la quitina extraida de
la cascara de camaron, y a los otros 5 tratamientos benzoato de sodio para
determinar una comparacion con el conservante comun y el conservante
natural obtenido del exoesqueleto del camaron con sus determinadas
variables, todos los tratamientos contienen el mismo porcentaje de

conservante establecido por el NTE INEN 2825.

Se considera un producto de mermelada sin conservantes para
determinar el tiempo de vida atil que normalmente establece el producto sin
conservante alguno para obtener el dato y establecer un resultado mas

amplio.
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Se determina en la Tabla 9 los diferentes tratamientos que se

realizaron en este proyecto.

Tabla 9. Tratamientos del presente trabajo

Tratamiento Conservante

Tratamiento 1  0.05 % Quitina
Tratamiento 2 0.05 % Quitina
Tratamiento 3 0.05 % Quitina
Tratamiento 4  0.05 % Quitina
Tratamiento 5  0.05 % Quitina
Tratamiento 6 0.05 % Benzoato de Sodio
Tratamiento 7 0.05 % Benzoato de Sodio
Tratamiento 8  0.05 % Benzoato de Sodio
Tratamiento 9  0.05 % Benzoato de Sodio

Tratamiento 10 0.05 % Benzoato de Sodio

Elaborado por: El Autor

Los diez tratamientos fueron almacenados en refrigeracion (16 °C)
para aparentar el uso en la vida cotidiana de una persona y seguir ese

criterio de cuando microorganismos aparecen durante el tiempo de vida util.

3.7 Variables de estudio
Para la Mermelada:
3.7.1Sd6lidos solubles.

Segun la norma NTE INEN 380 (1985), para el calculo de sdlidos
solubles se debera tomar una muestra en un vaso de precipitaciéon con 40 g,

afiadir 100 ml de agua destilada y calentarla hasta ebullicibn. Luego
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mantenerla en ebullicibn durante 2 a 3 minutos agitandola. Enfriarla y

mezclarla bien para después dejarla en reposo por 20 minutos.

Como procedimiento se deberd de usar el refractbmetro en una
temperatura de 15 a 20 °C, colocar de 2 a 3 gotas de la muestra y ajustar el
prisma movible. Continuar la circulacion hasta que alcance la temperatura

requerida y que este dentro de los parametros.

En el calculo se usoé la formula:

P« M,
My

Donde,

P =% (m/m) de solidos solubles en la solucion diluida.

Mo = masa, en gramos, de la muestra antes de la dilucion.
M1 = masa, en gramos, de la muestra después de la dilucién.
3.7.2pH.

La norma NTE INEN 389 (1985), dispone que el pH del producto esté
dentro del intervalo 2.8 a 3.5. Para el procedimiento se toma 10 g del
producto y 100 ml de agua destilada, homogenizarlo hasta que quede
completamente liquida para luego introducir el instrumento que calcula el pH.

3.7.3Acidos ascorbicos.

El producto llevara a cabo un calculo para encontrar la cantidad de
acidos ascorbicos de la norma NTE INEN 384 (1985), que debe de estar
maximo 500 mg/kg.

Como calculo se tendra la respectiva formula:

m;
A=—
my

Doénde,
A = contenido de acido ascorbico, en mg/kg.

m1 = masa correspondiente a la alicuota de muestra ensayada, en kg.
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m2 = masa de acido ascoérbico determinada en la curva de calibracién,

en mg.
3.7.4Mohos.

La norma NTE INEN 386 (1985), establece pardmetro un méaximo de
30 % de campos positivos en el producto. Para el procedimiento se debera
diluir la muestra, insertarlo en el instrumento adecuado para luego observar

en el microscopio los tratamientos.
3.7.5Cenizas.

Para el desarrollo en la norma NTE INEN 401 (1985), de esta variable
se efectla en la misma muestra preparada, considerando los parametros

dentro de la norma

m,—m
C=100—2
my; —my

Siendo;

C = contenido de cenizas, en porcentaje de masa.
m1 = masa de la capsula vacia, en gramos.

m2 = masa de la cdpsula con la muestra, en gramos.
ms = masa de la cipsula con las cenizas, en gramos.
3.7.6 Evaluacion sensorial.

La evaluacion sensorial se medira en cuadro que se observa en el
Grafico 2 en cinco factores: olor, textura, sabor, color y retrogusto. Se
realiz6 una tabla en donde serd calificado del 1 — 5, donde 1 es Muy
Malo y 5 es Muy Bueno.

Se elabor6 una reunién con 10 profesionales de la Empresa
Skretting con conocimientos para distinguir alguna anormalidad en los
diferentes factores, esta dara forma a la investigacion dando conocer las
caracteristicas organolépticas del producto final y sacar entre todos los

tratamientos el mas a gusto.
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Figura 4. Cuadro para pruebas sensoriales.

Mermelada con benzoato de sodio | Mermelada con quitina
1 2 3 4 5 1 2 3 4 5
Sabor
g | ol
3 Olor
@
@ | Textura
3]
s
©
& | Color
Retrogusto

Elaborado por: El Autor

Ademas, se desarroll6 el método t student para encontrar estadisticamente
la diferencia en la prueba sensorial entre las dos mermeladas comparando el
valor de t obtenido con el valor critico de t. Si el valor de t obtenido es mayor
que el valor critico de t, tiene el significado de que exista una diferencia
significativa entre las medias de los dos grupos. Por el otro lado, si el valor
de t obtenido es menor que el valor critico de t, no hay suficiente evidencia
para afirmar que hay una diferencia significativa entre las medias de los dos

grupos de datos
3.7.7 Andlisis Fisicoquimicos.
Para la quitina y la cascara de camaron:
e pH

Se analiza el pH por medio de la determinacion potenciométrica, el

resultado debe de estar dentro del intervalo 7.5 — 8.
e Nitrito

Por medio del Método de la sulfanilamida, dado por el estandard
methods, APHA, 1992. El resultado debe de estar < 0.1.

e Fosfato
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Se sigue la guia HACH (2000) para seguir el método abscorbic acid
method 8048 como referencia donde el resultado tiene que salir dentro de
0.4 -0.6.

e Amonio Toxico

Se sigui6é la guia HACH (2000) para elaborar el método sallcylate
method-8155 donde tienen establecido que el resultado tiene que salir < 0.1.

Asi mismo para la quitina se desarrollé los andlisis de las variables
por medio de maquinas para determinar la humedad, cenizas, viscosidad y
el nitrogeno total, ademas se obtuvo la determinada bacteriologia
sembrando en placas por 24 horas para establecer si se encuentran vibrios,

aeromonas y pseudomonas.

3.8 Insumos, materiales, reactivos y equipos
3.8.1Insumos.
e (Céscara de camardn
e Mora
e Azlcar
3.8.2 Reactivos.
e Acido Clorhidrico
e Agua destilada
e Hidroxido de sodio
e Acetona
e Ozono
e Benzoato de sodio
3.8.3 Equipos.
e Secador

e Triturador
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e Estufa

e TermOmetro

e ViscoQC

e Analizador de humedad
e pH-metro

3.8.4 Materiales.

e Cuchara

e Cuchillo

e Olla

e Tabla de picar

e Pipeta

e Frasco ambar

e Matraz Erlenmeyer
e Vaso precipitado

e Placas petri

e Cristalizadores

e Embudo

e Bureta

3.9 Disefio del proceso

El disefio comprende las distintas etapas para la obtencion de la
quitina en la cascara de camaron en la Gréafica 2 como seguimiento de
Hernandez, et al., (2008).
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Figura 5. Diagrama de flujos del proceso para la obtencion de la quitina
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Quitina cruda
blanqueada

Fuente: Hernandez, et al., 2008

Elaborado por: El Autor
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3.10 Relacion costo/beneficio

Después de identificar el tratamiento 6ptimo se procedio a calcular el

costo de produccion mediante la siguiente formula:
CP = MP + Mod + Gp
Donde:
e CP = Costo de produccion
e MP = Materia prima
¢ Mod = Mano de obra directa

e Gp= Gasto de produccién

- Precio de venta
Para establecer el precio de venta se aplicé la siguiente férmula:

(4

PV =
(1 — % de utilidad)

Dénde:
e PV = Precio de venta

e CP = Costo de produccion

Con los respectivos valores de costo unitario y precio de venta se

aplicé la siguiente ecuacion:

Costo B

Beneficio - C

Donde:
e C = Costo de produccion

e B= Precio de venta
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El resultado de la ecuacion se evaluo de la siguiente manera:
e SiB/C es mayor a 1, el proyecto es rentable
e SiB/C esigual al, no se recibe ganancia

e SiB/C es menor a1, el proyecto no es rentable

Actualmente en el Ecuador el salario basico unificado es de USD
450.00 Aguilera (2017) muestra las dos formulas para determinar el valor de

la hora de trabajo (VHT):
e SBU +.30 +.8 = VHT
e SBU +.240 = VHT

- Punto de equilibrio:

Se realizé con esta formula el punto de equilibrio para saber el punto

del proyecto donde se obtuvieron las ganancias y las pérdidas de la

produccion y venta:

_ CF
~ (PV -CV)

P.E
Doénde:
e P.E = Punto de equilibrio
e CF = Costos fijos
e CV = Costos variables unitarios

e PV = Precio de venta unitario
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4RESULTADOS Y DISCUSION

4.1 Caracterizacion del exoesqueleto del camaron

Se realizaron varios analisis fisicos, quimicos y microbiolégicos a la
cascara de camaron y al producto quitina. El exoesqueleto de camaron tuvo
como resultado de los siguientes analisis fisicoquimicos que se observa en
la Tabla 10.

Tabla 10. Resultado de andlisis fisicoquimicos del exoesqueleto del camardn

Caracteristica Cantidad
Nitrito 3.2
Quitina (%p/p) 30.1
Cenizas (%p/p) 28.7
Proteinas (%p/p) 41
Fosforo 0.1
Amonio Toxico 0.00085
pH 7.68

Elaborado por: El Autor

Comparando con el trabajo de Ashford (1977), tuvo como resultado
un porcentaje de 27 en quitina, una cantidad de 3.1 menor que el valor
obtenido en nuestra caracterizacion, asi podemos decir que el exoesqueleto

usado en su investigacion tuvo un mayor porcentaje en quitina.

Se realizaron varias bacteriologias para estudiar si los vibrios,
aeromonas y pseudomonas intervienen en el incremento o disminucion en la
caracterizacion de la materia prima, que en esta investigacion es la cascara

de camardn. Por lo tanto, se realiz6 un promedio del estudio en los
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camarones que se extrajeron el exoesqueleto de camardon que se observa

en la proxima Tabla 11.

Tabla 11. Caracterizacion microbioldgica del exoesqueleto de camarén

Parametros Resultados
TCBS Colonias Amarillas (ufc/g) 6.80E+03
TCBS Colonias Verdes (ufc/g) 2.05E+05
GSP Colonias Amarillas (ufc/g) 2.22E+04
GSP Colonias Violetas (ufc/g) 0.00E+00

Elaborado por: El Autor

TCBS: Tiosulfato-Citrato-Bilis-Sucrosa.

GSP: Glutamato-Almidon-Fenol.

Figura 6. Imagen del exoesqueleto de camardn en el microscopio

Fuente: El Autor

En la figura se puede observar una imagen del exoesqueleto de

camarén a través de un microescopio para encontrar las células y/o

bacterias que se encuentran en las diferentes partes del camaroén.
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Figura 7. Imagenes del exoesqueleto de camardn en el microscopio

Fuente. El Autor

Ademas, adicional a los estudios de la caracterizacion de la materia
prima, se elabord una patologia a los camarones para analizar y verificar los
resultados, se encontraron algunos camarones con gregarinas en el intestino
y branquias, ademas con hepatopancreas vacios y deformes, por lo tanto,
aguellos camarones en un estado débil, o con alguna enfermedad se los

descartaron del proceso.

4.2 Caracterizaciéon de la quitina

Los resultados de los analisis fisicoquimicos de la quitina, 5 g de

muestra, se pueden observar detalladamente en la Tabla 12.

Tabla 12. Analisis fisicoquimicos de la quitina

Parametros Porcentaje (%)
Humedad 8.12

Cenizas 0.097
Nitrogeno 1.5

Pureza 51.55
Viscosidad 3.9
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Elaborado por: El Autor

En la investigacion de los estudiantes Marmol, et al., (2004)
obtuvieron resultados diferentes a los analisis que se tuvieron como fruto en
el proyecto actual, comparando podemos discutir que el resultado de quitina
de la investigacion testigo tuvo una humedad y ceniza mas baja, con un
6.74 % y 0.08 %, la viscosidad y el nitrégeno tuvieron resultados altos, con
5.21 %y 6.84 %.

Por lo tanto, podemos confirmar que la quitina con una menor pureza
que fue la que obtuvimos en el proyecto testigo tiene de caracteristicas
fisicoquimicas diferentes a la quitina con una pureza de 55.75 % con el
método de acetona.

Como analisis microbiologico se realizdé una bacteriologia, asi mismo
como establecid en la materia prima, exoesqueleto del camardon, obteniendo
como resultado los siguientes datos que se encuentran presentes en la
Tabla 13.

Tabla 13. Analisis microbioldgico de la quitina

Parametros Resultado
Vibrios Totales 2.00E+01
Aeromonas 0.00E+00
Pseudomonas 0.00E+00

Elaborado por: El Autor

Se puede observar los resultados microbiol6gicos que durante el
proceso de la obtenciébn de la quitina se eliminaron por completo las
aeromonas, bacterias que no soportan temperaturas mayores a 45 °C, sin
embargo, si existen vibrios totales menos que el exoesqueleto del camaron,

por lo tanto, no tiende a ser un peligro al organismo humano.
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4.3 Caracterizacion de la mermelada de mora con quitina de camardén.

Para los analisis de la mermelada de mora con quitina de camaron se
realizaron los similares de los que establece la norma NTE INEN 2825
dando como resultado en la siguiente tabla, Tabla 14.

Tabla 14. Andlisis fisico y quimico de la mermelada de mora con quitina de

camarén

Caracteristicas Valor
Cenizas 4.34
Solidos solubles 55.56 %
°Brix 65.1

pH 3.45

Elaborado por: El Autor

En la siguiente tabla, Tabla 15, se observaran los datos de las

caracteristicas de la mermelada comun, con benzoato de sodio.

Tabla 15. Andlisis fisico y quimico de la mermelada de mora con benzoato

de sodio

Caracteristicas Valor
Cenizas 4.32
Solidos solubles 54.42 %
°Brix 63.2

pH 3.49

Elaborado por: El Autor
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De acuerdo con los resultados de las caracteristicas de los dos
tratamientos con diferentes conservantes podemos comparar que la
mermelada con quitina contiene un valor menor que la mermelada con
benzoato de sodio. Sin embargo, en la investigacion de Lopez, Ramirez y
Graziani (2000), realizaron una mermelada de guayaba donde podemos
encontrar datos de mayor cantidad que los resultados de las caracteristicas
de la mermelada de mora con quitina de camardn; por ejemplo, en los
sélidos solubles tenemos 53.62 %, a diferencia del producto final de esta
investigacion con un 55.56 %, por lo que contiene menos azucares que la

mermelada de guayaba.

La mermelada de mora con quitina de camardn presenta un sabor
mas dulce, por lo tanto, los grados brix se encuentra arriba de los 65 ° (65.1),
a diferencia de la mermelada de guayaba y la mermelada de mora con

benzoato de sodio.

Para la vida atil se midi6 el tiempo de reproduccion de colonias
durante 2 semanas seleccionando de dos en dos los tratamientos, los

resultados se presentan en la Tabla 16.

Tabla 16. Analisis de vida util y moho de la mermelada de mora con quitina
de camardn y benzoato de sodio

Tiempo Tratamiento Colonias C. Organolépticas

42 horas M.C. Al 0 Ningun cambio.
M.B. A2 1.0x 103 Ningun cambo.
84 horas M.C.B1 9.0 x 103 Ningln cambio.
M.B. B2 14.0x 10°  Ningun cambio.
108 horas M.C. C1 5.0 x 103 Textura mas liquida.
M.B. C2 15.0x 10°  Textura mas liquida y espesa.
150 horas M.C.D1 11.0x10° Olor mas dulce y textura

liquida/espesa.
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M.B. D2 19.0x 10°  Olor mas fuerte y textura espesa.

Elaborado por: El Autor
M.C.: Mermelada de mora con quitina de camaron.
M.B.: Mermelada de mora con benzoato de sodio.

C. organolépticas: Caracteristicas organolépticas.

Con el resultado de la tabla podemos demostrar que la mermelada
con el conservante quitina extraido del exoesqueleto de camardn contiene
un mejor retenimiento de la actividad microbiolégica que la mermelada con
benzoato de sodio como conservante durante el respectivo tiempo que se

encuentra en la Tabla 16.

Comparando el trabajo de investigacién de Lépez, Ramirez y Graziani
(2000), donde desarrollaron la mermelada de guayaba obtuvieron como
resultado en el analisis de moho un <10 de colonias, la mermelada no
contenia ningun conservante, sin embargo, comparando la mermelada de
mora con quitina de camarén podremos decir que el producto de esta
investigacion tiene una mejor vida util microbiolégicamente hablando que la

mermelada de guayaba.

4.4 Caracterizacion fisica de la mermelada de mora con gquitina

obtenida del exoesqueleto de camaron

En la Tabla 17 se presentan los resultados obtenidos de la

caracterizacion fisica de la mermelada.

Tabla 17. Caracterizacion fisica de la mermelada de mora con quitina
obtenida del exoesqueleto de camaron

Parametro Resultados
Sabor Dulce, mora
Olor Dulce a mora
Color Morado
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Textura Espesa/liquida

Elaborado por: El Autor

Denominado los resultados de los parametros de la mermelada de
mora con quitina obtenida del exoesqueleto de camaron empezamos la

respectiva evaluacion sensorial con los demés profesionales.

4.5 Resultado del analisis sensorial

Se elaboro una degustacion entre 10 personas profesionales para que
den su opinién entre los 2 tratamientos, mermelada de mora con quitina de
camaron y mermelada de mora con benzoato de sodio, calificando cinco

caracteristicas; sabor, olor, color, textura y retrogusto.

La calificacion seréa evaluada entre 1 — 5 con el respectivo significado

que se refleja en la Tabla 18.

Tabla 18. Modo de calificacion para la evaluacion sensorial

Escala Significado
1 Muy malo

2 Malo

3 Promedio

4 Bueno

5 Muy bueno

Elaborado por: El Auto

Teniendo como resultado, promedio, de los 2 tratamientos diferentes
en la Tabla 19.

Tabla 19. Promedio de los resultados del analisis sensorial

Tratamiento Sabor Color Olor Textura Retrogusto

M.C. 5 5 5 4 4
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M.B. 4 4 5

Elaborado por: El Autor

Podemos concluir que en el

andlisis sensorial

con quitina obtenida del exoesqueleto de camarén (M.C.).

4.6 Andlisis de varianza en los pardmetros sensoriales

las personas

profesionales de Skretting que fueron seleccionadas para degustar, la

mayoria, prefirieron contando esas 5 caracteristicas la mermelada de mora

Los parametros que se usaron para el célculo de varianza entre los

para determinar la diferencia significativa.

4.6.1Sabor.

dos tratamientos usando la evaluacion estadistica “la prueba t de student”

En la determinacion de este parametro se elaboré un modelo lineal

obteniendo como resultado los datos que se encuentran en la Tabla 20.

Tabla 20. Resultados de la prueba t para el parametro sabor

M.C. M.B.
Media 4.8 4.2
Varianza 0.177 0.844
Observaciones 10 10
Diferencia hipotética de las medias 0
Grados de libertad 13
Estadistico t 1.87662973
P (T<=t) una cola 8.0415971
Valor critico de t (una cola) 1.7709334
P (T<=t) dos colas 0.08319419
Valor critico de t 2.16036866

Elaborado por: El Autor

Fuente: Microsoft Excel 2012
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Como resultado de este parametro tenemos que la hipotesis nula no

es aceptada, sin embargo, el sabor si cumple con los requisitos por lo que:
J 2.16036866 > 1.87662973
. 0.05 > 0.08319419
4.6.20lor.

En la determinacion para el olor se desarroll6 un modelo lineal

obteniendo como resultado los datos que se encuentran en la Tabla 21.

Tabla 21. Resultados de la prueba t para el parametro olor

M.C. M.B.
Media 4.8 4.5
Varianza 0.17777778 0.5
Observaciones 10 10

Diferencia hipotética de las medias 0

Grados de libertad 15

Estadistico t 1.15233192
P (T<=t) una cola 0.13360976
Valor critico de t (una cola) 1.75305036
P (T<=t) dos colas 0.26721952
Valor critico de t 2.13144955

Elaborado por: El Autor
Fuente: Microsoft Excel 2012

Como resultado podemos decir que la hipétesis nula no es aceptada,

por lo que no cumple que el valor Alpha es mayor que el valor de P:
. 0.05>0.2672195

o 2.13144955 > 1.15233192
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4.6.3Textura.

En la determinacion para la textura se elabor6 un modelo lineal

obteniendo como resultado los datos que se encuentran en la Tabla 22.

Tabla 22. Resultados de la prueba t para el parametro textura

M.C. M.B.
Media 3.5 3.1
Varianza 0.722222 0.322222
Observaciones 10 10

Diferencia hipotética de las medias 0

Grados de libertad 16
Estadistico t 1.2377055
P (T<=t) una cola 0.1168406
Valor critico de t (una cola) 1.74588368
P (T<=t) dos colas 0.2336812
Valor critico de t 2.1199053

Elaborado por: El Autor
Fuente: Microsoft Excel 2012

Asi mismo podemos decir que la hipotesis nula no es aceptada por lo
gue no se cumple la regla del valor Alpha > P, por lo tanto:

° 0.05 > 0.2336812
. 2.1199053 > 1.2377055
4.6.4Color.

En la determinacion para el color se elaboré un modelo lineal

obteniendo como resultado los datos que se encuentran en la Tabla 23.
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Tabla 23. Resultados de la prueba t para el parametro color

M.C. M.B.
Media 5 4.7
Varianza 0 0.455555556
Observaciones 10 10

Diferencia hipotética de las medias 0

Grados de libertad 9

Estadistico t 1.40556386
P (T<=t) una cola 0.09671103
Valor critico de t (una cola) 1.83311293
P (T<=t) dos colas 0.19342206
Valor critico de t 2.26215716

Elaborado por: El Autor
Fuente: Microsoft Excel 2012

La hipotesis nula no es aceptada por lo que no cumple con la ley de la
prueba t student, en otras palabras:

o 0.05 > 0.19342206
. 2.26215716 > 1.40556386

Asi que cumple la hipétesis alternativa, por lo tanto, en el parametro

color también esta dentro de los requisitos.
4.6.5Retrogusto.

En la determinacion para el retrogusto se elaboré un modelo lineal

obteniendo como resultado los datos que se encuentran en la Tabla 24.

37



Tabla 24. Resultados de la prueba t para el parametro retrogusto

M.C. M.B.
Media 4.6 4.4
Varianza 0.266666667 0.488888889
Observaciones 10 10

Diferencia hipotética de las medias 0

Grados de libertad 17

Estadistico t 0.72760688
P (T<=t) una cola 0.23837833
Valor critico de t (una cola) 1.73960673
P (T<=t) dos colas 0.47675665
Valor critico de t 2.10981558

Elaborado por: El Autor
Fuente: Microsoft Excel 2012

Y como ultimo pardametro, el retrogusto, por no cumplir la ley del
analisis estadistico, se termina no aceptando la hip6tesis nula, por lo tanto,

la hipotesis alternativa cumple, en otras palabras:
e 0.05<0.47675665
e 2.10981558 > 0.72760688

4.7 Anédlisis Costo/Beneficio
4.7.1 Costo unitario y de produccion.

Una vez que se obtuvo el mejor tratamiento para la elaboracién del
producto, se plante6 el establecimiento de un coste de produccién por kilo
que permitid determinar el valor total de la investigacion. Se calcula por cada
envase de 250 g para obtener aproximadamente 30 frascos de mermelada

de mora con quitina obtenida del exoesqueleto de camardén.

38



Tabla 25. Precio por kilo al por menor de materia prima

Material Costo por kilo ($)
Mora 9.00

Céscara de camaron 2.4

Azlcar morena 2.50

Elaborado por: El Autor

El costo para 250 g de mermelada de moda se observa en la Tabla
26.

Tabla 26. Costo unitario por 250 gramos de mermelada de mora con quitina

de camardn

Material Costo (250 g)
Mora 2.25
Conservante (Quitina) 0.616

Azucar morena 0.625

Elaborado por: El Autor

Antes de continuar se colocard el costo total de la produccion quimica
de la quitina (5 gramos) a partir del exoesqueleto del camardén en la Tabla
27.

Tabla 27. Costo total por la elaboracion de la quitina de camarén

Material Costo (%)
Agua destilada 0.78
Acetona 2.68
Hidroxido de sodio 4.43
Acido Clorhidrico 4.43

Elaborado por: El Autor

Se realizo una proyeccién a mediano y largo plazo de 1000 frascos de

250 gramos de mermelada de mora con quitina de camar6n mensuales de
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producto final, para el cual se utilizo la siguiente ecuaciéon para determinar el

calculo de costo de produccion.

El costo unitario para producir 250 gramos de mermelada de mora es
de USD 3.45.

Para producir los 1000 frascos mensuales que se estimd para este
proyecto se va a necesitar USD 3 450, a parte se le debe agregar el salario

minimo requerido de USD 450.
CP = (Mp + Md + Gp)
Donde:
CP: Costo de produccion
Mp: Materia prima
Md: Mano de obra
Mp= USD 3 450.00
Md= USD 450.00
Resultado en,
CP = USD 3 450.00 + USD 450.00
CP=USD 3 900.00

Mensualmente se va a tener costos de USD 3 900.00 para producir
1 000 frascos de 250 gramos de mermelada de mora con quitina de

camaron.

Estas mermeladas se las pretende vender en los centros comerciales
y mercados en frascos de 250 gramos de presentacién, dando como

produccion 1 000 frascos por cada mes.

Una vez establecidos los costos unitarios, se determina el PVP
(Precio de Venta al Publico); para calcularlo se debio establecer que margen

de ganancia se quiere obtener, en este caso fue de 30 % de utilidad.
PVP = costo * (100/100 — utilidad)

PVP = USD 3.50 * (100/100 — 30)
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PVP = USD 5.00

Por cada frasco de mermelada vendida sera de USD 1.5, se pretende
producir 1 000 frascos mensuales obteniendo una utilidad total mensual de
USD 1 500.00. Anualmente se produciran 12 000 frascos de mermelada, con
un costo de USD 42 000.00 y una utilidad de USD 18 000.00.

4.7.2 Costo beneficio.

Se demuestra que el beneficio de costo es mayor a 1 existe ganancia,
si el beneficio costo es igual a 1 no existen ganancias y, si el beneficio costo
es menor a 1 los costos son mayores a la ganancia, por lo que se considera

como perdida del proyecto.

Para calcular el costo beneficio del proyecto y poder analizar la
rentabilidad se debe de dividir el precio de venta al publico para el costo

unitario, dando como resultado 1.42, siendo este superior a 1
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5CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
5.1 Conclusiones

Con lo realizado en este proyecto se plantearon las siguientes

conclusiones:

o Se logré establecer una metodologia para el proceso de
obtencion de la quitina en el exoesqueleto de camardn,
cumpliendo el método del documento de investigacidn testigo

paso a paso.

o También, se desarroll6 ambas mermeladas con la finalidad de
comparar para determinar el mejor tratamiento. Con el
resultado mayor de la evaluacidon sensorial y sus diferentes
datos de los analisis fisicos, quimicos y microbiolégicos, se
determind que la mermelada de mora con el conservante
quitina obtenido del exoesqueleto de camardén es el mejor

producto cumpliendo la hipotesis de la investigacion.

. Ademas, se obtuvo un resultado positivo en el proceso de
mermelada de moro con quitina de camaron del costo/beneficio
por ser un producto innovador y de mejor rentabilidad, por lo
gue obtuvo un total de 1.42, sin embargo, el producto es
rentable por ser mayor que 1 con 0.42.

5.2 Recomendaciones
Para este proyecto se plantearon las siguientes recomendaciones:

. Indagar mas en el tema del exoesqueleto de camardn para
obtener el conocimiento pleno de las varias funcionalidades
gue puede ayudar con la variedad de aminoacidos que carece.
También, se puede usar la investigacion para otros alimentos,
no solo la mermelada, como por ejemplo, los envases

enlatados como el atun.

o Elaborar una investigacion agregando 0.1 % de quitina de
camaroén para estudiar las mismas variables elaborando con el

mismo procedimiento para buscar si se obtienen un cambio
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mayor por usar un poco mas de conservante en el producto. Y
tener un conocimiento mas completo de la quitina que se

obtiene realizando sus respectivos analisis.
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ANEXOS

Anexo 1. Estudio microbiologico de la branquia y hepatopancreas de

camaron.

Fuente. El Autor

Anexo 2. Estudio microbiolégico del intestino del camardn.

Fuente. El Autor
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Anexo 3. Recepcion y estudio de los camarones.

Fuente. El Autor

Anexo 5. Peso de la materia prima y el desperdicio.
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Fuente. El Autor

Anexo 6. Pesado de la azucar para el proceso de la mermelada de mora

Fuente. El Autor

Anexo 7. Pesado de los conservantes quitina y benzoato de sodio

Fuente. El Autor
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Anexo 8. Proceso coccion de la mermelada de mora

Fuente. El Autor

Anexo 9. Prueba del goteo de la mermelada de mora

Fuente. El Autor
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Anexo 10. Producto envasado y por almacenar.

Fuente. El Autor

Fuente. El Autor
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Anexo 12. Maquinaria que se us6 para la elaboracién de los reactivos

Fuente. El Autor

Anexo 13. Elaboracion de la peptonay el agar.

Fuente. El Autor
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Anexo 14. Los reactivos en el paso final para obtenerlos

Fuente. El Autor

Anexo 15. Materiales para elaborar la sembrada del producto

Fuente. El Autor
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Anexo 16. Las placas de plastico ya sembradas en la incubadora

Fuente. El Autor

Anexo 17. Resultado de la actividad microbiana de los productos

Fuente. El Autor
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