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RESUMEN

El sector camaronero en el Ecuador ha evolucionado a través de los afios
superando un sinfin de obstaculos, tales como falta de financiamiento,
sobreproduccién en el mundo y enfermedades que afectan al camardn. Este sector
en general, genera diversas fuentes de trabajo beneficiando asi a miles de hogares

ecuatorianos.

El camarén ecuatoriano se cultiva bajo el sistema extensivo de baja densidad la cual
ayuda a que el camardn tenga mas espacio para su alimentacién y crecimiento
ayudando de esta manera controlar la propagacion de enfermedades permitiendo
de esta manera brindar al mercado internacional un producto de gran calidad,

tamafo y mucho mas fresco en diferentes presentaciones.

En el presente trabajo de investigacion se analizo los diferentes parametros de
calidad actual del camardn ecuatoriano para exportacion en funcién a la NORMA
ECUATORIANA INEN 456:2013 para camarones o langostinos congelados.

Los niveles de Metabisulfitos de Sodio utilizados en la empresa PROMAORO S.A
van de 70 a 100 mg/kg en camarones listos para la exportacion, estos cumplen en
su totalidad con la NORMA ECUATORIANA INEN 456:2013 CAMARONES O
LANGOSTINOS CONGELADOS.

Al contrastar los resultados obtenidos en los andlisis fisicos, quimicos,
microbiolégicos y los niveles de Metabisulfito de Sodio en camaron (Litopenaeus
vannamei) en la modalidad Entero, Cola y Pelado con la NORMA ECUATORIANA
INEN 456:2013 CAMARONES O LANGOSTINOS CONGELADOS, se puede indicar
gue deben cumplir en su totalidad con los limites permitidos y/o establecidos de

acuerdo al pais de destino.

Palabras claves: Camarodn — Cultivos — INEN — Calidad- Exportacion



ABSTRACT

The shrimp sector in Ecuador has evolved over the years, overcoming endless
obstacles, such as lack of financing, overproduction in the world and diseases that
affect shrimp. This sector in general, generates various sources of work thus
benefiting thousands of Ecuadorian households.

The Ecuadorian shrimp is cultivated under the extensive low-density system which
helps the shrimp have more space for their feeding and growth, helping in this way
to control the spread of diseases allowing in this way to provide the international

market with a high quality product, size and much cooler in different presentations.

In this research work, the different current quality parameters of Ecuadorian shrimp
for export were analyzed based on the NORMA ECUATORIANA INEN 456:2013 for

frozen shrimp or prawns.

The levels of Sodium Metabisulfites used in the company PROMAORO S.A range
from 70 to 100 mg / kg in shrimp ready for export, these fully comply with the NORMA
ECUATORIANA INEN 456:2013 CAMARONES O LANGOSTINOS CONGELADOS

When comparing the results obtained in the physical, chemical, microbiological
analyzes and the levels of Sodium Metabisulfite in shrimp (Litopenaeus vannamei)
in the Whole, Tail and Peeled modality with the NORMA ECUATORIANA INEN
456:2013 CAMARONES O LANGOSTINOS CONGELADOS, it can be indicated that
must fully comply with the limits allowed and / or established according to the country

of destination.

Keywords: Shrimp - Crops - INEN - Quality - Export
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INTRODUCCION

El camardn (Litopenaus vannamei), es uno de los productos que exporta el Ecuador
el cudl, junto al banano, el café, el cacao y el atin, es parte de los productos
tradicionales no petroleros del pais, es un marisco ampliamente aceptado en el
mercado nacional e internacional, el cultivo en granjas ha hecho posible que las
productores aspiren obtener un buen alimento con buenas caracteristicas
organolépticas y sensoriales que lo conviertan en una exquisitez para el consumidor

y de un alto valor de producto *.

El cultivo de camaron en Ecuador lleva unos 50 afios de historia. Por lo tanto, hoy
ha habido un extraordinario desarrollo de tecnologia de produccién en los campos
de cultivo, cosecha, venta y exportacion de camaron. Las zonas costeras de la
provincia de El Oro son caracteristicas y fructiferas, en esta zona predominan los
factores diferenciadores, estas areas estan compuestas por esteros y manglares,
su diversidad natural de suelos y la rigueza mineral de sus aguas favorecen
enormemente la agricultura. La pesca y venta de camardén en las ciudades

dedicadas a la actividad 2.

El camaron blanco del Pacifico es la principal especie cultivada en esta area de la
costa de Ecuador, esta subespecie esta considerada como una de las que mayor

resistencia a los cambios ambientales presenta durante el cautiverio?.

En Ecuador, algunas empresas llevan varios afios produciendo camardn organico,
es decir, utlizan fertilizantes biolégicos certificados, insumos y alimentos
balanceados para asegurar la salud animal, garantizando asi camaron 100% libre
de antibidticos. Teniendo en cuenta las condiciones del camardn organico nacional,

este brinda una excelente oportunidad de exportacion al mercado internacional 2.



El camarén que se produce en nuestro pais debe cumplir con diferentes
caracteristicas sensoriales, fisicoquimicas y microbiolégicas para su debida
exportacion, estas estan especificadas en la NORMA DE CALIDAD ECUATORIANA

INEN 456:2013 3.



OBJETIVOS
OBJETIVO GENERAL

Investigar los requisitos fisico quimicos y microbiologicos de la norma de calidad
INEN sus resultados para considerar los camarones aptos para su posterior

exportacion y consumo.

OBJETIVOS ESPECIFICOS
Analizar las caracteristicas generales del camardn ecuatoriano de exportacion y su

industria.

Identificar los contaminantes microbiol6gicos que afectan al camardn ecuatoriano

de exportacion.

Verificar con los resultados obtenidos de la investigacion el cumplimiento de la

norma Ecuatoriana INEN



CAPITULO I: MARCO TEORICO

Camaron (Litopenaeus Vannamei)

Es una especie de crustaceo de la clase Decapoda, generalmente llamado
"camaron blanco” o "camardn de patas blancas", su habitat son las aguas
tropicales de la parte oriental del Océano Pacifico. Este crustaceo representa una

gran parte de la produccién acuicola de Ecuador “.

Acuicultura:

En un ambiente controlado, ya sea en agua de mar, agua salobre o agua dulce,
los organismos acuaticos se cultivan durante todo el ciclo o parte de este. La
acuicultura se considera un conjunto de actividades, técnicas y conocimientos
para la cria de especies acuaticas. Se trata de una actividad econémica importante

para la produccién de alimentos y materias primas industriales 4.

Andlisis fisicos quimicos y Microbioldgicos

Analisis Fisicos:
Se define esta disciplina cientifica que se utiliza para evocar, medir, analizar e
interpretar las respuestas caracteristicas de los camarones, percibiendo a través de

la vista, el olfato, el gusto, el tacto y el oido °.

Olor.

Percepcion que la emisién de ciertos cuerpos estimula en el olfato.

Color.

Sensacion producida por los rayos luminosos que estimulan los 6rganos visuales
y que depende de la longitud de onda.

Sabor.

Cualidad de ciertos cuerpos que afectan el érgano del gusto.



Textura.
Propiedad que tienen ciertos cuerpos de afectar o emitir sensaciones al 6rgano
del tacto.

Andlisis Quimicos
Estos evalGan la calidad del camardn para exportacion, esta relacionado con la

capacidad de establecer estandares cuantitativos.

El establecimiento de niveles de tolerancia a través de indicadores de deterioro
guimico eliminara la necesidad de respaldar decisiones relacionadas con la calidad

del producto basadas en opiniones personales ©.

Mercurio

Metal liquido brillante blanco y ligeramente volatil a temperatura ambiente, se
disuelve en acido nitrico o acido sulfirico concentrado 7, a temperaturas bajas
reacciona con el cloro y en caliente con el azufre, no sufre cambios con el agua,
pero si con el oxigeno del aire con el que reacciona lentamente formando una

pelicula de 6xido mercurioso 8.

Cadmio

Entre los metales pesados, el cadmio es uno de los contaminantes mas téxicos y
ha sido clasificado como carcinégeno humano °. Las principales fuentes de
contaminacién de este elemento son las provocadas por el hombre: aguas
residuales industriales, operaciones mineras, incineracion de residuos y la

combustién de carbén y aceites 0.

Plomo

El plomo es un metal téxico de origen natural en la corteza terrestre. Su uso
generalizado ha causado una grave contaminacién ambiental, al contacto humano
a causado graves problemas de salud publica en el mundo 1. La fuente o ruta de
exposicién de este metal es a través de la ingestién de polvo, agua o alimentos
contaminados (por ejemplo, agua guiada a través de una tuberia de plomo o

alimentos empaquetados con esmalte de plomo o soldados a este metal *2.



Hidrocarburos arométicos policiclicos
Contaminantes orgénicos constituidos por cientos de sustancias individuales. Estos
compuestos contienen dos o mas anillos aroméaticos fusionados y estan constituidos

por atomos de carbono e hidrégeno *3.

Nitrégeno béasico volatil

El camarén se descompone debido a la accién de bacterias y enzimas, lo que
resulta en la formacion de &lcalis volatiles, especialmente trimetilamina (TMA),
dimetilamina (DMA) y amoniaco. Durante el proceso de descomposicion, el 6xido
de trimetilamina se reduce a TMA y el amoniaco es el producto final de la
descomposicion de las proteinas. Estos compuestos se producen con el deterioro
de los productos pesqueros y el aumento del contenido total de nitrdgeno basico,
este indice se considera representativo de la frescura del camaron. Entre las bases
mencionadas, la trimetilamina es la mas importante y una de las mas estudiadas.

En cuanto a la formacion de amoniaco 4.

Metabisulfito de sodio

El metabisulfito de sodio es un buen oxidante que puede degradar la materia
organica suspendida en el agua y afectar negativamente el area biolégica donde se
encuentra 1°. El metabisulfito de sodio se utiliza en el tratamiento quimico de
Litopenaeus vannamei durante la cosecha, lo que puede minimizar la liberacién de

la solucién al medio ambiente 16,

Los camarones deben tratarse desde la granja camaronera para evitar que se
desarrollen en melanosis, para lo cual se debe usar metabisulfito de sodio. El
metabisulfito de sodio se utiliza como inhibidor de la melanosis *’.

La melanosis coli consiste en una coloracién negra de la mucosa del intestino
grueso, causada por absorcién de productos aromaticos, por uso excesivo de

laxantes derivados del antraceno 18,



Analisis microbiolégico

Se le realiza al camardn con el fin de evaluar la posible presencia de bacterias u
organismos de importancia para la salud publica, y proporcionar una impresion
sobre la calidad higiénica del crustaceo, incluyendo el abuso de temperatura e

higiene durante la manipulacién y el procesamiento.

Microorganismos mesaofilos

Este grupo incluye todos los microorganismos que pueden desarrollarse en
presencia de oxigeno a una temperatura entre 20 ° C y 45 ° C y una temperatura
optima entre 30 ° Cy 40 ° C 19, En determinadas condiciones, el recuento microbiano
aerdbico mesofilo puede estimar la microflora total sin especificar el tipo de
microorganismos. Refleja la calidad higiénica de los productos analizados, ademas
de indicar las condiciones higiénicas de las materias primas, también indica como

se manejan en el proceso productivo %°.

Escherichia Coli.

Es casi en su totalidad de origen fecal y se transmite a través de la contaminacion
fecal de los alimentos y el agua, la contaminacion cruzada durante la preparacion
de los alimentos o el contacto directo con las personas 2. Al mismo tiempo, la
principal via de exposicidon parece ser comer alimentos contaminados, como carne
molida cruda o cocida, leche cruda y productos frescos. A pesar de que la
enfermedad es grave 0 no presenta sintomas, los seres humanos y los animales
infectados pueden liberar de 106 a 109 unidades formadoras de colonias (UFC) por

gramo de heces. La E. coli también puede liberar portadores asintomaticos 2.

Staphylococcus aureus

Se considera un patégeno que es muy probable que cause multiples infecciones en
humanos y animales. Staphylococcus aureus es la especie mas venenosa de este
grupo y puede causar una variedad de enfermedades, desde infecciones de la piel
y tejidos blandos hasta infecciones graves que amenazan la vida. El efecto sobre la
salud de las cepas de Staphylococcus aureus es su resistencia a muchos

antibiéticos (especialmente a la meticilina) 23.



Salmonella.

Se definen como bacterias ubicuas, poseyendo como principal reservorio el
intestino de los animales homeotermos y poiquilotermos. A pesar de no disponer de
estructuras de resistencia, manifiestan una elevada capacidad de supervivencia en
el medio ambiente. La gastroenteritis por Salmonella es una zoonosis que se
transmite por la ingestion de alimentos, agua o fomites contaminados por las heces
de un animal o persona infectados y constituye una pandemia de distribucién
mundial 4.

Vibrio

El célera constituye un proceso de infeccién bacteriana intestinal aguda. Si no se
toman las medidas de control adecuadas a tiempo, las consecuencias para la salud
del célera conduciran a la infeccion, la gravedad y la muerte. El colera es una
epidemia, donde el saneamiento es deficiente, el hacinamiento, la guerra y el
hambre. Vivir o viajar en areas endémicas y beber agua contaminada o no tratada

también son factores de riesgo 2.

Esta enfermedad es causada por Vibrio cholerae 01 y, mas recientemente, por la
enterotoxina 0139 del cdélera. El primer tipo se divide en dos tipos bioldgicos:
“clasico” y “El Tor”. Las bacterias se propagan en cualquier época del afio, pero
aumentan durante la temporada de lluvias y desastres naturales (huracanes,

terremotos) o cualquier otra contaminacion del agua y los alimentos 2.



CAPITULO Il: METODOLOGIA
El presente trabajo se realiz6 mediante un estudio investigativo de tipo bibliogréfico
y descriptivo. Segun los datos revisados para los andlisis al camarén de exportacion

se utiliza los siguientes equipos para la deteccion de mercurio, cadmio y plomo.

Horno de Grafito

Es una de las formas mas sensibles de EAA (permite que la concentracion de
deteccién sea 1000 veces menor que la de deteccion de llama), por lo que es muy
uatil en analisis de ultratrazas. Otra gran ventaja es la pequefia cantidad de muestra

requerida (generalmente solo unos pocos microlitros).

La energia necesaria para la atomizacion se obtiene aplicando una diferencia de
potencial en el tubo de grafito donde se ha colocado la muestra. El tubo esta
alineado con la luz de la lampara de espectro. Por tanto, cuando se enciende el
horno, el vapor atbmico generado por la muestra absorbera la luz emitida por la
lampara del elemento a medir. En este caso, la sefial de absorcion es transitoria y
alcanza su punto maximo, de modo que a medida que los atomos se difunden fuera
del horno, la concentracién aumenta y luego disminuye (ver Figura 4). En el proceso

de atomizacion, hay cuatro etapas basicas 2¢:

Secado: permite eliminar el disolvente o diluyente
Mineralizacidon o Calcinacion: destruye la matriz organica
Atomizacion: lleva los atomos al estado fundamental

Barrido o limpieza: elimina cualquier residuo que pueda quedar en el tubo
Espectrofotometria de absorcion atomica

El uso de la técnica de llama o la técnica de horno de grafito depende de la
concentracion del metal a analizar. Siempre que sea posible, se debe utilizar la
técnica de llama, que es menos sensible a las interferencias que GFAAS. Para cada
metal, la longitud de onda mas adecuada, el programa de temperatura de la mezcla
de gas y otros parametros del instrumento se pueden encontrar en el manual que

acompafa al instrumento. Cuando se utiliza la adicién estandar, el valor medido



debe estar dentro del rango lineal. La curva de adicién estdndar contiene al menos
3 puntos, de los cuales al menos 2 son puntos estdndar. La concentracion del
estandar més alto debe ser de 3 a 5 veces la concentracion en la solucion de prueba.
La concentracion del estdndar mas bajo debe ser aproximadamente la mitad del
estandar mas alto. Curva estandar de matriz emparejada, adecuada para productos
con la misma matriz: mezclar la solucién de prueba y la solucién estandar y utilizar
para hacer una curva de adicién estandar, que se transfiere paralelamente al origen
y Se usa como curva estandar para pruebas posteriores, y se ha diluido en la misma
proporcién. La curva estandar de combinacion de matriz y matriz de la misma
concentracion. En la mayoria de los instrumentos modernos, esta funcion esta

incluida en el software 27.

Para analizar si hay o no bacterias o microorganismos, se utilizan los recuentos de
colonias presentes en la muestra para determinar su calidad y optimizar la

exportacion.

Parametros de calidad para exportacion de camaron

CONSIDERACIONES DEFECTOS MEDIDAS
DE CALIDAD PREVENTIVAS
hManchas negras =0 apropiado de sulfito
halfrato y dano Apropiado manejo y
colocacion de hielo
Decoloracion debido al | Colocacion a tiempo del
calor producto en hielo
APARIENCIA Cabezs caida (camaron | Manejo apropiado del
con cabeza) producto en hielo
solamente
Cabezas rojas Para alimentacion 42
horas antes de la
cosachsa
CASCcarss susveas Caosecha en el tiempo
[camaron con cabeza o | apropiado basado en
cola i shell-an) chequeos periddices
Coloracion amarillenta Itzos spropisdos de
sulfitas
Cascaras picadas o Itzos spropisdos de
Srencsas sulfitos
Camarones con Extraccion de la
apariencia lechosa cosacha

10



? Especies mezcladas Separacion de especies |
_ en la planta
Descompasicion Colocacion inmediata
del producto en hielo
OLOR/SABOR Cloro Utilice concentracion y
tiempo de exposicion
apropiados
Olor petroquimico Prevenga Ia
contaminacion con
L aceite. diésel, etc.
Olor a choclo o a tierra y | Prueba sensonal antes
cabeza amargs de la cosecha
CONSIDERACIONES | Defectos Medidas Preventivas
DE CALIDAD
TEXTURA Texturs esponjoss o Racion apropiads de
sugve hielo y camardn y su
_ colocacion s tiempo
Bajo peso Chequeos rutinarios de
DEFECTOS Conteo mnexacto las especificaciones
DERIVADOS DEL spropiadas
PROCESO )
Uniformudad Glaseado y empaque
DESHIDRATACION apropiado

Tabla 1. Caracteristicas sensoriales para aprobacion de exportacion de camaréon

FUENTE: Tomado de 28,

Tabla 2. Requisitos para los camarones y langostinos congelados

Requisitos Min. Max. Método de
ensayo

Nitrégeno basico - 30 NTE INEN 182

volatil total mg/100g

Metabisulfito de - 150 AOACA 990.28

sodio mg/kg

Tabla 3. Requisitos microbioldgicos para los camarones y langostinos precocidos

congelados.

FUENTE: Tomado de 3.

Requisitos

m M C

Método de
ensayo
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aureus coagulasa
positiva, ufc/g

Recuentos de 5| 5*10% 1*10° AOAC 990.12
microorganismos

mesdfilos, ufc/g

E.coli ufc/g 5 <10 10 AOAC 998.08
Staphylococcus 51100 1000 AOAC 2003.11

Salmonella 5

No detectado

NTE INEN 1529-
15

Vibrio cholerae/25g | 5

No detectado

ISO/TS 21872-1

Vibrio 5
parahaemolyticus
/25g

No detectado

ISO/TS 21872-1

FUENTE: Tomado de 3.

Tabla 4. Limite maximo de contaminantes

CONTAMINANTE

LIMITE MAXIMO

METODO DE ENSAYO

ahumados), Benzo pireno,
ug/kg

mg/kg
Mercurio, como Hg 0,5 AOAC974.14
Cadmio como Cd 0,5 AOAC 999.10
Plomo, como Pb 0,5 AOAC 999.10
Hidrocarburos aromaticos 2,0 HPLC — DAD
policiclicos (en productos no HPLC- FL

Cromatografia de gases -
FID

FUENTE: Tomado de 3.
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RESULTADOS

Se debe contar con personal altamente calificado para la realizacidén de los procesos

analiticos fisico, quimicos y microbiol6gicos.

Para la realizacion de la evaluacion sensorial se utiliza la misma escala que utiliza
personal del FDA para este proceso. Se acepta un producto que se encuentre hasta
el nivel 5, esto quiere decir en el inicio de la descomposicion. Para que el camarén
no se malogre, no se debe abusar del tiempo y la temperatura desde que sale de la
piscina hasta su llegada a las empacadoras.

En los analisis quimicos de NBV y pH se debe constatar que estos estén dentro de
los parametros normales, estos andlisis se realizan de acuerdo el pais de destino
segun lo dicho por la empresa PROMAORO S.A.

Los resultados de los analisis microbioldgicos que se le realiza al camarén deben
registrar resultados dentro de los parametros de aceptacion de organismos
internacionales. Los resultados para su exportacion tienen que ser Optimos
demostrando asi una buena ejecucion del sistema de HACCP (Andlisis de Peligros
y Puntos Criticos de Control) y que se cumple con los requisitos GMP (Buenas
Préacticas de Manufactura) y SSOP (Procedimientos Operativos Estandarizados de

Limpieza y Desinfeccion), impuestos a la planta empacadora.

Se constatd, ademas, que la empresa PROMAORO S.A. trabaja conforme a la
NORMA ECUATORIANA INEN 456:2013 CAMARONES O LANGOSTINOS

CONGELADOS ofreciendo asi un producto apto para el consumo y su exportacion
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CONCLUSIONES

El camardn ecuatoriano es considerado como el mejor camarén blanco en el
mercado internacional y esto se debe en su mayoria al excelente sabor, textura y

color, gracias a factores como clima, ubicacion y control durante el proceso.

A diferencia de otro camaron, para el cultivo del camardn ecuatoriano se utiliza el
sistema extensivo de baja densidad que permite que el camardn tenga mas espacio
para su alimentacion y crecimiento para asi de esta manera, controlar la
propagacion de enfermedades, lo que nos permite brindar al mercado un producto
de gran calidad, tamafio y mucho mas fresco en diferentes presentaciones.

Los niveles de Metabisulfitos de Sodio utilizados en la empresa PROMAORO S.A
van de 70 a 100 mg/kg en camarones listos para la exportacion, estos cumplen en
su totalidad con la NORMA ECUATORIANA INEN 456:2013 CAMARONES O
LANGOSTINOS CONGELADOS.

Analizando los resultados obtenidos en los analisis fisicos, quimicos,
microbioldgicos y los niveles de Metabisulfito de Sodio en camarén (Litopenaeus
vannamei) en la modalidad de presentacién al mercado internacional: Entero, Cola
y Pelado con la NORMA ECUATORIANA INEN 456:2013 CAMARONES O

LANGOSTINOS CONGELADOS, se debe indicar que cumplan en su totalidad con

los limites permitidos y/o establecidos de acuerdo al pais de destino.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda que el Estado ecuatoriano y el sector privado realicen
capacitaciones a quienes manipulen este producto a bordo y en el muelle de
descarga para aprovechar mejor los recursos. Esto evitara que las plantas
de procesamiento rechacen lotes debido a la contaminacion por combustible

o descomposicion.

La industria camaronera se ha convertido en un ingreso importante para el
pais debido a las exportaciones. Sin embargo, también requiere una
inversion sustancial en infraestructura, materias primas y proteccion legal y
regulatoria. En este sentido, el gobierno debe jugar un papel mas activo para
promover a los pequefios y grandes productores. Pueden enfocarse en
capacitar a productores ecuatorianos en produccion organica, porque este

enfoque reduce los costos por alimentacion

Establecer diferentes tipos de camardn organico para brindar diversidad en
la categoria de producto, tamafio y precio ayudara a ocupar un segmento de

mercado mas grande en el pais de destino.
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ANEXOS

Tabla 5. Unidad promedio de camarones por cada 500 gramos

Tamafo Conteo (con referencia | Unidades promedio
al peso de las colas) por 500 gramos
U-8 (langostino) 6
Extra grande U-10 (langostino) 7
U-12 (langostino) 9
U-15 (langostino) 14
Grande 16/20 (langostino) 18
21/25 23
26/30 28
Mediano 31/35 33
36/40 38
41/50 45
51/60 55
61/70 65
Pequefio 71/90 80
91/110 101
111/150 130
151/250 200
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llustracién 1. Norma técnica Ecuatoriana para camarones o0 langostinos
congelados

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 456:2013
Primera revision

CAMARONES O LANGOSTINOS CONGELADOS. REQUISITOS
Primern edicién
SALT WATER PRAWN AND SHIENS'S FREEZED. MECUREMENTS,

Fent s

FUENTE: Captura de pantalla tomada de 3

llustracion 2. Visita a la empacadora de mariscos PROMAORO S.A.

FUENTE: Celular Xiami Redmi Note 8, registro fotografico de visita a PROMAORO
S.A.
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llustracion 3. Ciclo de produccidon de Penaeus vannamei

Mysns (3 4 dias)
Postl:xva (10 — 15 dias)
Postlarvas W

Tanque / E L

G — Sm) (4—6m)

ﬁ@g@

Subadulto (15 —-25 2 Subadulto (11 — 20 )

FUENTE: Imagen tomada de 2,

llustracion 4. Camardn para exportacion

FUENTE: Imagen tomada de 28,
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