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»

Sr., Ing. Qco.
LUIS MIRANDA SANCHEZ

Coordinador de la Escucla de Tecnologia de Alimentos

Escuela Buwperior Politecnica del Litoral

Ciudad

De mis consideraciones.

Pongo a su disposicidén el informe de las practicas profesionales
requisito previo a la obtencidn del t{ftulo de Tecnolorfa ce Alimen _
tos , realizadas en el Instituto Nacional de Bigiene y Medigina Tro
pical " Lespoldo Izquieta Pérez', en el Departamento de Bromatologi-
con una duracibh de seis meses.

Expongo de manera clara y corta todas las actividades desarro_
lladas , as{ como también los conocimientos adquiridos durante este
tiempo.

Adjunto a la presente los cert{ficados que acreditan lo antes

exXxpuesto.

ATENTAMEXTE

LLIOENU A
LUZ MARINA JARA IFIGUEZ
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MEMORANDUM No 051-M-85

CASILLA 3961
GUAYAQUIL - ECUADOR
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PARA

JEFE DEL DPTO. DE BROMATOLOGIA-INHMT

ING. LUIS MIRANDA SANCHEZ COORDINADOR DE LA

ESCUELA DE . TECNQLOGIA DE ALIQENTQS. ESPOL
Asistencia‘a Practicas de Andlisis Quimico de Alimentos.

Distinguido ingeniero;

Previo visto bueno del Director del
INHMT, la Srta. Luz Marina Jara Ifiiguez ha realizado prdc
ticas 'de Andlisis quimico de alimentos en el Departamento
de Bromatologia desde el 85.03.06, en forma ininterrumpi-
da.

Atentamente,

aéﬁégﬂz**A;:f%7
Dra. Consuelo Alvario B.

JEFE DEL DEPARTAMENTO
DE BROMATOLOGIA
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RESUMEN

En este informe trato de exponer en forma breve pero especf{fica

el trabajo efectuado en los

seis meses de pricticas profesionales ,-

realizadas en el laboratorio de Bromatologfia del Instituto Nacional-

de EKirsiene,

Este reporte consta de

tres partes fundamentales:

El detalle de la tecnoloria desarrollada en el gque relato la me

todologfa y técnicas se-uidas para los diferemtes andlisis asf como-

también mi participacibn en

Los aspectos generales
generalidades e historia de
tGa el mercadeo,el tamafio y
el financiamiento en el que

tuto y del laboratorio como

las mismas.

de la empresa, que esta constitufdo por-
la Institucién ,la forma en que se efec-
disposicién del laboratorio y por filtimo
detallo la forma de mantensibn del Insti

parte de éste.

Y las conclusiones y recomendaciones ,en las que hago una eva =

luacibn de mi labor desempefiada y conocimientos adquiridos durante -

el tiempo de duracidn de 1la

précticas.




INTRODUCCTIOR

El Instituto Nacional de Hipiene "LEOPOLDO IZQUIETA PEREZ" , es
una entidad pfiblica que presta servicios a la comunidad a nivel 1lo-
cal y nacional.

Sus funciones son de investigacibn en los campos médico y quimi-
co, de anflisis clinicos , de alimentos, de control de estupefacien-
tes y de inmunolorfa, entre otros.

El presente reporte de &stas pricticas se referird al control de
anilisis bromatolbgico y microbiolbdgico de los alimentos que se ela-
boran en el pafs y de los que se importan.

Detallaré también la labor especi{fica del Departamento de Broma-
tologfa ,su constitucidn administrativa, funciomes y mi trabajo en —
€l.

En cuanto al desempefio de labores durante todo el tiempo de pric
ticas, puedo decir que fueron casi exclusivamente llevadas a cazbo -
dentro del laboratorio de anflisis, en el cual primeramente tuve que
aprender y adaptarme a la metodologia seguida para los diferentes -
anilisis luero en forma paulatina me fueron delegando labores de me-
nor grado de responsabilidad como por ejemplo el de medir el conteni
do de un producto X, hasta que finalmente puedo decir que tuve bajo
mi responsabilidad la realizacibn de los andlisis necesarios para lle
var a cabo una inscripcién o control de un producto alimenticio,

En ciertas ocasiones investigaba el fund=mento y metodologia em-
pleada en las diferentes determinaciones quimicas a la que los ali -
mentos estin sujetos, asf como , su clasificacibdn y codificacién den
tro de las normas nacionales y latinoamericanas.

Seghn mi opinibn la finalidad real de este informe,aparte de cum
plir con un requisito necesario para la obtencibn de un tftulo, es -
la de servir de gufa a las promociones venideras tomando como base -
todos los conocimientos y experiencias adquiridos durante estos sels

meses de prictica.




DETALLE DE LA TECNOLOGIA DESARROLLADA

Metodologfa Empleada .o_

De manera general la forma de trabajo en el laboratorio de bro_
matologfa es el siguiente §

Las muestras que ingresan al laboratorio para ser analizadas
(dos por cada producto), son repartidas en forma variada y a razbn _
de 10 a 15 semanales para cada analista .

Estas son recibidas conjuntamente con una solicitud en 1la que _
se especifica los pardmetros a determinar, peticibn que el industria”
hace al Instituto para la inscripcidn o reinscripciédn de un producto.

La muestra sigue los pasos que a continuacibén se detallan .

a._ Registro en el cuaderno que posee el analista, el nombre del
producto y las caracteristicas gemerales, asl como los para’
metros a determinar,

be_ Inscripciédn de la muestra ( Se guarda la etiqueta, sea es_
ta la origimal o la provisional).

C._ Seleccibn de los pardmetros a verificar y métodos a seguir,

d._ Tratamiento previe ¢ triturando y homogenizando si son s6li
dos o lfquidos.

e. Toma de las alfcuotas y/o pesos respectivos para cada deter
minacibén .

f. Rea2lizacibn de los andlisis

f._ CAlculo- e informe respectivo.

Como medida de seguridad se guardari parte de la muestra a la _
cu~l se denominard contra muestra, para el caso en que existz la ne_
cesidad de repetir el andlisis de un parimetro determinado o como me

dida de comprobacibn, en caso de reclamo.




CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS POR SU Y CLASE

Los alimentos en el laboratorio de bromatologia del INHE han si_
do clasificados en 12 grandes .grupos de acuerdo al tipo y caracte_
risticas, en base alos cuales se realizan las diferentes determina _

ciones, sean &stas cualitativas 6 cuantitativas y éstos son .

1._ CARRES Y PREPARADOS DE CARNES

TIPQO Cont pH Hum Prot NVB Alm CO Col SH2
g g/ g/ e/ g/ mg/

Mortadela p 4 x X X X X

Jamones X X b¢

SalchicHlas X X X X

Enlatados b.d : p X x

Carnee crudas X X X X

2._ CEREALES Y DERIVADOS

kg Cont Hum Acd., Col Colst CO
g g/ ml/
Pan X X X b'e
Fideos X X X b'e X
Galletas x x x x
Avena X = x x
Harina p 4 X X %
Reposteria X X x x

3._ PECES CRUSTACEOS Y MOLBSCOS

TIPOS Cont CO pH NVB SHZ2 Ranc Col Hum
4 g/ mg/ g/

Pesacdo salado X X x X X x

Pescado enlatado X X x p & X x x

Pescado no enlatado x b4 X X X

Camarones X X x X p
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4._ AZUCARES Y DERIVADOS ; ,\

TIPOS CO Hum Sacarosa Col Cont huﬂ‘fi
g B~ £~ E 'aléﬁﬁﬁ/
Azlcar X % x % SIOLIDTEGA
Panela x X x X
Caramelos x X X X
Confites x x X ¥
(gomas)

S5e_ VEBETALES PROCESADOS

TIPOS CO ES Acid SB Col OM Cont
g~ &~ g~ g
Mermelada X p X X X X
Jugo de frutas X X X X b 4 x
Néctar " X X X p 4 r 4 X
Pasta de Tomatg X X x p 4 x X X
Salsa de Tomati X x X X X X
Encurtidos > 4 X X p
6._ BEBIDAS ALCOHOLICAS DESTILADAS
TIPOS CO Cont Gr Alc. Furfural Metanol CIB -ES!
cc a 15° ¥4
Licores b4 X X X X
Aguardiente x p X X X
Bogtiac X x X x X
Ron b4 X X X p 4
Wisky X X % b X
7._ BEBIDAS ALCOHOLICAS FERMENTADAS
TIPOS Cont CO Gr Ale., Ac. T Ac. V Met Tan Col
cc a 15° g7 g -
Vinos X X X X X X P4 x

Bervezas x X X p.g X ES pE Cenz,



8._ BEBIDAS NO ALCOHOLICAS

TIPOS

Agua mineral
Hielo
Refrescos
Helados

9._ PREPARADOS ALIMENTICIOS VARIOS

Cont

ccC

]

CO ES

(294
X X X
X x X
¥ T %
X X X

pH

TIPOS

Vinagre
Gelatina
Mayonesa
Sal

Bulf., Cloro Ca Mg Fe

ng/1t mg/1t ng/1t
b'e X z X

X b'e X b'e
col Acd.

col At

Cont CO ES Acd. Col FHum Yodo
g

MM oW oK

"

Mo M

10._ LECHE Y SUS DERIVADOS

g7
X

Prot

X

_TIPOS

Queso
Mantequilla
Yogurt

Crema de leche

Leche en polvo

Cont

[

X
X
X
X
X

g~ g EB7
X
X X
X
X X

CO Fum Acd. Grasa I.RM Clor Rans

HMoOoX oM oM M

Es

E T

g~

MoOoM oM WM OM

.9 g

X X

11._ CAFE , TE, CACAO, ESPECIES Y CONDIMEKTOS

TIPOS

Café tostado
Café s-luble
Chocnlate

Especies

CO Cont
g
X X
¥ x
X x
XX
X x

Cond, preparados

g

Hum Cenz C.Ins. E. Ac, Cfeina
g~ g~ g - B
X X
X pH
x
x X
x

I VR~ S

CIB -ESr

Alm



12._ ACEITES Y GRASAS

TIPOS CO Cont Hum Acd.
g g7 94
Margarina X b 4 X x
Manteca
Aceite b's X X X

NOMENCTLATURA

CO. Carfcteres arganolépticos
Eum. Rumedad

Col.Colorantes

Cont. Contenido

ES. Extracto seco

SS., S8lidos solubles

Gr. Alc.
Ac, V. Acidez volatil
Ac. 7, Acidez total
Met., Metanol

Tan. T=2ninos

s
Grado alcoholico

pH. Potencial de hidrégeno
Sulf. Sulfitos

Ca, Calcio

Mg. Magnesio

Fe. Hierro

Clor. cloruros
Cenz, Cenizas

C. Ins., Ceniz=as insolubles

E. Ac. Extracto acuoso
Cfeina. Cafefina

Alm., Almidén

I.I . Indice de insaturacién.
I de S . Indice de saturacibn,
Den, Densidad

Ranc. Rancidez

MI. Materia insaponificable.

I de S Den.

g ~

TR
4 ’ Y \..‘- g
KAfﬁf?fLJ
CIB -ESP |

Ranc,

MI



ANALISIS: PROCTDIMIEKTOS

ACIDEZ ( Valoracibén total)

Terminologia._

Ademds de que el pH es un factor importante para la conserva -
cibn y estabilizacibn de ciertos geles, el contenido total de &cido-
de un alimento es un andlisis sencillo para el control de la formula
-cibn.

La acidez total valorable emn el control industrial suele expre-
sarse como el nfimero de ml de 4lcali 0,1 N consumidos por 10 gr de -
muestra, y en ciertos casos en términos de equivalencia del peso de-—
un 41cali determinado o del Acido que predomina en la muestra anali-

Zada.,

Fundamentog. -

Se basa en la determinacibn del contenido del &cido caracteris-
tico para cada alimento mediante la titulaciém con hidrbxido de so =~
dio 0,1 K-0,5X , e indicador fenolftalefna (pE 8,3-10)

PROCTUDIMIENTO ._
EN CERFALES Y DERIVADOS

Preparacibdn de la muestra
( trituracib? u homogenizacibn)

CIB -ES*~

Pesar 5 gr de muestra

Colocar en un cilindro de 50 ml
de capacidad.

v
Afadir 50 ml de alcohol absoluto
y dos gotas de soda 0,1 N

Dejar en reposo 24 horas,

Tomar una alfcuota (2oml) y titu
lar con soda 0,1N usando fenolf-
talefina como indicador.

Anotar el consumo.

CALCULOS

7 ACIDEZ — Cc x f ¢ dilc x 100 ml /
M x alic x 10
El resultado viene expresado en mililitros de solucibn normal.




NOMENCLA TURA A3

Cc. Centfmetros comsumidos de soda 0,1N

f . Factor del NaOH BIBLIOIEGA
M . Peso de la muestra
dil. Dilucién.
alic. alfcuota
10 . factor para la tr-nsform-cién a solucidn normal.
EJEMPLO
Para un tallarf{n (fideo).

7. Acidez — 0,05 ml x 1,04332 x 50ml x 100 = 0,52 ml /
5,0005gr x 10ml x 10

EN VEGETALES PROCESADOS

Preparacibn de la muestra

Pesar un gramo de la muestra ¥y
llevar a una solucién al 1 /
1

Tomar una alfcuota (20ml)

v
Titular con soda 0,1N y fenolf
talefna como indicador.

Anotar el consumo

CALCULOS

‘A Acidez — Cc x £ x Meg Acd, x dilc x 100— g/
M x alic

El resultado viene expresado en gromos por ciento del dcido que pre

domina? generalmente el acido citrico.

NOMENCLATURA Igual a la anterior, excepto:
Meq Acd.—miliequivalente del Acido caracteristico
(cftrico).

EJEMPLO
Para una salsa de tomate

/ Acidez — _1,3ml x 1,04332 x 0,007 gr x 100ml x 100
1l gr x 10 ml

/ Acidez = 9,49 gr / de Acido cftrico.

PRODUCTOS LACTEOS

Preparar la muestra

Pesar 5 gramos de muestra______,1 gr para la 1-
che en polvo
50 ml de arua para,__Adicionar agua si fuese necesario
los quesos ¥y 7 ml {
pa{a la leche en - Agregar unas gotas de fenolftalefna
polvo.,
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Titular con soda 0,1 N hasta
coloracidn rosada

Anotar consumo

CALCULOS ¢ Como en el caso anterior expresado
en 4cido 14ctico Meq — 0,009
EJEMPLO . Para un queso
Z Acidez = 3,9 ml X 1,04332 X 0,009 gr X 100 = 0,73 gr Z de Acido
5,0028 lidctico.

PARA BEBIDAS NO ALCOHOLICAS

( colas, refrescos, helados, etc.)

Preparar la muestra

Tomar una alfcuota de 10-20 ml
previamente desgasificada si -
fuera necesario.

Agregar fenolftalefna y titu -
lar con soda 0,1 N hasta colo- CIB -ESP
racién rosada.

Anotar consumo
CALCULOS . Como en la forma anterior expresado
en 4cido cftrico Meq — 0,007

NOTA ¢ En caso de dificultad en la determinacién del punto final de
la titulacién a causa de sustancias tampones o de color oscu
ro se utilizard una titulacidén potenciométrica utilizamdo pH
metro y el punto de viraje de la fenolftalef{na 8,3.

EJEMPLO { Para un refresco de limén

/ ACIDEZ _ L,8 ml X 1,04332 X 0,007 rr X 100 _ 0,35 gr /
- 10 ml B

PARA BEBIDAS ALCOFOLICAS FERMENTADAS

ACIDEZ VOLATIL -
Fundamento

Representa la parte de la a@idez tanto libre como ccmbinada -

que destila en corriente de vapor de agua sin descomponerse,

PROCEDIMIENTO .-

Colocar 200 mi de agua destilada en
una fiola de 500 ml .

i

Colocar en el tubo para la destila-
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cibén voldtil 10 ml de muestra (ver
grifico N2 1 )‘

Mantener la llave abierta hasta la
ebullicién, luego cerrarla,

Recoger el destilado hasta que no-
de reaccién Acida ( 80- 100)

Titular con soda 0.1 N con fenolfta
lefna como indicador,hasta colora -
cibén rosada.

CALCULOS &

7/ A.V. _Cc X fX 0,006X 100 _ gr /. 4cido acé-

M tico,

NOMENCLATURA : Ya, establecida
0,006 — miliequivalente del Acido acético
EJEMPLO : Para un vino tinto
JA.V, _3,8m X 1,04332 X 0,006 gr X 100 _ 0,23 gr /
B 10 ml B

ACIDEZ TOTAT,

Fundamento.-

Representa la suma de los Acidos libre valorables al llevar la
muestra a la neutralidad de los dcidos que la contien=n y pueden -
ser tartdrico , Malico , citrico y aquellos formados durante la fer
mentacién { Succinico y Lictico .Para su determinacién debe desalp

jarse el 002 prinmero.

PROCEDIMIENTO <
Colocar 250 ml de agua destilada 1i
bre de CO2 , en una fiola de 500 ml.

Neutralizar el agua con soda 0,1 N
utilizando fenolftaleina como indica
dor. I

Afiadir entonces 5 ml de la muestra

Titular con soda 0,1 K hasta colora-

cidr rosada.

CALCULOS:

ZA.T. _CcX £X 0,0075 X 100 _ er /
- M X 10 B

MOMEICALTURA. Ya establecida

0,0075 _ miliequivalente del 4cico tartdrico tambiér

puede expresarse en Acidos citrico.



EJEMPLO. Vino tinte
7 AT, _ 3,02 m1 X 1,04332 X 100 _ 6,5 ml /

Sml X 10

ALMIDON &

Terminolorfa.-

La determinacién de almidén es fundamental en los experimentos
fisioldgicos en los cuales es significativa la formacidn o desapari
cidén de almidén tanto a nivel vegetal como arimal.

En todas las industrias el valor de las materias primas es im-
portante y directamente proporcional al contenido de almidén.su ago
tamiento total durante el proceso de manufactura esta indicado por-
el contenido de almidén del residuo. E1l porcentaje de almiddén es a -
menudo fndice de pureza o por el contrario de adulteracién con sus-

tancias amildceas.
Fundamento. -

Se fundamenta en la determinacidén del porcentaje de almidén,en
base al nQmero de gramos de glucosa conterida en 10 ml de la solu -
cién de Fehlling. Es decir en base al nfimero de glficidos no reducto

res en almidones expresados en porcentaje peso. T

/7 a\
2 -‘-.i?ﬁ-’);)

CIB -ESP

PROCEDIMIENTO PARA

CARNES Y PREPARADAS DE CARNE:

METODO CUALITATIVO

PREFARACION DE LA MUESTRA

Preparar 10 gr de muestra en una fiola
Agregar 10-20 ml de agua destilada

Llevar a calentamiento hasta ebullicién

{
1

Al filtro agregar una gota de LUGOL

Filtrar

La aparicidn de tna coloracidén AZUL in_
dica la presencia de z21middn.

METODO CUANTITATIVO <

En caso de dar positiva la presencia de almiddn por el método-

cualitativo, hay que aplicar el siguiente procedimiento.

Pesar lo gr de muestra finamente dividida



TITULACION

-
-

1%

en un Beaker. i
Afiadir 75 ml de‘KOH al 8 / en etanol

Calentar en BM por 30- 45 minutos hasta
gue la carne se disuelva.

!
Afiada 75 ml de etanol.
Enfriar y dejar en reposo 1 Hr,

Filtrar 2l vacio en un crisol de Goock-
de asbesto. 1

Lavar 2 veces con KOH al 4 / er alcohol-
al 50 / y 2 veces con alcohol al 50 /.

Descartar los lavados

Retenga cuanto precipitado pueda en el -
vaso. l

Lave el crisol con agua en el vaso del -
precipitado y agregue 25 ml de SOMHZ,aEi
tar. l

Dejar en reposo por 5 minutos. AﬁffFﬁa\
| =

Afiada 40 ml de agua y caliente hasta ebu Qﬂq&fp

llicidn,agitar de manera continua. Q*f
yaglia '};;

Transfiera la solucidn a un matraz de -

250 ml. CIB -ESP

'

Afiada 2 ml de 4cido Fosfotfinsgtico al 20/
Dejar enfriar a temperatura ambiente
Enrasar con agua destilada

Filtrar, usando papel sin almidén

'
Tomar una alicuota de 100 ml y llevarlo a
un matraz de 200 ml.

.
Neutralizar con NAOH (1-1 )
Enrasar
Llenar una bureta de 50 ml con la muestra
Y en una cidpsula de porcelana adicionar .
LO ml de agua mds 5 ml de re~ctivo Fehlling 1
Y 5 ml de R. Febhlling 2.

Agregarl5 ml de la soluciédn muestra

Someter la cdpsula de calentamiento hasta -
que hierva.

Realizar la titulacién en caliente hasta cp
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loracién rosada-granate, agregar una gota
de azul de metileno.

Seguir titulando hasta la aparicién de un
precipitado granate y de una coloracién -
rosada transpaﬁ?nte de la solucibn,
Anotar el consumo,

CALCULOS

7 ALUIDON __dile 1 ¥ dil 2 ¥ 0,05 % 100

Cc x alic x 10
Z ALMIDON_ gr % almidén
- Y
De donde ¢ Y x 0,9 _ gr / de almidénm

0,9 3 es el factor para el almidén

0,05 ¢ es el nfimero de gramos de glu
cosa en 10 ml de solucidn Feh
1ling,

EJEFPLO: En un chorizo

/Z Almidén & 200 ml x 200 ml x 0,05 x 100 _ 2,1 gr /

2,1 x 0,9 = 1.9 gr £

94,4 ml x 100 m1 x 10 gr

ZRRN
i"%S'f' L‘;)

‘(
- |
-

ALMIDON EK CAFE o<
: <
METODO CUALITATIVO._ &
Preparar la muestra CIB-ESr ,
Hervir por unos‘minutos
Filtrar
v’
Agregar 0,5 ml de SO4H2 conc,
Agregar aritando MnO¥K conc,
Cuando aparezca el color violidceo agregar
unas gotas de H202 hasta decoloraciébn.
v
Someter un calentamiento suave para elimi
nar el oxf{geno.
v
Agregar unas gotas de LUGOL
La presencia de una coloracibn azul wvioli-
cea de reaccibn positiva.
NOTA : Se determina almiddn en el caff sea este en grano o soluble ,

para comprobar que no ha habido adulteracibn agregando otras
sustancias como por ejemplo habas.

En casc de que la reaccibn d& positiva entonces el producto -
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deberd ser rechazado.

Ty

AZUCARES TOTALES POR INVERSION

. . P

Terminolorfa .- i3

Se 1es aplicd el nombre de cartohidratos cuando todas las sus-
tancias conszidas de este srupo responia a la férmula empirica -
cx (HBO) y se considerabar ridratos de ca-bono,cuando se aclard su-
estructura y se descubrid que no siempre el hidrégeno, y el oxigeno
guardaban la relacién 2/1 ,el ncmbre de carbohidr-tos habfia sido -

tan ampliamente difundida que atn persiste,

El término szzlcar se refiere y aplica a los hidratos de carbonc

mids simple ( monosacdridos y oligosacdridos ) que tienen un sabor a
L 3
mas dulce .,
.Aumgue ciertos casos hay que tener en cuenta ciertos azficares,
los mfis impnrtantes para andlisis de los alimentos son dos hexosas-
dextrosa (glucosa) y levulosa ( fructosa ) y tres disacdridos. saca

rosa, lactosa y maltosa.

Fundamento .-

Se basa en la determinacidn de azflicares que una muestra puede-
contener,expresado en porcentaje de sacarosa mediante el uso de los

reactivos Fehlling 1 y 2 .

PROCEDIMIENTO.

PARA LA TABLA DE ; AZUCARES Y DERIVADOS:

Homorgenizar la muestra CiB -gs=
-

Fesar alrededor de 0,8 gr de muestra.

*

Llevar la muestra a un matraz de 200 ml con
100 ml de agua destilada.

+
Asrezar 2 ml de CLH conc. ¥ llevar a un BY
por 20 mirutos , a 70 ° C (colocar en la -
Boca del matraz un embudo ).

Para los alimen Neutralizar la solucibdn utilizando COBNa
tos con protef- -}
nas se deberd a Se enrasa, luego se filtra
cregar 8 ml de- 4
reactivo de Co- —sTomar una alfcuota de 50 ml
urtone. '
4 Llevarlo a un volfimen de 200ml

Se enrasa y se- ﬂ
filtra a éste - Colocar lz solucidn en la burets
se precipitaréd-

)
el exceso de -_ | FEn una cdpsula de porcelana colocar 5 de R,

plomo con sulfa Fehlling 1 y 5 ml de F, 2 con 40 ml de agua.
to de Sodio en- i
caso de turbidez Agregar en frfo 15 ml de la scluciédn.

volver a filtrar

=
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Y luego titular en caliente utilizando
como indicador el azul de metileno.

'

Anotar el consumo.

CALCULOS:

/ AZUCAR _ Factor X dilc X 100 _ gr /
- M X 100 -

FOTA.- Para obtener el factor se procede de la siguientec manera . c
con el consumo obtenido se lee el factor de la tabla N2 1 ra
ra los 10 ml de la solucidn de fehlling,

Para casos en que la solucidn produzca el viraje en los pri-
meros 15 milfmetros deberd hacerse las discluciones pertinen
tes .

Para sustancias grasacs en las que se va a determinar el con
tenido de azlicar ,como por ejemplo chococlates, deberd prime-
ro extraerse la grasa.,

BJEMPLO. Para un caramelo sabor fresa

‘

/ AZUCAR _ 236,1 mgr X 250 ml X 100 _ 73751,7 mg £

0,80032 gr X 100 ml T 93,75 g / de sacarosa’

CiB -ES*
CAFEINA S B,

Terminologfa,.-

La cafeina es llamada también Tefina y su férmula molecular es-
C8H10N402,Cristaliza con una molécula de agua en forma de agujas muy
finas .La cafeina es amarga ,fidcilmente soluble en agua caliente y-

es un exitante del sistema nervioso.

Fundamento.-

Se basa en la determinacién del contenido de cafeina de un ali
mento mediante su precipitacién con permanganato de potasio y mis -
una solucidén reductora, una Acida y otra alcalina y su posterior ex

traccidén con cloroformo.

PROCZDIMIENTO.

PARA PRODUCTOS COMO CAFE Y COLAS NEGRAS:

Homogenizar la muestra

Pesar en un Beaker 5 gr de muestra

)
Trasvasar a un matraz de 250 ml

)
Enrasar el matraz de 250 ml

Enrasar el matraz con agua destilada
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Agitar bien el matraz

1

Para el caso de Tomar una alic de 10 ml y colocarla en
colas negras -~ Tun beaker.
se comienza des '
de este punto,- Se afaden: 5 ml de MnO4 K dejar en re-
tomando la ali- poso por 5 minutos.
cuota directa -
mente desde 1la Agregar 10 ml de solucidn reductora 1 ml
muestra. de solucidn 4cicda y 1 ml de solucidn al-

calina. ‘

Transferir la mezcla a un embudc de sepa
racibén conteniendo 45 ml de Cloroformo.

La mezegla se trasvasa con la menor canti
dad de agua posible.

-Agitar el contenido del embudo por lo -
menos 30 seg. , después dejen que se es-
parsen las dos capas,.

De je entcnces caer el cloroformo sobre -
un embudo con papel filtro colocacdo en un
matraz de 100 ml.

Afada luego 45 ml de cloroformo y vnelva-
hacer otra extracciédn (pasa antzsrior).

Mezcle bien la solucidn y lea la abscrvan
cia,tomando como blanco el cloroformo (Es
pectofotémetro).

:

Las lecturas sé las hace a . 31 Ommm para
las impurezas y 276 mm para la cafeina.

CALCULOS.:

7 CAFEINA _ ¥mg X dil 1 X Dilc 2 X dile 3 X 100
- M X alcl X alc 2 X 100

NOTA .- Se pueden hacer tantas diluciones como sea necesario sin em
bargo ésta es la férmula empirica que se aplica al ejemplo-
que detallo a continuacién. E1 calor de Y se lo obtiene de-
las lecturas en el espectofotédmetro el cual se aclarari tam

bién con el ejemplo:

EJEMPLO. Para un café en grano ( tostado y molido)

Leet a 276 mm 0,351 0,288 con éste valor se lee en la gréfica
310 an 0.022 para cafefna y se obtiene un valor-

de : 0,557 mg que viene a ser Y
0,288

/ CAFEINA _ 0,587 mg X 250 ml X 100 ml X 50 ml X 100 _ 1467,2 mg
5,0008 gr X 10 ml X 10 ml X 100 "1, 46 g 2

E1l 100 del denominador de la ewuacidn de arriba viene dado por la -
escala griafica.
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CENIZAS ~Joay
' §LICTECA

Terminologfa._
Las cenizas de un alimento son 1n término analftico equivalen
te al residuo que queda después de quemar la materia orgdnica.las «
cenizas norralmente, no son las mismas sustancias inorgdnicas pre -
sentes en el alimento original debido a2 las pérdidas por volatilizg
cién o a la interaccidn quimica entre los constituyentes.
Las cenizas de los alimentos deberén estar comprendidas entre-

ciertos valores lo cual facilitari en parte su identificacibn,

Fundamento._
Se fundamenta en la obtencibén de residuo mineral e impurezas -

de un alimento al ser sometido a una temperatura de 600°C a la mufls.

PROCEDIMIENTO <

Triturar la muestra

Pesar de 2 a 5 gramos en un crisol
de porcelana.

Colocar sobre un reverbero para que
la materia orgénica se vaya queman-
do hasta obtener unas cenizas Fri -—
ses 0 que no desprendan humos.

Intgoducir en la mufla por 1 Hr a
600°C,

CALCULOS :

_ C-M _ C -Cc
Cv Cv
M Cc
100 X= Y gr/ gramos de cenize
De donde.
C: Crisol Cv: Crisol vacfo
M. Muestra Cc? Crisol con cenizas
EJEMPLO . Para unos tallarines
24,7540 21,8771
- 21,8540 21,8540
2,9000 0,0231
100 X= 0,79 g 7/
COLESTEROL
Terminologfa._

El colesterol es un alcohol gecundario, y en su molécula hay mn
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sistema de Frenantreno hidrogenado y condensade en el anillo de ci_
clo pentano.

Es una su tancia blanca insocluble en agua y soluble en &ter ,
cloroformo y acetona. Intervi<ne en la .2bsor:cibén de las grasas em
el orgariemo y por esta razén su contenido en ciertos alirentos de

be ser pequefo o casi nulo.

Fundamento._

Se fundamenta en la verificacién de la presencia del coleste_
rol por la aparicibn de un color verde debido a la reaccién de LIE
BERMAN.

PROCEDIMIENTO

PARA CEREALES Y DERIVADOS

Triturar la muestra

i
A una cantidad cualquiera de muestra
colocada en una fiola, agregar cloro_
formo ,agitar y dejar en reposo por _

unos minutos.*( 30 minutos). CIB -ESr ,

Filtrar

'
Agregar a 5 ml del filtrado 2ml de _
anhidrido acético y 6,1ml de SOLH2 con
centrado. ‘

En presencia de colesterol 'y a la oscu_

ridad , la aparicibén de un color verde
dara reaccidn positiwva.

COLORANTES

Terminologfa ._
La adicidn de colorantes a los alimentos esta controlada por

la " THEE COLOURING MATTER IN FOOD REGULATION", la cual da una lista
de los compuestos gque pueden utilizarse. Los mds comunes son los _
colorantes derivados del alquitrin de carbédn solubles en agua. Por—
otra parte debe tenerse en cuenta que no puede afiadirse colorante
alguno a ciertos alimentos como son los derivacdos lictcos, té , ca
fé , las carnes, frutas y vegetales sin procesar.

Los color~ntes del alguitrin de carbédn solubles en agua se de_
tectan habitualmente por uno u otros métodos asi por ejemplo.
Cromatograffa en papel, cromatograffa en capa fina, ensayos quimi _

cos y espectofotométricos,

Fundamento ._
Se basa en la identificacién del colorante, contenido en un a_

limento mediante la accién del Acido clorhidrico al 10 / sobre el _
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medio que produce la decolorzcibdn de éste y su coloracidn posterior

com amonfaco, usando como int rmediario una lana de oveja.

PROCEDIMIZKTO

PARA PRODUCTOS VARIOS

Tomar una cantidad cualguiera de

muestra. ‘
Agregar aprox., 100ml de asgua des
tilada, i

Adicionar 1 ml de C1H al 10 / ¥y
unas hebras de lana.

{

Hervir por unos minutos

'
Retirar de calentamiento, enfriar
¥y lavar la lana 3 veces.

1
Agregar 100ml de agua, las hebras
lavadas y 1 ml*de NH3 al 10°*/. €ﬁ:fm%ﬂ
Hervir por 10 minutos hasta que el (31%2&?}?
medio tome el color de la lana . R 7
‘ &g P
Enfriar el liquido y desechar la la CIB -ESp

na, adicionar 1 ml de ClH al 10 / y
dos hebras nuevas de lana.

Hervir hasta que la lana se impregne
del color del medio.

Escurrir la lana y colocarla en un _

beaker de 5ml de capacidad, adicionar
soda 0,1N ,una pequefia cantidad de a_
gua y llevar a bafio de marfa hasta ‘_
que el medio adgquiera el color de la

lana. 1

Evaporar el 1fquido hasta que gueden
unas 3 & 4 gotas .

Realizar la corrida en papel cromato_.
griafico. ‘

Reconocer el colorante comparandolo
con standares.

COLORANTES PARA PASTAS ALIMENTICIAS CEREALES Y DERIVADOS

En 250ml1 de akua hirvi=ndo colocados en
un beaker ,agregar 20ml de alcohol de _
95" y 2 ml de H3 y enseguida la muestra
(30 gr).



Ebullir por 25 minutos y agregar
agua fria. |

Decantar el lfquido y transfiéra
lo a otro recipiente,

-
Acidular ligeramente con C1F al-
10 / .
v
Agregar una hebra de lana y her-
vir por 10 minutos.

Lavar la lana repentidamente, si

ésta queda tefiida indicari la p-

presencia de colorantes derivados
del alquitrén.

COLORANTES EN BEBIDAS ALCOHOLICAS FERMENTADAS

VINOS

CLORUROS

Terminolorfa.-

En muchos productos alimenticios se utilizan ciertos aditivos-
naturales tanto para su conservacidn a través del tiempo como sabo-
rizante &ste es el caso de la sal com@in o cloruro de sodio.

Por tal motivo éste es un pardmetro mis a determinar em los

Evaporar 100 ml de 1la muestra -
hasta que no huela a alcohol, en
bafio de Maria.

Arsregar una hebra de lana y 3 ml
de C1H al 10 / se lleva a ebulli
cibn por 10 minutos.

-Lavar la lana varias veces y -
despreciar los lavados hasta que
la lana no decolore,.

Tratar la lana con agua y amonia
co y luego con ClH,izual que en-
la técnica de colorantes para -
productos varios.

alimentos que lo contienen o deberfan contener.

Fundamento. -

Se basa en la determinacibén del contenido de cloruros a la for
ma de cloruros de sodio mediante la precipitacidn de éste a la for-
ma de cloruro de plata ,que es un precipitado blarnco cuajoso debido

a la adicibn de nitrato de plata y a la coloracibdn rojo ladrillo

cuando se utiliza cromato de potasio como indicador.

PROCEDIMIENTO

PARA PRODUCTOS LACTEOS

Pesar de LOO a 700 mg cuando la
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muestra estd salada, y de 800mg a lgr

cuando la muestra esti casi sin sal.
L]

Adiciorpar de 50 a2 100 ml de agua des-

tilada, dejar en maceracibn por unos-

minutos. ¢

Titular con nitrato de plata 0,1 N u-
tilizando cromato de potasio como in-
dicador ( 1 nl).

CALCULOS:

=~

7/ Cloruros — Cc x f x meq C1Na x 100 _ gr
M ClNa

EJEMPLO
Para un queso
/ Cloruros — 2,1 cc x 1,0045 x 0,005845 gr x 100 _ 1,5 g 7
0,8005 gr -
De donde f ¢ 11,0045 factor del nitrato de plata 0,1 K

el resto de la nomemclatura es igual a -

la establecida,

CLORUROS EN CONSERVAS DE PESCADO fi"%%
e

Pesar 10 gr de mues&ra (Q@ 7
A< s

> )
Colocarlo en un matraz de 250 ml de \Qﬁﬁﬁ
capacidad, v

Calentar el matraz por 15 minutos -
en un bafic de agua caliente,

Enfriar el matraz y su contenido a
temperatura ambiente,

v

Adicionar en forma sucesiva el reagc
tivo 1 y el reactivo 2, ambos en =
una cantidad de 2 ml cada uno.

Mezclar después de cada adicibn.

De jar en reposo el matraz por 30 mi
-nutos hasta temperatura ambiente.

Diluir la muestra, si fuese necesa-—
rio .En caso contrario enrasar y
filtrar. $

Tomar una alfcuota del filtrado, -
arregar cromato de potasio como in-
dicador ¥ titular frente a KO3Ag 0,1K
CALCULOS:

X Cloruros— Ccx f NO2Ag ® dil x meg ClNa x 100

Mx alic




EJEMPLO
Para una sardina L L5 A

7 Cloruros = 1,2 ml x 1,0045 x 200ml x 0,0058 r x 100
10 gr x 20 ml

/ cloruros — 0,70 gr 7

EXTRACTO ACUOSO , ALCOEQLICO Y SECO

Terminologfa ._

La evaporacidn nunca se realiza a fuego dirccto ye que €l calor
excesive descompone las materias extractivas por lo tanto el 1fguido
extractivo se evapora en bafio marfa .

La evaporacién se efectfia con la mayor rapidez posible a fin de
que este método logre que el calor y el oxfgeno del aire no act@ien _
mis tiempo del necesario sobre los principios disueltos del 1iquido,
por esto es indispensable remover continuamente el 1iquido durante _
la evaporacibn, si se interrumpe la agitacidn durante cierto tiempo
se forma facilmente en la superficie del 1fguido una pelfcula que
impide la salida del vapor de agua y con ello se hace mas lenta la _

evaporacidn,

Fundamento del Extracto Acuoso ._

Se basa en la determinacidn de los sflidos solubles de ciertas
sustancias alimenticias que tienen como propiedad su disolucidn en _

arua mediante la evaporacidn del medio acuoso.

PROCEDIMIENTO

PARA PRODUCTOS COMO CAFE Y TE

Pesar 2 gr de muestra \igﬁ%

; 2
Trasvasar a una fiola de 500ml con CIB -Egp
200ml de agua caliente,

. :
Colocar un tubo refrigerante y llevar
a calentamiento moderado por una hora

l

Enfriar

¢
Trasvezsar el contenido de la fiola a
un matraz de 500ml y enrasar con agua
destilada. |

Filtrar y tom~r una alicuota (25ml) y
colocarla en un beaker previamente ta
rado.

Colocar el beaker en bafio de maria
hasta desecacién completa.

Colocar el beaier en la estufa por una
hora,
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Pesar e

CALCULOS %\y:
/ Ext Ac — _N x dil x 100 .
M x alic pBLIOIECA

De donde N . peso del extracto jue queda como residuo
Los demds términos son conocidos.

EJEMFLO

Para un café
7/ Ext Ac — _0,0468 gr x 500 ml x 100 = 46,7 gr /
2,0025 gr x 25 ml

EXTRACTO ALCOHOLICO

Fundamento ._
Se obticne macerando en alcohol durante 24 horas hasta obtener
los extractos concentrados, filtrando y evaporando hasta consisten

cia de extracto blando.

PROCEDIMIENTO

Pesar 2 gr de muestra

+
Transferir a un matraz de 100ml con 50ml
dealcohol de 95°

+
Agitar a intervalos de 30 minutos por _
espacio de 2 horas.

Dejar en reposo 24 horas.

¥
Enrasar y filtrar (el enrase se efec
tla con alcohol).

'
Tomar una alfcuota y colocarla en un _
beaker previamente tarado ( 50ml).

Czlentar hasta sequedad en bafio maria.

Llevarlo a la estufa por 1 hora a 100°C
'

Pesar
CALCULOS
/. Ext Ale — K x dil x 100 = gr X Extr Alc
M x .allec
EJENPLO
Parz una pimienta

7/ Extr Alc — 0,0863 gr x 100 m1 — 0,086 x 100 — 8,6 gr /
2,0002 gr x 50 ml

De donde N ¢ 107,5613 Beaker con extracto
107,4750 Beaker vacfo




N: 0,0863 gr

EXTRACTO SECO

Fundamento ._
Se basa en la determinacién de la sustancia seca o s6lidos so_
lubles de ciertas sustancias hasta consistencia siruposa ( melosa) _

mediante la evaporacidn del medio acuoso.

PROCEDIMIFENTO

En un beaker tarado colocar una alf_
cuota de la muestra (25ml), llevar a
bafio marfa hasta consistencia siru_

Posa. l

Cuando se trata de lfquidos con mu__
chos sblidos en suspensibén , se si_
guen los pasos anteriores pero en _
lugar de tom'r una alfcuota volume_
trica , se pesan de 2 a 5 gr, emple
ando un beaker con arena lavada.

_CALCULOS

/7 Ext S= N x 100 — gr / sblicdos solubles
M
EJEMPLO
Para una salsa de tomate
M : 3,2051 gr de salsa.
N I 0,0592 residuos después del tratamiento

/ ES= 0,0592 gr x 1000— 1,847 gr /
35,2051

FURFURAL

Terminologfa ._

El furfural es un 1ijuido incoloro con un punto de ebullicibn
de 162°C , que se oscurece Yy resina bajo la accién prolongada del
aire.

El furf:ral es un aldehido y tiene olor muy semejante al del
par tostado,

Este parimetro se det-rmina en las bebidas alcohblicas desti_

ladas y constituye su determinacidn una medida de calidad.

Fundamento ._
Se basa en la determinacidédn del contenicdo de furfural en una

muestra de alcohol, mediante la destil-cién y por lectura en el _
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espectofotdmetro expresado en miligr-mos de furfural.

PROC*DIMIEKRTO

Este proc-dimient» se realiza empleam
do un esjuipo de dectil-cibn por arras
tre de vapor . (ver apendice fig 2).

- 1 -

Colocar en unc de 1>y brlunes 25ml de
la muestra , mientras en el otro-ba_
18n se afiade agua (600ml aprox.) . _
Bstos balones se conectzn por medio _
de un tubo de vidrio , el baldn que _
conticne el agua llevarid un tubo de _
désprendimiﬂnto.l

El celentamiento sc¢ realiza empleando
reverbero, recogi€ndose el destilado
en un matraz aforaco de 200ml.

Hacer diluciones con el destilado en

caso de ser necesario de lo contrario
se efectfla 1la lectura directamente en
el espectofotometro a una tramitancia

de 277 mm,
CALCULOS o
s ’;“Nf\:‘\

/ Furfural = _Y gr x dilec x 100 = mg 7 [(
Mx alic x 1000 =

Z.....-..‘... G.A

" R | CIB.pgp

X = mg /. de Furfural

De donde &
) 4 Lectura de la grifica de furfurzl con los datos

obtenidos del espegtofotdmetro.
Z Resultado de los cflculos en mg / de furfurak
G.A Grado alcoholico

X mg /. furfural presentes en la muestra,

EJEMPLO
Para un Brandy

k 277 mm el furfural,es 0,04 con éste dato leemos en la grafi_
ca ( curve ) del furfursl y tenenoe cue corresponde a un valor de_
0,274 mg

De donde ; / Furfurzl — 0,274 mg x 200 ml x 200 ml x 25 ml x100
B5 ml x 20 m1 x 1000

/ Furfural — 0,274 mg /

0,878 cenvvenens Lt

X e b e wacs s LOOF

¥ = 0,805 mg = 0,000805 ¢ 7
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GRADO ALCOROLICO

Terminologxia

E1l grado alcohclico es determinade utilizando el alcoholfmetro
de GAY LUSSAC, el cu-1 es un instrimento que sirve para det~rmiinar
12 c-rntidad de alcohol absoluto con rido er une =cluciér scucse por

redio de la dernsidad de 1 irismn=z.

Furdamertc o
Se basa en la destilaciédn de la muestra para la determinacibn
de los grados Gay Lussac que poseee un licor determinado sea obteni

do por destilacién & fermentacidn.

PROCEDIMIELTO

Este procedimiento se hace empleando un
equipo de destilacién directa con tram_
pa ¥ condensador (ver grafico 3).

Colocar en una fiola de 500ml de capaci ST
dad 100ml de la muestra y 50ml de agua_. - f}’:?xh
?

destilada y se somete a calentamiento en (5 300N

reverbero ( al miximo). ﬁigﬁg %a
4 }E@: E

Recolectar 100ml del filtrado en un matraz

aforado. ‘ CIB -ggr 3

Enfriar hasta una temperatura de 15°C y _
tomar la lectura, del grado alcoholico _
utilizando un alcoholimetro de Gay Lussae

GRASAS

Terminologfa ._

Se componen de ésteres gliceridos quesson sbélidos a temperatu_
ras de 20°C , a diferencia de los aceites que a dicha temperatura _
son flufdos.

Se consideran grasas alimenticias o comestibles las elaboradas
en condiciones higiénicas con las partes adiposas, inalteradas y lim
pias de los animales bovinos, ovinos, porcino, etc.

Llas grasas alimE?ticias cualquiera que sea su origen tendrédn _

un punto de fusibdn gue no evceda de 42 °C.

Fundamento ._
Se basa en la obtencidn de ésteres gliceridos mediante extrac_

cibn por solvente , en un producto alimenticio.

PROCEDIMIENTO

METODO DEL MOJONNIER
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PARA PRODUCTOS LACTEOQOS

En Xete caso clasifino 1los andlisis por producto ya que el _

precedimiento varfa en alguno de los pasos seguidos.

GRASA EN LECHE EN POLVO GRASA EN HELADO D= CREMA
(_Y DERIVADOS COMO EL YOGURT)

Pesar 1 gr de muestra Besar 5 gr de muestra
‘
Trasvasar a un MHojonji=r Trasvasar la muestra al Mojo_
la muestra con 9 ml & agua nnier con 6 ml de agua y 2 m’
¥ 1,5 ml de IH3 concent. de NH3 conc.
' i
Calentar a baio marfa a tem Calentar a bafio marfa a 60°C
peratura de 60 a 70°C por 15 por 15 minutos.
minutos
Igual que para la leche en _
Enfriar y afiadir 10 ml de al_ : polvo.
cohol neutro.
'
Hacer extracciones empleando GRASA EN QUESO
éter de petrbleo y éter etfli
co en proporciones de 25 , 15 Para este caso se siguen los
¥y 10 ml de cada uno de ellos. dos primeros pasos vistos en
la leche en polvo, con la di
Agitar suavemente el mojonnier ferencia de que no se trasva.
despues de cada adicién ( 20 _ sa la muestra al mojonnier _
veces). sino que se realiza el calen
. tamicnto en un beaker a 60 6
Recoger las extracciones en un . 70°C hasta destruir la casel
vaso previamente tarado, evapo ... . na. |
rarlo, y luego someterlo a ca_
lentamiento en la estufa por _ Lgregar C1H 10 ml, someter a
una hota. calentamiento por 5 minutos
4 mant-ni-ndo el beaker tapado
Pesarlo
Enfriar y trasvasar al mojo_
CALCULOS nnier y luego hacer las ex__
tracciones como en el caso _
/. Grasa — Grasa x 100 — g/ de la leche en polvo.
M de grasa Los cdlculos también son i_
guales.
EJEMPLO

Para una leche en polvo

/ Grasa = 02657 prx 100 = 26k £ 7
1 ,0063 gr o
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oL

METODO DE SOXHLET

Nk

PARA TODO TIPO DE ALIMENTO

k;ﬂ\h
‘,'a -

Pesar de 6 a 10 gr de muestra \3m;
4 - 1
'S 1 A
Colocarlo en el capuchén ( o de sLIOLEC
dal poroso de celfilosa para ex_
traccién ), 1la muestra deberi _
estar entre algoddén.
i
Colocar el capuchédn en el extrac
tor, regoger la grasa en un baldn
tarado al cabo de 6 a 8 horas de
extraccibn. |

Utilizar éter como solvente

+
Una vez realizada la extraccidn it
se recupera el solvente y el re 'y f‘\a\
siduo de grasa con*lo que haya_ (,gv S i
quedado de solvente se evapora RO 4#
al ambiente, NFee

. - -
Calentar en la estufa el balén pcr(HB'ESp
una hora. |

-

“Pesar
CALCULOS

/Grasa — Gr grasa después de 1a extraccidém x 100
MUESTRA

EJEMPLO
Para una mortadela
Gramos de muestra . 7,0654 gr

Gramos de grasa . 1,2743
( obtenido de 1= diferencia entre el balén con grasa y del vacio).

/ Grasa = 1,2743 gr x 100 — 18,03 gr 7
7;065h Er
HUMEDAD

Terminologia ._

El agua se encuentra-en todas partes y se halla pura cuando se
presenta en estado de vapor o bajo la forma de lluvia alin cuando se
considere el costo de su 2lmacenamiento y de su transporte.-a trax_
vés de las cafierfas, no cabe duda de que es el mfs berato de los a_
dultcrantes tanto para los productos lfgquidos como para aquellos qur
tienen cierto grade® de humedad, tal como es el pan.

As{ se encuentre naturalmcnte , se halla agregado fraudulenta

mente 0 se encuentréden una sustancia en cantidad excesiva a causa_

de no haberla secado, lo suficiente, el agua ccnstituye por lo ge_
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neral una pfrdida paraz aquel que compra un articulo himedo por peso

0 por volumen.

Fundamcnto ._
Es la pfrdida de peso ( eliminacién de agua), que sufrer los _
alimentos al ser sometidos a una temperztur= mayor que la de ebulli

cién del agua en un tiempo determinado.

PROCEDIMIENTO
Pesar la muesta de 2 a 5 gramos
|
Colocarla en un pesa filtro previ~mente
tarado.
+

Someterlo a calentamiento en la estufa
por el espacio de 3 horas.

Pesarlo ( previa desecacién de mcdia _
hora en el desecador).

CALCULOS

/ Humedad = Aguz eliminada x 100
M

= gr / de humedad

Para el caso de carnes en general se pesa de 6 a 10 gramos de mueg -
tra y por un tiempo de 6a 8 horas en la estufa.

En el c=zso0 de que exista un exceso de agua deberd someter la _
muestra a un baro maria hasta eleiminar el exceso de zgua .
Para sustancias viscosas, pegajosas 0 con excesiva humedad se reco

mienda usar arena lavada en un beaker en lugar del pesa filtro.

EJEMPLO
Para una mortadela
43,8654 43,8654
10,0564 - 41,9630
3,800 de muestra 1,9024 agua eliminada
/. Humedad = _1,9024 x 100 _ 49,94 gr /
48090 =
METANOL

_Terminologfa_

Alcohol metflico de €6rmula CH3OH , punto de ebulliciédn 64°C
se encu'ntra en 1la naturaleza combinada bajo la forma de £ter de _
fenoles que constituyen la lignina.

Como éster se halla en la clorofila en las pectinas y algunos _

alcaloides.



Fundamento . _

Es una determinacidn cu-litativa de metanol mediante el uso _
de permanganato de potasio, Acido sulffirico y como reactivo princi_
pz1l el de Schiff.

Su determinacidn éstd basada en la color-cién violeta — rosada
que produce el fcido cromatrépico con el formaldehfdo, resultante _

de la oxidacidn selectiva del metznol.

PROCEDINMIENTO

Diluya la muestra destil=da (la del
grado alcoholico) a una concentracidn
del 1 ./. - l

Tome 2 ml de la solucidn y colocarlo_
en una fiola y adicionar 2 ml de per
manganato de potasio al 2,5/ y O,Lml

de SOf{H2 al 50 / ,(5m1 del reactivo _ @ﬁ%ﬁﬁﬁh
de Schiff) . (N
| 34@2??}9
Dej-r =r. reposo durante 3 minutos. St;; g
| e
Destruir el exceso de permanganato CLB-ESP

con dcico oxdlico ,agregar 1 ml de
SO4LH2 al 50 7/ y Sml del reactivo
de Schiff. |

La aparicidn de una coloracidn vilacea
{ndica 1la presencia de metanol.

CALCULOS
Para llevar la muestra a una solucidn del 1/
se hac~ los cdlculos en base al grado alcohpo
lico «
EJ-MPLO
G.A. 1= 32
100°/ 32°* = 3,1 ml que se llevaran a 100ml

NITRITOS

Teruinologfa ._

Se usa para el curzdo de carnes , juntamente con la sal, azi
ca~ ¥y nitratos los cuales se difunden en los jugos débiles de la
carnes,

Los nitritos y nitratos son =ditivos quimicos permitidos en
alimentos , pero en pegu Fisiemas c~ntidades. Generalmente se usan

en la elaboracibén de embutidos.

Fundamento ._
Se basa en 1la diazotacidn del dcido sulf-nflico por el 2cido

nitroso y 1z subsigui-nte unién del compuesto result-nte con el
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dcido 1, naftil-mina — 7 — sulfénico, formanio un azocompuesto .

PROCEDIMIENTO?

Pesar 10 gr de muestra en una fiola

Agregar luego 10 m1 de agua destila
da- ‘

De jar en maceracién por media hora
Filtrar y 2 una cantidad cualquiera
d=2) filtrado 1 ml de naftil amina d

deberd ser arrerado.

Si aparece una coloracidén rosada la
reaccibn es positiva.

NITROGENO BASICO VOIATIL .

Fundamento, -

Se basa en la reacciér del nitrdgeno con los acidos produciendo

sales quimicas estables que pueden ser recogidas y neutralizados con

dcido.

La cantidad de 4cido combinado es una medida de la cantidad to

tal de nitrd=zeno presente.

PROCEDIMIENTO.

Pesar 10 gramos de muestra

.
Trasvasar la muestra a un balén Kjel
dahl con 50 ml de arua.

Se pesan dos gramos de 8xido de mag-
nesio el que se trasvasari ya el la-
trampa destiladora con los 100 ml -
restantes de agua y unas perlas de
vidrio al baldn que contiene la mues
tra. *

Tomar 10 minutos de tiempo una vez -
que comienza a hervir,

Mientras tanto se recolecta en una -

fiola el nitrégeno como FE3 que con -

tiere 10 ml de SO4H2 0,0.1 ¥ mAs ro-
jo de metilo.

Luego se titula frente a Na OH 0,1 N
teniendo que dar un color amarillo.

CALCULOS:

SO4H2— f x alfcuota

NaOE = f x alicuota = =

7. NITROGENO = S x 0,0017x 100 = 0,013%4 gr /.

10,0109



EJEMPLO. Para un camarén fresco
SO4H2 = 1,09152 x 10 ml

Na OH — 1,04332 x 9,7 m1 = 079
/ NITROGENO — 0,79 x 0,0017 x 100 = 0,0134 gr 7/
10,0109
PROTEINAS:
Terminologiae«-

Son sustancias de importancia fundamental parz los seres vivos
responsables de la estructura y funcionamiento celular,

Son compuestos cuaternarios constitufdos de C,H,0, y N y en oc
casiones de S y P . Se forma por la unidén de muchos aminoidcidod me-

diante enlaces peptidicos.

Fundamento, -

Se basa en la conversidn del nitrbgeno orgdnico e inorgdnico -
produciendoze al igual la destruccién de la materia orgénica.

El amonfaco que queda libre durante la digestién se destila re
cogiendose en una fiola que contiene SOLHZ2 cuya cantidad se determi
na luego por titulacidm con soda 0,1 N.

PROCEDIMIENTO.

METODO MICRO KEJHDAL:

Pesar de 200-500 mg de la muestra

Colocarlo en un tubo del equipo de
digestibébn microke jhdal.

Agregar media pastilla de selenio

Luego 6 ml de Acido sulfénico orto
fosfbrico mis 3 ml de perbdxido de-
hidrégeno. ‘

La dipestibn se sigue hasta gne 1la
mezcla esté sometida a 370° por 60
minutos,

DUSTILACION MACROKJHDAL:

En un balér de destilacidn utiliza
do per el método kjhdal,se agrega-
la muestra con 150 ml de acua.

Se arrega luego mds granallas de
zinc y parafina y los 62 ml de 1la
soda Ke jhdal. l

Mientras tanto se recolecta el des
tilado en una fiola que contiene -
dcido sulffirico e indicador rojo =
de metilo (25m1 de SO4H2 0,1N)



Titular luego con soda décimo normal
CALCULOS.

/ PROTEINAS— R x factor x 100
I
De donde R es irfual a .
(ml SO4H2 x f)

(ml SoyHe xF )
-(ml NaOFE x £ ) CiB -
R

Factor es caracteristico de cada alimento,
EJEMPLO: Para una salchicha de freir
Peso de muestra — 0,3506 gr
alicuota de SO4H2 0,1 N — 25 ml x 1,09152 — 27,2880
Consumo de soda 0,1 N - 20,3 ml x 1,04332— _21,1793
R- 6,1087
/ protefnas — 6,1087 x 6,34 x 0,0014 gr x 100 _ 15, 48 gr /
0,3506 gr -

PH_:

Terminclogfa.

El pH es el logotipo o el logaritmo comlin del niimero de litros
de disolucidn que contienen un equivalente gramo de iones hidrbgeno
E1l pH puede determinarse colorimetricarente utilizados indicadores-
adecuados,pero se determina con mids exactitud por métodos eléctri -
COS,

La acidez medida por su valor del pE es un importante factor -
para el control,mds efectivo de muchos procesos,tanto naturales co-
de fabricaciébn.

Es muy considerado por su efecto inhibidor del desarrollo de m
microorganismos y enzimas.

Fundamento .

Basado en la determinacién del equivalente gramos de iones hi-
drégenos que tiene una disoluciédn o alimento cualquiera.
Para eésta déterminacién se utiliza el peachimetro.

PROCEDIMIENTO .«

Se pesan 10 gr de muestra o se miden vo
lumétricamente, |

Luego se adicionan 10 ml de agua (en el
caso de sblidos) ‘

Se homogeniza.

Entonces se efectfia 1la lectura en pE me
tro.
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EJEMPLO: Para el camarbn 'géff 4?

&
H = 2 a 28°C
pH = 82 & 28 CHB*ESP
RANCIDEZ ‘

Terminologia.-

Es auqella alteracidn que sufren los vinos ,comestibles gra -
sientos y otras que con el tiempo adquierer sabor y olor mas fuerte

hechdndolos a perder o mejorindolos.
Fundamento.-
EFs una determinacidn cualitativa y se fundamenta en la apari -

cibn de una coloracidn rosada al poner en contacto la mustra con el

ClH concentrado y Fluorogucinol en éter al 1/

PROCEDIMIENTO .

Tomar una cantidad cualquiera de muestra
en una fiola
L

Agregar cloroformo y dejar en reposo pa
ra que se haga la extraccién 1 hora.

Filtrar una cantidad cualquiera.

Agregar CLH concentradoc y unas gotas de-
fluoro gucinol en &ter al 14 ,la presen-
cia de una coloracién rosada indica que
la reaccién ha sido positiva.

TAFINOS :

Terminologia,-

Sustancias naturales,presentes especialmente en la corteza de-
muchos &rboles.

Los taninos dan precipitado que contienen almidén,alblimina mu
chos alc-loides y diversos iones metdlicos,en especial con las sa -
les férricas producen una coloracién o precipitado negro azulado |,

los taninos son un grupo heterbdgeneo de compuestos fenblicos polime
ros de peso molecular medio relativamente bajo.
Fundamentoi

Se basa o fundamenta en la comprobacidén de su presencia en be-
bidas fermentadas como el vino mediante la aparicién de una colora-

cidn azul oscura por reaccién de la muestra con el reactivo de Fo -
LLIN DEKNIS.

PROCEDIMIENTO.

Tomar 2 ml de vino y colocarlo en un
tubo de ensayo.

Agregar luego una pequefia cantidad de
carbonato de sodic y 2 ml del reacti-

v0 de F511in penpis.



o
La aparicién de una coloracidn azul Q{f§§§7}§
oscuro,indica que la reaccibén es po >

. e
sitiva. %

VITAMINAS?

Terminologia *

Son compuestos orrfanicos especificos necesarios para el correc
to furcionamiento del organismo viviente en pequefias cantidades uti
.zandose fundamentalmente ,como coerzimas y para la sfintecis de -

las mismas.

Fundamento.-
Se basa en la determinacidn cualitativa de las vitaminas en a
quellos alimentos que dicen contenerlos mediante su identificacidbn

por colores especificos para cada una.

PROCEDIMIENTO &
VITAMINA "A"™

Reaccién de . LIEBERG,- la muestra con cloroformo y en presencis

de un= rota de Acido nitrico produce una coloracién azul que pasa-
a verde.

La muestra con cloroforme en presencia de tricloruro de plomo-
prouce coloracidn azul intensa que poco a poco pasa a verde y desa

parece,

VITAMIKA "B1"

La muestra con algo de azua mas cloruro férrico y ferricianuro

de potasio en presencia de un color azul da reaccidn positiva,

VITAMINA" B2"

La muestra disuelta en agua mds unas granallas de zinc y acido

clorhidrico formarid una coloracién rosado anaranjado.

VITAMINA "B6"

La solucién muestra (agua mids muestra) mis clorhidrato de piri

doxina, con la solucidn dilufda de cloruro férrico de color rojo.

VITAFIKRA "c"

Cuando la muestra es coloreada se deberd hacer una solucidn a-

cuosa y colocarla en un tubo de ensayo se a®aden entonces urn milili
tro de C1lH concentrado y se calienta hasta ebuallici’bn colocando un

papel filtro impregnado de una mezcla reciente de anilins y 4cido a
cético (121) ,eb la boca del tubo,el papel se colotrea de rojo a rea

cidn positiva

VITAMINA "D"

Preparar una solucidn cloroffmica (muettra mds cloroformo),con
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dcido 0,1 N mAs anhidrido acé ico,en ésta reaccibn del color rojo p

pasara el color violeta.

ey



ASPECTOS GENERALES DE LA EMPRESA

Resefia Hietérica Antecedentes y Creacién ._

El 23 de Octubre de 1941 siocndo Pre * " rte de la Repliblica el

Dr. Carlos Arroyo del Rio , se promulgo la ley de cre-cibn de Insti

tuta Nacion»1 de Higiene al mismo .ue¢ se le sefalabar las siguientes

atribuciones

a._ Cient{ficas : En el terreno de la bacteriologia , parasitoloria
inmunologia, epidemiologia , estadistica, patologia humana y a_
nim 1 y cienci~s ~fines relacionad-s con la biologia y mecicina
sanitaria.

b._ S-nitaria . De orientzcidn, control técnico de las camp=afas que
emprenderf{a la institucidn de la direccién general de s=nidad ,
de andlisis de diagndstico aplic~ondolo a enfrrmedades transmisi
bles ,de andlisis de control bromatoldrgico, de aguas, de especia
lidades farmaceuticas y productos biologicos , otras destin=zdas
al dingnbstico,preservacién o curacién de enfermedades especial
mente contagiosas.

c._ Educacionales . De preparacidén de person-1l técnico sanitario _
cooperacidn a 'a ensefianza superior de la higiene y ramas afines
divulgacién y propagacidén de material de higiene,

d._ Comerci=les . De prep-racién y venta a bajo costo de los produc_
tos que elabore, cuando sea de utilidad par> la conservacidn y_
proteccidn de 1z s=lud plblica.

Creado en virtud de la ley anterior y materializado en el
edificio cuyos laboratorios comenz=ron a recibir los diferentes
equipos 3 enviados por 12 fundacién Rockefeller, habia nscido el
Instituto de Investigacidén al servicio de la salud publica que_
la mentalidad progresista del Dr., Leopoldo Izguieta Pérez conci
biera.

Desde entonces se han ido incrementanco wuna diversidad de labg
ratorios encarga os de cumplir 1n funcidn del control s=anita_

T10s

LABORATORIOS FPROVIICIALES

Desde que el Instituto fue creado las funciones de servicios _
des=rrolladas tuvieron caracter nacional.

El control de= medicrmentos integrndos v los alimfrtos’de elabo
r-cidén de 2rentes inmuriz-ntes ‘ntegr- os a2l servicio sanit-rio p-_
ra su-distribucién en tocda 1la repliblic= »en=fici ndo ~iempre por _

igual a tod=s 1las r=giones del p=2is.
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ORGANIZACION Y FUNCIOKRES DEL DEPARTAMENTO DE BROMATOLOGIA

CIB-ESP .
El Departamento de Bromatolorsfa ,desde el punto de vista admi-

nistrativo tiene un jefe, un subjefe y las analistas,

La Dra. Consuelo Alvzrio es la Jefe del Departamento la cual &
tiene como funcidm tomar decisiones para el buen funcionamiento del
Departamento ,como la aceptacibén o rechazo de los deferentes produc
tos alimenticios que llegan a éste , previo al andlisis correspon -
diente y el escoger o seleccionar las diferentes normas y métodos -
de andlisis para tales determinaciones.

La funcidén del la Sub-jefe , Dra. Delia de Mora es la de recep
tar y distribuir las muestras que llegan al departamento para sus -
respectivos andlisis , y tambien supervidar el buen informe de 1los
andlisis por parte de los laboratoristas.

Las analistas son siete, cuya funcibn es la de realizar las pru
ebas y exdmenes adecuados a cada tipo de producto alimenticio.

En el departamento de bromatologfa se hacen tres tipos de and-

lisis bésicos:
Control._ el cual generalmente es ordenado por el Ministerio de Sa-
lud o con orden del Dircctor del Instituto, éste es realizado en -
forma secuencial a todas las empresas alimenticias y lugares de ex-
pendioe como supermercados y mercados.

La toma de muestra es realizada por personal técnico especiali
zado del Departamentp de Saneamiento ambiental y del INH, la frecuen
cia depende de un ciclo de muestreo,excento en los casos que hay de
por medio alguna denuncia , alterdndose asf el orden o la secuencia
con que se efectfia el control en base a la clasificacibn de los ali
mentos,

Tiene como finalidad la de obtcner el registro sanitario ,nece
sario para su venta libre en el mercado. Cada registro de inscrip -
cibn tiene un tiempo de duracibm de seis afos para lo cual el comer
ciante o industrial trae las muestras al Departamento con la respec
tiva solicitud de permiso de inscripcibn y el certificado de haber-
pagado por el andlisis.

Las muestras deberidn ser llevadas enh nfinero de cuatro por cada
producto.

La reinscripcibdn ocurriri luego de transcurrir el tiempo del
registro sanitario o en caso de que se haya encontrado algumna ano-

malfa durante el control del producto.



En cualquiera de los dos casos mencionados (inscripcidn y re_
inscripcién ) , el industrial debers prgar cada vez que solicite __
este servicio.

Tambi’n se realiz-n prucbas o andlisis particulares y en este
caso el precio dependerd del nlmero de parédmetros a determin-rse.

De man~ra gener=zl 1z forra de peticién de unz inccripcidn de_
berid conter r los siguientes puntos .

a. El solicitante debera dirigirse de una manera leg=sl al director
de la institucién, pidiendo la inscripcidn del producto.

( Al referirme a la manera Legal de la peticidn, significa que
la solicitud deberd estar firmada tanto por el gerente de la
empres= como por el abogndo de la misma),

b. También adjuntar? una copia del certificado de pago por los ser
vicios a recibir ( que serid siempre de s/. 3000 para todos los
productos excepto los licores de exportacidn por los cuales se
cobra s/. 7000).

¢. Por filtimo especificard las caracteristicas particulares del _ -
producto, su composicidén quimiea cualitativa y cuantitativa ,_

as{ como tambien la forma de nrocesamiento ( no necesaria),
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MERCA DO " (ECA

En nuestro caso especifico el estudio de merczdo-, es un tanto
diferente al gque podrfa realizarse pare “na empresa comin, y2 aque se
trat> de una Institucién de prestaciédn de servicios a la comunidad y
por lo tanto la comercializacién es minima.

Eh el laboratorio de bromatologia es cgasi nulo el mercado exter
no , debido a 1la finalidad ya mencionada, siendo sus funciones las _
de realizar la Inscripcibén, Reinscripcidn y Coritrol de los protuctos
alimenticios,

Para cada caso se rejuiere de un totzl de 4. muestras y por lo
general se reciben en el laboratorio un total de 10 semanales (pro_
mediadas), que en el mes serian aproximadamente 4O, las cuales al _
multiplicarlas por el nfimero de analistas nos da un totzl de 280 a
300 muestras mensuales, que al afio ascenderian a 3600 .

Conociendo el costo de cada imscripcidn que fluctila entre 3000
a 7000 sucres, debido al nfimero de parimetros a determinar y del _
origen del producto ( nacional o de importacién), tenemos .

Cantidad total de muestras
anuales gue ingresan 3600’

2
85&—,?//

—20 7/ de muestras que son
de control

‘J"n

Tomando como costo promedio el valor de 5990 cres por cada _
muestra tenemos “Ese p
NUMERO DE MUESTRAS COSTO DE MUESTRA
10 / semana 5000 sucres / muestra
280 —300 / mes
3600 / anuales 18' 000 000 sucres
—20 /
2880 S/. 14' 400 000 / afio

La cantidad calculada ( 14' 40O 00 sucres), serfa la real si
pagara por todas las muestras que ingresan al laboratorio, pero hay_
ocasiones que s6lo se verificarid la correccién de algQn parimetro
que en el primer intento fue rechazado. A este caso pertenecen apro_
¥imadamente el 30 por ciento de las muestr2s que ingresan .

De donde tenemos que el ingreso real sers .

14' 000 000 sucres

= Bd /A
L'320 000 sucres




A este valor descontandole el sueldo de analistas y Jefes nos queda.

4' 320 000 sucres / afio

2' 112 000 sucres / afio
2' 208 000 sucres / afio que ingresan por con_

cepto de anadlisis,
A los que todavia habrfa que restar la cantidad empleada para _

la compra de reactivos, material de vidrio entre otrss.



TAMARO

En cuanto al tam=fo , el volumen de muestras que ingresan al _
laboratorim no va de acuerdo con su capacidad de produccién ( capa
cidad de rezlizar andlisis).

Debido a zue la capacidad instnl-ca del labnr-~torio no ¥a sido
increment~da desde su creacifén , tanto en ejuipos como en 4rea Gtil
de trabajo, lo cual rep'rcute en el tiempo que deberd emplearse pa
ra cada andlisis, siendo este uno de los mis gr=ndes problemas que_

afronta el laboratorio de bromatologfa, en la actualidad.
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FINANCIAMINTO

El Instituto Nacionnl de Higien=s tienes como funcidbén principal
1la prestacién de servicics a la comunidad, siendo estid unicamente _

de orden social, por tal razdn ten-mos que éste es finarciado por

4]
=

Estado en un 98 /7 , mi ntras que el 2 / restante lo obtiene _

por serv'.cios prestados.

AREAS OCUPADAS

Area total del Imstituto 120 mtd
Area ocupada por el labo >
ratorio ¢~ bromatologia 96 mt

PERSONAL DEL LABORATORIOQ
2 Jefes ( 25000 sucres c/u) 50 000 sucres
7 Analistas ( 18000 sucres c¢/u) 126 000 "
4 secretari~s ( 15000 sucres c/u) €0 000 "
2 conserjes ( 10000 sucres c¢/u) 20 000 "

256 000 sucres ..

mes
MATFERIALES Y EQUIPOS
Equipos (ver anexos) 2' 600 000 sucres
Material de vidrio 800 000 "
Reactivos 300 000 "

3' 7200 000 sucres
De los cu-=les el 98 / corresponden .

31626 000 sucres da el Estado
2 / servicios prestados 7L 000 sucres

CANTIDAD DE ANALISIS

- costo
Nlmero de muestras 280 — 300 / mes 5000 sucres ¢/u

Menos 50 / que no pzgan 150 / mes H
los servicios

Cantidad total _ 750 000 sucres/ mes



COSTO DE LOS AFALISIS UNITARIOS

Para llegar a conocer los beneficios gue el Instituto presta
al sector industrial através del laboratorio de bromatologfa y su
ccmparacidn con los servircios de un laboratorio partfcular , ilus_

traté un ejenrplo .

El laboratorio de bromatologfa cobra por cada muestra a ana
lizar entres 3200 y 7000 sucres dep=znii-r?s 221 tin> de muestra de
que se trate ( nacionzl o de import-c?%n), pero para ilustrar este
ejemplo tomaré un valor promedio igual a 5000 sucres.

De manera general en un laboratorio particular se cobra por _
parimetro a determinar un valor que fluctfia entre 500 y 1000 sucres
de los cuales también tom~remos .un valor promedio de 750 sucres

por pardmetro a determinar,

Se tiene un embutido al que haran las siguientes determinacio_
nes.

pH

Humedad

Grasas

Proteinas

Cenizas

Nitritos

Almidén

NGmero total de pardmetros a determinar : 7

Costo total del anAlisis 7 x 750 ¢+ 5250 sucres

Costo del anadlisis en el INHE . 3000 sucres
Por 1o t-nto tenemos.:
% AHORRO — _3000 sucres x 100 = 57,14 7V
5200

Este porcentaje representa el aborro que el empresario obtie.
ne al realizar los andlisis en el INH en lupar de hacerlo en un _
laboratorio particular. Sin embargo este ahorro tan elevado se ex_
plica por el hecho de que la principal finalidad de esta institu_

cldén es la de prestacibn de servicios a la comunidad con finalidad

puramente secial,
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones.-

Al término de mis prActicas profesionales y al hacer una evalus
cibn de los conocimientos adquiridos durante este tiempo, puedo de-
cir que esta modalidad (la de hacer pricticas industriales), ha si<
do una decisibn muy acertada tomada por parte de lo= directivos de-
la Institucibdn ya que a través de éstas, los que constituimos el -
personal docente de la Escuela de Tecnologfa de Alimentos tencmos -
la oportunidad de incursionar, aprender y darnos a conoscer como fu-
turos profesionales en el sector industrial.

Factores que considero importante debido a que como somos pro-
fesionales pricticamente nuevos en el &mbito industrial, a nivel -
alimenticio.

Por otra parte tenemos que a través de estas prlcticas reafir-
mamos 1los conocimientos tedricos adquiridos en la Escuela con las-
practicas realizadas o simplemente completamos aquellos pequefios -

vacfos que hubieran quedado en la parte teébrica.

Por @iltimo concluiré diciendo que sea de una u otra manera las
priacticas profesionales me han servido mucho en lo que respecta a -
mi desenvolvimiento personal y en lo que derntro de poco serid mi tra

bajo y futura profesibn.

Recomendaciones,. -

Como recomendacidm a la Direccibm de la Escuela , especificaré
que creo serfa necesario orientar ciertas materias tebricas a una -
aplicacibn mds prictica para de esta manera lograr un me jor desen-
volvimiento y seguridad de conocimiéntos cuando realizamos las préc
ticas profesionales.Por ejemplo Microbiologfa , la que actualmente-
es muy tebrica y poco aplicable a la realidad de los andlisis en la

vida profesional.
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Recomendaciones varias al Laboratorio de Bromatoloria

1)

2)

3)

4)

Ser{a necesario dado el nfimero creciente de muestras para anali-
zar debido al incremento de empresas que solicitan los servicios
de la institucién, la ampliacibn del Laboratorio y subsecuente -
mente el incremento del personzl, equipoe y material de vidrio .
Con la finalidad de mejorar tanto los métodos empleados para di-

chos anflisis, como la velocid:d con que debe reportarse,

Crear dentro del mismo departamento y laboratorio una seccibn de
investigacibn, para disminuir el costo empleado para la compra de
reactivos y eliminar métodos lentos y costosos y sustituirlos -
por aquellos que sean ripidos y econbmicos.

Hacer investigacidn también en cuanto a los pardmetros a determi

nar, si son o no necesarios y en que grado de importancia.

Me jorar la distribucibn del laboratorio en cuanto a materiales y
equipos se refiere , por ejemplo crear secciones especiales paréa.
Balanzas

Proteinas y grasas

Sorbonas

Material de vidrio y reactivos

Me jorar y desarrollar la informacidn de las analistas, del tipo-
de control que estd realizando y de los parfmetros a determinar-
as{ como también en algunos casos las técnicas a seguir.

Ahora bien,en cuanto a los métodos descritos son efectivos en su
gran mayorfa, pero lentos en cuanto al tiempo empleado para su -
realizacibn.

Sin embargo,para la organizacidm y desarrollo en el que se en -
cuentra actualmente el laboratorio, estos métodos son aparente -

mente eficientes y adecuados.
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NOMENCLATURA

INH Instituto Nacional de Higiene
gr gramos

cc centimetros clbicos

ml mililitros

mg miligramos

£ tanto por ci~nto

Alic alicuota

diluc dilucibn

Acd acido

f factor

Min m{nimo

Max mAximo

MP materia prima

M muestra

H humedad

Col color=ante

Cont contenido

Prot proteinas

NBV nitrdgeno bisico volatil
Almd almidén

Conc concentrado

co caridcteres organolépticos
Colest colesterol

Ranc rancides

G.A grado alcoholico

Extr. extracto

E.S extracto seco

E.A extracto acuoso
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Anexo 1

GLOSARIO DE TERMINOS GENERALES EMPLEADOS.

Arentes alimenticios, -

Son aquellos que se extraen de semillas y frutos oleaginosos -
mediante procesos de elaboracibdn que se ajusten a las condiciones -
de higiene.

Debers ser l{mpido a 25°C de saber y olor agradable y contener
sblo los elementos propios del aceite y que corresponden a la compo

sicibn de las semillas y frutos de los cuales han sido extrafdos.

Bebidas alcohdlicas destiladas y fermentadas.-

Los aguardientes naturales de graduacidbm comprendida entre los
39°% v 55° centesimales ;obtenidos en forma directa o por destila -
cién por cortes entre sf o rehidratacibén. Durante la fermentacibn,la
destilacibn podrédn ser aromatizados los mostos alcohblicos cuando -
asi lo requiere la bebida alcohélica.

La suma de sus impurezas totales volatiles, aldehidns ,icidos,
esteres,furfural y alcoholes superiores no podrin superar de 1,5 gra
mos ni bajar de 300 mg.

El furfural no podrad superar los 4 mg ni el alcohol metflico -
los 0,25 ml todos calculados en 100 ml de alcohol considerado anhi-

-OI‘idO-

Vinos v productos afines.-

Con la designracibn de vino y vino genuino se entiende el pro -
ducto obtenido de 1la fermentacibm alcohAlica de la uva o del mosto-
de uva. |

Vinos dulces, generosos, licorosos o de postre deberin tener -
13 4/ o mds de alcohol en volumen obtenido por mezcla de vinos con m

mistela o mosto concentrado.

Champafia.-
Son los obtenidos con los vinos blancos o rosados previa adi -
cibdn de sacarosa y levaduras seleccionadas ¥ sometidos a una segun-

da fermentacibn alcohblica en envases cerrados.

Bebidas frfas , sorbetes y helados.-

Con la denominacién genérica de helados (gelados ,sorbetes),se
entiende los productos elaborados por la conpgelacibdn de mezclas 11-
quidas constitufdas por leche, leche condensada, leche evaporada,le
che en polvo, manteca, crema de leche, sumos o jarabes de frutas, -

huevos frescos, conservadores en polvos, yema de huevo, cacao, café
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frutas naturales y confitadas, chocolates, azicar, miel, melaza, co
co rallado, nueces alrendras, mani colorantes autorizados y sustan-
clas aromdticas y demds productos de usc permitido, deben ser expen

didos perfectamente solidificados por el frio,

Cacao er polvo (soluble).-

Se entiende el cacao en polvo alcalinizado por el método Holarn
dés y anflogos , empleando una cantidad de Alcali suficiente para -
neutralizar la acidez natural del cacao pero con la condicibn de -
que el producto resultante sea siempre ligeramente &cido y Jamés al
caliro.

El cacao asi tratado debe temer 15,5 / de cenizas, la alcalini
dad inferior a 6,5 / ,calculada en carbonato de potasio, y no mis -
de 65 / de azficar,

Café tostado, café elabarado.- Y

En grano o molido, se entiende el café verde normal que por la
accibén de calor ha tomado una coloracidn oscura y el aroma caracte-
ristico.,El café tostado debe presentar un aspecto homogéneo, no es-

tar quemado, ni contener mAs de 5 / de granos carbonizados,

Caramelos. -
Son las preparaciones a base de azficar fundida de forma varia-
da y de consistencia dura o semidura, con o sin la adicibén de otras

sustancias.

Clasificacibn.-

De acuerdo a su composiciédn se clasifican en .

Caramelo simple.-

Los que contienen o no Acidos orginicos permitidos, leche, cre
ma, mantequilla, café, cacao, miel, huevos, y otras sustancias natu
rales.

Caramelos blandos.-

Los que contienen mantequilla u otra grasa, almidbén de maiz, de
trigo o de arroz hasta un miximo de 2,5 / y que pueden contener sus
tancias alimenticias.

Caramelos de frutas,-

Los que contienen jugos de frutas, pedazos de frutas, nueces -
avellanas , almendras, castafias , mari y otras frutas similares.

Caramelos rellenos.-

Los que contienen en su nficleo jaleas, miel ,licores o pulpas-
de frutas.

Caramelos artificiales, -
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[

Los que contienen ‘acidos orgdnicos permitidos ,aceites esen &
]

g : i ot sl T
ciales o aromas artificiales, o colorantes naturales o artificid “{?\

permitidos. Sy s

3l 3G 5 )
A

Caséina,-

Alimenticia .-

Debe presentarse bajo la forma de polvo blanco libre de prtos
negros,insipides y olor débil no desarcradable con no mds del 10/, de
agua, 17 de materia grasa, 17/ de lactosa ,12 de ceniZas Yy no menos-

de 75 % de proteinas.

Cereales harinas y derivados.-

Las semillas o granos comestibles de las gramineas, arroz ,ave
na,cebada ,centenoc, mafz trigo,etc. Los cereales destinados a la a-
limentacibén humana deben presentarse libres de impurezas productos-
extrafios,materias terrosas,pardsitos y en perfecto estado de conser
vacién y no se hallardn alterados,averiados o fermentados ,en gene-

ral no deben conterer nds del 15 { de agua.

Carnes. -

Se entiende la parte comestible,sana ¥ limpia de los mlsculos-
de los bovinos ,ovinos, porcinos,caprinos y otros animales declara-
dos aptos para la alimentacidn humana ,por la inspeccidn sanitaria
oficial antes y después de la faena y por extensiébn lz de los ani-
males de corral ,caza , peces ,crusticeos y moluscos con el nombre-
de carne de res se entiende la procedente del ganado vacuno de mata

deéro.

Colorantes. -

Son sustancias coloreadas que pueden unirse ya sea por accidn-
quimica a ur tejido orgdnico o inorginico en forma tal que resultan
fijos a la prueba de la luz ,s0l o jabones.

Los colorantes pueden ser de diferentes clases:

Colorantes a la Cuba,-

Que son piguentos irsolubles en el agua que por reaccidn alca-
se transforman en derivados solubles que tienen la propiedad de ser
extrafdos.

Colorantes Azoicos, -

Son orginicos , en su mayor{a rojos y amarillos,derivados del-
azobenceno.

Colorantes de anilina.-

Son colorantes orgdnicos derivados quimicamente o preparados -
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de la anilina.

Colorantes de 1a hulla.-

Son compuestos orgénicos usados como tinturas o derivados a par
tir de sustancias presentes en el alquitridn de la hulla tales como-
el benceno, De éllos algunos son admitidos como aditivos alimenti -
cios para mejorar la presentacidédn de los productos alimenticios.

As{ tenemos los sizuientes:

Amarillo N2 5 prermitide
Amarillo N2 § permitido
Azul N2 1 permitido
Azul N2 2 permitide
Rojo K2 2 permitido
Rojo N2 3 permitido
Rojo NS 4 no permitido
Rojo N2 L0 permitido
Verde N2 1 no permitido
Verde N2 2 no permitido
Verde N2 3 ‘ permitido
Violeta rermitide

Condimentos vegetales,-

Con la denominacibédn genérica de especies o condimentos vegeta-
les, se comprende ciertas plantas o partes de &llas que por conte -
ner sustancias aromiticas o excitantes se emplean para aderezar ali
fiar o mejorar el aroma y el sabor de los alimentos y bebidas.

Deben ser genuinas, sanas,responder a sus caracteristicas nor-
males, estar excentas de sustancias extrafias y de partes de la plan
ta de origen gque no posean las cualidades de condimento.

Pueden expenderse molidas o enteras.

Embutidos.-

Son los productos preparados a base de carne, sangre, grasas 0
visceras de animales porcinos con o sin productos procedentes de -
animales de otras especies convenientemente adicionados o no de has
ta 57 de almidén , azficares . diversos, cereales molidos, leche en
polvo u otras sustancias, estos ﬁroductos se embuten en fracciones-
de intestinos u otras membranas naturales o artificiales.

Los embutidos se clasifican en cdos grupos.

a) Con carne y grasa de cerdo, con o sin carne de bovino tipo extre
especial o de primera calidad.
b) Exclusivamente de carne de bovino y grasa de cerdo,tipo comin.

Queda prohibido reemplazar con grasa de vacuno la de cerdo o -
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de tocino.

Fideerf{a.-
Pastas para sopas y pastas alimenticias.-

Son 1los productos no fermentados obtenidos por el empate y ama
sada mecénico con arua potable de sémolas , semolines o harinas de
trigo acuras, ricos en rluten o de trigo de panific=cibén o por sus -
mezclas, las otras pastas hechas de otras sémolas o harinas y las -
que cortenpgan huevos, azafrdn, curcuma, verduras, colorantes autori
zados, gérmenes de trigo u otros arregados de uso permitido deberéin

extenderse con la indicacibn correspondiente.

Jurgos veretales, -

Se denomina generalmente jugos vegetales a los sumos de fruta-
¥ hortalizas , y es el producto natural obtenido de la primera ex -
presi6én en frio o caliente de las frutas y hortalizas frescas y sa
nas,se admite la prictica de abandonar algunos zZumos a una corta -

fermentacién.

Productos de pastelerfia y panaderia.-

Pan es el producto obtenido por la coccidn de una masa hecha-
con una mezcla de harina de trigo, agua potable y sal que se hace -
fermentar mediante pasta agria o levadura. E1l amasado deberid ser me
cdnico 40 / de agua como ma&ximo, cenizas en base a la sustancia se-

ca 3,25 { como miximo,

QUGSO."

Es el rpoducto madurado o no, obtenido por la coagulacibdn natu
ral y artificial de la leche entera o parcialmente descremadas, adi
cionado o no de crema, salvo en el caso de pasta dura, semidura o
firme, en los demds debe emplearse leche y crema pasteurizada y por

eso no deben acusar presencia de flora colibacilar.
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RANGOS PERMITIDOS PARA IAS DIFERENTES CLASES DE ALIMENTOS

PARA CARNES Y PREPARADOS
Ver tabla 1

Para cereales y derivados

Harinas y derivados

Humedad
Acidez
Humedad
Acidez
Humedad

Pastas

Fideos
Acidez

Para panes y pasteleria Humedad
cenizas en

-base seca

Peces crusticeos moluscos

Camarones pH carne externa

carne interna

SHZ2
NVB
AZUcares y derivados
Caramelos Humedad
AzfQcares

VEGETALES_PROCESADOS

Jugos de frutas Acd . en Acido citrico\%
Salsa de tomate Acd =1 Zcido acético

Extracto seco

Cloruros

BEBIDAS ALCCHOLICAS DESTILADAS

Ron grado alcoholico
Anizados "
Vodka "

PRODUCTOS LACTEOS
Leche en polvo Humedad
Lipidos

Acd. léctica

Min

70 g/

26 g /

Max
15g/
5e/
30e/
0,208/
13,58/
0,25 g/
40 g/

P E-/

6,8
6,5
0,014 mg
0,06 g/

1,35 g/
2,4 8/
2,0 g/
5,08/

5 g/

1,45 g
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Queso

Cloruros

Cenizas

Acd, Lictica

Grasa , materia s=ca
Yogurt Acd. l4ctica

Grasa, descremada

semidescrem da

CAFE , CACAO Y ESPECIES

Café to=tado

Café Soluble

Pimienta negra

Humedad
Extrac acuoso

Cenizas

Humedad
pH

Cenizas
Cafeina

Hum~cdad
Cenizas

Residuo fijo
soluble

R. fijo inso
luble.

Extracto ete
reo

Extracto alcp
lico

Min Max

5 g/ _
542 g/ s
0,3 / 1,9¢ /
_ L3 g/
0,5 g/ 15 Bf
_ 0,3 &/
1s% 8/ 2,08/
_ 8 g/
20 g / 28 g /
- Sg/
- 3 g/

D

B 14 g /
— 3,5 & /
- 13 g/
_ 7 g/
= 3:5 gy_
- 1,5 g/
7 &/ _

8 &/ -
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RANGOS OBTENIDOS DURANTE LOS ANALISIS

EJEMPLOS

Salchicha de freir

pHE 5,5 a 28°C
Humedad 40,8 g 7/
Proteinas 15:4 g /
Grasa 8 g/
Nitritos positivo

Es un producto aceptable

PECES CRUSTACEOS Y MOLUSCOS

Camardén fresco y congelado

pH 8,3 a 28°C elevado
NBV 0,025 g / acenptable
SH2 0,00084 mg / aceptable

AZUCARES Y DERIVADOS

Caramelos
Humedad 0,9 g /
Cenizas 0,17 g /
Azficares 734,10 g J
Aceptable

BEBIDAS ALCOHOLICAS DESTILADAS
VODKA de limbn

Grado alcoholico ye*
Furfural 0,0026 g/
Metanol negativo
Aceptable

BEBIDAS NO ALCOHOLICAS
Refresco de 1imbn

pH 2,6 a 28°C
Extracto seco 14 g/
Acidez 5 ml / de solucién normal

Colorantes Azul 1

Amarillo 5
Cola negra
pH 2:5 a 28°6
Extracto seco 12 g /
Cafeina 0,0065 g /£

Aceptable

Elevado
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BEBIDAS FERMENTADAS

Vino

Grado alcohdlico 12*
Acidez volAtil 1,31 g/
Acidez total 1,18 ¢/
Metanol negztivo
Tanino positivo

Aceptable

Vino Italiano

Grado alcoholico 13°

Acidez volitil 1,6 g/

Acidez total 14 g/ elevado
Metanol neg-tivo
Tanino positivo

Aceptable en casi todos los parmmetros .
En el caso de la Acidez total , el comerciante deberd corregir este

parametro , y resresar el producto al INH para verificacién

correccidn.

CEREALES Y DERIVADOS

Tallarines al huevo

Hume-dad 10,83 g /
Acidez 0,5 ml /
Cenizas 0,7 g/

Colesterol positivo
Colorante negatiwo

Es un producto Aceptable

En este tipo de 2limentos los colorantes quedan totalmente prohibi_

dos.

PRODUCTOS LACTEQS
Leche en tolvo (importada)

Humedad 2,5 g/
@rasas 26,1 g/
Acidez 1,2 g/

CAFE Y ESPECIES

Pimienta negra

Hum=dad 6,° &/
Cenizas 5’535/
Cenizas insolublen . 0518 g/

Extracto aleohdlico 2% g/
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Café soluble

Humedacd
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Ceniz~s

Cafeina

Aceptable




Anexo 15

RANGOS DE CONCENTRACION DEL SULFURO DE PLOMO QUE EXPRESAN LAS
DIFERENTES CONCENTRACIONES EN mg 7/ DE GAS SULFIDRICO SH2

Para 10 gramos de muestra expuestos 2 10 minuto- de c-lentamien
to en boaio marfa.

0,0028 mg 7
0,0056

0,0084

c,0112

0,0140 ( 1lfmite)
0,0168

0,016

0,0224

0,0252

0,0280

Para cada concentracién ha¥y un color det-rminado, pero debido
a 1la dificultad para conseguir y realizar tales pruebas, adjunto _

finicamente los rangos.

FACTORES DE CONVERSION PARA EL NITROGENO EN LA DETERMINACION DE PRO
TEINAS

ALIMENTOS FACTOR
Leche y productos licteos 6,38
Huevos 6,68
Harina de trigo 5,70
Arroz 2,95
Avena, Cebada, centeno 5,58
Soya 5,77
Gelatina 555
Almendras 5,18
Cacahuates 5,46
Nueces 5,30

Para otros alimentos

6;25




Anexo 16

GRAFICO # 1

2

EQUIPO PARA DETFRMINAR ACIDEZ

VOLATIL



GRAFICO # 2
EJUIPO PARA DETFRMINAR FURFURAL




GRAFICO '3

wy,

EQUIPO PARA LA DETERMINACION DE

GRADO ALCOBOLICO




LANE - EYNON TABLA DE AZUCAR (AZUCAR INVERTIPA)
{10 cc. DE SOLUCION DE TEHLING)

SOLUCIONES QUE TAMBIEN CONTIENEN AZUCAR INVERTIDA:

ed, UE NO SUCROSA 1g.SUCROSA POR 100 cc. 59.SUCROSA POR 100 cec.

SOLUCION

DE AZUCAR AZUCAR mg.AZUCAR AZUCAR mg.AZUCAR AZUCAR mg.AZUCAR

REQUERTDA CVVERTIDA INVERTIDA INVERTIDA | INVERTIDA INVERTIDA | INVERTIDA

(FACTOR) POR 100 cc. (FACTOR) POR 100 cc. (FACTOR) POR 100 cec.
15 50,5 336 49.9 333 47.6 317
16 50.6 316 50,0 312 47.6 297
17 50,7 298 50,1 295 47.6 280"
16 50,8 262 56,1 27§ 47.6 264
19 50,8 267 50,2 264 47.6 250
20 50.9 254.5 50.2 251.0 47.6 23§.0
21 51,0 242.9 50.2 239.,0 47.6 226,17
2 51.0 231.8 50.3 22§.2 47.56 216.4
23 51,1 222,12 50.3 216,17 47.6 207.0
24 51.12 213.3 50. 3 209.5 47.56 198.3
25 51,2 204.8 50,4 201.6 47.6 190.4
26 51.3 197.4 50,4 193, 47.6 163,17
27 51,4 190, 4 50.4 186.7 47.6 176.4
28 51.4 183.7 50.5 160,7 17.7 170.3
29 51.5 177.6 50.5 174.1 §%.7 164,5
30 | 51.5 171.7 50.5 166.3 47.7 159.0
* | |
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ANE - EYNON TABLA DE AZUCAR

(AZUCAR INVERTIDA)

(10 cc.

DE SOLUCTION DE FEHLING)

SOLUCIONES QUE TAMBIEN CONTIENEN AZUCAR INVERTIDA:

ce, DE NO SUCROSA 1g . SUCROSA POR 100 cc. 5g.SUCRCUSA FOR 100 cc.

SOLUCTON -

DE AZUCAR | AZUCAR mg.AZUCAR AZUCAR mg.AZUCAR AZUCAR mg . AZUCAR

REQUERTDA | INVERTIDA | INVERTIDA INVERTIDA | TVERTIDA INVERTIDA | INVERTIDA

(FACTOR) POR 100 cc. | (FACTOR) POR 100 cc. | (FACTOR) POR 100 cc.
31 51.6 116.3 50. 6 163.1 47.7 153.9
32 51.¢ 161.2 50.6 158.1 47.7 1491
33 51.7 156.6 50. 6 153.3 47.7 144.8
34 51.7 152.4 50. 6 145.9 47.7 140.3
35 51. 8 147.9 50.7 144.7 47.1 136.3
36 51. 8 143.9 50.7 140.7 47.7 132.5
37 51.9 140.2 50.7 137.0 47.7 125.9
+38 51.9 136.6 50.7 133.5 4T 125.5
39 52,0 133.3 50. § 130, ¢ BTN 29,3
40 52.0 150.1 50. ¢ 127.0 4.7 119.7
41 5.1 127.1 50. 8 123.9 47.7 116.3
42 5.1 124.2 50. § 121.0 47.7 113.5
43 5.2 121.4 50. 118.12 47.7 110.9
44 52,2 118.7 50.9 115.6 47.7 108.4
45 52,3 116.1 50.9 113.1 47.7 106.0
_ I - - R S
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LANE - EVYNON TABLA DE AZUCAR (A.UCAR INVERTIDA)
(10 cc. DE SOLUCION DE FEHLING)

SOLUCTONES QUE TAMBIEN CONTIENEN AZUCAR INUVERTIDA:

ce. DE NO SUCROSA 1g.SUCROSA POR 100 cec. 59.SUCROSA POR 100 ce.
SOLUCTON
DE ACUCAR AZUCAR mg.AZUCAR AZUCAR mq.AZUCAR A7UCAR ma.AZUCAR
REQUERTDA INVERTIDA INVERTIDA INVERTIDA INVERTIDA INVERTIDA INVERTTDA
(FACTOR) POR 100 cec. (FACTOR) POR 100 ce. (FACTOR) POR 100 cc.
46 52,3 113.1 50.9 110.6 47.7 103.7
47 52.4 C111.4 50.9 108.2 47.7 101.5
48 52.4 109.2 50.9 106.2 47.7 99,4
49 52.5 107.1 51.0 104.0 47.7 97.4
50 52.5 105.1 51.0 102.0 471.7 95,4
- e I ——— e e —

LANE AND EYNON, J.SOC.CHEM.IND. 42, 32 T (1923).

Mg. DE AZUCAR INVERTIDA CORRESPONDIENTE A 10 cc. DE SOLUCION DE FEHLING.
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Presente,
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Director del Instituto Nacional de Higiene
Presente.—

Nos referimos al memoréndum No. ... ... ceeseraanans
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Realizado el andlisis solicitado, los resultados abtenidos fueron los siguientes:
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