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IMPORTANCIA DE LA CALIDAD Y LA INOCUIDAD DEL PRODUCTO

EXPECTATIVAS DEL MERCADO

mercado mundial. La producciéon mundial actual por afilo de camaron silvestre y cul-

tivado en granjas se estima en unas 3,000,000 toneladas métricas con un valor estima-
do de produccion que excede los $ 12,000 millones. Con esto, la produccion de camaron no
es solo una de las industrias pesqueras mas grandes del mundo, sino una de las mas lucra-
tivas. Por ejemplo, en Estados Unidos en 1999, las importaciones de camaron representaron
el 18.8% en peso de las importaciones totales de productos pesqueros, y un 35% en su valor,
o que indica una fuerte demanda del mercado. En algunos paises, el consumo de camaron
cultivado ha aumentado hasta exceder al del silvestre.

E [ camarén permanece como uno de los mariscos mas populares y de mas valor en el
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Mientras la mayoria de las industrias pesqueras del mundo estan experimentando su maxi-
ma produccion sostenible o se acercan a la sobre explotacion, la produccion de camaréon
puede seguir aumentando con el establecimiento de mas operaciones de granjas. La cama-
ronicultura continGia en crecimiento constante a pesar de las condiciones adversas y los
nuevos desafios que experimentan los acuacultores. En 1988, el camaron cultivado repre-
sento el 40.6% de la produccion total del camaron mundial, aumentando a 49.4% en 1998.

El crecimiento de la produccion del camardn cultivado asegura un futuro prospero a la
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demanda mundial. Pero esta nueva industria estda cambiando rapidamente con su expan-
sion a nuevos paises, aumentando la utilizacion de alimentos formulados y cultivos maés
intensivos. Los mercados tradicionales de alimentos, usualmente son cautelosos con estas
nuevas fuentes y métodos de produccion. La continuidad de la demanda vy el alto costo de
estos productos nuevos dependera de la calidad e inocuidad del producto. Algunas consid-
eraciones del mercado son:

° ;Es el camaroén cultivado tan bueno como o mejor que el tradicional?

° ;Sabe y huele igual?

° ;Mantiene la misma apariencia, crudo o cocinado?

° ;Se cocina de la misma forma?

° ;Mantiene la misma vida til, cuando esta fresco o congelado?

° ;Se considera al camarén cultivado seguro para el consumo humano?

° ;Su cosecha y procesamiento producen contaminaciéon con quimicos?

° (',Iégs%osecha y el procesamiento producen contaminaciéon con bacterias patologi-
° ;Pueden las enfermedades de estos animales afectar al ser humano (por ejemplo,

cierto tipo de virus)?

° jPractican los acuacultores y procesadores buenas practicas de saneamiento,
higiene y estandares de inocuidad basicos para los alimentos (HACCP)?

Estas son las preguntas razonables y esperadas del mercado relacionadas con todos los ali-
mentos, pero las respuestas se han vuelto mas complicadas a medida que el suministro de
alimentos se hace mas distante y global. De hecho, la capacidad de contestarlas se ha con-
vertido en una ventaja para la comercializacion. Esta competencia implica:

° camarones de cultivo vs. silvestres;
° competencia de pais a pais; y
° competencia entre camaroneras.

Ademas de los requisitos de produccion diaria, los acuacultores deben darse cuenta que la
demanda y el valor de su camaron dependeréa de la calidad y de la inocuidad de los mis-
mos.

INOCUIDAD Y CALIDAD = VALOR DEL CAMARON
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IMPORTANCIA DE LA INOCUIDAD Y LA CALIDAD
DEL PRODUCTO

EXPECTATIVAS DE LAS AUTORIDADES REGULADORAS

Los camaroneros deben conocer las expectativas de regulacion de su pais y de los paises
donde sera vendido y consumido su producto. En la mayoria de las naciones las autori-
dades reguladoras son creadas con el fin de proteger la "seguridad" de los consumidores. La
mayoria de los paises tienen regulaciones especificas para la inocuidad de los productos
producidos e importados. En muchos casos, estas regulaciones implican o influencian la
calidad del producto. Las expectativas de las agencias regulatorias se basan en reglas y
medidas para la inocuidad y calidad del producto.

La calidad e inocuidad del camaron estan estrechamente relacionadas. Un camarén de baja
calidad debido a descomposicion bacteriana se considerara menos seguro para el con-
sumo, a pesar que al ser cocinado se podria eliminar cualquier riesgo. Asi mismo, uno
aparentemente de buena calidad causara enfermedades si se contamina con un peligro ali-
mentario potencial. Las autoridades reguladoras intentan distinguir ciertos problemas de
inocuidad. EI camar6n cultivado podria ser peligroso para el consumo si:

° se contamina con ciertos tipos o niveles de bacterias peligrosas;
° contiene cantidades excesivas de aditivos permitidos o no;
° pesticidas, herbicidas u otros productos quimicos potencialmente toxicos intro

ducidos durante la cosecha en el tanque; o

° contiene niveles excesivos de residuos de agentes terapéuticos o de medicamentos
no autorizados utilizados durante el cultivo en el estanque.

Areas de preocupacién en la calidad e inocuidad del camarén
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El enfoque tradicional de las regulaciones ha sido fijar pautas o tolerancias que aseguren
productos inocuos. Estos estandares cumplen con la inspeccion de los productos después
de ser procesados, combinada con inspecciones ocasionales de las instalaciones de proce-
samiento para reforzar las Buenas
Practicas de Fabricacion (BPF), que
contienen requisitos béasicos de sa-
neamiento disefiados generalmente
para el procesamiento. Las Buenas

Calidad Ino.cmdad Practicas de Acuacultura (BPA) son
Manchas Negras Pesticidas . . . .
Textura Bacterias | Agentes Terapeuticos integradas para vincular la activi-
Mal sabor Sulfitos dad del cultivo con la de proce-

samiento.
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Pasos tradicionales para la inocuidad de Ilos alimentos

Asi como con las expectativas del

mercado, las autoridades reguladoras

estan mas preocupadas por las Niveles de Tolerancia
nuevas fuentes o métodos de produc-

cion de alimentos, esto ha sido Procedimientos de
demostrado recientemente  por Control Sanitario
muchas naciones que han integrado a

sus regulaciones de inocuidad de ali- BPF - BPA
mentos, conceptos basados en los

principios de Analisis de Peligros y

Puntos Criticos de Control (HACCDP).

Estos requisitos se enfocan en la "prevencion" de posibles problemas de inocuidad de ali-
mentos, al contrario del enfoque tradicional de examinar o identificar problemas en el pro-
ducto terminado, cuando ya han ocurrido. El HACCP no substituye el enfoque tradicional,
lo 'complementa' y depende de una fundacion sanitaria solida, incluyendo las BPF y las
BPA.

Nuevos enfoques para la inocuidad de Ios alimentos

Los programas HACCP afiaden requi-
sitos de documentacion o registros
de précticas rutinarias durante la pro- HACCP
duccion y posterior procesamiento
del camaron. Estos registros son evi-
dencia del uso de procedimientos
apropiados de control higiénico y
saneamiento al criar, cosechar y
procesar el camarén. La clave princi-
pal del HACCP es el mo-nitoreo de BPF - BPA
ciertos puntos criticos de control
para mantener los limites especifica-
dos que aseguren que el camaron sea
inocuo para el consumo humano.

Niveles De Tolerancia

Procedimientos de
Control Sanitario

Los registros tipicos de HACCP para el camaron cultivado incluyen:

1. Registro del Uso de Agentes Terapéuticos (Apéndice 4)
2. Registro del Control de la Alimentacion y Peso (Apéndice 4)
3, Registro de la Evaluacion del Producto Previo a la Cosecha (Apéndice 4)

Las regulaciones tradicionales y nuevas saben que la inocuidad del camaron empieza en los
estanques. Los acuacultores no pueden depender mas en que los procesadores eliminen o
reduzcan posibles problemas. Acuacultores y procesadores deben trabajar juntos para man-
tener la calidad e inocuidad durante el cultivo, cosecha, procesamiento y distribucion a los
mercados.

“CALIDAD E INOCUIDAD = ACEPTACION DEL. CAMARON”
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CONSIDERACIONES DE CALIDAD DEL CAMARON CULTIVADO

La calidad del camaron es esencial para mantener su valor. La baja calidad no solo reduce
su valor econémico, sino que también dafia la reputacion de la granja, procesador o pais.
En cuanto a la inocuidad del producto, se deben considerar ciertos controles para manten-
er la calidad. La siguiente lista de problemas y controles ha sido basada en la experiencia de
la industria, especificaciones y regulaciones relacionadas con el camarén producido y ven-

dido mundialmente.

Consideraciones
de Calidad

Defectos

Medidas Preventivas

Manchas negras

Uso apropiado de sulfito o de
Everfresh

Maltrato y dafio

Apropiados manejo y colocacién
en hielo

Decoloracién debido al calor

Colocacién a tiempo del
producto en hielo

Cabezas caidas (camarén con
cabeza)

Manejo apropiado del producto
en hielo solamente

Cabezas rojas

Parar alimentacién 48 horas

Textura esponjosa o suave

Aparienci a antes de la cosecha.
Céscaras suaves (camarén con Cosecha en el tiempo apropiado
cabeza o colas (shell-on)) basado en chequeos periddicos
Coloracién amarilienta Uso apropiado de sulfitos
Céscaras picadas o arenosas Uso apropiado de sulfitos
gz;r}?:;mes con apanencia Extraccién de la cosecha
Especies mezcladas Separacién de especies en la
planta
D . Colocaci6n inmediata del
escomposicion .
producto en hielo
Cloro Utilice cqnpentraciép y tiempo
Olor / sabor de exposicién apropladqs
Olor Petroquimico Preyengg la contaminacién con
aceite, diesel, etc.
Olor a Choclo o Tierra, y Prueba sensorial antes de la
Cabeza Amarga cosecha
Textura Racion apropiada de hielo y

camardén y su colocacién a
tiempo

Defectos derivados
del proceso

Bajo Peso Chequeos rutinarios de las
Conteo inexacto especificaciones apropiadas
Uniformidad P prop
Deshidratacién Glaseado y empaque apropiado

Materiales extrafios

Extraccién apropiada

CONTROLES APROPIADOS SON NECESARIOS
PARA PREVENIR, ELIMINAR O REDUCIR
PROBLEMAS DE CALIDAD
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CONSIDERACIONES DE INOCUIDAD ALIMENTICIA DEL CAMARON

El camaron sigue siendo una de las fuentes de mariscos mas segura en el mundo. Los prob-
lemas relacionados con su inocuidad son raros, pero pueden producirse enfermedades sig-
nificativas y causar dafos costosos a la industria y reputacion del producto. La siguiente
lista de posibles problemas de inocuidad alimenticia se basa en experiencias del mercado y
evidencias cientificas que indican que estos problemas "pueden ocurrir" en el camaron cul
tivado. Todos se pueden eliminar o reducir con controles apropiados.

Consideraciones de Inocuidad

Controles

Biologicas
Bacterias patdgenas
- Salmonela spp.
- Vibrio colera
- Escherichia coli Patégena

Aumente el intercambio del agua, use agentes antibacterianos, o cambie el
formato del producto terminado a valor agregado. Determine la fuente de la
contaminacién y aplique controles.

Productos quimicos
Pesticidas

- agricolas
- insecticidas, rodenticidas, y otros
productos quimicos

Herbicidas
- compuestos de cloranfenicol
- herbicidas del triazine, y otros

Fertilizantes y compuestos de tratamiento
- Compuestos de amonio, fosfato de aguas
calcio, dcido fosférico, cloruro de
potasio, silicato del sodio, cal, cal
hidratada y piedra caliza

Otros contaminantes

- metales pesados (mercurio metilico)

Agentes Terapéuticos
- Okitetraciclina, dcido oxalinico,
furazolidona, quinolona, y terrivet

Aditivos alimenticios
- sulfitos

Residuos de compuestos sanitarios

No aplique pesticidas en las cercanias de los estanques o de los alimentos.
Inférmese sobre el uso de estos compuestos en fincas agricolas adyacentes.
Prevenga la contaminacién generada a través de movimientos de agua.

No aplique herbicidas en las cercanias de las lagunas o de los alimentos.
Inférmese sobre el uso de estos compuestos en las fincas agricolas adyacentes.
Prevenga la contaminacién generada a través de movimientos de agua.

Los compuestos fertilizantes y de tratamientos de agua no se consideran
normalmente un problema de inocuidad alimenticia. No se debe aplicar
fertilizantes cuando se acercan los dias de cosecha.

No se consideran una preocupacién en la inocuidad alimenticia del camarén. El
cadmio, plomo y mercurio son los mas cominmente encontrados en pescados y
mariscos.

El uso de estos compuestos es una gran preocupacién en la camaronicultura y
ciertos controles son necesarios. El camaronero necesita saber cual compuesto es
legal y en qué pais cuando envie su producto. Los registros del uso y tiempos
recomendados de eliminacién deben ser respetados.

Se sabe que los sulfitos causan una reaccién alérgica a ciertos consumidores
asmaticos, por ello deben ser controlados. Si son utilizados, el producto necesita
ser etiquetado correctamente.

El etiquetado y uso apropiado de los productos de limpieza y sanidad son
esenciales para prevenir cualquier contaminacion en el producto. Use
concentraciones y tiempos de exposicién apropiados.

Fisico
- Materiales extrafios
- Suciedad

La suciedad y materiales extrafios se consideran un defecto de calidad, y
necesitan ser reducidos al minimo para evitar problemas en el puerto de entrada
del pafs importador: Ambos problemas se pueden reducir con apropiadas
extracciones y lavados secuenciales posteriores a la cosecha.
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CONSIDERACIONES MICROBIOLOGICAS
EN CAMARONES CULTIVADOS

Las bacterias y virus son las consideraciones microbianas asociadas a la mayoria de los pro-
ductos marinos, incluyendo el camaron cultivado. Estos microorganismos son demasiado
pequefios para ser observados a simple vista y se encuentran en los alimentos, y en el exte-
rior e interior del cuerpo humano y animales. Las bacterias son el problema mas comin en
la inocuidad de alimentos, en relacion con su descomposicion y contaminacion. Los virus
pueden también contaminar productos marinos, y cierta variedad puede dafiar la salud y
crecimiento del camaro6n cultivado. Un conocimiento béasico de este tema es esencial para
el desarrollo y mantenimiento de controles preventivos en la calidad e inocuidad del ali-
mento.

¢Qué son las bacterias?

Son organismos vivos unicelulares microscopicos de numerosas formas y tipos. En relacion
con los alimentos pueden clasificarse en dos grupos principales: las de descomposicion y
las patogenas. Las primeras son las que causan que los alimentos desarrollen malos olores
y mal gusto y conducen a su descomposicion, y al rechazo eventual del mercado. Los tipos
de descomposicion se pueden clasificar con mas detalle dependiendo del rango de tem-
peratura en el que éstas pueden crecer. Por ejemplo, las bacterias que crecen y descompo-
nen al camaron cosechado en granjas a temperaturas (frias) de refrigeracion (0-15 °C) son
principalmente la Shewanella putrefaciens y Pseudomonas spp. Las que crecen y descom-
ponen al camaron a temperaturas calientes (> 15 °C) tienden a ser dominadas por las
especies del genero Vibrio.

Las bacterias patdogenas pueden
causar enfermedades al consumidor

humano. Ejemplos comunes son la

Bact ,L aj b;xctenas co.m'lfn €8 asocnal;iastal 'canIl)al;(zn Salmonela, el Vibrio colera, E.coli,
acterias de descomposicién acterias Patégenas coliformes, y 1a Listeria monocitoge-
Shewanella utrefaciens Salmonela P
Yo" - na. En la mayoria de los casos, la
Vibrio V. colera Salmonela es el patdgeno de princi-
Pseudomonas Otros Patgenos Fecales

pal preocupacion. Esta preocupacion
no se basa en actuales enfermedades
humanas resultado del consumo de
camaron contaminado, si no en ciertas regulaciones que requiere una tolerancia de "cero"
o una condicion en la que los productos del camaron, crudos o cocinados, y frescos o con-
gelados se encuentren libres de Salmonela, pues las leyes consideran que su presencia en
el camaron y otros productos pesqueros indica la carencia de controles sanitarios durante
la produccion, cosecha, y/o proceso.

{Como crecen las bacterias?
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Las bacterias crecen por fision binaria o por simple separacion. Esto significa que una célu-
la bacteriana se divide en dos, estas dos en cuatro, cuatro se dividen en ocho, y asi sucesi-
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vamente (crecimiento exponencial). El tiempo que toma una célula bacteriana para
dividirse en dos células es el tiempo de generacion. Cuanto mas corto sea, mas rapido sera
el crecimiento de la colonia de bacterias. Por ejemplo, si un camaron tiene 10,000 células
por gramo que viven en €l y el tiempo de generacion de las bacterias es de 30 minutos, el
siguiente panorama ocu-rrira a temperaturas calidas:

En este ejemplo, han ocurrido siete gen-
eraciones que tomaron 30 minutos cada

o Tabla de Crecimiento Bacteriano
una, dando por resultado el cre-cimiento

bacteriano de 10,000/g a 1,280,000/g. EI 10,000/g
tiempo total necesario para este proceso I generacion = 30 minutos
fue de 7 x 30 minutos igual a 210 minutos
0 3.5 horas. Esto demuestra cuan rapido 20,000/g
puede multiplicar las bacterias en muy 3 i
poco tiempo. v 2 generaciones = 60 minutos
40,000/g
1 _— 3 tos
¢{Qué parametros afectan el 3igeneraciones =0iminuios
crecimiento bacteriano? 80 OYOO /g
tl
4 generaciones = 120 minutos
Varios factores afectan el crecimiento )/
bacteriano en el camaron, incluyendo: 160,000/g
5 generaciones = 150 minutos
° cantidad inicial y tipo de bacte 320 300 /g
rias (microflora) en el camaron; ' 6 generaciones = 180 minutos
° nutrientes presentes (alimento) 640,000/ g
para el crecimiento; y Y 7 generaciones = 210 minutos
1,280,000/g
° la temperatura durante el

manejo y el almacenaje.

Los numeros y tipos de bacterias inicialmente presentes en el producto y los requerimien-
tos especificos de su crecimiento determinan qué tipo de bacteria prosperara en el produc-
to después de la cosecha. Ademas, los nutrientes para el crecimiento bacteriano (fuente de
energia, agua, minerales, etc.) se consideran abundantes en el camaron. Teniendo en cuen-
ta esto, el factor mas importante de crecimiento asociado con la produccion de camaron de
buena calidad e inocuo, es el control de la temperatura. Mientras la temperatura y el tiem-
po de exposicion del producto sean mayores, la bacteria crecera mas rapido y descompon-
dra el producto. En el ejemplo anterior del crecimiento bacteriano por fision binaria, se
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mostro que 10,000 células bacterianas por gramo aumentaron a 1,280,000 durante un peri-
odo de 3.5 horas bajo condiciones donde el tiempo de generacion era 30 minutos. Si el
camaron es almacenado a 36 °C, la tasa de crecimiento de la bacteria se aproximara a ésta.
Toma cerca de 12 dias (288 horas) para que las bacterias en el camaron almacenado a 0 °C
(en hielo) aumenten de 10,000 a 1,280,000 células por gramo lo que significa un tiempo de
generacion aproximado de 41.14 horas. Se concluye que el almacenamiento a baja tem-
peratura retrasa significativamente el crecimiento bacteriano.

Numero Total de Bacterias en Camarones
Peneidos Descompuestosen Hielo a 0°C

1000000000 —
-

106000000
10000000
- peaany _4C recimiento Rapido
100000
10000
1000
= 100
10
1

0 4 5 12 16 20
Dias de Almacenamiento

{Como controlar las bacterias asociadas a camarones cultivados
(organismos patogenos y de descomposicion)?

Las bacterias patogenas asociadas al camaron cultivado son controladas principalmente
manteniendo la buena calidad del agua en estanques. Una fuente de agua con concentra-
ciones limitadas de patdgenos reducira al minimo la probabilidad de cosechar productos
contaminados. Asi mismo, el control de la contaminacion fecal (desechos humanos y ani-
males) en los alrededores de los estanques previene la contaminacion adicional del agua.
Ademas, las concentraciones de bacterias de descomposicion, patdgenos fecales y otros
patogenos presentes en el camaron cultivado, pueden ser reducidas al minimo dismi-
nuyendo la exposicion a altas temperaturas usando hielo limpio. El uso de agentes antimi-
crobianos (lavados con cloro) para reducir cualquier bacteria presente es una paso adi-
cional de proteccion que se puede aplicar durante la cosecha y el proceso.

éQué son los virus?
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Se definen como patdgenos sub-microscopicos compuestos esencialmente de una base de
un solo acido nucleico cubierto por una capa de proteina. Solo son capaces de replicarse
en células vivas.
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¢Qué tipo de virus son importantes en el camardn cultivado en fincas
(patogenos virales del camaron y humanos)?

Existen dos grupos de virus que causan preocupacion en el camaron cultivado, los
patogenos del camaron y los patogenos humanos. Los primeros, como el sindrome de
Taura, Cabeza Amarilla y Mancha Blanca causan enfermedades en el camaron. Estos virus
no causan enfermedad en los seres humanos y por lo tanto no son de preocupacion para la
inocuidad del alimento.

Los patogenos virales humanos son los virus que causan enfermedades en los seres
humanos. Los virus de preocupacion son los de la hepatitis A y E y los virus similares al
Norwalk. Estos se asocian generalmente a la contaminacion fecal del producto como resul-
tado de las aguas de cultivo contaminadas y de las inapropiadas practicas higiénicas de los
trabajadores que manejan el producto. EI control de los patogenos fecales virales es logra-
do manteniendo la buena calidad del agua en estanques y las buenas practicas higiénicas
segun lo discutido previamente.

DESCOMPOSICION DEL CAMARON

{Que es la descomposicion?

Es un término usado por las autoridades reguladoras para describir o medir las etapas de
avance de la decadencia de un producto alimenticio. La descomposicion es causada por la
digestion bacteriana inicial de los productos alimenticios y de los cambios quimicos en-
zimaticos adicionales que contribuyen a la degradacion posterior del producto. Estos cam-
bios son notados y descritos por olores anormales, mal gusto, cambios en la textura, y
decoloracion del producto.

¢€omo se mide la descomposicion (sensorial y quimicamente)?

Los analisis de descomposicion se basan en analisis sensoriales y quimicos. EI parametro
principal evaluado en los analisis sensoriales es el olor del producto. El olor del camaron se
evalta usando un sistema de 3-clases el cual se describe a continuacion.

oClase 1 - Aceptable
Incluye productos pesqueros desde los muy frescos a los que contienen
olores a pescado u otras caracteristicas del producto comercial, no definiti-
vamente identificables como descomposicion.

eClase 2 - Descompuesto (leve pero definitivo)
Representa la primera etapa de la descomposicion definitivamente identifi-
cable. Un olor a descomposicion esta presente, aunque no es realmente
intenso, es persistente y facilmente perceptible al examinador experimenta
do.

179



Meétodos para mejorar la camaronicultura en Centroamérica

e Clase 3 - Descompuesto (avanzado)
Posee un olor fuerte a descomposicion que es persistente, distintivo, e

inequivoco.

La descomposicion también se mide por analisis quimicos, analizando los compuestos que
se desarrollan durante la descomposicion progresiva. Los compuestos mas eficientes para
estos analisis son la putrescina, la cadaverina, y el indol. El indol a un nivel de 25- mg/100g
ha sido usado tradicionalmente por el FDA para la confirmacion de la descomposicion sen-
sorial. Pruebas mas recientes indican que la putrescina o la cadaverina a ciertas concentra-
ciones son mas exactas en sus concentraciones que el indol. Hay investigaciones en pro-
greso para entender mejor los usos potenciales de estos indicadores para las agencias re-

guladoras y la industria.

¢{Cual es la influencia de la temperatura en la descomposicion del camaron?
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Parametros Sensoriales del Camaron Blanco
Descompuesto a 12, 24,y 36°C
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Horas de Almacenamiento

El grafico muestra los cambios progresivos en la clasificacion sensorial de camarones culti-
vados (Litopenaeus vannamei) durante almacenamiento a 12, 24y 36 °C. En el grafico, la
seccion mas baja indica el producto aceptable (A), la seccion central indica el que se
encuentra en el borde de aceptacion (BL), y la superior indica el de rechazo (D) considera-

do en la Clase 2 o superior.

El camaron descompuesto a 12 °C no paso el analisis sensorial en la hora 60 de almace-
namiento. El camaron mantenido a 24 °C no paso a las 12 horas, y el camaron mantenido
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a 36 °C fue rechazado a las 6 horas. La descomposicion sensorial del camarén aumentd mas
rapidamente en almacenamiento a 24 °C y 36 °C que el camardon descompuesto a 12 °C.
Observe que existe un periodo de descomposicion sensorial rapido similar al periodo rapi-
do de crecimiento bacteriano.

SUCIEDAD EN EL CAMARON

{Qué es la suciedad en referencia al camaron cultivado?

Es un término utilizado por las autoridades reguladoras que se refiere a materiales inde-
seables e impurezas mezcladas con los alimentos. Estos materiales pueden incluir objetos
tales como astillas de madera, palillos, piedras, ramas, fango, arena, 6xido, residuos de bol-
sas de saco, colillas de cigarrillos, virutas de pintura, etc., que no se consideren como parte
tipica del alimento. Entre las impurezas que se pueden encontrar estan: insectos, pedazos o
fragmentos de insectos, pelos de roedores, plumas y otros pedazos de animales indeseables,
y heces de insectos y roedores, que puedan mezclarse con el camarén durante la cosecha
y el procesamiento.

¢Queé tipo de impurezas o materiales extraos son inaceptables
para las autoridades reguladoras?

Las muestras de camaron crudo, fresco o congelado, son detenidas cuando el analisis de
suciedad resulta en los siguientes niveles:

e MOSCAS Y OTROS INSECTOS (ENTEROS O PARTES DE ESTOS)
1. Insectos acarreadores de enfermedades(-2 en una muestra)
2. Otros insectos(-3 de la misma especie en una muestra.)

o FRAGMENTOS DE INSECTOS
1. Fragmentos de insectos acarreadores de enfermedades(- 5 fragmentos a
excepcion que el grupo de fragmentos no sean identificados claramente
como partes de insectos acarreadores de enfermedades)
9. Partes grandes del cuerpo de insectos acarreadores de enfermedades (es
decir cabeza, torax, abdomen)(-1 en por lo menos de 2 de 6 sub-muetras*.)

¢ PELOS
1. De rata o raton (- 1 por sub-muestra*, de cualquier tamario.)
9. Estriado (de mamiferos) pero no de rata o raton (-4 por sub-muestra*,
cualquier tamano.)

* Son muestras de la muestra original tomada por el inspector oficial.
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Estas medidas de suciedad son pautas establecidas por el FDA (Administracion de Alimentos
y Drogas) de Estados Unidos. Estas son similares en Europa, Canada y otros paises. Los
expertos son entrenados para examinar los alimentos por medio de observaciones directas
o con la ayuda de microscopios. La guia anterior no incluye todos los tipos de impurezas o
diferentes tipos de impurezas combinadas que se pueden encontrar en el camaron. Las pau-
tas establecidas para la suciedad se consideran como una medida indirecta de las condi-
ciones de manejo previas, que no fueron sanitarias y pueden contribuir a posibles enfer-
medades producidas por los alimentos.

Puede Ia suciedad causar enfermedades si es consumida con Ios alimentos?
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Toda impureza o material indeseable en los alimentos puede causar enfermedades.
Obviamente las virutas de pintura, fragmentos de madera y pedazos de cristal pueden ser
daninos. Asi mismo, las enfermedades pueden asociarse a ciertas acarreadas por insectos.
Todos los insectos acarreadores de enfermedades poseen las siguientes cualidades:

° Poblaciones silvestres conocidas por acarrear E. coli, Salmonela y Shigella.

° Sinantropia (-preferencia a vivir cerca de las poblaciones humanas)

Endofilia (-tendencia a entrar en edificaciones)
Comportamiento comunicativo (moviéndose entre el sucio y el alimento

humano)

° Atraccion a los excrementos humanos y animales y a otros reservorios de
patogenos.

° Reconocidos por las autoridades entomologicas médicas como especies

acarreadoras de enfermedades.

Algunos ejemplos incluyen:

Moscas
° Mosca pequefia de casa (Fannia canicularis (L.))
° Mosca de letrina (Fannia scalaris (F))
° Mosca doméstica (Musca domestica (L.))
° Mosca de establo (Stomoxys calcitrans (L.))
° Mosca azul cosmopolita (Calliphora vicina (Robineau- Desvoidy))
° Mosca azul holartica (Calliphora vomitoria (L.))
° Mosca oriental de letrina (Chrysomya megacephala (F.))
° Mosca azul (Cynomyopsis cadaverina (R.-D.))
° Gusano secundario atornillado (Cochliomyia macellaria (F))
° Mosca verde (Phaeniacia sericata (Meigen))
° Mosca sopladora negra (Phormia regina (Meigen))
° Mosca de carne de cola roja (Sarcophaga haemorrhoidalis (F))
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Hormigas:
[ ]

° Hormiga ladron (Solenopsis moles

Hormiga faradn (Monomorium pharaonis (L.))

ta (Say))

Esta no es necesariamente una lista completa de los insectos acarreadores de enfermedades

que pueden encontrarse en el camaron.

Ejemplos
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Hormiga

CONTROLES DE CALIDAD E INOCUIDAD DEL P

Cucaracha

RODUCTO

Los camaroneros, procesadores y compradores comparten la responsabilidad de la
inocuidad y calidad del camaron. Las responsabilidades empiezan antes de la cosecha y
contintian durante la distribucion. Controles apropiados son requeridos durante el crec-
imiento, cosecha, procesamiento, distribucion y almacenaje. Debido a las expectativas del
mercado y autoridades reguladoras, el procesador asume generalmente la responsabilidad
desde la produccion hasta la venta final. Los granjeros deben trabajar con el procesador
para asegurar el uso de controles apropiados durante el crecimiento, actividades pre-

cosecha y operaciones de cosecha.

Elementos para un control responsable

Produccion Industria Agencias Reguladoras
Pre - Cosecha A ?
Acuacultor :
Cosecha Autondades
T Nacionales A
- Procesador i
Procesamiento :
l A Autonidades
Distribucion Extranjeras
Comprador
Venta v l

Asimismo, se espera que las autori-
dades reguladoras del pais donde
se cultiva sirvan como autoridad
competente o terceros al propor-
cionar vigilancia y garantia que el
camaron es cultivado y procesado
bajo estandares internacionales de
control con el fin de proporcionar
un producto inocuo en el pais y el
mundo. La ley, y la forma en que
esta es usada, debe apoyar a la

industria camaronera y propor-

cionar la informacion necesaria que atraiga y establezca confianza entre los consumidores.

Los acuacultores y procesadores deben cooperar

con las autoridades nacionales y extran-

jeras para asegurar la inocuidad y el valor comercial de su camaron.
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CONTROLES PREVIOS A LA COSECHA

Las condiciones de crecimiento en estanques pueden influir significativamente en la calidad
e inocuidad final del producto. La calidad es generalmente superior al momento de la
cosecha, por lo que los métodos de procesamiento y distribucion deben ser disefiados para
mantenerla. Aunque la forma y aspecto del producto puedan cambiar, es muy dificil (casi
imposible) mejorar la calidad e inocuidad del mismo después de cosechado. Existen méto-
dos usados para disminuir o eliminar la contaminacion bacterial o contaminantes quimicos,
pero requieren costos adicionales de procesamiento y los mismos no garantizan que cum-
plan con las especificaciones de las autoridades reguladoras. Asi, una camaronicultura exi-
tosa no es solo producir una cantidad suficiente de camarones. La calidad e inocuidad de la
cosecha inicial influye mucho en los costos de procesamiento, aprobaciones legales y
aceptacion del mercado. El mantener buenas practicas antes, durante y después de la
cosecha es la mejor y mas eficiente manera de optimizar costos en la produccion de
camarones con calidad aceptable.

Cuidados del Estanque

Ubicacion

¢{Cual ha sido el uso historico de Ios terrenos?

El uso previo de los terrenos donde se planea construir los estanques juega un papel impor-
tante en la calidad quimica del suelo. Si la camaronera se construye en terrenos antes usa-
dos para cultivos agricolas, la acumulacion de residuos de pesticidas o herbicidas podrian
afectar el apropiado crecimiento y desarrollo del camaron, y la inocuidad de los mismos.
Antes de la construccion, el duefio de la camaronera debe considerar o siguiente:

i, Fueron utilizados los terrenos para producciéon agricola?
;Qué se cultivo en estos terrenos?

;Qué fertilizantes, pesticidas o herbicidas fueron utilizados?
;Contiene el suelo niveles de residuos agroquimicos?

Para contestar algunas de estas preguntas, el futuro acuacultor necesitara examinar el suelo
para rastrear contaminantes quimicos. Cuando la granja opere, debera conducir periodica-
mente analisis quimicos si hay sospecha de algtn tipo de contaminacion o si los estanques
estan ubicados cerca de areas agricolas bajo produccion.

JPor qué es importante la Iocalizacion de Ia finca?
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Las camaroneras pueden ser afectadas por sus alrededores, a través del abastecimiento de
agua, el contacto directo con animales, o la contaminacion aérea (aerosoles quimicos). En
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ocasiones, las granjas estan situadas
cerca de fuentes potenciales de conta-
minaciéon como areas ganaderas o agri-
colas activas o cualquier otro tipo de
efluentes industriales o de aguas resid-
uales. Si se situa cerca de un area
ganadera o agricola, o de una comu-
nidad o un pueblo, los acuacultores
deberan monitorear el impacto de
éstas en las lagunas o terrenos de la
granja. Las regiones agricolas que uti-
lizan intensivamente pesticidas vy ferti-
lizantes, podrian afectar negativamente
el crecimiento y la inocuidad del ani-
mal criado en fincas.

La actividad agricola puede contaminar
con pesticidas a los camarones ya sea
con el agua de irrigacion o de lluvia.

Existen peligros potenciales para la salud humana asociados con el consumo de alimentos
cosechados en aguas expuestas a contaminacion quimica. El riesgo de enfermedades aso-
ciadas con estos productos es generalmente muy bajo y requiere exposiciones a largo plazo,
pero sigue siendo un problema de inocuidad alimenticia que debe ser controlado. EI

acuacultor debe intentar conocer:

° JQUE tipo de productos quimicos se utilizan?
° ,CUANDO se aplican los productos quimicos? ; y
° COMO se aplican los productos quimicos?

Los efluentes de fincas ganaderas y
las aguas residuales de comu-
nidades pueden ser una fuente sig-
nificativa de contaminacion por
bacterias patodgenas (Salmonela,
Vibrio colera, virus de hepatitis,
etc). Las camaroneras necesitan
estar situadas lejos de este tipo de
actividades para disminuir Ias
probabilidades de contaminacion.
De nuevo, el acuacultor necesita
conocer:

El ganado puede afectar
los niveles de bacterias
patégenas en los estanques
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° JQUE tipo de contaminacion podria provenir del ganado?
° JCUANDO la operacion ganadera es mas activa?; y
° ,COMO el contaminante puede Ilegar al estanque?

Las respuestas a estas preguntas pueden indicar cuan a menudo debe realizar un acuacul-
tor muestreos en sus estanques para detectar posibles residuos quimicos y microbianos. EI
procesamiento o coccion normal no siempre elimina todos los contaminantes potenciales
quimicos y/o microbianos asociados al uso previo de los terrenos o localizacion de Ia finca.

EL PROCESAMIENTO Y LA COCCION NO SIEMPRE ELIMINAN EL
PELIGRO POTENCIAL DE CONTAMINACION QUIMICA Y
MICROBIANA EN LOS ALIMENTOS

éQué tipo de pruebas quimicas debe conducir un acuacultor?
¢{Cuando? ;Como?
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La mayoria de los acuacultores y de las operaciones de cultivo pequefias no necesitan con-
ducir sus propios analisis quimicos del suelo, agua o camarones mas alla de las pruebas de
calidad de agua rutinarias (Capitulo 1). Las pruebas para metales pesados, pesticidas y otros
quimicos contaminantes no son medidas rutinariamente en la mayoria de las granjas. Estas
pruebas pueden ser complicadas, costosas y usualmente requieren de equipo y laboratorios
especializados. Debido a que una gran variedad de residuos quimicos dafiinos podrian estar
presentes, se necesita realizar una variedad de pruebas. Estas generalmente son conducidas
por laboratorios del gobierno o privados, en los cuales las pruebas deben realizarse bajo
procedimientos estandares reconocidos. Los acuacultores deben familiarizarse lo suficiente
con las pruebas y sus protocolos para determinar si se estan realizando las pruebas correc-
tas y si estan siendo llevadas a cabo con métodos oficiales reconocidos (Apéndice 5:
Tolerancias en Regulaciones).

Un enfoque razonable es determinar la presencia de un producto quimico en particular y
[uego tratar de estimar la probabilidad de que esté presente en el agua. Documente
cualquier evidencia que apoye la conclusion de que un contaminante puede o no estar pre-
sente. Esta evidencia podria ser que:

no existen actividades agricolas cerca de los estanques;
no existen drenajes o aguas que conectan actividades agricolas locales con
los estanques; o

° no existen actividades de fumigacion quimica aérea cerca de los estanques.
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Para la mayoria de las camaroneras la conclusion sera que no existe evidencia sobre la exis-
tencia de productos quimicos potencialmente peligrosos en las aguas de los estanques. Si
existe evidencia, como drenajes obvios de las regiones agricolas o cultivos que fumiguen
cerca de las lagunas, se debe conducir pruebas de muestreo del agua y del camaron. El
muestreo debe hacerse tan seguido como sea necesario (por [o menos una vez por cosecha
de camaron). Se recomienda examinar el agua inicialmente antes de la siembra para detec-
tar problemas potenciales, y analizar el camaron antes de cosecharlo. El tiempo de
muestreo necesario esta entre 2y 4 semanas dependiendo de los procedimientos analiticos
y del laboratorio. Los costos e inconvenientes de las pruebas quimicas son compartidos
generalmente con el eventual procesador. Es conveniente establecer la ayuda guberna-
mental a través de universidades y agencias locales.

¢Qué tipo de pruebas microbianas debe conducir un acuacultor?
iCuando? ;Como?

Igual que con los residuos quimicos, primero debe encontrarse alguna evidencia sobre la
posible existencia de contaminacion microbiana; ésta debe documentarse considerando las
siguientes posibilidades:

° agua contaminada que podria entrar a los estanques desde rios, lagos u
otras fuentes naturales locales;

° drenaje proveniente de una operacion ganadera vecina;

° animales domésticos (cerdos, vacas, patos, etc) que tengan acceso al agua
de los estanques;

° defecacion humana en o cerca de los estanques; o

° aguas residuales humanas que entran en contacto directo con los estanques

debido al desbordamiento de las letrinas.

Los desechos de humanos
y animales (salvajes o
domésticos) son un factor
importante en cuanto a dis-
minuir la contaminacion
microbiana del estuario y
de los estanques.
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Agdua

Si estas situaciones no son evidentes, la conclusion para el acuacultor pudiera ser que no
existe evidencia sobre la presencia de peligros microbianos en las aguas de los estanques.
Desgraciadamente, la potencial contaminacion microbiana de fuentes naturales (rios,
pestes y fauna locales) es generalmente evidente. Los resultados de estudios realizados
mundialmente respaldan esta conclusion. Los controles para prevenir esta contaminacion
natural son dificiles. Por esto, se recomienda el muestreo para realizar pruebas microbianas.

El muestreo es recomendado tan seguido como sea necesario basado en la evidencia (por
[o menos una vez por cosecha). El muestreo se debe conducir antes de la cosecha y los
resultados requieren usualmente de 2 a 10 dias dependiendo de los métodos y del labora-
torio de analisis. Si los resultados indican cierta contaminacion microbiana, el acuacultor y
el procesador deben considerar procedimientos correctivos. Se recomienda tomar nuevas
muestras y examenes para demostrar si las medidas correctivas fueron efectivas.

¢Por qué Ia calidad de agua en Ios estanques es tan importante en la acuacultura?

La calidad del agua es esencial en la salud, calidad e inocuidad del camaro6n. El agua cont-
aminada en estanques podria producir su muerte, estrés (que reduce el crecimiento) o pro-
ducir camarones con residuos en la porcion comestible lo que podria provocar enfer-
medades en los humanos. Consultar el Capitulo 1 para mas informacion. La fuente del agua
usada siempre debe inspeccionarse. Las fuentes de agua dulce o salobre (rios, pozos, lagu-
nas, etc.) estdn mas expuestas a ser contaminadas por los desarrollos urbanos y agricolas
circundantes. Si la calidad del agua es cuestionada, los acuacultores deben considerar
meétodos para controlar la cantidad de contaminacion quimica y microbiana. Las opciones
pueden incluir el volumen y frecuencia de los recambios de agua o el uso de sistemas cer-
rados. Los costos y consecuencias de estos métodos podrian influir en el éxito de la granja.

Alrededores

{Como pueden Ios alrededores afectar la inocuidad del producto?
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El buen mantenimiento del suelo de las granjas puede ayudar a reducir o eliminar varios
problemas econdmicos de inocuidad. Manteniendo vegetacion alrededor de los estanques
(mangles) los acuacultores pueden reducir la erosion (que podria traer contaminantes
quimicos y microbianos). Al mismo tiempo, es necesario mantener las areas limpias de
malezas altas, excesos de basura y desperdicios que pueden atraer o servir de escondites a
plagas o roedores.
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La erosion puede arrastrar contaminacion quimica y microbiana.

La maleza, basura y desechos pueden atraer a plagas y roedores.

¢{COomo las plagas y los animales pueden afectar la inocuidad del camaron?

El control eficaz de animales silvestres en la finca es un gran desafio. Los roedores (ratas,
ratones o nutrias), pajaros (patos y cormoranes), y otros animales silvestres pueden ser una
fuente de contaminacion microbiana (Salmonela). Las especies migratorias aéreas (patos o

La basura y desperdicios
pueden atraer roedores

gaviotas), o animales te-
rrestres (roedores) deben
restringirse de las areas de
estanques, los alimentos o
el camaron, pues al defe-
car en o alrededor de los
estanques o almacenes de
alimentos, pueden hacer
que los microbios con-
tenidos en sus organismos
entren en contacto con el
agua, alimentos y even-
tualmente en camarones.
Esta contaminacion sera
llevada a través del proce-
samiento y manejo del
producto y consecuente-

mente causara enfermedades a los consumidores. Los roedores son portadores de enfer-
medades y si no son controlados correctamente podrian contaminar los alimentos, de ahi
la importancia del control. Los pajaros pueden contaminar los estanques y causar proble-
mas economicos debido a la depredacion del camaron. El problema de los pajaros ha sido
controlado colocando redes o rejas sobre los estanques pequenos o usando ruidos intensos
o perros en los estanques mas grandes. Si se usan perros, éstos podrian ser una fuente de
material fecal que podria introducir contaminacion microbiana a los estanques.

¢COmo se controlan a roedores y plagas en las areas adyacentes
a los estanques y almacenes?

La incidencia de los roedores en Ia finca puede reducirse mediante un plan de dos etapas:

1.

Elimine Ia atraccion de alimentos y escondites. Todas las areas cer
canas al almacén y las de procesamiento necesitan permanecer libres de
basura, desechos, charcos de agua, maleza alta y vegetacion. Todas las areas
de almacén y procesamiento deben limpiarse regularmente, y toda la basura
y derrames deben recogerse inmediatamente. Los alimentos deben prote-

gerse y empacarse en forma segura.
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Ponga en practica un programa de control de plagas. Las trampas y
sistemas de cebo o programas de fumigacion pueden utilizarse en las insta
laciones, siempre y cuando se tenga cuidado de no convertirlos en atractivo
de pestes o fuente de contaminacion para los alimentos o el producto. Las
trampas o actividades de fumigacion no deben ser colocadas o realizadas
sobre o cerca de los productos del camaron, materiales de empaquetado,
alimentos o utensilios usados durante cosechas o manejo del camaron. Si
estos compuestos quimicos no son utilizados y almacenados correctamente
pueden convertirse en una fuente de contaminacion para camarones, e
incluso mortales para la persona que los aplica. Cualquier manejo de mate-
riales toxicos debe realizarse con el equipo de proteccion adecuado (gafas,
guantes, respiradores, etc). Los materiales usados para el control de peste
vienen con instrucciones del fabricante y deben ser seguidas al pie de la
letra. Los productos para el control de plagas deben ser:

° comprados a distribuidores certificados o reconocidos
° etiquetados correctamente; y
° utilizados de manera apropiada

Etiqueta recomendada para Ios productos utilizados:

Etiqueta Original del Envase

Nombre del Fabricante / del

ggmb}!ldoll — - Activos)

ireccion del Fabricante / de :

o P g e - Instrucciones de Uso
Distribuidor

Compuesto (Ingredientes Activos)
Instrucciones de Uso
Instrucciones de Desechado

Etiqueta del Envase de Trabajo

- Compuesto (Ingredientes

Practicas Higiénicas
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Las practicas higiénicas implican controles sobre microbios patogenos potenciales origina-
dos en actividades humanas o en el uso de desechos animales (estiércol) como fertilizante.
La principal preocupacion es que los desechos o materia fecal de los mamiferos u otros ani-
males de sangre caliente los acarreen, y sean pasados a [os camarones.
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Microbios Patogénicos Potenciales
Originados de Desechos Humanos y Animales

Tipo Posibles Enfermedades Fuente
" Desechos fecales de
Salmonela Gastroenteritis SEChos C. S
humanos y animales
E. coli Gastroenteritis Desechos fecz}les de
: humanos y animales
. . e fecal
Virus Gastroenteritis Desechos fecales
humanos

¢{Como pueden Ios acuacultores controlar Ios problemas de desechos humanos?

Las buenas practicas de higiene en el area de los estanques pueden minimizar la contami-
nacion fecal del agua. No se debe permiitir al personal que trabaja en la granja defecar cerca
de las areas del estuario o estanques, o ninguna otra parte donde la [luvia pueda arrastrar
las heces hacia el estuario o las lagunas. La contaminacion fecal en areas remotas no pro-
vistas de letrinas, plomeria o agua corriente, debe ser controlada. Los desechos humanos
deben ser manejados para prevenir su filtracion en los estanques. Esto puede ser logrado
permitiendo la defecacion en envases seflalados tales como cubos plasticos, retretes, o letri-
nas de campo que sean tratados posteriormente con desinfectantes (cal o cloro) y sean vaci-
ados de forma sanitaria. Las instalaciones sanitarias deben estar situadas lejos de los
estanques o suministros de agua y se deben mantener regularmente para prevenir posibles
filtraciones en los estanques o fuentes de agua. Otra manera de eliminar los desechos
humanos es la de quemar el excremento en un receptaculo establecido.

¢Pueden los acuacultores fertilizar las lagunas con materiales organicos (estiércol)?

Aunque no se recomienda, algunos métodos de cultivo en el pasado han usado estiércol
como fertilizante organico durante la preparacion del estanque y después de sembrado con
el fin de promover la productividad primaria. Estas practicas pueden tener consecuencias
adversas en la calidad e inocuidad del camaron. Por ejemplo, el estiércol no tratado o incor-
rectamente curado puede ser una fuente de microbios patdgenos, y su uso debe ser evita-
do ya que los fertilizantes inorganicos son mas eficientes y no presentan riesgos de
inocuidad (ver capitulo 5). El uso excesivo de fertilizantes también puede producir demasi-
ado plancton (que reduce el oxigeno disuelto en el agua) y un mal sabor en el camaron.

Cuidado de lIos alimentos para camaron

Los alimentos del camaron también pueden causar problemas de inocuidad alimenticia en
los consumidores, debido a atraccion de plagas o a través de sus ingredientes transmitidos
posteriormente al camaron.
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;,Como se debe almacenar Ios alimentos?

Debe ser almacenados en areas
secas y frescas para prolongar su
vida atil. Almacenar el producto en
un ambiente mojado puede dar
[ugar a la formacion de mohos y al
desarrollo de sustancias toxicas.
Nunca utilice alimentos mohosos.
Si los alimentos se almacenan bajo
calor extremo o exposicion directa
al sol, la calidad alimenticia puede
ser reducida. Los alimentos que
contienen agentes terapéuticos o
medicamentos deben almacenarse
separados de los alimentos regu-
lares y estar bien marcados.

° Nunca acepte alimentos que parecen haber sido mal manejados, mojados o
viejos.
Los alimentos deben estar etiquetados o ser identificados correctamente.
Almacénelos en areas limpias, secas, sombreadas, frescas y protegidas con-

tra plagas.

° No los almacene cerca de areas conde puedan tener contacto con pestici-
das, herbicidas, fertilizantes o combustibles.

° Siga la regla "primero que entra, primero que sale", para evitar problemas
de alimentos viejos.

° Mantenga un control exacto del inventario y siempre separe los alimentos
nuevos de los otros.

° Separe los alimentos regulares y los medicados (agentes terapéuticos).

Ver Capitulo 4 para mas informacion sobre el correcto uso y almacenamiento de los ali-
mentos.

Medicamentos / Agentes Terapéuticos
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Son usados en el cultivo de camar6n y en la piscicultura. Las aplicaciones de estos produc-
tos van desde la seleccion del sexo hasta la reduccion o eliminacion de las enfermedades.
El uso de estos medicamentos o agentes terapéuticos debe ser limitado a situaciones
extremas que no puedan controlarse de ninguna otra forma. Algunas pocas enfermedades
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del camaron pueden ser tratadas con éxito con agentes terapéuticos, asi, el uso de éstos trae
pocos beneficios mientras origina inseguridades en el consumo. EI uso abusivo de estos
compuestos puede resultar en la creacion de microorganismos resistentes a los mismos. Los
agentes terapéuticos deben ser usados solo por individuos entrenados apegandose a las
instrucciones del fabricante y con conocimiento del tiempo de eliminacion de los mismos
en el camaron. Los problemas potenciales asociados al uso de agentes terapéuticos
incluyen:

Reacciones alérgicas
Efectos toxicos
Cambio del comportamiento de la flora bacteriana del intestino
humano

° Desarrollo de resistencias a medicamentos por algunos microbios
patogenos.

{COomo los acuacultores deben manejar los agentes terapéuticos?

El manejo cuidadoso durante su uso, dosificacion, tiempo de eliminacion, almacenaje y
desecho es muy importante para reducir el impacto negativo en animales tratados, person-
al de la granja, ambiente y consumidores. Todos los agentes terapéuticos usados deben ser
registrados en bitacoras. Un ejemplo del Registro del Uso de Agentes Terapéuticos (ver
apéndice 4) es diseflado para proporcionar la informacion e instrucciones que aseguren los
tiempos apropiados de eliminacion de los mismos del camar6n. Este registro también es de
ayuda en la investigacion de problemas potenciales.

La aplicacion de agentes terapéuticos se realiza mediante el alimento o dispersandolos en
el agua. Ciertas restricciones son aplicadas dependiendo de los medicamentos usados. Siga
siempre los niveles recomendados de uso y tiempos de eliminacion. Altos niveles de agentes
terapéuticos pueden causar irritacion o muerte del animal, o causar mal sabor en el pro-
ducto. Mantenga los registros exactos de fechas, dosis y justificaciones del uso. EI uso exce-
sivo de estos agentes puede conducir al desarrollo de enfermedades resistentes y podria
también dar lugar a residuos quimicos en la porcion comestible del camaron. Es necesario
controles y registros estrictos cuando se aplican agentes terapéuticos prescritos.

Las dosificaciones deben depender de los niveles recomendados por el fabricante y del
método de uso. Lea y comprenda la etiqueta del producto.

El tiempo de eliminacidon debe estar especificado en todos los agentes terapéuticos. Es el
tiempo (en namero de dias) necesario para eliminar o reducir los residuos en el camaron.
Estos tiempos aseguraran que los niveles de medicamentos en el camarén permanezcan
dentro de la tolerancia permitida. Los nuevos medicamentos aprobados para animales
tienen determinados los tiempos apropiados de eliminacion para el uso recomendado. Los
tiempos de eliminacion se calculan en dias (24 horas desde la aplicacion) y duran de 7 a 10
dias después de la aplicacion.
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El almacenaje, manejo y desecho de medicamentos o alimentos medicados deben
seguir las indicaciones del fabricante. Las etiquetas correctamente disefiadas proporcionan
instrucciones de cOmo almacenar, mezclar, aplicar y disponer del producto. Siempre
almacene el producto lejos de alimentos o sus superficies de contacto, utensilios usados
para alimentos o empaques de alimentos. Solo personal entrenado debe manejar estos pro-
ductos. Deseche todos los envases sin etiqueta. Los agentes terapéuticos o alimentos me-
dicados deben etiquetarse nuevamente si la etiqueta original fue eliminada.

Se deben llevar registros del uso de alimento regular y medicado empleando el Registro de
Control de Alimento /Peso (Ver ejemplo en Apéndice 4).

¢{Qué agentes terapéuticos han sido aprobados para el uso en camaron cultivado?
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En Estados Unidos, la Administracion de Drogas y Alimentos (FDA) clasifica los agentes te-
rapéuticos en tres categorias principales: 1) medicamentos para animales recientemente
aprobados, 2) medicamentos para animales no aprobados de baja prioridad reguladora, y
3) medicamentos para animales bajo investigacion.

Los medicamentos para animales recientemente aprobados son los aprobados por
la FDA para el uso en especies de acuacultura para consumo humano. Para el camaréon
peneido el Gnico medicamento aprobado es formalina (Parasite-S de Western Chemical,
Inc.) usada para el control de parasitos protozoarios; el tiempo de eliminacion recomenda-
do es de 10 dias después de su uso.

Los medicamentos para animales no-aprobados de baja prioridad reguladora no son
especificamente aprobados para su uso en acuacultura, pero no son asociados a problemas
de inocuidad. Siempre que se utilice producto de grado alimenticio, la sustancia se utilice a
niveles prescritos, se sigan buenas practicas de manejo, y no existan efectos nocivos en el
ambiente, no es probable que las autoridades reguladoras ejecuten algin tipo de accion
legal sobre el producto tratado. Ejemplos de este tipo de medicamentos son: Acido acético
(1000-2000 ppm), cloruro del calcio (hasta 150 ppm en agua para transportar pescado), ajo
(entero para controlar piojos de mar), peroxido de hidrogeno (250-500 mg/L, para controlar
hongos), sulfato de magnesio (para tratar el trematodo monogénico), y hielo (para trans-
portar pescados vivos). A pesar de que esta lista es limitada y contiene medicamentos que
no son usados comunmente en camaron, es la Gnica aprobada. El productor de camarén
siempre debera chequear los medicamentos aprobados por el pais que compra, pues los
medicamentos que usa no siempre seran aprobados.

Los medicamentos para animales bajo investigacion son las medicinas que se uti-
lizan bajo permiso de investigacion. La FDA y CVM otorgan los permisos, y la mayoria son
acordes con las regulaciones locales y estatales.
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iCuales son los medicamentos con etiquetado adicional?

En Estados Unidos, los granjeros encuentran enfermedades para las que no existen medica-
mentos aprobados. En estos casos, un médico veterinario certificado puede aplicar bajo
ciertos criterios predefinidos otros agentes terapéuticos aprobados. Esta practica basada en
la aprobacion veterinaria es [lamada aplicacion de medicamentos con etiquetado adicional.

Evaluacion del Producto (microbiana y de calidad)

Todos los granjeros monitorean rutinariamente el tamafio, cantidad y condicion del
camaron durante la produccion o la cria en estanques. Estos chequeos son una excelente
oportunidad para juzgar la calidad e inocuidad del camar6n. Se recomienda realizar un
chequeo previo a la cosecha para determinar si los estandares estan de acuerdo a la calidad
e inocuidad del camaron. Una vez que se ha cosechado, no hay mucho que el acuacultor o
procesador pueda hacer para corregir ciertos problemas de la calidad e inocuidad. Si no se
cumple con los estandares, las medidas correctivas aplicadas en el estanque podrian ayu-
dar a reducir o eliminar el problema.

;Como debe un acuacultor colectar muestras para la evaluacion previa a la
cosecha?

Coleccién de muestra
antes de la cosecha

Empaque de la muestra
durante el transporte
al laboratorio
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Deben recogerse muestras de camarones vivos (2 a 3 libras) de diversos [ugares del estanque
con una red o atarraya limpia y lanzada de forma que no arrastre el camarén a través del
fango del estanque o la suciedad de la orilla. Las muestras se deben combinar y transferir,
sin desechos o fango, a un envase estéril. Es necesaria una manipulacion meticulosa para
evitar contaminar las muestras. Los trabajadores deben manejar las muestras con las manos
l[impias. El envase debe colocarse inmediatamente en suficiente hielo de manera que quede
rodeado para mantenerse bajo los 1.7 °C (35 °F) hasta ser entregado para su analisis micro-
biano en la planta de procesamiento o en un laboratorio designado. Si se usan bolsas plas-
ticas, es necesario usar dos y tener cuidado que el camaron no la pinche y esté en contac-
to con el agua del hielo derretido. Esta muestra debe ser analizada dentro de un plazo no
mayor a 24 horas después de haber sido tomada.

Una parte de la muestra seréa utilizada para el analisis microbiano y la restante en evalua-
ciones de calidad como la condicion de la cascara, la cabeza, la textura, el color y el sabor.
Estas medidas también pueden realizarse en la granja o en un laboratorio de procesamien-
to teniendo las facilidades apropiadas para cocinar correctamente el camaron con el fin de
realizar las pruebas de sabor y de olor. Si estas pruebas son conducidas a cierta distancia del
estanque, las muestras deben ser colocadas y transportadas en un envase similar al utiliza-
do para la muestra microbiana. Las evaluaciones de calidad e inocuidad deben realizarse en
menos de 24 horas después que la muestra ha sido recogida. Todos los resultados de la eval-
uacion deben constar en el Registro de Evaluacion del Producto Previo a la Cosecha
(Ver Apéndice 4) en la granja o en el laboratorio de procesamiento.

¢COmo se realizan las evaluaciones y se corrigen los problemas encontrados?
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La prueba microbiana previa a la cosecha debe examinar la potencial presencia de
Salmonela en el producto, basada en un procedimiento microbiano estandar que debe
realizarse en un laboratorio. Los procedimientos estandares pueden requerir de 4 a 7 dias
para finalizar; en algunos casos, se puede utilizar pruebas no oficiales para proporcionar
una medida mas rapida pero menos precisa sobre la presencia de Salmonela. Si la prueba
es negativa (no se detecta presencia de Salmonela), el camaron puede ser cosechado. Si es
positiva, deben considerarse opciones correctivas para reducir o eliminar la Salmonela.
Debido a que el agua del estanque se considera generalmente como su principal fuente, el
recambio de agua deberia reducir o eliminar los organismos del estanque y/o del camaron.
Si esto no resulta, el acuacultor debera trabajar con el procesador para planear la venta del
camaron en un mercado donde la Salmonela sea aceptable en el producto crudo o ejecu-
tar procesamientos secundarios para reducirla o eliminarla. EI procesamiento secundario
del producto puede incluir el descabezado, pelado y desvenado con tratamientos antimi-
crobianos subsecuentes, o el procesamiento de valor afiadido con una coccidn como paso
final. Se recomienda que el producto final sea analizado para la deteccion de Salmonela
cuando cualquiera de estas opciones de procesamiento haya sido utilizada con el fin de cer-
ciorarse de la eliminacion total de ésta del producto.
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La condicion y textura de la cascara son determinadas sintiendo la superficie y la fuerza
de la céscara, e intentando pelar el camarén crudo con la mamo. Las cascaras suaves
debido a la muda reciente o a posibles enfermedades deben ser evitadas. Si mas de un 5%
de los camarones de un estanque especifico tienen cascara suave, el acuacultor debe esper-
ar algunos dias hasta que las cascaras se endurezcan.

Los sabores y olores del camaron se juzgan con mas exactitud cuando esta cocinado.
Se recomienda hervirlo en una bolsa plastica sellada para mantener los olores liberados
durante la coccion. Una bolsa nueva limpia, con camarones enteros (aproximadamente de
1/2 libra o 250 gramos) se puede colocar directamente en el agua hirviendo por 1 a 3 minu-
tos para asegurar una prueba efectiva. Hay que tener cuidado que la bolsa no se rompa.
Cuando la bolsa se abra cuidadosamente los olores seran obvios. Mas pruebas de olor se
deben realizar despues de separar los segmentos del camardn cocinado de las cabezas, para
realizar evaluaciones directas de olor y sabor. Los olores son generalmente maés indicativos
de problemas que el sabor.

So6lo deben cosecharse los estanques con olores y sabores aceptables. Como es dificil eli-
minar ciertos sabores naturales después de la cosecha, el camarén debe mantenerse en los
estanques hasta que estos sabores sean purgados. Los granjeros deben eliminar cierto tipo
de algas que causan este sabor, incrementando el pH del agua. Esto se puede lograr me-
diante una cuidadosa aplicacion de cal. Este tratamiento debe realizarse gradualmente
entre 3 y 5 dias hasta que el incremento de pH elimine las algas. Otra practica es incremen-
tar el recambio de agua y airear con agitadores. Otra muestra debe tomarse para determi-
nar si las correcciones fueron efectivas.

Los tratamientos con agentes terapéuticos usados durante el ciclo de produccion
deben ser documentados en el Registro del Uso de los Agentes Terapéuticos (Ver Apéndice
4). Este registro debe ser consultado antes de la cosecha para asegurar que los tiempos
apropiados recomendados para la eliminacion de todos los terapéuticos usados se com-
pleten, si esto no ha sucedido, el camaron debe permanecer en el estanque hasta que se
cumpla el tiempo.
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CONTROLES DE LA COSECHA

Las operaciones de cosecha implican un sin namero de pasos que influencian la inocuidad
y calidad final del producto. Los pasos clave son: reduccion del alimento; preparacion del
equipo, materiales y trabajadores; cosecha; y manejo del producto y transporte. El acuacul-
tor debe considerar procedimientos adecuados en cada etapa para reducir la contami-
nacion microbiana y prevenir cambios de color en el producto.

¢Qué necesita hacer el acuacultor para asegurar la calidad y la inocuidad del
camaron después que la planta de procesamiento ha aprobado la cosecha?
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° REDUCIR EL ALIMENTO: La alimentacion debe suspenderse minimo 48
horas antes de la cosecha. Esto reducira el desarrollo de decoloracion en la
cabeza del camaron (conocido como "cabeza roja") provocado por la
digestion de alimentos (segmento del cefalotorax). Esta decoloracion no es
un problema de inocuidad alimenticia o de calidad comestible, pero los
compradores lo consideran como un defecto del producto.

° PREPARACION DEL EQUIPO, MATERIALES y TRABAJADORES: Si en la gran
ja no hay insumos limpios (agua, hielo y envases) para recoger el producto,
el acuacultor debe confirmar que la planta procesadora o el comprador
envie suficientes cantidades. Por regla general, la relacion hielo vs. camaron
cosechado que tienen los acuacultores debe ser de 2:1, o por o menos 1:1.
Esto prevendra los problemas de descomposicion debido a la carencia de
hielo.

RECOMENDACION
ES RECOMENDADO TENER 2 PORCIONES DE HIELO POR CADA

PORCION DE CAMARON

Si no existe en la finca los materiales para el tratamiento del camardn como controles para
las manchas negras, compuestos para el lavado y agua potable limpia al momento de la
cosecha, los acuacultores deben pedirlos al procesador o comprador para que los provea.
La cantidad de materiales necesarios depende de la cantidad a cosechar, mas un suple-
mento adicional en caso de problemas inesperados o exceso de camarones.

Es critico tener suficiente agua limpia disponible (no del estanque o del rio) para preparar
los lavados y soluciones para el tratamiento del camaron (vea Melanosis y Desinfeccion con
Cloro).
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El agua limpia debe estar acorde con los estandares internacionales de agua potable
establecidos por FAO/WHO los cuales indican los niveles maximos de productos quimicos
y los niveles microbioldgicos de contaminantes contenidos en el agua.

A pesar que la cosecha puede ser una operacion sucia, el equipo usado para capturar el
camaron debe limpiarse para eliminar el sucio y los residuos de camarén muerto que
podrian contaminar al fresco. Todas las cestas, tinas o compartimientos para manejar y
transportar el camaron deben limpiarse y esterilizarse correctamente. EI procedimiento de
[impieza incluye 4 pasos:

Lavado con detergente

Enjuague con agua limpia

Esterilizado con cloro a una concentracion de 200 ppm
Enjuague final con agua limpia antes de su uso.

o=

Todos los empleados asignados para trabajar durante la cosecha deben poseer buena salud
y no tener ninguna cortada infectada en sus manos. La mejor regla preventiva es la de evi-
tar cualquier contacto de las manos con el camaron cosechado.

¢€Como debe manejarse el producto durante y después de la cosecha?

° COSECHA: En la mayoria de las granjas el camaron se cosecha con una red o una
bolsa que lo recoge mientras que se drena el estanque. Este proceso debe hacerse
con un cierto nivel de cuidado para prevenir dafios o acumulacion excesiva de
fango y suciedad mezclado con el camaron. La bolsa debe vaciarse en cestas, tinas
o bines limpios aproximadamente cada 15 o 20 minutos. Dependiendo de Ila canti-
dad a cosechar, las unidades del almacenamiento temporal deben pesar no mas de
50 a 60 libras para permitir una manipulacion razonable.

El camaro6n debe ser tratado en la granja para prevenir el desarrollo de melanosis
(manchas negras) y para reducir el potencial de bacterias nocivas. Los tratamientos
de las manchas negras (bisulfitos o Everfresh) son mas eficaces si se aplican inme-
diatamente después de cosechar, incluso mientras el camaron esta todavia vivo.
Asimismo, si se sospecha de la presencia de alguna bacteria patdgena como la
Salmonela, debe aplicarse tratamientos antimicrobianos para reducirla (lavados de
desinfeccion con cloro) y evitar transportarla a la planta procesadora. La secuencia
y métodos de tratamiento dependeran del camaron en particular y del lugar de cul-
tivo. Los granjeros y procesadores deben determinar las mejores opciones de
tratamiento teniendo en cuenta que algunos tratamientos antimicrobianos podrian
influenciar la eficacia del tratamiento contra la melanosis. No importa que tipo

de tratamiento se use, este debe ser aplicado siempre usando agua potable limpia.
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TODOS LOS TRATAMIENTOS DEBEN SER
APLICADOS USANDO AGUA LIMPIA

MANEJO DEL PRODUCTO Y TRANSPORTE:

El enhielado final para el transporte del camaron debe asegurar un enfriamiento
apropiado sin dafios. El empacado solo con hielo debe hacerse en secuencia de
diferentes capas, una capa de hielo se debe colocar en el fondo del recipiente segui
da por otra de camaron y asi sucesive mente. Cuando el recipiente ha sido comple
tamente embalado, una capa final dehielo debe colocarse sobre el resto de las capas
para maximizar el efecto. Cuando se utiliza agua con hielo, el camar6n y el hielo
deben ser mezclados uniformemente para eliminar cualquier gran acumulacion de
camarones en el recipiente. Una vezmas, una capa final de hielo sobre el empaque
maximizara el efecto de enfriado.

El camar6n que no es cosechado por drenaje del estanque nunca debe mezclarse
con el capturado por drenado, pues puede ser de calidad inferior y al mezclarlo con
el cosechado en el drenaje inicial reducira el valor total del lote. Estos camarones
de barrida o cosechados a mano deben colocarse en recipientes separados y eti-
quetarse como camarones "cosechados manualmente o de barrida". Este camaron
debe separarse e identificarse correctamente para la evaluacion adicional por la
planta de procesamiento.

EL CAMARON DEBE SER ENVIADO CUANTO
ANTES A LA PLANTA PROCESADORA

Otras Consideraciones:

El producto debe ser monitoreado para evitar la contaminacion quimica
provocada por generadores, camiones, etc., utilizados durante la cosecha.

El acuacultor debe mantener controlados los animales y las plagas durante
la cosecha, para prevenir la contaminacion por suciedad.

Los envases asignados para transportar el camaron de la finca a la planta de
procesamiento nunca deben entrar en contacto con el suelo.




Buenas practicas de acuacultura para la calidad e inocuidad del producto

iCuales son los métodos recomendados para el uso del cloro
y los tratamientos para la melanosis?

Tratamientos apropiados y muy cuidadosos son necesarios para obtener los beneficios de
ambos quimicos. No existe un solo método de aplicacion, varian dependiendo de la granja,
localizacion de la planta procesadora y tipo de producto que se va a procesar. La mejor
opcion es la que la experiencia le ha ensefiado al acuacultor.

Camarones que van a ser pelados o cola (shell-on) opciones Ay B

Note que estas opciones asumen que la cosecha es realizada muy cerca a la operacion de
procesamiento, por lo que no hay demoras en la entrega del camaron fresco. Si se retrasa
en su transporte a la planta procesadora, la aplicacion de sulfitos debe ser arreglada cerca

de la operacion de cosech.

* A. Si los controles antimicrobianos son necesarios inmediatamente despues de Ila

cosecha
Matar en frio
> Solucion Enhielado o
Cosecha de cloro > empaquef en
y hielo agua y hielo

Monitorear y mantener la concentracion de cloro, 15-20 min de tratamiento

Transporte a la planta procesadora.
— El tratamiento con sulfito se aplica
en la planta procesadora*,

B. Si hay necesidad de controles antimicrobianos menores después de la cosecha.

Matar en frio
Enhielado o
Cosecha—»p Age —_» ©mpaqueen
y cloro y hielo
Higlo derretido

Transporte a la planta procesadora.
El tratamiento con sulfito se aplica
en la planta procesadora*.

Monitorear la concentracién de cloro

NOTA: Estas opciones son para cuando la planta procesadora se encuentra localizada
cerca de la finca, y de esta manera el producto no tarda en llegar a la planta. Si el
periodo entre la cosecha y la entrega a planta o el procesamiento es muy largo,

entonces se debe seguir la opcion D.
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Un tratamiento inmediato y mas concentrado contra la melanosis es necesario para con-
trolar la mancha negra en la cabeza del camaro6n, ya que ésta contiene enzimas y niveles
altos de oxigeno que promueven el ennegrecimiento del camaron.

Matar en frio

Transporte a la planta procesadora.
Segundo tratamiento con sulfito si
es necesario se aplica en la planta
procesadora*.

Solucion
de sulfito y
hielo

—  Enhielado —»
(no hielo y agua)

Cosecha —p

La concentracion de sulfito
depende del destino del producto,
Monitorear y mantener la concentracion de sulfito.

Matar en frio
E i Transporte a la planta procesadora.
) Aguay , mpaquetado y Segundo tratamiento con sulfito si
Cosech hielo en sulfito / es necesario se aplica en la planta

hielo y agua procesadora*.

~ La concentracion depende
del tipo y destino del producto.
- La concentracién debe ser menor
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Consideraciones adicionales: ¢, Aplicaciones inmediatas de controles con sulfito

La experiencia con un camaron especifico y la situacion particular de la granja determinara
la mejor combinacion de tiempos de inmersion y de concentraciones para prevenir la
melanosis y reducir las bacterias. Estos tratamientos son mas eficaces cuando son aplicados
inmediatamente después de la cosecha, mientras el camaron todavia esta vivo. Las inmer-
siones son repetidas a menudo en la planta de procesamiento para asegurar tratamientos
eficaces. El cloro y los aditivos para controlar la melanosis nunca deben ser utilizados en la
misma solucion. Se recomienda drenar y enjuagar el producto entre tratamientos. EI cloro
reducira la eficacia de los aditivos utilizados para controlar la melanosis. El acuacultor y
procesador deben aprender la mejor combinacion de inmersiones para que estas per-
manezcan eficaces sin dejar residuos excesivos de sulfitos en el camaron. El exceso de

tratamientos también pueden cambiar el sabor del camarén o decolorarlo.

Todas las soluciones deben prepararse con agua limpia. Las soluciones deben cubrir total-
mente la cesta del camaron. Una agitacion suave de arriba hacia abajo permite que la solu-

cion se mezcle uniformemente alrededor del camaron.

Para cierto tipo de camarones cultivados, la sospecha de posibles bacterias patogenas exige
un tratamiento antimicrobiano inicial con un enjuague en una solucion de cloro con hielo.
Se cree que este tratamiento es mas eficaz si el camaron activamente "ingiere" la solucion
para matar cualquier bacteria interna. Entonces, hay que aplicar la solucion mientras el
camaron vive. Después de este tratamiento de saneamiento, el camaron debe ser lavado

con agua potable limpia, antes de tratar las manchas negras.

Para prevenir la melanosis, el camaron debe lavarse inmediatamente en una solucion de
1.25% de sulfito (Ver Melanosis - Sulfitos). El tiempo del tratamiento varia dependiendo si el
producto ha sido enjuagado para remover el lodo y restos previos de inmersion y si el pro-
ducto ha sido enfriado. A pesar que un pre-enjuage con agua dulce podria matar algunos
camarones, lodo y residuos pueden reducir el efecto de la inmersion en sulfito. Por lo ge-
neral, el camaron limpio tratado con 1.25% de concentracion por 1 a 3 min, tiene un nivel
residual de 100 ppm. Si el producto va a ser empacado entero, o si no ha sido pre-lavado,
una solucioén mas concentrada y un mayor tiempo de exposicion es necesario. En algunas
situaciones, el acuacultor o el procesador puede decidir mantener el camardon dentro una
solucion de sulfito con hielo por un tiempo mas largo durante el transporte a la planta

procesadora. Una solucion de 0.25% de sulfito o menor debe usarse en este caso.

Una solucion de Everfresh puede ser usada si el procesador desea eliminar el uso de sulfi-
tos. Se necesitan cuidados especiales en su uso para garantizar que sea aplicado antes de
que el camaron empiece a morir (Apéndice 3: Melanosis - Everfresh). EI Everfresh no puede

ser utilizado con agua tratada con cloro.

203



Meétodos para mejorar la camaronicultura en Centroamérica

DEFECTOS DEL PRODUCTO

¢{Qué problemas de calidad pueden resultar del

Defectos en la apariencia:
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mal manejo en la granja?

e Mancha Negra o Melanosis:

La Melanosis es una reaccion quimica na-
tural que ocurre en el camarén consistente
en una decoloracion que puede variar de
marron, verde oscuro a negro. Esta reac-
cion no es un problema de inocuidad ali-
menticia sino un problema cosmético o de
aspecto producido por las reacciones quimi-
cas naturales relacionadas tnicamente con
la cascara y el ciclo de muda en el camaron.
Este proceso ocurre primero en la cascara, y
si su progreso es permitido se expandira a la
superficie de Ila carne. Los Iotes con
melanosis severa deben ser rechazados o
devaluados. El camaron manchado debe ser

separado en el proceso de evaluacion durante el procesamiento. Si los problemas de
melanosis persisten, la planta procesadora y la granja deben considerar un plan para su

control.

Medidas Preventivas: las manchas pueden controlarse o prevenirse usando bisulfito o
metabisulfito de sodio, o Everiresh. La reduccion de la exposicion a la uz solar y el enhiela-
do inmediato reducen la oportunidad de formacion de manchasen el producto.

e Camaron Maltratado y Dafiado
Cualquier camarén machacado, mutila-
do, cortado, que le falte segmentos del
cuerpo o las aletas de la cola, puede
considerarse roto o dafnado.

Medidas Preventivas: El manejo
cuidadoso, uso apropiado de la propor-
cion del camaron y el hielo, y el empa-
quetado cuidadoso ayudan a prevenir
danos durante el transporte.




Buenas practicas de acuacultura para la calidad e inocuidad del producto

e Decoloracion por Abuso de Calor:

Esta condicion es causada por la exposicion excesiva al calor. Si el camaron no se enhiela
correctamente después de la cosecha, comenzara a verse como que si estuviese cocinado.
La temperatura elevada promovera el crecimiento bacteriano y por consiguiente la
descomposicion. La decoloracion rosada ocurre comtnmente a lo largo del borde dorsal
(sobre la espalda), en las extremidades ventrales (en la parte de abajo y en los pleopodos),
y en la cola.

Medidas Preventivas: Mantener el camaron en hielo siempre previene este problema. Se
recomienda cosechar en la noche mientras no hay Iuz solar y la temperatura es mas fresca.
Como regla general, la exposicion total del camaron durante la cosecha no debe exceder
los 30 minutos, sobre una temperatura de 35 °F acumulados desde el momento de la
cosecha hasta el enhielado. ESTA RECOMENDACION GENERAL NO ES UN REQUISITO
OBLIGADO POR LA LEY.

RECOMENDACION

MENOS DE 30 MINUTOS POR ENCIMA DE 35 °F DURANTE
LA COSECHA

e Cabezas Caidas:

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

Medidas Preventivas: el enfriamiento apropiado
con hielo limpio y el transporte en bines del camaron
apropiadamente enhielado pueden ayudar a pre-
venir esta condicion.

¢ Camarones con Apariencia Lechosa:

Los camarones con carne de aspecto blancuzco, y lechoso son conocidos como
"camarones lechosos". Esto es causado por la infeccion microscopica natural de parasitos;
no se considera como un problema de inocuidad alimenticia, pero devalta el valor del pro-
ducto.

Medidas Preventivas: El camaron que muestra este problema debe ser rechazado durante
el proceso de seleccion y limpieza.
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o Especies Mezcladas:

El color del camardn debe ser uniforme dentro del paquete. Los colores mezclados indican
generalmente mezcla de especies, algunos de los cuales pueden ser de tipo o calidad infe-
rior. Esto también puede resultar de la mezcla de camarones de estanques y granjas dife-
rentes.

Medidas Preventivas: Este defecto se asocia solamente a las granjas con ventas directas
puesto que la separacion de tipo de camarones ocurre durante el procesamiento. La sepa-
racion apropiada y cuidadosa del camaron por especies y fuentes puede prevenir este prob-
lema.

e Cascaras 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 camaron. Este aditivo, en cantidades excesivas, puede corroer
las cascaras del camaro6n, dejando una textura similar al papel de lija.

Medidas Preventivas: La aplicacion apropiada implica que el bisulfito o el metabisulfito
de sodio sea primero disuelto en el agua antes de que el camar6n sea inmerso en la solu-
cion del tratamiento. Nunca aplique el polvo del bisulfito o el meta bisulfito de sodio en el
camaron 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.

o Cabezas Rojas:

Cuando el camaron se cosecha con alimentos todavia dentro de su sistema digestivo se pro-
duce una coloracion rojiza dentro del cefalotorax. Otros colores pueden aparecer dependi-
endo de la dieta del camaron. Esto no es un problema de calidad o de inocuidad, pero los
compradores pueden percibirlo asi.

Medidas Preventivas: Suspender la ali-
mentacion por o menos 48 horas antes de
la cosecha.
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e

° Cascaras Suave:

Esta es una condicion natural que se
podria considerar un defecto si el
producto es vendido entero o con la
cascara.

Medidas Preventivas: L.os acuacul-
tores deben supervisar los ciclos de
muda y cosechar el camaron sola-
mente cuando un 5% o menos de la

poblacion tiene cascaras suaves.

° 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 (pleopodos, cola, etc.), asi como, un aspecto blancuzco.

Medidas Preventivas: El mantener la concentracion y tiempo de tratamiento apropiado
del metabisulfito de sodio en Ila solucion previene este problema.

Defectos en el Olor y/o Sabor:

° Olores de Descomposicion: Olores no aceptables, debidos al deterioro bacte-
riologico

Medidas Preventivas: El enhielado apropiado y el control de la temperatura.

° Olor a Cloro o Productos Quimicos: Son resultado del lavado y saneamiento
del camaron con una solucion 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 pre-
sencia de este olor.

Medidas Preventivas: Supervision sobre cantidades de cloro o cualquier otro compuesto
en el agua y tiempos apropiados de enjuague.

° Olor a Choclo / Tierra El crecimiento no deseado de ciertas algas en el estanque
puede causar este mal olor. Una vez que el camaron es cosechado, el procesador no puede
eliminar este olor inaceptable.

Medidas Preventivas: La practica comun indica que la mejor forma de tratar estos olores
es por medio de la evaluacion sensorial del camaron antes de cosecha. Si las algas estan
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presentes, el acuacultor del camaron puede eliminarlas con cambios del agua o por el
aumento de agentes que contengan cal. El camaron eliminara este sabor y entonces estara
listo para la cosecha. EI FDA no acepta la presencia de este olor puesto que no es carac-
teristico del camaron y sugiere la presencia de descomposicion.

° Olor Petroquimico: La exposicion minima del camarén al diesel o aceite por el
contacto directo o por gases impregnara indirectamente un olor a este tipo de quimicos en
el camaron.

Medidas Preventivas: lLa supervision de los productos quimicos para prevenir la conta-
minacion potencial durante la cosecha.

° Cabeza Amarga: Cuando la cabeza del camaro6n tiene un sabor amargo debido a
descomposicion o el uso de ciertos alimentos. Este defecto afecta la comercializacion del

camaron entero.

Medidas Preventivas: Evaluacion sensorial antes de la cosecha.

Defectos en la textura:
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° Textura Esponjosa o Suave: Ocurre cuando cantidades excesivas de hielo son
colocadas en el camaron resultando en el aplastado del producto. La textura suave puede
también provenir de la descomposicion del camaron.

Medidas preventivas: Almacene el camaron en hielo en una proporcion no menor de una
porcion de hielo por una de camaron, preferiblemente una proporcion de camardn por dos
de hielo.
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APENDICE 1

USO DEL CLORO PARA EL CAMARON CULTIVADO

as ventajas del uso de los compuestos de cloro para el saneamiento son obvias e indis-

cutibles. Es altamente utilizado para mantener la seguridad del agua en todo el

mundo, y los beneficios de su uso en la manipulacion del camar6on y otros alimentos
son bien conocidos. Aguas clorinadas se utilizan durante la cosecha para reducir las bacte-
rias naturales de estanques, mientras que los tratamientos adicionales se utilizan durante el
procesamiento final. EI cloro es el desinfectante méas extensamente usado en el proce-
samiento de mariscos y pescados, posiblemente por ser el menos costoso y mas eficiente.
Es por esto que se necesitan ciertos controles para prevenir su uso excesivo. Las concen-
traciones elevadas y tiempos prolongados de exposicion pueden dafar al camarén por
decoloracion, olores y sabores quimicos, y afectar su textura superficial. Asi mismo, su mal
uso puede contribuir a la corrosion de equipos y a la formacion de subproductos adversos
potenciales.

¢Qué tipo de compuestos de cloro deben utilizarse en el camaron?

Hay 3 tipos basicos usados en el cultivo y procesamiento del camarén y de otros mariscos.

Cloro gaseoso (CIQ), viene en botellas cilindricas, se utiliza comunmente para tratar el
agua usada en las plantas procesadoras. Los niveles residuales en el agua tratada de proce-
samiento pueden llegar hasta 1.0 ppm.

Cloro liquido (hipoclorito de sodio; NaOCI), el cual puede proveerse en concentraciones
que varian desde el 2 hasta el 15%; es mas conocido como "cloro".

NOTA: antes de usar este producto, siga las instrucciones de la etiqueta para cerciorarse de
que esta forma liquida es aprobada para la utilizacion en alimentos.

Cloro en polvo (hipoclorito de calcio; Ca(OCl)g), el cual es cloro al 100%, se puede dis-
olver en agua para preparar diversas concentraciones. Esta forma es la que mas comun-
mente se utiliza en las camaroneras.

PRECAUCION: El polvo debe ser almacenado seco hasta ser utilizado y debe ser maneja-
do cuidadosamente para prevenir el contacto peligroso con los 0jos.

¢{Como funciona el cloro?

Una solucion de cloro puede contener muchos productos quimicos eficaces con diferentes
niveles de accion bactericida. EI compuesto acido hipocloroso (HOCI) proporciona la
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accion bactericida mas eficaz. Todas las soluciones de cloro contienen HOCI, pero el poder
de eliminar las bacterias depende del pH de la solucion y la temperatura. Un rango de pH
de 6 a 7.5 es el mas eficaz. Si la solucion no tiene la capacidad de mantener (amor-
tiguamiento) este rango eficaz de pH, se disminuira perceptiblemente el nivel de accion
bactericida. En valores de pH menores de 5, la solucion puede ser mas corrosiva, y cuando
el pH es muy bajo, la solucion podria emanar gases toxicos de cloro. A un nivel de pH mayor
de 7.5, la solucion pierde el poder de eliminacion bacteriana y podria ser peligrosa. Por esta
razon el cloro y el amoniaco nunca deben mezclarse. Puesto que el amonio es basico y
eleva el pH, liberando cloro gaseoso.

LA PRACTICA DE ANADIR MAS CLORO A LA SOLUCION
PARA AUMANTAR LA ACCION BACTERICIDA NO ES EFI-
CAZ, A MENOS QUE EL pH SE MANTENGA DE 6 A 7.5.

A pesar que las altas temperaturas de la solucion pueden aumentar el nivel de accion bac-
tericida, las soluciones de cloro funcionan bien a bajas temperaturas. También toleran su
preparacion con aguas duras. Los tratamientos en las camaroneras se aplican generalmente
en bafios de inmersion frios. La preparacion cuidadosa de las concentraciones debe tomar
en cuenta la cantidad de hielo usada, pues diluira la solucion a medida que se derrite.

¢Queé concentraciones de cloro deben ser utilizadas en el cultivo del camaron?
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De acuerdo con recomendaciones en Estados Unidos, la concentracion de residual de cloro
que puede aplicarse a alimentos (incluyendo al camar6n), es de 10 ppm. Frecuentemente
hay confusion con la concentracion residual antes de su aplicacion al producto y la con-
centracion cuando el camaron entra en contacto con la solucion. La ultima definicion es
lo correcto. Asi mismo, algunas recomendaciones son contradictorias para varios paises.

CONCENTRACIONES RECOMEI\{DADAS
DE CLORO EN LA SOLUCION
(ppm)
PARA SUPERFICIES | PARA SUPERFICIES
N CONACTO | * QUE ENTRAN EN FUERA DE
ALIMENTO CONTACTO CON CONTACTO CON
EL ALIMENTO EL ALIMENTO
Codex 10 100-200
EEUU 10 100-200 400 Fuente: ASEAN-
Tallanc}la 2-10 Canada Proyecto de
Canadé 7 Tecnologia Posterior a
Jap6n 1 la Cosecha de las
t China 0.3 Industrias Pesqueras,

Finlandia 0.1 1977.
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Las concentraciones recomendadas de cloro para la limpieza de las superficies en contacto
con los alimentos (mesas, envases, contenedores, utensilios) y para las que no entran en
contacto (pisos, drenajes) son mas altas que las recomendadas para el contacto directo con
el alimento.

{Como se puede medir Ia concentracion del cloro?

Las concentraciones del cloro son inestables en la solucion y disminuiran cuando sean
expuestas a materiales organicos tales como el camaron. La cantidad de cloro reducida o
absorbida se conoce como "demanda de cloro". La cantidad de cloro libre o restante se
conoce como "cloro libre o residual" el cual proporciona la accion bactericida. Este residuo
[ibre se puede medir simplemente con las tiras de medicion de cloro. El olor no es un indi-
cador confiable de la concentracion del cloro o del poder de accion bactericida.
Ocasionalmente, puede ser necesario tener que agregar mas cloro para mantener el poder
de eliminacion bacteriana dependiendo de los resultados obtenidos usando las tiras de
medicion.
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APENDICE 2

CONTROL DE LA MELANOSIS CON SULFITOS

¢Por qué es necesario utilizar sulfitos en el procesamiento del camaron?

os agentes sulfitos como el metabisulfito y bisulfito de sodio, se utilizan actualmente

para prevenir la melanosis o las "manchas negras" en ciertos camarones, langostas y

otros crustaceos. Estos compuestos previenen reacciones quimicas causadas por en-
zimas conocidas como polifenoloxidasas (PFO), que estan implicadas en el proceso natur-
al de muda de la cascara de los crustaceos. Después de la cosecha y la muerte, los sistemas
de PFO siguen activos y pueden promover el desarrollo de pigmentos negros (melaninas)
sobre la cascara y en la superficie de la carne. La exposicion apropiada al hielo o el conge-
lado pueden reducir la actividad de PFO, pero la actividad enzimatica continta lentamente
durante las temperaturas de la refrigeracion y se puede acelerar cuando el producto es
descongelado. La melanosis o la decoloracion negra no es toxica ni causa enfermedades,
pero es interpretada comtnmente como muestra de mala calidad y mal manejo del pro-
ducto. Aplicados correctamente justo después de la cosecha, los sulfitos pueden reducir la
actividad enzimatica de las PFO y proporcionar cierto blanqueado parcial para ayudar a
mantener el aspecto preferido del camaron.

¢Qué concentracion de sulfito se debe utilizar?

Experiencias previas que datan de los afios 50's determinaron que la accion recomendada
para el control uniforme y eficaz de la melanosis era una inmersion de un minuto en una
solucion de 1.25% de sulfito, seguida por un enjuague, drenaje y almacenaje en hielo, refri-
geracion o congelado. Una concentracion mayor es mas eficaz y mas costosa, pero podria
causar problemas de calidad como hoyos en la cascara o textura de papel de lija, y deco-
loracion amarillenta.

¢{Cual es el mejor método de uso de los sulfitos?
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Los sulfitos usados para prevenir la melanosis del camaron son mas efectivos si se aplican
justo después de la cosecha. EI tratamiento mas eficaz es colocar el camaréon que va a ser
tratado en una cesta, luego sumergirla en la solucion de inmersion de 1,25% sulfitos por 1 a
3 minutos. Seguidamente, el camaron se drena y después se almacena en hielo para ser
transportado a la planta procesadora. Las maneras no confiables e ineficaces de utilizar los
sulfitos incluyen la dispersion del polvo en la capa superior del hielo o en cada capa de
camaron. Tampoco se recomienda aplicar los tratamientos de sulfito sobre o en el hielo
usado para enfriar el camaron. Estos métodos no proporcionan un tratamiento eficaz y
uniforme, y su uso excesivo puede dar lugar a una pérdida considerable del peso y la tex-
tura de la carne del producto.
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En algunas situaciones, el acuacultor o el procesador puede decidir mantener el camaron
en una solucion de agua con hielo y sulfito por un tiempo mayor o durante el transporte a
la planta procesadora. En este caso, una concentracion de 0.25% de sulfitos o menor debe
utilizarse.

{COomo se prepara una solucion de sulfito?

Se preparan disolviendo el bisulfito de sodio o el meta bisulfito de sodio en agua. La tabla
siguiente muestra las cantidades necesarias para preparar una solucion de 1,25%.

Solucion 1.25% de Sulfito
Agua Limpia Cantidad de Sulfito
1 Litro 125¢
1 Gal6n 47.3 g0 0.1 libras
10 Galones (85 libras) 1 libra o 1.5 tazas *
30 Galones (250 libras) 3.1 libras 0 4 1/2 tazas *
60 Galones (500 libras) 6.2 libras o 9 tazas *

* 1 taza es el equivalente a 8 onzas fluidas; el sulfito viene en polvo.

iPRECAUCION!

Los sulfitos pueden liberar gases toxicos de dioxido de azufre al contacto con Ila
humedad o el agua. AlImacene sulfito en polvo en envases sellados, a prueba de
agua y coloquelos en areas bien ventiladas. Prepare estas soluciones en areas
ventiladas o abiertas. Una solucion 1.25% no es peligrosa, pero puede irritar Ios
ojos y el sistema respiratorio si es inhalada de cerca.

iCuantas veces puedo utilizar esta solucion?

Los bafios de inmersion de sulfito pierden gradualmente su concentracion con el uso. Se
recomienda que las concentraciones sean medidas a intervalos regulares con tiras de papel
de prueba. Estas cambiaran de color segiin la concentracion de sulfitos. Las soluciones
débiles deben desecharse. La experiencia con ciertas especies y tamafos de camaron, y las
diversas condiciones de la granja indicaran las mejores tasas de uso. Una regla general es
tratar 50 libras de camaron por 10 galones de solucion fresca.

¢{COomo se afectan las concentraciones de sulfito en el camardn

durante el almacenaje en hielo, deshielado y coccion?
El almacenamiento prolongado en hielo, lavados y descongelacion pueden reducir parcial-
mente la cantidad residual de sulfito en el camaron tratado. Si el almacenaje prolongado en
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hielo o en agua con hielo es necesario, un tratamiento adicional de menor concentracion
se puede aplicar en la planta procesadora. La experiencia indicard la necesidad de
tratamientos adicionales. El deshelado y lavado reduce los niveles residuales, pero la canti-
dad de reduccion residual es limitada. La mayoria de los métodos tipicos de coccidon ofre-
cen pocas ventajas en la reduccion de niveles de sulfito en el camaron.

{COomo son regulados Ios agentes del sulfito en el camaron?

No hay limite especificado en las regulaciones de los Estados Unidos para la cantidad de sul-
fito residual que puede estar presente en el camaron, pero se implica que niveles residuales
menores de 100 ppm son adecuados para alcanzar el efecto previsto para prevenir la
melanosis. Otros paises han especificado limites que se extienden desde 60 a 100 ppm para
el camaron crudo, y menores de 30 ppm para el cocinado. Estos limites no estan basados
en las medidas para la inocuidad del producto. Los niveles peligrosos de sulfito residual son
desconocidos y varian con las diversas sensibilidades del consumidor.

¢Por qué es importante incluir Ios sulfitos en Ia lista de ingredientes del producto?

Las regulaciones han especificado los limites residuales de sulfito para muchos alimentos y
su uso esta prohibido en frutas y vegetales frescos o servidos crudos. Estos controles son
necesarios para prevenir efectos adversos para ciertos consumidores, particularmente las
personas asmaticas extremadamente sensibles que podrian tener reacciones severas respi-
ratorias y alérgicas que podrian arriesgar sus vidas. Rara veces se han reportado problemas
de salud relacionados con consumo de camarones tratados con sulfitos. A pesar de esto, las
autoridades reguladoras y el consumidor en Estados Unidos, todavia abogan por el control
en su uso. El etiquetado incorrecto esta sujeto a detencion y penalidades legales. EI proce-
sador debe reportar sulfitos en la lista de ingredientes cuando el nivel residual en el
camaron crudo o cocinado sobrepasa las 10 ppm.

¢{Es necesario la supervision para identificar si existen residuos de sulfito?

Generalmente, el procesador o la compafiia de venta al por menor no controlan directa-
mente el uso de los sulfitos. Para asegurar la inocuidad del producto y estar de acuerdo con
las leyes, estos compradores necesitan realizar procedimientos de monitoreo. En la ma-
yoria de los casos, el monitoreo de los residuos de sulfito debe ser una parte integral de un
firme programa HACCP (analisis de peligros y puntos criticos de control). Los métodos de
analisis necesitan ser rapidos y estar al alcance para satisfacer el uso diario, pero los proce-
dimientos analiticos son complicados debido a que los residuos del sulfito se pueden con-
centrar firmemente a la carne del camaron.

;,Como se monitorean Ios residuos de sulfito en Ia porcion comestible del camaron?
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Los procedimientos analiticos deben medir los residuos de sulfito tal como se encuentran
en la parte comestible. Simples pruebas como la prueba rapida por gotas y la de Ia tira de
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papel son recomendadas para la investigacion rutinaria durante el procesamiento y la com-
pra. Analisis mas exactos requieren métodos mas elaborados en laboratorios y con person-
al entrenado. Estos tipos de metodologia no son recomendados para monitoreos rutinarios
fuera de un laboratorio.

{Qué procedimientos estan disponibles para la deteccion de sulfitos ?
Prueba Rapida por Gotas

Procedimiento-Uso directo de una gota de una solucion activadora y de una gota del
reactivo de prueba en la superficie del producto (Neogen Corp.).

Interpretacion- Las reacciones de color azul a violeta indican la presencia de sulfitos. Una
tonalidad violeta ligera o la desaparicion completa del color dentro de un minuto sugiere el
uso excesivo del sulfito. Existen variaciones leves de color que se observan en las diferentes
especies del camaron y otros crustaceos. La utilidad de la prueba debe evaluarse con los
productos particulares en cuestion. Es decir, la compafiia debe analizar las posibles reac-
ciones de color para el producto que no haya tenido ningtin contacto anterior con sulfito.

Limitaciones- Esta prueba se utiliza para indicar la presencia o el uso previo de agentes
durante el tratado del camaron. No se la puede utilizar para medir exactamente los niveles
residuales en ppm del sulfito en el camaron.

Tiras de Papel de Prueba para Sulfitos

Procedimiento-La superficie de la cascara, o entre la cascara y la carne del camaron exa-
minado debe permanecer en contacto por 30 segundos con una de estas tiras. El sulfito pre-
sente en el camaron producird un cambio del color en el papel de prueba.

Interpretacion- El papel cambia a un color especifico dependiendo de la concentracion
del sulfito presente. La medicion del cambio del color de Ia tira es determinada por la com-
paracion con una escala de color propor-
cionada en la etiqueta del envase.

Limitaciones- Esta prueba ha sido desarro-
[lada para liquidos, por lo tanto los resulta-
dos de la prueba en muchos "falsos posi-
tivos" son dudosos (sugiriendo que existen
sulfitos presentes, a pesar que no lo estan).
La prueba no se puede utilizar para medir
exactamente los niveles residuales del sulfito
en el camaron en ppm.
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Prueba de la Malaquita Verde

Procedimiento-Cierta cantidad de tinte formulado verde se aplica a cierta cantidad de
muestra de carne molida de camaron.

Interpretacion-Los residuos excesivos del sulfito blanquearéan el color verde dependiendo
de la cantidad del tinte y de camaron utilizadas para corresponder a cierto nivel de sulfito
(es decir, 100 ppm o menor.) Este método es til para indicar la presencia de los sulfitos si
el tinte es medido para blanquear aproximadamente 50 ppm. La mayoria de los tratamien-
tos eficaces de sulfito para el tratamiento del camardn dejan un residuo de mas o menos 50

Limitaciones-La interpretacion requiere la experiencia con el uso de estandares conocidos
y el uso de fotos de referencia. Los resultados indican solamente la conformidad o los resid-
uos excesivos de una concentracion determinada de sulfito.

¢{Queé métodos estan disponibles para Ia verificacion de los residuos de sulfito?

Prueba De Monier-Williams (Método Oficial)

Procedimiento-Extraccion prolongada en acido y calor utilizando cristaleria especial y
productos quimicos toxicos, seguidos por una tediosa titulacion.

Interpretacion-Representa el procedimiento oficial actual reconocido por las autoridades
reguladoras para la determinacion de la concentracion residual del sulfito presente (es
decir, ppm.)

Limitaciones- Los resultados estan sujetos a variaciones de los diferentes tipos de produc-
tos y experiencia técnica. El limite de deteccion analitica para los residuos de sulfito es 10
ppm aproximadamente, el cudl sirve como limite legal para el etiquetado requerido para los
productos del camar6n tratado.

Rapida Destilacion y Titulacion de Redox
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Procedimiento-Una destilacion acida usando equipo especializado seguida por una titu-
lacion de yodo hasta un punto limite de cambio de color.

Interpretacion-Las muestras son destiladas por medio de vapor mientras que el conden-
sado es titulado con yodo. Es necesario comparar el color de la solucion del punto limite
con los estandares preparados al principio de la titulacion.

Limitaciones-Variaciones leves pueden ocurrir debido a determinaciones subjetivas del
punto limite.




Buenas practicas de acuacultura para la calidad e inocuidad del producto

Titulacion Volumeétrica Del Yodo

Procedimiento-Consiste de una extraccion alcalina seguida de una titulacion con yodo
hasta que ocurra un cambio de color (punto limite). Dos muestras de camardn son expues-
tas a la solucion alcalina. Después de ser neutralizadas, peroxido de hidrogeno se agrega a
la muestra y ambos son titulados con una solucion de yoduro.

Interpretacion-La diferencia entre las muestras es determinada como la concentracion de
sulfito residual. La prueba es comparativamente conveniente, pero requiere de experiencia
para juzgar el punto limite de las titulaciones.

Limitaciones-Variaciones leves pueden ocurrir debido a determinaciones subjetivas del
punto limite.
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APENDICE 3

CONTROL DE LA MELANOSIS CON EVERFRESH

é{Que es EverFresh?

Es el nombre comtn de un producto quimico especializado(4-hexylresorcinol) que se une
a la enzima que causa la melanosis y la inactiva permanentemente. Después de sumergir el
camaron en una solucion de EverFresh, la melanosis no ocurre después de los lavados,
refrigeracion, congelacion o descongelacion. Trabaja mejor cuando se aplica al camaron
vivo.

{€Como puedo utilizar Everfresh en la granja?

EverFresh se utiliza en inmersiones como los sulfitos. Una bolsa de EverFresh trata 250 Rilo-
gramos (550 libras) de camaron. Cada bolsa se disuelve en 25 galones (95 litros) de agua
dulce limpia, o salobre o de mar. EI iinico requisito es que el agua no este tratada con cloro.

¢Cuanto tiempo tarda el tratamiento con EverFresh?

El camaron se coloca en una cesta para una inmersion de 2 minutos agitandola de arriba a
abajo para cerciorarse que todas las superficies estén en contacto con la solucion.

{COmo se prepara una solucion de Everfresh?

BOLSASDE | LIBRAS DE CAMARON QUE PUEDEN
AGUA EVERFRESH | SER TRATADAS ANTES DE CAMBIAR
(200 2) LA SOLUCION
25 galones
(210 libras) 1 500 a 600
50 galones
(420 libras) 2 1000 a 1200
75 galones
(625 libras) 3 1500 a 1800

¢{Qué mas se debe considerar al usar EverFresh?

° Trate el camaron con EverFresh antes de exponerlo a soluciones concentradas de
cloro o salmueras.
Evite preparar la solucion de Everfresh con agua que tenga cloro.
La temperatura del agua debe estar entre 20 y 27 °C. Everfresh trabaja mejor a tem-
peratura ambiente.
Nunca afiada el EverFresh directamente sobre los camarones.
El uso de mas Everfresh o tiempo prolongado de exposicion sobre el camarén no
aumentara su eficacia.
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APENDICE 4

Registro del Uso de los Agentes Terapéuticos

Nombre de la Finca:

Localizacion:

Laguna
Namero

Enfermedad
del
Camardn

Agente
Terapéutico
Usado

M¢todo
de
Uso

Dosilicacion

Tiempo de
Eliminacién
(dias)

Primera
Aplicacién
(Fechahora)

Ultima
Aplicacion

{Fechathora) :

Aplicador

Fecha
de la
Cosecha
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Registro Sobre el Control de la Alimentacion y Peso

Estanque Numero: Fecha de la siembra:

Fecha de la Cosecha:

Nombre de la Granja: Localizacion de la Granja:

Tipo de
alimento

Dia Mes Mes Mes Mes Mes

-4 B P N EVTY (KN [ICY [N e

L)

19

20

2]

22

23

24

29

26

27

28

29

30

31
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Registro de la Evaluacion del Producto Previo a la Cosecha

Estanque Namero:

Fecha Primera Evaluacion Segunda Lvaluacion Tercera Evaluacion

Fecha: (si es necesaria) (si es necesaria)
Fecha: Fecha:
Pardametro | Accion(es) | Listo | ,| Accién(es) | Listo |, Accién(es) | Listo
Correctiva(s)| Para la Correctiva(s)| Parala Correctiva(s)| Parala
! | Cosecha |/ Cosecha| / Cosecha
X X X (S/No)
(Si/No) (Si/No)

Céscara -

condicion

¥ textura

Sabor de la

cabeza

(mal sabor)

Sabor de la cola

(mal sabor)

Salmonela en el
camardn
(presencia o no)

Uso de
medicinas
Chequeo de
control

v = aceptables X = no aceptable
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APENDICE 5

TOLERANCIAS, METODOS Y AUTORIDADES REGULADORAS DE ESTADOS UNIDOS

Tolerancias
PESTICIDAS
Materia Deletérea de la Sustancia Nivel Tipo de Alimento
Aldrin/Dieldrin? 0.3 ppm pescados y mariscos
Hexachloride de benceno 0.3 ppm ancas de rana
Chlordane 0.3 ppm pescados y mariscos
Chlordecone® 0.3 ppm pescados y mariscos
c 0.4 ppm carne de cangrejo
DDT, TDE, DDE 5.0 ppm pescados y mariscos
Diquat ¢ 0.1 ppm pescados y mariscos
Fluridone d 0.5 ppm pescados y cangrejo de rio
Glyphosate 0.25 ppm pescados
3.0 ppm crustaceos
Heptachlor /
HeptacholorEpoxide® 0.3 ppm pescados y mariscos
Mirex 0.1 ppm pescados y mariscos
Polychlorinated 4
Biphenyls (PCB's) 2.0 ppm pescados y mariscos
Simazine 4 12 ppm pescados
2,4-D ¢ 1.0 ppm pescados y mariscos

WWW .EDA.GOV , Guia de Peligros y Controles de Pescados y de Productos Pesqueros del FDA: Segunda Ed. 1998

ELEMENTOS TOXICOS

Elementos téxicos Nivel Tipo de Alimento
Arsénico (total) 76 ppm crusticeos

Cadmio 3 ppm crustaceos

Cromo 12 ppm " crustaceos

Plomo 1.5 ppm crustdceos

Niquel 70 ppm crustaceos

Mercurio metilico 1 ppm pescados y mariscos®

: WWW.FDA.GOV , Guia de Peligros y Controles de Pescados y de Productos Pesqueros del FDA: Segunda Ed. 1998

2 El nivel de accion para el aldrin y la dieldrina es para residuos de pesticidas individualmente combinados. Sin embargo, en
la adicion de las cantidades de aldrin y de dieldrina, no cuente el aldrin o la dieldrina encontrado por debajo de 0,1 ppm.

® Previamente conocido como Kepone, el nombre comercial de chlordecone.

¢ El nivel de accion para el DDT, TDE, y el DDE es para residuos de los pesticidas individualmente o en su combinacion. Sin
embargo, en la adicion de las cantidades de DDT, TDE, y el DDE, los niveles encontrados por debajo de 0,2 ppm no cuentan.
4 Los niveles publicados en 21 CFR y 40 CFR representan las tolerancias, mas bien que los niveles de la direccion o los niveles
de la accion.

¢ El nivel de accion para el heptachlor y el epoxide del heptachlor es para los pesticidas individuales o en su combinacion.
Sin embargo, en la adicion de las cantidades de heptachlor y de epoxide del heptachlor, no cuente el heptachlor o el
epoxide del heptachlor encontrado por debajo de 0,1 ppm.

Nota: el término " pescado " refiere al pescado de aleta de agua dulce o de agua salada, a crustaceos, a otras formas de vida
animal acuaticas con excepcion de pajaros o de mamiferos, y a todos los moluscos, segan lo definido en 21 CFR 123.3(d.)
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APENDICE 6

Metodologia Analitica para Contaminantes Quimicos y Agentes Terapéuticos

Plomo

Plomo en los pescados: Método espectrofotométrico de absorcion atomica (AOAC, 1995d).
Plomo en los pescados: Método polarografico (AOAC, 1995e).

Mercurio

Mercurio (metilico) en pescados y crustaceos: Método cromatografico de gas (AOAC,
1995f).

Mercurio (metilico) en pescados y crustaceos: Método cromatografico de gas rapido
(AOAC, 19959).

Mercurio (metilico) en mariscos: Cromatografico liquido - absorcion atomica método
espectrofotométrico (AOAC, 1995h).

Pesticidas

Residuos de pesticidas organoclorados y organofostoricos:Método del multi-residuo ge-
neral (AOAC, 19957).

Residuos de pesticidas organoclorados y organofostoricos: Método del gas cromatogratico
(AOAC, 1995Db).

Residuos de pesticidas organoclorados y de bifeniles en pescados: Método cromatografico
de gas (AOAC, 1995c¢).

Agentes Terapéuticos

Oxitetraciclina en alimentos: (AOAC, capitulo 1995 5, p.47).

Oxitetraciclina en tejido fino animal: (AOAC, capitulo 1995 23, p.19).
Furazaciclona en alimentos y premezclas: (AOAC, capitulo 1995 5, p.11-13).
Cloranfenicol en leche: (AOAC, capitulo 1995 33, p. 42-43).

Formaldehido en alimentos: (AOAC, capitulo 1995 47, p. 16).
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APENDICE 7

Agencias Reguladoras de Alimentos y del Ambiente de los Estados Unidos

(Fuente: publicacion - B-5085 guia para los Medicamentos, Vacunas, y el Uso de Pesticidas
en acuacultura)

Agencias Federales

a.

Administracion de Alimentos y Drogas de Ios Estados Unidos (FDA) -
www.fda.gov Responsable de la inocuidad, salubridad y etiquetado apropiado de
los productos alimenticios; responsable de asegurar la conformidad con las leyes
actuales de los pescados y mariscos, incluyendo HACCP.

Centro de Medicina Veterinaria (CVM) - www.usda.gov Responsable por la
regulacion de la fabricacion, distribucion y uso apropiado de los medicamentos
animales.

Centro de Ciencias de Ios Alimentos y Nutricion Aplicada (CFSAN) -
www.cfsan.fda.gov Responsable de conducir la investigacion y desarrollo de
estandares para la composicion, calidad, nutricion, etiquetado e inocuidad de los
alimentos, los aditivos alimenticios y los colorantes aditivos.

Agencia de Proteccion del Medio Ambiente de Ios Estados Unidos (EPA)
www.epa.gov responsable de registrar y licenciar todos los pesticidas usados en
los Estados Unidos. También, fija las tolerancias y los limites maximos de los resi-
duos pesticidas en los alimentos humanos y animales.

Servicios de Inspeccion y Sanidad de Ios Animales y las Plantas (APHIS-
USDA)- www.usda.gov_ Regula los productos bioldgicos veterinarios producidos
en, enviados dentro, o exportados de los Estados Unidos, incluyendo vacunas,
terapéuticos y las pruebas para diagnosis.

Agencias Estatales
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Regulan todo alimento procesado o puesto a la venta para el consumo humano en cada
estado norteamericano.
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APENDICE 8

FUENTES DE INFORMACION ADICIONAL

TEMAS SOBRE

HACCP, INOCUIDAD, Y CALIDAD RELACIONADOS

CON LOS DE PESCADOS Y MARISCOS EN EL INTERNET:
Lista de sitios seleccionados con breves descripciones

21 USC capitulo - 9, Acta de Drogas y Cosméticos
http://www.law.cornell.edu/uscode/21/ch9.html

Acceso al codigo de Alimentos y Drogas titulo - 21 de los EE.UU. , con una conexion direc-
ta a la Acta Federal de Alimentos, Drogas, y Cosméticos

AFSIC Recursos de Acuacultura - NAL USDA
http://www.nal.usda.gov/afsic/afsaqua.htm

Incluye una gran base de datos de los sitios relacionados con la acuacultura y conexiones
en la Red.

Centro de Informacion y Conexion de la Acuacultura (AquaNIC)
http://ag.ansc.purdue.edu /aquanic/

Buena fuente de los boletines de noticias de la acuacultura y de conexiones con sitios web
relacionados con la acuacultura.

ASEAN Red de Informacion Posterior a la Cosecha de las Industrias Pesqueras de la
Asociacion de Naciones Asiaticas

http://www.asean.fishnet.gov.sg/p19.html

Un sitio diverso de Asia sur oriental que incluye publicaciones en la Red (por ejemplo,
Control de peligros para el camaron cultivado) y ademas tiene la Biblioteca electronica
del Departamento de las Industrias Pesqueras Marinas.

Comision Codex Alimentarius
http://www.fao.org/waicent/faoinfo/economic/esn/CODEX/Default.htm
Actividades generales del Codex Alimentarius incluyendo informes y reuniones del
comité.

Codex Alimentarius- Textos Basicos de Higiene Alimenticia
http://www.fao.org/waicent/faoinfo/economic/esn/CODEX/STANDARD/fh_basic.pdf
Textos que incluyen los principios generales de la higiene alimenticia y de HACCP.
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CSIRO Australia

http://www.csiro.au/

Sitio de informacion de caracter general de la Organizacion de Investigacion Cientifica e
Industrial de la Union Australiana. Las divisiones de Procesamiento de Alimentos, Carne,
Productos Lacteos, y Acuacultura son las mas importantes.

CSIRO Introduccion a la Acuacultura
http://www.marine.csiro.au/aquaculture/intro.html

Informacion adicional del CSIRO referente la acuacultura y a la investigacion marina.
Esta localizacion en la Red puede ser lenta y dificil de conectar.

Europa: Politicas de la Unién Europea

http://europa.eu.int/

Locacion de la Union de las Politicas Europeas que trata sobre la produccion y la comer-
cializacion de los pescados y de los productos pesqueros, asi como la carne, los huevos,
etc.

Administracion de Alimentos y Drogas (FDA)
http://www.fda.gov/
Entrada al FDA por medio de la Red.

FDA - Centro para la Inocuidad de los Alimentos y Nutricion Aplicada - pescados y
mariscos

http://vm.cfsan.fda.gov/seafood1.html

Fuente excelente acerca de HACCP de los pescados y mariscos y de informacion sobre
inocuidad en general. El sitio incluye las ultimas leyes de HACCP, la Guia de Controles y
Peligros de Pescados y Productos Pesqueros, preguntas y respuestas sobre HACCP, y
buenos vinculos a otros sitios.

FDA - Oficina de Asuntos Reguladores

http://www.fda.gov/ora/ora home page.html

Un vinculo directo al Manual de Cumplimiento de las Guias y Procedimientos
Reguladores del FDA. Este sitio también incluye referencias de inspeccion, referencias
cientificas, y el programa de importacion.

Harbor Branch Oceanographic Institution, Inc.

http://www.hboi.edu/

Este sitio tiene secciones dirigidas hacia la enseflanza y la investigacion en las areas de la
acuacultura de los pescados y mariscos. Se enfatizan los métodos y los sistemas del cultivo.
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InfoFish

http://www.jaring.my/infofish/

Un buen sitio en la Red publicado por una organizacion intergubernamental que propor-
cione la comercializacion y la informacion técnica a la industria de los pescados y
mariscos en el area Pacifico Asiatico. Los vinculos mas ttiles son el Inspector de los
Pescados e InfoFish Internacional.

Infopesca - Espafiol

http://tips.org.uy/infopesca/

Similar al sitio de InfoFish pero convertido para la region de América Latina y el Caribe.

Base Nacional de Datos producida por USDA-FDA
http://www.foodsafety.org/dbseai.htm

Informacion de la inocuidad de los alimentos para una variedad amplia de productos ali-
menticios, incluyendo los pescados y mariscos.

NOAA -Servicio Nacional para las Industrias Pesqueras

http://www.nmfs.gov/

Este sitio en la Red tiene vinculos con una amplia variedad de asuntos de las industrias
pesqueras. La Division para la Inspeccion de los Pescados y Mariscos es de interés parti-
cular para las secciones relacionadas con HACCP, el entrenamiento sensorial, las publica-
ciones (HACCP y saneamiento), y las actividades internacionales. Tiene también un vincu-
o a una pagina muy util de las estadisticas de industrias pesqueras.

SeafoodNIC- Pescados y Mariscos NIC-Direccion en la Red
http://www-seafood.ucdavis.edu/

Este sitio en la Red tiene excelente conexiones con locaciones relacionadas a la Alianza
HACCP de Pescados y Mariscos, a UC Davis- informacion sobre pescados y mariscos, y a
la Division Tecnologica de los Pescados y Mariscos de IFT. La seccion de la Alianza
HACCP de Pescados y Mariscos tiene vinculos a las Pautas y Regulaciones y al Compendio
de Procesamiento, Peligros y Controles de los Pescados y Productos Pesqueros. También
tiene buenos vinculos con otras fuentes de informacion.

SeafoodNIC -Pescados y Mariscos NIC- Planes de HACCP
http://www-seafood.ucdavis.edu/haccp/Plans.htm

Este sitio es un vinculo directo a UC Davis- informacion sobre pescados y mariscos, planes
genéricos HACCDP, etc.
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RECONOCIMIENTOS
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arias personas y organizaciones han asistido y apoyado la produccion de

estos materiales de entrenamiento para las buenas practicas acuicolas del

camaron de cultivo. Concretamente, queremos dar las gracias a la Sra.
Monica Drazba, coordinadora de NOAA por la coordinacion y organizacion gene-
ral de todas las actividades a lo interno del pais. Este proyecto y capitulo de entre-
namiento no hubiese sido posible sin su ayuda. Agnes Saborio, Directora del Centro
de Investigacion de Ecosistemas Acuaticos(CIDEA)/Universidad Centroamericana y
el Ministerio Agropecuario y Foresta[ MAG-FOR) de Nicaragua por su agradable
hospitalidad, apoyo técnico y conocimiento de la industria del camaron en
Nicaragua. Larry Drazba, Gerente General y Jorge Areas, Gerente de Control de
Calidad de Camarones de Nicaragua, S.A., por su apoyo en todas las actividades del
proyecto, visitas de campo, esenciales enlaces comerciales en Nicaragua y activi-
dades relacionadas al comercio internacional. Gary Cummings, Gerente de
Operaciones y Tommy Guerrero, Gerente de Produccion de Shalman Seafoods por
sus perspectivas comerciales, apoyo y valioso tiempo para hacer mas practico este
capitulo. Marty Williams y Birgitt Alber de Sahlman Seafoods y Roberto Corrales de
Granjas Marinas San Bernardo(GMSB), Honduras, por su asistencia en el envio de
materiales para los entrenamientos. Carlos Omana de Lamar Seafood, Miami, FL
por donar muestras de productos para analisis de laboratorio. Don Toloday, CONA-
GRA, Jim Barnett, Hans Loechelt-Yoshioka, Walter Staruskiewics y Brett Koontz, de
la Administracion de Drogas y Alimentos de los Estados Unidos por proveer infor-
macion técnica. Maria Elena Vivas, USDA Nicaragua y Ana Gomez USDA Honduras
por su ayuda en la coordinacion de los entrenamientos piloto en sus respectivos
paises y a la Asociacion Nacional de Acuicultores de Honduras (ANDAH) por su
apoyo como enlace del proyecto con Nicaragua. Este proyecto fue posible gracias
al apoyo financiero de los Proyectos de Recuperacion post- Huracan Mitch de la
USAID a traves de Asociacion Atmostérica y Oceanografica Nacional (NOAA)/ALQO,
Programa Nacional Sea Grant y los Servicios Cooperativos de Extension en
Educacion, Investigacion y Educacion con el apoyo adicional de los Programas
Internacionales de IFAS de la Universidad de la Florida en conjunto con los progra-
mas Universitarios de Sea Grant con sede en Michigan y Florida, y el Centro de
Recursos Costeros y de Acuacultura de la Universidad de Hawaii, Hilo.




