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RESUMNEN

En el informe que detallo a continuacibn, doy a conocer de una manena
clana y especllica todos Los detalles referentes a mis prdeticas profe
sionales nealizadas en el INSTITUTO NACIONAL DE HIGIENE Y MEDICINA TRO
PICAL ” LEOPOLDO IZQUIETA PEREZ 7 exclusivamente dentro del Lalonato =
nio de Bromatologla, que forma parte del Depantamento de Quimica,quien
se encarga de realizan andlisis de Medicamentos y de Cosméticos,

Estas prlcticas tienen como fundamento principal, explican de una fon=
ma sencilla La (Metodologla y Téenica de fa Tecnologla desanrollada du
nante el peniodo que durna fa misma, asl como la panticipacibn del es=
tudiante en Las difenentes clases de inqlajo que haya nrealizado,

Otno punto a tratanse en este infornme es el aspecto genenal de fa em =
presa en el que se explica cudl es su funcibn dentro del pals,cbmo tra
Laja, cbmo se nealiza el estudio de mencado, lamario, disposicibn y fi

nanciamiento del mismo,

Y como dltimo punto hago constan Las conclusiones y necomendaciones de
Lo que ,;ua mis padeticas profesionales y a fa vez hago una evaluacién
del tralajo nealizado como ayudanite y fos conocimientos adquinidos du
nante el peniodo de Las mismas,




INTRODUCCGCEONR

Las préeticas profesionales previa a La oltencibn del tliulo de TECNO-
LOGO EN ALIMENTOS, es una onientacidén de €o que va a sen en un futuro
nuestro tralajo, nos da mds seguridad y Limmeza pana nuestro desenvol=
vimiento en el Campo Tecnolbgico, en ella aplicamos todos Los conoei =
mientos teonicos adguinidos y Los conocimientos prdelicos nealizados =
dunante el peniodo de estudio de nuestra cannera y a £a vez enfrentia =
mos nuepos problemas que suceden dla a dla en el Campo de Desanrollo =
TecnolB8gico y que ademds son nuestra verdaderna expeniencia en La v/
da futunra,

Estas prdeticas profesionales se nefinieron dnicamente al control de a
ndlisis QuimicosBromatolbgicos de toda clase de alimentos que se elo=

_Boran en el pals, Estas clases de alimentos se las clasilica de tres =
fonmas distintas:

.- Aquellos alimenios que ya se encueninan en el mencado y que nenue
van el Registro Sanitanio cada 7 aios, Lfamados Productos de Re=

Lnsenipeibn,

P.= Los alimentos de Control que son escogidos porn Los inspeclones =
del Depantamento Interinstitucional 8 pon Las analistas del Depar
tamento de Bromatologla,

.= Alimentos Leamados de Inscripeibn, Los cuales desean oftenen ol =
fdz&gawsmmmmwuaalmemdoyaammmmpng

ducto nuevo & como uno similan a otro ya existente,

BIBLIOTECA




Estos andlisis Quimicos = Bromatolbgicos estdn nelacionados con Los a

ndlisis Microliolbgicos, Los que se determinan en el Depantamenio de =
Micnoliologla, Los nesullados de ambos detenminan La apnofacién o No =
del producto,

Penrmitiendome de esta manena exponen todos mis conocimientos y expe =
nlencias adguinidas dunante el tiempo de nrealizacibn de fas prbeticas
profesionales,

A continuacibn doy a conocer La [etodologla desannollada en el Depanr~
tamento de Bromatologla y el detalle de Las Lalonres nealizadas como =
ayudante en dicho Depantamento,
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DETALLE DE LA TECNOLOGIA DESARROLLADA EN EL DEPARTAMENTO DE
BROMATOLOGIA

La metodofogla a sequinse de manera genenal en el Laforatornio de BROM
TOLOGIA es La siguiente:

Las muestras que Llegan al Lalonratonio pana sen analizadas pon cada una
de Las analistas LLegan en una cantidad minima de dos pon cada muestra
a analizance, dependiendo de fa clase de pnroducto,

Estas son apuntadas en Lilretas de Control que cada analista posee,indi
cando si son de Contnol, Inscrnipeibn 8 Re=insenipeidn, negistrando el =
nomlre del producto, falricante, NO de Lote, clase de Envase y N° de SQ

LISITUD,

Procediendo fuego a nealizan Los anflisis nespectivos,los que incluye =
desde pesado de su contenido neto y declarado,fa realizacibn de sus and
Lisis [Maicos = quimicos, dependiendo de fa muestra analizada,

De cada muestra que Llega a analizance se deja una, que sinve de contra
muestna, en caso de que exista una duda o La necesidad de nepetin el
andlisis 8 como medida de comprolacibn,

Realizados todos Los andlisis necesanios y teniendo f£os nu:'x.&tadOA. de =
Los mismos, se procede a nepontan los datos ollenidos indicando canactle
nes onganoléplicos, el Nimero de andlisis Cualitatives y Cuantitativo =
Féirmando al Linal de La hoja de neponte pon quien fue hecho ef andlisis
y La fecha en que fue nepontado, |

EL plazo en nepontan un informe depende de fos pandmetnros a analizance




y 4L La muestra es de Control 8 inscripeibn, siendo Este apnoximadamen
te 20 dlas,

DETALLE DE [AS [ABORES REALIZADAS DURANTE [AS PRACTICAS

En cuanto al desempeiio de Labones nealizadas dunante el peniodo de Las
prdcticas profesionales, gracias a fa ayuda y confianza que me baindo

La Dra, Tenesa Aguilena de Cadena quien supo guianrme dunante el tiempo
que dunaron mis préeticas, puedo decin que nealizala todos Los andli=-
444 necesanios pana La Inscrnipeibn , Re=inscripeibn 8 Control de un =
producto Alimenticio, pon que ya conocla Las Téenicas y Metodologlas =
nealizadas en dicho Lafonratonio, pon prdcticas nealizadas antenionmen=
2e,

. i tralajo consistla, desde necilin una muestra, chequean y nevisan su
Contenido Neto: Tanto Declanado como Encontrado, y posteriommente nea=
Lizan todos Los andlisis necesanios pana el control de Los mismos acom
paiiados de sus nespectivos Chleulos,

EL tiempo de Trabajo' ena de 6 honas dianias, Las que comenzalan de Sam
a 2pm, de Lunes a Viernes,

Las mucdm-a que se neciben en el Lalonratonio para sen analizadas son
de divensas clases y Llegan alnededon de 300 muestras mensuales,las =
que son nepantidas en igual proponcibn entre las 7 analistas que tnrala
4an en el Departamento, y el ndmeno de muecstras a analizance pon cada
una de ellas depende de la cantidad que €Leguen pana oftenen el Regise
tr0  Sanitanio y ef antlisis de control del producto, A fa Dra. con =
quien yo realizala {Las prleticas Le tocalan de 10 = 13 muestras sema

nales a Las que Le nealizala Los andlisis de Control necesanios,




Los productos cuyo anblisis Los nepetla seguidamente enan aquellos de-
rivados de Cencales, productos Ldcteos, Lelidas aleohb8licas y produc =
tos clnnicos, seguidos de productos de azucan y denivados, grasas y a=
ceites, frutas y denivados, especies =condimentos, y pon dltimo pnro =
ductos como cafl y L8,

Entre Los productos denivados de ceneales puedo decin que he nealizado
andlisis en alimentos como galletas,haninas, fideos, tostilos,elc, a =
Los que se Les detemminala : Humedad, Acidez, Cenizas; Colestenol, ranci
dez, m&omn.tm , 44 declanan presencia de huevo, aceite y colonrantes
nespectivamente; afadiendo a estos La detemminacibn de proteinas cuan—
do 4e trata de Haninas ,

En Lo nefenente a productos Ldcteos tuve La oprtunidad de nealizan and
.LJ:AL& en Quesos, Yogunt, Leche en Polvo, lanjanes y Helados, a Los cua
Les se Los detemina of Contenido de Humedad, extracto Seeo,Acidez,Gra
sas y como adicional La deteaminacibn de Clomunos y Cenizas en Quesos
La detenrminacidn de Azucanes Totales en lanjan de Leche y Colonantes =

en el Yogunt, en bsta clase de productos Lacteos, es muy importante la

determinacibn de grasa ya que pana cada uno de ellos su andlisis varla
Lo cull estd indicado en Técnicas pana productos Ldcteoas,

Siguiendo el onden tenemos Las Belidas, las cuales Las clasificamos en
Vinos y Licones de grado aleohBlico elevado, como Uiskys, V?dka,aniza -
dos ete, a Los que se Les detemnina La cantidad de grado aleohBlico =
Acidez Voldilil, Acidez Total, Taninos; y Funfunal, letanol y grado ale
cohBlico en el mismo onden de Clasificacibn,

En Lo que nrespecta a productos Chnnicos, La nealizacibn de sus andli =

48 s muy impontante especialmente el de proteinas, pH y Humedad se=




guidos del anblisis de grasas, Almidén, Nitritos y (olorantes, que =
juntos detemminan si el producto cumple o No fLos nequisitos estalleci=
dos, Entre estos productos Los que més se han analizado son: Mortadela
Jamones, Salchihas, Tocino Ahumado, Salami, enine otnos,

Entre Los alimentos que son analizados negulanmente se encuentran Las
grasas y aceites, pudiendo nomlran £as Mantequillas, Aceites, llantecas
¢ Manganinas de divensas clases, Los anblisis que se nealizan en estos
productos sony Delemminacidn de Humedad, Acidez, Indice de Saponifica=
cibn, Materia Insaponificalle, Rancidez, Almidbn, Indice de Yodo,Indi=
ce de Reichent=Meissl,Indice de Polenske,Niquel en fantequii. ...,

nos, Indice de Refraceibn y Punto de Fusibn,

En estos andlisis hay que tenen un cuidado muy especial ya que fas Téc
. nicas empleadas son muy especllficas y exaclas al igual que Los reactie
vos utilizadns son muy delicados y pelignosos,

En productos tales como Azucanes y Denivados su andlisis principal es

£La detenminacibn de Azucanes Totales porn Invensidn y Humedad, ya que =
el primen pandmetno nos indica el %daazucqamium!dd%deazum
que ha sido agnegada a £a muestra, acompaiados de anflisis como Colo =
nantes, Acidez, Cenizas, dapendiendo de Las caractenisticas de La mues
tra, Enhe estos productos podemos nombran aquellos analisados con ma=
yon frecuencia como Lo son: Canamelos, Chupetes, Chiclets y Miel de A=
bejas,

En La clasilicacibn de Frutas y Denivados podemos nombran productos =
alimenticios tales como Meameladas, Compotas, jaleas , a fas que Le =
nealizaba andlisis de S8Lidos Solulles,Indice de &&mﬂdn, Colonantes
pH, Acidez y Vitaminas, Si en ellas declanan presencla de Las misnas,




Y pon 8Ltimo en Lo que nespecta a Especies = Condimentos y Cafl =78 ,
sus principales andlisis es el de Extracto Aleoh8lico y Cafelna nes
pectivamente, pon que nos indican el grado de pureza de La muestra y
estos andlisis van acompaiiados de fa detemminacibn de Humedad, Almi=
dbn, Cenizas, dependiendo de La muestra,

Tengo que agnegan que en fa nealizacibn de anéilisis de Las dislintas
clases de muestras que se nealizalan a dianio no siempre se detemmina
todos Los pardmetros en un s8Lo dla,existen muestnas que pana su com =
pleto contnol demona de 4=5 dlas, delido a que hay técnicas demasiado
Langas y especlficas y neactivos utilizados que pana su empleo deben =
sen preparados minutos antes o neactivos que una vez prepanados no tie
nen fLarga dunaccibn y suelen dafianse,

M responsalilidad en La nealizacidn de estos tralagjos fue Bastante =
grande, ya que el control de andlisis estala totalmente a mi cango, g
Los nesultados obtenidos dependlan del fuen anbdlisis nealizado .

Todo mi trabajo ena controlado pon fa b/m. Tenesa de Cadena a quien a=
gnadesco mucho pon toda £a ensefianza que me proponcions, quien ademfs
ena La pensona que nevisaba fos dalos oltenidos y repontala el infonrme
Linal, ;

Penrmitiendome de estq manena exponer todos mis conocimientos, trabajo
y experiencia adquinida durante el tiempo gque duraron mis prdeticas =
pnofesionales,

A continuacibn doy a conocen las teenicas utilizadas para Las diversas
clases de alimentos, acompaiados de sus nespectivos cBleubos y funda =
mentos, Ademés de Los cuadnos de Los datos oltenidos en dichos andli -




Todas Las tlenicas utilizadas han sido comproladas pon el Instituto de
Higiene y han sido tomadas de Las nonmas Sanitanias del INEN, Nonrmas =
Panamenicanas, Métodos de Andlisis de Alimentos de Lilros estableci =
dos en la Billiogralla,




ANALISIS QUINICOS BROAATOLOGICO S

D E

RCELI T &S Y GRASAS

Aceites en Genenal
Mantecas

Mantequillas

Manganrinas




- ] -

ACELTES ¥ GRASAS

DETERMINACION DE HUMEDAD
Definicién y Fundamento,= Es La perdida de peso que sufre la muestina =
al sometenla a tempenatunas de 100 = 705°C  pon un tiempo detemminado
8 La deshidnatacibn de La muestra hasta peso constante,

Todos Los alimentos, cualquiena que sea el mblodo de industrializacibn
a que hayan sido somelidos, contienen agua en mayon & menonr proponrcibn
En Los tejidos vegetales y animales, puede decinse que existe en dos =
fonmas genenales: agua Libne y agua Ligada, al agua Lilne 8 absonbida

es La que se Lillera con gnan facilidad, el agua Ligada 8 alsorlida
4e encuentra en los alimentos como agua de cristalizacién,

. TECNICA

Pana aceites y mantecas, se La detemmina en un Leaken con anrena Lava=
da previamente tanado y pesado; para mantequillas y manganinas en un =
cnistalizadon 8 Caja petrni previamente tanada y pesada , se pesa de 3=
5 gramos de muesina y se Cleva a fa estufa pon un tiempo de 3 horas a
wmtem,aemtunadeSOOC, Luego al desecadon pon Omin y se pesa, La di
ferencia de peso nepnesenta €a Humedad,

Nota: Rara mantequillas y lManganinas no se funde La muestna, se fa co=
Loca directamente en fa caja petni,

Clleulos: Ejemplo de datos en una Mantequilla

Peso de Caja Petri+lluesina = 39,7003 Peso C, P, +Muestra seca=38,8286

Peso de Caja Petni sola = 33,2916 Peso C,P,+luecstra =39, 7003

Peso de muestra = 6,4087  Peso muestra seca = 0,8717

% de Humedad = -Lese (estng sgea x 100 . 0,8777 x 700
Peso de muestra 6, 4087




ACEITES ¥ GRASAS

Humedad en Mantequilla = 13,6 gl

Su nesultado estd dentro de los nangos

DETERMINACION DEL INDICE DE REFRACCION

Definicibn y Fundamento,= EL Lndice de nefraccibn ofnece gran valon pa
na La identificacibn de La puneza en Las grasas y aceiles, se Lo detlen
mim@nmaMe&odeAMédmnunﬁuﬁm-uﬁwddeuim—
pmm controlada  1°C,

Es La nelacibn entre La velocidad de La fuz monocroméiica en el aire =
y Lo velocidad en £a sustancia considerada, y es La nelacibn entre Los
senos de Los angulos de incidencia y de nefraoceibn cuando La Luz pasa
"del aire a fa sustancia,

TECNICA

Se necomienda Leerlo a 20=25 para Los aceites y a 40°C para Las grasas
EL facton de Conneccibn pana Los aceites es de 0,000385

EL facton de Conneccibn pana Las grasas es de 0,000365

Si el Indice de nefraccidn no se Lo toma a Las temperatunras indicadas,
4L no a otra Lempenatuna mayonr 8 menon que La indicada se hace un nea=
Juste y se Lo neponta a La Lempenatunra connecta, Ejemplo:

Se toma el fndice de Refraccibn a una manteca a una temperatunra de 31
gndo, Centlgnado,y su Lectuna da = 1,46005; entonces como se neponta a
40°C, se hace el neajuste: 40°C-370Cf9x,0,000365¢mue£,£acto/‘z.
para Las gnasas nos da= 0,0003465, Como es m4s de 30°C La Lectura toma

da se nesta el neajuste de La Leclura dacda y nos da:
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1, 46005
=0, 0003465

1,4597035 que es La Lectuna conrnecta a 40°¢/40°¢,

DETERMINACION DE ACIDEZ

Definicibn y Fundamento,= Se define como el ndmero de miligramos de =
KOH nec.uafu',ozs.pam neutralizar 1 g de aceite 8 yrasa,la acidez de Los
aceites suele expresance en t8mminos de su Indice de acidez,

La detemminacién de,ac.i.d.ez p/:opoadona un dato valioso pana detemminan
el estado de conservacibn de un pnroducto alimenticio,ln proceso de des
composicibn pon hidrblisis,oxidacién de fenmentacibn, aliena La concen
* tracibn de hidnbgeno, La valoracibn puede efectuanse pon titulacidn -
con una so0lucibn de Na(OH) N/ 10, utilizando como indicadon Jenolfta=
Leina, en sofucibn aleohblica al 1f;tamlibn puede nealizance La acidez
potencioméinicamente para aquellas sustancias que son fuentemente colo
neadas, turbias o coloides en Los que es imposible olservan el punto -
final de La titulacibn 8 a su vez pueden observanr el indicadon dando =
puntos Linales ennoneos,

TECNICA
Pana mantecas, marganinas y mantequillas se funde fa muestra, se pesan
5 gnamos de muestra en una fiola de 250mE, tratando de no ensucian fas
panedes, se Le agrega XNcc de Elen Etllico y XDec de Aleohol alsoluto
Neutro, més una gota de indicadon fenolftaleina y se titula con NaOH
N/ 10 hasta Leve cofon nosado phtido.

Nota: Este andlisis se Lo realiza en fa sonbona,
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ACELITES ¥ GRASAS

CALCULOS : Pana (Mantecas y Aceiles
Ejemplo de datos oftenidos en una lanteca

Peso de Beaken + Muestra= 106,4865 Peso de Beaken solo = 170, 9008

Peso de muestra = 4,4143 Facton de NaOH N/ 70 = 1,03374
Consumo = 0,2
% de Acid ccNaOH x Facton x Mileq, Ac,Oleico x 100 -

Peso de muestna

0,2 x 71,03374 x 0,0282 x 700
4,4743

% de Acidez =

= 0,73 g%

La acidez pana fLas Mantequillas y manganinas se expresa en Solucibn =
- Nomnmal, Ejemplo de datos obienidos en una flantequilla

Peso de fatraz solo = 74,7553 Peso de Matraz + muestra=78, 9134
Peso de Muestra = 4, 1587 Consumo = 0,3

Facton de NaOH N/ 70 = 1,03374

% de TR chaOfixFactoadzﬂaOft’x?OO=
Peso de muestra x 10

ml%

8 e AL 0,3 x 7,03374 x 700 = 0,74 nt %
& 18 = 10

DETERMINACION DEL INDICE DE SAPONIFICACION

Definicibn y Fundamento,= EL Indice de Saponificacibn se define como =
el Ndmeno de milignamos de KOH necesanios pana saponifican pon completo
7 gramo de aceite 6 grasa, En otnas palabnas, constituye una medida =
del peso moleculan de Los trniglicbnidos constituidos,




RARCELTTESIV CRAIAS

TECNICA:

Se pesa en una Liola de 250 ml de capacidad, esmenilada, alnrededon de
5 cc de muestra, se agrega 50 cc de OHK (potasa aleohblica) taponamos
con un condensadon de neflujo y Llevamos a Baio Manla pon un Liempo de
30 min, a partin de efullicibn, dejamos enfrian un nato y titulamos =
con HCE 0,5 N usando 1 cc de fenolftaleina como indicadon hasta vinaje
amanillo paja, Se hace una pmuela en flanco hasta vinraje(flanco) inco=
£Lono,

CALCULOS : Ejemplo de datos obtenidos en un Aceile

Peso de muestrna = 2,7424 Consumo Blanco = 26,6

Consumo fluestra= 7,9

- Facton de HCL 0,5 N = 0, 983893 78,7
% a5 LS, ( cc Blanco -ccﬂumina) x FHCL x 28,05 _ ke
Peso de muesina
% de 1.5, = SO L2 0,983893 x 805 . 155 18 mo/

2, 7424

Nota: La polasa aleohblica deve sen necien prepanada, es te caso de a=
ndlisis se tnalaja con La mitas de cada una de Las cantidades indica=

das,

DETERMINACION DE LA PMATERIA INSAPONIFICABLE

Definicibn y Fundamento.- Se define como el conjunio de sustancias que
Anecuentemente se encueninan disuellas en las gnasas y aceites, No Sa=
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ponificalles por Los &lealis pero solulles en Los solventes connientes

de Las grasas,

TECNICA: Cualitativa

Se toma 1 cc de aceite o gnasa, se coloca en una fiola esmenilada de =
250 ml de capacidad, se afade 1 cc de K(OH) solucibn (3+2) y 25 cc de
aleohol de 957, se pone a ebullicién pon 10 min, teniendo fa boca del
matnaz un tullo de neflujo,y estando Bste en Baio Manla, agitando oca.=
cionalmente hasta saponificacibn completa, afiada 25ce de agua destilam
da centimetro a centimetnro y mezcle, En presencia de mls de 0,5 de a=

ceite minenal se observa turvidez y entonces es Positivo,
JECNICA ¢ Cuantititiva

Solne un enlenmeyen de 200 cc de capacidad, pesar con aproximacién a
0,07 g. aproximadamente 5 g de muestra preparada, Agnegan 30 cc de al=-
eohol Ettlico y 5 cc de Solucibn al 50, de hidrbxido de Sodio, Conec =
tan al matnaz un nefnigenante de neflujo y hervin La mezela en B.M, du
nante un tiempo ni menos de 1 hona ni mds de 7:30 min, hasta conseguin
completan La saponificacifn,

Suspenden el calentamiento, dejan enfrnian hasta tempenatunra amb.iente y
transfenin el contenido del matraz a un emfudo de decantacibn, Enjua =
gan el matnraz sucesivamente con 5 cc de aleohol etllico, 20 de agua =
destilada tibia, 20 de agua destilada frla y Luego con dos ponciones =
de 30 cc de eten de petroleo, Tapan el emludo, agitanlo, agitanlo ere

engliicamente dunante un tiempo no menos de 1 min, y Luego dejan nepo=
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san La mezcla hasta consegquin completa sepanacibn de Las dos capas,
Transferin La capa aleohblica infenion a otro embudo de decantacibn =
y agregan 5 cc de aleohol etllico (1:9) al primen emludo pana evitan =
gotleo de eten,

Agnegan 50 cc de eten de petroleo al emludo de decantacién que contie=-
ne La prnimena capa aleohBlicar y tapanlo, agitan enengélicamente du=
nante el tiempo de 1 min y Luego dejan neposan,transfenin La capa aleo
hélica a otro embudo de decantacién y neunin La capa eterea superion =
con el nesto del extracto eteneo contenido en el pnimen emfudo de de =
cantacibn, |

Repetin dos veces el procedimiento antenion pana completan 4 procesos
de extraccibn, Lavan Los extractos combinados en el primen emfudo de =
decantacibn con ponciones sucesivas de aleohol etflico(1;9) agitando =
enengbticamente y eliminando fa capa alcohblica, despuls de ecada Lava
do, La operacibn dele repetinse hasta que el d€timo fLavacdo no cawse =
reaccibn alealina a La fenobftaleina,

Transferin el extracto eteneo 5 un vaso de pnecipitacién tarado de 250
me de capacidad, Lavar el emludo de decantscibn con unos 10 8 20 cc de
eter de petnoleo y agnregan el eten usado al contenido del vaso de pre=
cipitacibn,

Connantuon al actnects sherio ; Elininando st aten wediants valinte’ &
miento en B.M, hasta que el volumen disminuya hasita 70 0 75 ce, Adadin
3 = 5 ce de acetona y continuan el calentamiento hasta hasta que todo
el solvente se haya evaponrado,
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Completan La desecacibn del nesiduo en ung estufa de vaclo por una hora
y a una tempenatuna de 75 = 80 G

Disolven el nesiduo seco en 50 cc de aleohol etllico neutralizado,pre=
viamente calentado de 45- 55°C, y titule lLos dcidos grasos presentes =
con solucibn de hidrbxido de potacio o de Sodio 0,02N, hasta colon no=

sado Leve que pensista por unos segundos,

CALCULOS ¢

my = 0,282 V. N
M= x 100

|

M = Contenido de Matenia Insaponificalle

m = Masa de La muestira analizada en gramos
mzrﬂhmdetmédmextmidomgmmoa

V = Volumen de La solucibn de hidrbxido de potacio o de sodio
N = Nommalidad de La solucibn de hidrbxido de potacio.

DETERMINACION DE RANCIDEZ

Definicibn y Fundamento,= Ls el deterniono que puede ocurnirn en fas gna
sas y aceites comestilles, pon efectos de transfonrmaciones quimicas o
Enziméticas de caracten oxidatlivo,

TECNICA : Cualitativa

Se funde La muestra en B,M, y se filtra en un tubo de ensayo y se Lo =
man 10 m€ de muestra, se coloca 1 ml de CLH ¢ ~centnado mds 10 gotas

de flonoglucinol al 57, en gleohol, Si da una colonracidn nosada intensa
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Que muchas veces va al nojo, La neaccibn es positiva,

DETERMINACION DE ALMIDON

Definicibn y Fundamento,= EL método se fundamenta en La detesminacibn
del poncentaje de almidbn, en fase al nimeno de gramos de glucosa con=
tenida en 100ml de £a solucibn de Fehling, Es decin en Base al nimeno
de gllcidos no neductones en almidones expresados en porcentaje de pew

40,

La detemminacibn de almidbn es fundamental en Los expenimentos fisiold
gicos en Los cuales es significativa La formacibn o desaparicibn de al
midén Zanto a nivel vegetal como animal,

En todas Las indusinias el valon de Las matenias primas es impontante,
y dinectamente proponcional al econtenido de almidbr, su agotamiento to
tal dunante el proceso de manufactuna estd indicado pon el contenido =
de almidbn del nesiduo,El [, de alnidbn es a menudo Indice de puneza, 6

pon el contraneo de adulteracibn con sustancias anildceas,

TECNICA ¢ Cualitativa

Se toma una pequeiia cantidad de muestna y se Le agneéga una mayon can=
tidad de agua, se hienve pon espacio de 10 min, y se filinra en calien=
te, al Llquido [Liltrado una vez frlo se agnega unas gotas de Lugol, u=

na colonacidn azul demuesira fla presencia de almidén,

DETERMINACION DEL INDICE DE Y0DO

Fundamento y definicibn,= EE fndice de yodo es £a cantidad de yodo al=
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sonbida pon un gramo de grasa a aceile, Constituye una medida del gna
do de insaturaciln ( nfmeros de dobles enlaces), Pana su deteaminacion
suelen wsanse dos métodos , el de Haruws y el de Wijs, La AOCS neco =
mienda del método de Wijs, Aqul se neliene al primero, Las difenen =

cias numbnicas entrne Los dos son desprnecialles,

TECNICA : Cuantitativa

En un frasco de tapa esmenilada 250 ml de capacidad se pesan 0,2-0,5 g
de aceite, se disuelve en 700 cec de cloroformo, se afade 25 cc de solu
cibn de yodo con ayuda de una funeta y se deja en neposo en La obscuri

dad pon un tiempo de 30 min,

*De igual menena se procede con un @lanco (testigo), transcunnido el =
tiempo indicado se aiaden 0cc de solucibn frla de IK al 15% y 100 cc
de agua destilada necientemente henvida y frla, se titula inmediata =
mente con £a solucibn de tiosulfato agnregando Tce de almidbn al [final
de La neaccibn ( cuando La solucibn ests amanillo paja) se dele agi =
tan enengbticamente el Llquido del frasco con el oljeto de que neaccio
ne el yodo que puede hallance disuelio en el clonrofonmo,

Se ecaleula La cantidad de yodo alsonrbida pon diferecia entre los datos
oltenidos en el ensayo con aceite y el testigo, nefiniendo el dato en

700 grmos,

CALCULOS : Ejemplo de datos olitenidos en un aceite analizado,

% ol oo = (ecBlanco = ec fluestnra) x F, Tiosulfato x mbq yodo x 700
Peso de muestra
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& dd Yo 25,25 x 0,9741 x 0,0727 x 100 = 96,58 cg/g
Peso de muestna
0,3334
Peso de muestra = 0,3234 consumo de Blanco = 38,00

Consumo de Muestra=_12,75
Promed.io S W

DETERMINACION DEL INDICE DE REICHERT MEISSL

Definicibn y Fundamento,= Se define como el nimero de mililitnos de al
calis 0, IN necesarnios pana neutralizan Los dcidos grasos voldtiles so=
Lubles ( fundamentalmente Butfnico y Capnoico) en 5 gramos de grasa 6
aceite,

‘TECNICA : Cuantitativa

Funda fa muestnra, i no es Llouida, [iltne pon papel [iltro pana nemo=
ven Las impunezas y humedad, Pese 5 g en frasco de destilacibn de 300

ml, agnegue 20ml de solucibn de glicerina punra y 2nl de OHNa( 1+1), Ca
Liente hasta completa saponificacibn, Esta estd indicada cuando La mez
cla estd penfectamente clana ( 5 min) agite el frasco suevemenie si al

guna espuma ocunrre { apnoximadamente 1/2 hona),

Agnegue 135ce de agua heavida y frla(Lilre de (0,) gota a .'gfota, al co=
mienzo para prevenin ALa espuma,luego agnegue 6ml de SO4H > diluido - =
(7+4) y pequerios trozos de piedna pomez,

Conecte el frasco del aparato de destilacidn y destile sin fundin pre=
viamente fLos cidos grasos, descanse el [r%co de destilacibn sofre una
plancha de aslesto que tiene un hueco de 50mm de dilmetro en el centro




4 g LL€0°S
= = e v
mgele 0L X Lo X g X LY - WY 7P voTn

875€0°L =HON 4 | “ve =opoy ounvuo) [}’ =ovyveru ap oveq
vy IThoyuDu DUNn v vopruTyyo vopny * OIdWA7

vvyvonu aP 099y
Vopeny X (WOJW P 55 * & X[ T WU P VaTA

¢ SOTTVO

DOFUIGY DPYC DRFOVVDVIP BY QWO FJUY

Dvyo O f; °€ 4 oveugu ovod gop vruDd D YTVIVOP DITYIFY DF U0Y vpu
.=ru00 2y obeny i ‘pupenbav vyvvy vovodpas vfep ev fi LITF9YOIFD DYDFOd
- ap qu ¢ ‘o vgory vy v vbovbv 2y oM oy vvvd UPPIVITFIUCUDE TP PVIPUT

72p vIpvod D lugronuruwveyep DRVe YDuvOf vOp op vozrjuev epend @y ivyoy

*OpVIUYD VO YOPOY W@ VDFIUTY QUUDFY un avryvev i evodavy

‘voyuru voun vod Dyvrvved anb DpLYov UPIIDYOFOY
vFyVY DUTIFOY] Fouey voprITpuT Ip Ju G ‘0 opuvyT O /N (HO)PN U0 OpugT
Vop gop quoL 2gmTL *(YUPDVDY vDZTWRR) w ¢ @p ovyyrf FoUnd op zeavvy
D OPULITFIIP FOP JUOLL YOF PVFITL Wrw Gl vod ) ¢} » vnby ue FyUOUDYYY

ua r9vo opuerbvouny #i vyueweavny opuvyrbp OprYIVIV OprUPFUOD FP FFIZ?Y
‘vpruoyev oprv vy vwwyy vy onb vgnd
- v2p veww wepend enb yoyol vounbyv vYIIFoR DVDd Fucg P UPUIFII uUn

uoo ofimyryyny f vwogy vy VIFOV Ju () YOF YOPUFILFOI 0PIV UDY OpuUD)

‘owwyy vy op vogUR Fo onbagy oF OpuUDYIT ) G D FIVIUTIUDU TYIP OpTF
Trvop o *uru (¢ we opuyIIVOP JOp Fu (L) VURIIFO0 vvod pwwyy vy ognbYy

SYSNHFD -8 2T 23V




ACEITES $ GRASAS

DETERMINACION DEL INDICE DE POLENSKE

Definicién y Fundamento,- Es el nfmero de mililitnos de &lcall 0,1 nor
mal necesanios para neutralizan Los Acidos grasos insolubles ( princi=
palmente Capnllico y Launico ) en 5 g de grasa o de aceite,

TECNICA : Cuantitativa

Retinan el nremanente de fos dcidos solulles desde Los dcidos insolulles
en agua en el [iltro, Lavando sucesivamente con 3 ponciones de 15 mé
de agua destilada Lavando previamente el concdensado, el cilindro de 25
ml y el falon de 770mé,

" Estas agua de Lavado son descantadas, Disuelva Los Seidos insolubles
usando 3 veces 15 ml de aleohol de 957, el cual ha sido neutralizado
con solucibn de Na(OH)., Para 700 ml de aleohol 2 gotas de NaOH N A0 |
mezcle Cos Lavados aleoh8licos y titule con NaOH N/ 70 wsando 0,5 mé de
indicadon fenolftaleina hasta que el colon nosado pensista pon 2 =3min

CALCULOS

Valon de Polonsbes C2O2UMO de NaOH x Facton x 5 w oty
peso de muestra

Ejemplo de datos ollenidos en una mantequilia

Peso de muestra = 5,0377 Consumo de NaOH = 0,5  F=1,03548

0.9 % 1.07548 » 5
50371

Valon de Polenshe =

= 0,574 ce/g
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DETERMINACION DE NIQUEL EN MANTEQUILLAS

Definicibn y Fundamento,=- Su detemminacibn se basa en La identifica =
cibn de la sustancia, La misma que no dele estan presente y pana Lo =
cual se utiliza ClH diluido pana su extraccibn y unas gotas de N3y y =
Dimetilglioxina para La fijacibn de colon, La presencia de Niquel da =

una coloracibn noja,.
TECNICA ¢ Cualitaliva

Se pesa 10 gramos de muestra, caliente en B.M, con ayuda de 70ce CeH
dituido con frecuente agitacibn pon 2= 3 horass La grasa es filtrada
y se necibe en una clpsula, se evapora a sequedad en B,M, agregando 2=
‘3 ml de NOH cone, para destruin toda La materia onglnica . EL nesiduo
es disuelio en agua, agregue unas pocas gotas de NHy y unas de Dimetil
glioxina al 17 en aleohol, si produce una colonracibn noja es positivo
de Lo contraneo serd negativo,

DETERMINACION DE CLORUROS EN MANTEQUILLA

Definicibn y Fundamento,= Se lasa en La determinacibn del contenido =
de cloruros lajo La forma de cloruno de Sodio, mediante La precipila =
cibn de bste., a La forma de cloruno de plata, que es un precipitado =
8Lanco= cuajoso delido a fa adicibn de nitrato de Plata y a La colonaw
cibn nojo-Ladnillo cuando se utiliza cromato de Potacio eomo indica =
don.

En muchos alimentos se utilizan cientos aditivos natunales tanto pana
su conservacibn a través del tiempo, como salonizante; Bste es el caso
de La sal comdn & clorunro de Sodio,
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DETERMINACION DEL PUNTO DE FUSION

Definicibn y Fundamento.- Se Llama punto de fusibn al paso del estado
s6Lido al Lequido, Los s6Lidos de estrictura cristalina pasan al estado
L8quido a una temperatuna exactamente definida que necile el nomlre de
punto de fusibn,

TECNICA

Se funde La muestra , se filtra y se coloca £sta en unos tubos capila
nes, se Los Lleva al congeladon pon un tiempo de 1/2 hona, se saca, se
sujeta La muestra a un temmbmetno y se introduce este en un tubo etliel

pana detemminacibn del punto de fusibn, se Le da calon y se Lee la -
. tempenatuna a que se funde la muesina,

Resultado del punto de fusibn tomado en una mantequilla = 48°C,

** In la siguiente pdgina mostramos Los nesullados obienidos en La de
Leaminacibn de productos de cientos Aceites y Grasas,




DATOS OBTENIDOS DE ANALISIS REALIZADOS EN DIVERSAS CLASES DE ALIMENTOS

ACEITES DERIVADOS
Nombre del Producto Panrdmetros uimicos  Realizados
Humedad Ac, en Ac,0leico | (lai, Insap, Ind, de Yodo | Ind,Sapon., | abmidbn |Ind, Refracy

g% g/ g/ eg/'g ng/g a 20°C
Aceite de Pescado 0,718 0,776 Neg, 707, 94 X X X
Aceite Fino Extra
sk 0,078 0,035 Neg. 96, 58 188, 18 X X
Manteca XX 0,03 0,713 Neg. 45,90 798,25 Neg. 1,45658




e

ANALISIS AATIAICOS BRORATOLOGICOS

BE ALIBMENTOYN

DERIVADOS DE CEREALES

Handinas
Pan

Pastas Alimenticias

Callelas
Biscochos
Papas Fritas
Ketrs

Otnos Alimentos denivados de Ceneales
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DETERMINACION DE HUMEDAD
Definicibn y Fundamenio,- ( Ven en Aceites y Grasas)

TECNICA :

Pana {fa detemminacién de Humedad en Haninas se pesa aproximadamente =
3 gramos de muestra en un pesafilino lanado y pesado, se Lo Lleva a u=
na tempe/zatu.m. de 130°C y ponr un tiempo de una honra, Luego a deseca =
don y finalmente se pesa ,

Para La detemminaeibn de Humedad de alimentos provenientes de ceneales
y que han adquinido un poncentaje de grasas un poco alto como :

Initas, cuenitos de chancho ete, se nealizan en Beaken + anena Lavada,

* usando el mblodo genenal,

En otnos alimentos como aquellos cuyo poncentaje de humedad es mlnimo
La realizacidn de humedad se detleamina mediante el méilodo de fa [uz =
Ultravioleta, ( Lémpana de Luz UV.) .

CALCUILOS :

Ejemplo de datos oltenidos en La nealizacibn de andlisis en una galle

ta. 7
Peso de P, F,+Muestra = 19,0457 Peso de P,F, + Muestra=19,0457
Peso de P,F, solo = 75,0774 PoFe + Muestna seea =_19,0367
Peso de (Muestna 4,0343 Peso de muestna seca 0,0096
% de H medads 2000 x 700 = 0,23 gf

4,0343

DETERMINACION DE ACIDEZ EXPRESADA EN SOLUCION NORMAL
Definicibn y Fundamento,= ( Ven en Aceites y Grasas )
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TECNICA ¢

Se pesa 5 gramos de.muestra finamente itnitunada, se colocan en un cim
Lindro aforado con tapa esmenilada, se agregan 50ml de alcohol al 95%
y dos gotas de OHNa N/ 10, se agita fuertemente y se deja en reposo has
ta el dla siguiente,se toma una allcuota de esle nemanente con pipeto
volumbinica y se colocan en una fiola de 250 ml més se aflade dos go=
tas de fenolftaleina y se titula con OHNa N/ 710 hasta viraje nosado pd

Lido que pensista pon unos minutos,

CALCIULOS ¢ Ejemplo de datos oblenidos en unas papas fritas

Peso de muestra = 5,0563 Consumo = 0,05
Facton NaOH = 7,02537

ce de NaOH x Facton x V,de aleohol x 700
Peso de muesinra x Allcuota x 70

% de Acidez

=ml %

0,05 x 7,02537 x 50 x 700
5,0563 x 70 x 10

n

% de Acidez =0,5mt %

DETERMINACION DE CENIZAS

Definicibn y Fundamento,= Todos Los alimentos contienen elementos mi=
nerales que fonman pante de compuestos ongldnicos e Lnonglnicos, £s =
muy dificil deteaminanfos tal y como se presentan en Los alimenios, La
incineracibn onglnica camfia  su natunaleza ; fas sales metdlicas de
Los dcidos onglnicos se convienten en 8xidos o carfionalos y neaccio =
nan durante La incineracibn para forman algunos fosfatos, sulfatos o =
halunos, Algunos elementos, como el azufre y Los halbgenos pueden no =
sen completamente netenidos en las cendzas peadieﬁdoae pon volatiliza
cibn, :
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TECNICA

Se pesa de 1 = 3 gramos de muestna de pendiendo del volumen de ella =
en un cnisol tarado y pesado, se caleina La muesina en un neververo y
Luego se Lleva a estufa pon un tiempo de dos hornas , a desecadon pon

un tiempo de 20 minutos y finalmente se pesa,

CALOULOS : ngemp!o de datos oltenidos de la detemminacibn de Cenizas

en papas fritas,

Peso de muestrna = 4,0724 Peso de muestra ecaleinada= 0, 71079

% de Conizas = —2L0I.2 10 5 &
4,074

DETERMINACION DE COLESTEROL

Definicibn y Fundamento,= EL colestenol es un aleohol secundanio, y =
en su mollcula hay sistema hidnrogenado y condensado en el anillo de
ciclo pentano,

Es una sustancia bLlanca insoluble en agua y soluble en bten, clonofor=
mo y acetona, Intenviene en fa alsoncibn de Las grasas en el onganis
mo y pon esta razbn su contenido en cientos alimentos dele sen peque

Ao o casi nulo,

Se fundamenta en venifican La presencia del colestenol pon La apani=
cibn de un colon vende delido a la reaccibn de L[IEBERMAN,

TECNICA

Se La nealiza 4i declanan en el pnroducto presencia de huevo,
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La muestra molida se extrae con clorofonmo y se filira en un tulo de
ensayo, se colocan 5 ml del filtnado mds dos ml de anhldnido acético =
més 0,1 ml de SO,H> concentrado,

En presencia de Colesterol apanece inmediatamente o despubs de pocos =
minutos a La oscunridad un colon vende intenso, Todo esle procedimiento
se Lo dele nealizan en una sonfona,

DETERMINACION DE RANCIDEZ : ( Pruela Cualitativa )
Definicibn y Fundamento.= ( Ven en Aceites y Grasas )

TECNICA : En muestras que contienen sustancias grasas tales como pa =
. pas frilas,

Se toma cienta cantidad de muestra finamente tnitunada en una clpsula
de poncelana, se Le agrega cienta cantidad de Eten Ettlico y se Lo do=
4a pon un tiempo de 20 min, se toma el (Lquido en un tulo de ensayo y
se Le agnega un ml de CLH concentnrado y unas 70 gotas de flonroglucinol

4L nos dé un colon rojo es positivo,

DETERMINACION DE CLORUROS

Definicibn y Fundamento,= ( Ven en Aceites y Grasas )

TECNICA : Si son muestras de ceneales que declanan presencia de sal
Ejemplo en papas fritas, lostitos ele,

Se pesa alrededon de 0,2 =0,3 pon que son saladitas, se dilulle en 50
ml de agua destilada y se tituta con Nitralo de Plata con ayuda de in
dicadonr enomato de potacio hasta Leve colonr zanahonia,
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CALCULOS: Ejemplo de datos oblenidos en una muesina

cc_de NO3Ag x Facton x (Mileg, CLNa_x_ 700
Peso de Muiestra

g% de Clonunos =

7,25 x 1,0045 x 0,005845 x 700
0,5349

gl de Lonuno = = 1,3 g

DETERMINACION DE PROTEINAS

Definicibn y Fundamento,= Este método consta de dos pantes: A: Comlirs=
Libn hidmeda de sustancias onglnicas n.d_mgenaa’zu pon ebullicibn con =
$0,/15 concentrado, accibn de sustancias catalizadonas y elevadonas de
tempenatuna y fijacibn del nitrbgeno proleico que se desprende como a=
moniaco fajo La forma de sulfuno de Amonio,

EL Canlono y el Oxlgeno presentes en La muestra se oxidan a CO > 4 Agua
panie del SO M5 que se desprende fajo La forma de humos (Lancos que a
tacan a fLa matenia onglnica transformando el Nitrbgeno proteico en Amo

niaco,

B: Lillernacibn del Amoniaco presente como S0, (NHy)2 pon accibn de una
s0lucibn de &lcall concentrado en p/r,ezs.mmla de Zinc como eatalizadon y
valonracibn de La cantidad de Nitnbgeno presente mecliante su comlina =

cibn con una cantidad de deido valonado el mismo que se deleamina pon

titulacibn nesidual,

TECNICA ¢

Digestibn,= Se pesa de 0,7= 0,5 gramos de muestra en un papel gnwsa -
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pequeiio, se dobla el papel y se coloca en un tulo de digestibn pana pro=
teinas, se Le agrega media pastilla de selenio, mds 6 cc de Mezcla On@-
fosfBrica Sulfdnica cm a cm, dejando pasan un intervafo de Ltiempo, para
que La mezela destrulla paco a poco La matenia ongdnica ( se pone poco
a poco para evitan neacciones sevenas), Luego se aiade 3 ml de P> (a
gua Oxigenada) cm a cm, se agita muy cuidadosamente y esto Llega a emv
sionar, se deja, se deja que se enfrle un poco i Luego se coloca el

en en digeston (TECATOR) hasta que el contenido del tulo quede tota._.
Le clano,

Nota: Todos estos pasos se nealizan en Sorlona

Destilacibn,- Se agnega 150 ml de agua destilada, primeramente se pone
el contenido del tulo en el laldn de destilacibn , con La ayuda del agua
destilada, se Limpia ciidadosamente y se transfienen Los Lavados del mis
mo al folon de destilacibn, se agnegan unas granallas de zine y dos ta =
8Letas de parafina mlés 60 = 80 mé de Soda Kjeldhal y necilimos el desti=
Lado en una fiola que contiene 25 ml de SO;M> N/ 70 con unas gotas de ine
dicadon nojo de metilo, EL tiempo que demonra en necilin el destilado es
de 25 min, y el camlio de colon que se oftiene al tiiulanse con NaOH dé

cimo nommal es vende aceiloso que pensiste pon unos minutos,

CALCILOS

( B= A ) x F.de proteinas x 0,0074 x 700

% de Proteinas =

Peso de muestna

B = Consumo de .5‘041'[2 x Facton

A = Consumo de NaOH x Facton




Datos oltenidos en La nealizacibn de andlisis de proteinas:

Peso de fluestra = 0,4968

Consumo de SO4H 5 = 25 Facton = 1,097527
Consuno de NaOH = 19,4 Facton = 1,04332
B=27,28 Fo de proteinas = 6,25

A= 20,24

(27,28 = 20,24) x 6,25 x 0,0074 x 700
0, 4968

% de Proteinas =

% de Proteinas = 12,39 en una harina Univensal




DATOS REALES OBTENIDOS EN LA REALIZACION

DE ANALISIS QUIMICOS EN PRODUCTOS DERIVADOS DE CEREALES

Tipo de Alimento

Pandmetros nealizados

Humedad g% | Cenizas g% | Ac.Noamal mlf, | Colonantes | Colesterol | Proteinas | Clorunos
Pk 2alin 7,1 e 0,5 X X X 1,3
Biscocho 2,04 2,28 0,1 Neg. Post, X X
Galleta de Coco 2, 16 0,80 7,04 Neg, Post, X X
Pan de dulce 20,02 0, 54 7,65 Post, Post, X X
Fideo 9,2 0,34 0, 70 Neg, Neg. X X
Hanrina( control) 10, 36 X 7.04 Neg, X 129 X
Canguil 2,20 g 7,56 Azul 1 X X X
: Aman, 5
Galleta de ditlee 3,84 0,9 0,05 - Post, ¥ X
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ANALISTS QUITATEOS - BRONATODEVDSILES

REALIZADOQS EN

ALRCARES ¥ -DERIVPADDS

Canamelos
Confitunas
Chiclets en genenal
Miel de Abejas
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DETERMINACION DE HUMEDAD

Definicibn y Fundamento ( Ven en Aceites y Grasas )

TECNICA :

Se nealiza en feaken mds anena Lavada delido al i de azucan que poseen =
estos productos, y se nealiza segin el método Genenal, Se pesa de 3=5 g,
de muestra se ﬂieua a estufa a una temperatuna de 7105°C y pon un tiempo

de 3 honas, Luego a desecadon pon 20 min, y [inalmente se pesa,

CALQUOS : ( igual que para productos de ceneales)

DETERMINACION DE COLORANTES DERIVADOS DE LA HULLA

De.,&fu.cx.dn y Fundamento,= EL colon que ofnecen Los alimentos se defe en
unos casos a La presencia natural de pigmentos y en otros a sustancias <
intencionalmente afadidas como fLos aditivos empleados pana simulan La .=
frescuna de Las cannes o Las hontalizas, Tamlibn se usan aditivos colo =
nantes con el propbsito de hacen mls atractivo el alimento a La vista,la
mayon parte de Los colorantes sintllicos usados como aditivos en Los ali
mentos son de Los Eipos Azo & Trifenil metano, de estructunas nelativa =

mente simnfes, Pana su deteaminacibn se utiliza cromatografla en papel,

TECNICA ¢ ( Pana Chiclets y Caramelos )

Se pone cienta cantidad de muesinra en un feaken con agua, se Le deja pon
un tiempo pana que extraiga el colon, fluego el Llquido se transfierne a

un enlenmeyen y se Le agrega Tee de bcido closhldnico al 10%, y unos pe=
dazos de estambne de Lana y se Lleva a calentamiento pon un tiempo de 70
min, a pantin de ebullicibn, hasta que fa Lana coja colon , se saca La =

Lana y se La coloca en otro enlenmeyen y se Le agrega 700 m€ de agua des
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tikada y 1 cc de Ny al 107, y se Lleva a calentomiento hasta hervin =
pon 10 mén, se deja enfrian, se saca La Lana decolonada y se coloca otro
estamlre 8 Lana se agrega Tee de deido clorhldrico al 107 y se Lleva a g
ullicibn pon 70 min, se saca La Lana Coloneada se enjuaga y se La colo=
ca en un leaken pequeiio al que se agregan unas gotas de hidrbxido de So=
dio N/ 10 y un poquito de agua, se deja concentran el colon en el Liguido
y Luego con ayuda de unos tullos capitanes se conne Este en un papel de =
cromatografla y se Lo coloca en La clmara de cornen colonantes ésto pon
unos 15 minutos, se saca el papel, se deja secan y Luego se m@m el -
colon nesubtante con unos colonrantes de Standan, y [finalmente se neporta
el colon dado,

< RESULTADO : EL colon oflenido en un chupete de canamelo fue pentenccien
te al FDEC = Rojo # 40

DETERMINACION DE AZICARES TOTALES POR INVERSION

Definicibn y Fundamento,= L[os azucanes son alimentos de tipo enengliico
que con otnos hidratos de carfono supeniones ( almidones de distintas =
fuentes y glucbgeno ) constituyen en gencnal mfs del 50% de La dieta hue

mana .

Los azucanes en genenal estan fommados pon alcohol, Ldehido & cetonas,
son tamlién Llamados sachnidos, son solulles en el agua y mds o menos =

dulces, y el calon Los descompone transfommandolos en sustancias amon =

fas Llamadas caramelos, pueden comlinanse con Los Acidos panra dan Bste =

ese

Aunque en ciertos casos hay que tenen en cuenta otnos azucanes, Los més
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impontantes pana Los analistas de Los alimentos son dos hexosas:dextnrosa
(glucosa) y Levulosa ( fructuosa ); y tres disacdnidos: sacanosa, Lacto=
sa y mallosa, En Los anflisis de azicares se usa con frecuencia el 1br=
méino ” azucan Inventido ” se nefiere a una mezcla equimoleculan de gluco

sa y Levulosa olilenida pon hidr8lisis de sacanosa,

EL Método se fundamenta en La deteaminacibn de azucan que pueda contenen

una muestna, expnresado en % de sacanosa mediante el uso de Los neactivos

de Fehling 1y 2,

TECNICA ¢

Se pesa alnededonr de 3 gnamos de muestra y se Lleva a un matraz afonrado

de 200 ml con ayuda de 700 mé de agua destilada,( en muestras que contie
nen grasas tales como chocolates se desgrasa previamente La muestra pa=

na trabajan s

Agnegan 2 ce de CEH econcentnrado en €a foca del matraz, Se €leva a B.M =
pon un tiempo de 20 min, a una tempenatuna de 70°C y se enfrla, Se agne=
ga (O3Nap anhidno pana neutralizan La solucibn y se presipitan Las prote
inas con 8ce de Reactivo de Countone y Llevan con agua destilada hasta =
ennace, ~F4L£t/erm en dolle papel filino, y al [filirado precipitan el exce=

40 de plomo con sulfato de Socio anhidno,

Filtran nuevamente tomando el nemanente panra evitan pasan vestigios de =
plomo, Titulan La solucibn filirada, ponicndo Esta en lunetas de 50 ml y
se hacen tres detemminaciones en clpsulas de poncelanas de tamaiio adecua
do, Las mismas que contiencn 5 cc de Fehling Soxhfel # 1 y 5 de Fehling
# 2y 40 ml de agua destilada,
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Se aade desde una funeta 15 cc de s0lucibn azucanada en frlo y calentan
hasta elullicibn hasta que se note que el colre se encuemira toialmente
neducido Lo que se nota pon el colon nojo lrillante de La solucibn al in

se agnregando poco a poco La muestra azucarada,

Afadin 1 8 2 gotas de indicadon Azul de Metileno manteniendo siempne en
elullicibn el LLlouido, sequin agregando desde La Quretq la solucibn azie
canada hasta que desapanesca La colonracibn de azul del indicadon,en Es=

te punito La precipitaciébn del bxido cupnroso es completa,

En esta titulbacibn de azficanes no defe consuminse ni menos de 15 ni més
de 50ce de La solucibn azucanada y el tiempo que dele empleanse no defe

sen mayon de 5 min,

Notas : En caramelos se pesa alnededon de 0,5 g de muestna y se Lleva a

200ml, In chocolates se tralaja con La muestra desgrasada y se pesa alre
dedon de 1 g y se Lleva a 250 ml,

En colas se tmﬂa%: dinectamente con 710 cc de muestra sin hacen dilucio=
nes, Pana chleulos mls exactos se eligen Los consumos mds aproximados de

Las detesminaciones hechas.

Para compnrolan si el punto final fue conrecio se agnegand en el Lloguido
7 gota de azul de metileno y éste delend desapanccen, EL colon rojo in =
Lenso presentado demostirand concentracibn, entonces La solucibn dellent -
diluinsela, si La solucibn presenta colon celeste clano indicard que La
muestra estd demasiado diluida,

CALCULOS : Datos obitenidos en un canramelo analizado,
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Peso de muestrna = 0,8727  se LLevo a volumen de 200 ml con

da, Consumos Oltenidos ; To= 17
o= 16,4
3,- 16,8
Consumo Promed.io = 76,7

Viendo en tallas de azican invenlido da consumo = 307

consumo x difucibn x 100
Ps, muestna x 700

mg i de azucan inveatido =

307 x 200 x 700
0,8727 x 700

= 75,550,6 mgli dividido para 7000 para ex=

presanlo en g% nos da = 75,55 gl de azucan inventido,

DETERMINACION DE CENIZAS

Definicibn y Fundamento .= ( Ver en Derivados de Cencales )
TECNICA : ( Igqual que para Derivados de Ceneales )

DETERMINACION DE GOMA  BASE

Definicibn y Fundamento .= Consiste en el masticado del chiclet dunante
un tiempo de 45 minutos y Luego pasa a calentamiento a temperatunra eleva

da, para Luego sen pesada y obtenen el J de goma fLase en La muestra,

TECNICA :

Pesan apnroximadamente 3 gramos de muecstra, masticanfa pon un tiempo de =

40 min, exactamente, Colocarfo en un plalo prepiamente tanado y pesado =
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Colocarlo en La estufa a una Lemperatura de 7120°C y mantencnto pon dos =

honras, Pasarnlo al desecadon pon un tiempo de 20 min, y pesanto,

Peso de muestra seca x 700

% de goma fase =
Peso inicial de muestna

Nota : En caso de chiclet neculiento, se delend quitarnse La colentuna =
de azucan pon disolucibn de La misma en agua, s6Lo entonces de ésta mane

nra se delend pesan La muesina pana detemminan el contenido de goma Lase,

EJENPLO : Datos obitenicdos en el andlisis de un Chiclet,

Peso de C. P, + lMuecstna= 42,5838 Peso de C.P + Goma = 39,9353
Peso de C,P, Sola = 39,3568 Peso de C,P, Sola =_39,3568
Peso de muestina 3,2270 Peso de goma 0, 5785
% de Goma Base = 22082ee. 700 » 17,9 g

3, 2270

DETERMUINACION DE PECTINA

Definicidn y Fundamento,= Es un coloide hidnofléico, tiene La capacidac
de a&AO/L&M grandes cantidades de agua, Las sustancias pbeticas alsonben
agua rfipidamente y La transfienen a Las cllulas econ mayon facilidad que
Las que podnla Logranse pon Ssmosis en Las cllulas mismas, -Como constitu
yente natunal de los tejidos vegetales, las sustancias pbelicas son nes=
ponAaﬂ.éeA. en una fuena medida de £a [finmesa y lextuna de Los frutos, Co=
mo aditivos intensionales las Pectinas son valiosos agentes de espesa =
miento y de formacibn de geles,

TECNICA ¢ ( En miel de Aleja )
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Afiada a un vaso quimico que contiene 200 ml de agua 30 g de muestra y =
mezcle Bien, Caliente ligenamente en B/, filine sl fuera M&Aamw,aﬂg
da a una allcuota del filtrado, una solucibn de permanganato de potacio
al 0,25% Caliente hasta ebullicibn, Un colon intenso con fluonesencia
verdoso, es indicacibn de fa presencia de pect.&m.[.o cual se neponia =

positivo,

DETERMINACION DEL INDICE DE REFRACCION

Definicibn y Funadmento .= ( Ven en Aceites y Grasas )

TECNICA :

Se Lo realiza directamente teniendo fa miel de aleja a una Lemperailuna
de 20°C y se €o Lee en el nefrectbmetro, el cual defe estan completamen
te Limpio, utilizando pana esta Limpieza xilol,

DETERMINACION DE ACIDEZ

Definicibn y Fundamento,- ( Ven en Aceites y Grasas )

TECNICA : ( Pana miel de Aleja )

Se pesa de 3 = 5 g de muestra se Lleva a 700 ml de agua destilada, se a
gregan unas goitas de indicadon fenolftaleina y se titula con NaOH N/ 10
hasta ecolon nosaso phlido, La acidez pana miel de Aleja se La expnresa =

en Acido Fénmico,

CALCULOS

Ace, en g % = ce de NaOH x Facton x mleqg,Ac, Férmico x 700
Peso de muestna
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Ejemplo de un andlisis nealizado

Peso de muestra = 4,0806 Consumo de NaOH = 0,5 F = 1,04332

mileg, Ac, Féamico = 0,0046

0,5 x 0,0046 x 1,04332 x 700
4,0806

% de Acidez =

DETERMINACION DE AZUCARES DIRECTOS

DefiniciBn de Fundamento,= ( Ven en Azucanes Totales )

TECNICA : Se pesa 1,5 g de muestna y se transfiere a un matraz afonado
de 500 ml, con ayuda de 200 ml de agua destilada( solucibn madne )s Se a
gita bien, se toma 700 ml de esta solucibn y se presipita Las proteina
'oon. 5 ec de Crnema de Aldmina que sinve tamliln para clanifican La s0lu=
cibn, se ennaza y se filtra, Luego se procede a Wan de idenlica maw

nena como se hizo panra azucares totales pon invensifn,

CALCULOS ¢

consumo x Pdisolucibn x Pdisolucibn x 700
Peso de muestrna x Alleuota x 700x 7000

Azucanes dinectos en gl =

Datos : de andlisis en una miel de Aleja.

Peso de muestna = 71,6870 se Lleva a 200 Co 41, 108

Se toma 700ml y se £Leva a 200 o= 17,6
alleuota
3= 77,7

Consumo promedio = 17,7 viendo en taglas para azucanes da = 290 n;g

7,6870 x 700 x 100

68,761 mg dividido para 7000 = 68,76 ¢ %

ﬂ de Azuoanes Totales =
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DETERMINACION ~ DE  SACAROSA
TECNICA : ( En miel de aleja )

Se Lasa en La difenencia entrne Los Azucanes lotales y los Azucanes di=
nectos, mubliplicados por el facton de la sacanosa,

Azucanes Totales = Azucares dinectos x 0,95 = i de sacarosa,

Ejemplo de Chlculo pana La delemminacibn de Sacarosa,

Azucanes Totales = 72,79

Azue, Dinectos 68,76

U]

% de Sacarvea = 12,79 = 68,76 = 4,03 x 0,95 = 3,88 ¢ %

DETERMINACION DE LA REACCION DE FIEHE'S

Definicibn y Fundamento,= La da el hidnoximelilfunfural pon el calentae
micnto de fa miel, de la glucosa comencial 8 el arucan inveatlico comenm
cial al neaccionan con el nesoncinof en medio dcido, dando un cofon no=

4o=cenesa, Lo cual indica resultado positivo,

TECNICA : ( En miel de abeja, prueba cualitativa )

Transfiera 5 ml de La muestra a una probeta graduada de 5 mé con tapa =
esmenibada, Adada 5ml de agua destilada, mezcle fien, aiadd 5 ml de [=
ten, agite deje en neposo hasta sepanacibn de dos capas, La capa elenea
debe sen clara,

Transfiena 2nl de La solucibn etenea para un tulo de ensayo, Aiada dos
gotas de solucibn clorhldnrica de nesonsina necientemente pneparada (ne-
sonsinol en CEH concentnrado ), Agite, Si da una colonracibn noja es +,




DATOS OBTENIDOS DE ANALISIS REALIZADOS EN PRODUCTOS DE  AZUCARES Y  DERIVADOS
Tipo de Alimento Pandmetros  Realizados
Humedod | Cenizas | Colorantes | Az, Invent, |In,Refrac, | Acidez |Reac,Fieh’ |G. Base
gh ¢ g ) = % i
Canamelo de )
Chadodisl 7,35 0,77 Negativo 56, 13 X X X X
Chupete 6,35 0, 185 Rojo #40 79,95 X X X X '
X
i '
Miel de Abeja 6,64 0,39 X 12,719 7,4905 0,058 Neg, X
Chicle Bomla 17,2 X Azul # 2 77,30 X X X 18,49
aman # 5 :
Otra Miel 8, 2% 0,20 X 65, 54 7,4922 0,13 Neg. X
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ANRBELT ST S CUINRICODS BROMATOLEODGITICHRS

REALIZADOS EN

BLEBTI DAY RECOROLICAS

Vinos
Brandy
Vodka
Matlloncas
Whishy
Andsaco s
Ron

Cnistales
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ANALISIS REALIZADOS EN VINOS

DETERMINACION DE EXTRACTO SECO,-

Definicibn y Fundamento,= Se Lo Llaman tamlibn SéLidos Tolales, indican
que el extracto seco de un vino ( s6lidos solulles Lilnes de aleohol )
estd constiluido paincipalmente pon cristales de deido tantdnico,mdlico,
Ldctico y sucelnico,glicerinas, taninos, pnoteinas y 0inos compuestos ni
trogenados y azucanados, En €os vinos poco Aeidos ( de pH un poco alto =
puede halen una cantidad considenralle de tartnalo poirﬁioo neutno,mien =
tras que en Los vinos dulees, el azucan predomina solne Los demds consti
tuyentes, Panra su detenminacibn se utliliza el mélodo de evaporacibn de
La muestna y pesado de su nesiduo,

TECNICA : ( Si es Vino Dulee )

Se toma 25 ml de muestra y se colocan sobre un leaken de 250 ml, tanado y
pesado, se Lleva a Laio de manla hasta que Este haya cogido una consisten
cia sinuposa, se Lleva a estufa pon una hora a temperatuna de 705OC, Lue

g0 a desecadon pon 15 min y finalmenie se pesa,

CALCUOS : Ejemplo de datos obienidos de un vino. dulcee

% de ExeSeco = Peso de Extracto x 700
ml de muestna

ml de muestna = 25 Peso de Extracto +Beaker= 707,0718

Peso de Beaken Solo = 703I 7831

Peso de extracto = 3,2287

% de Extracto seco = ——medsf8l X 100 _ . 13 97 o %
25
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DETERMINACION DE GRADO ALCOHOLICO

Definicion y Fundamento,= EL grado aleohBlico es delemminado wiilizandop
un aleohollmetno de GAY=LISSAC, que es un instrumento para La determina
cibn de Alcohol puno contenido en una sustancia acuosa, este méiodo se
Lasa en La destilacibn de La felida aleohBlica ya sea Esta oftenida pon
destilacibn o fenmentacibn, y Luego La dciamm'na.cidn de Los gnrados GAY=

LUSSAC que posee,

TECNICA :

Se toma 100 mf de mucstra con pipeta volumbinrica y se coloca en una fio
La de 500 ml de capacidad, se neutraliza con NaOH al 10 % si es una de=
teaminacibn en vino, iy AL es un Licon no se newiraliza , se coloca di -
‘rectamente 50 oo de agua destilada, se aiade unas 3 penlitas de vidnio

para modenran La elullicibn y Luego se adapta al apanato de destilacibn

y procede a destilan hasta necoguen 100 ml del mismo en un matraz afora
do de 700 ml se tapa el matnaz conteniendo Los 700 ml del destifado y =
3e Llova a nrefrigergcibn hasta que Llegue a una tenperatura de 15°C, ol
tenida fa ZLemperatuna se Lee el grado aleohblico con un alcohollmetnro

de Gay=LiLssac,

Se neporta La eantidad de grado aleohblico oftenida a 15°C/15°C,

DETERMINACION DE ACIDEZ VOLATIL

Definicibn y Fundamento,= Representa La pante de La acidez Lilnre como ,
comlinada que se destila en conniente de vapon de agua sin descompo =
nende, [ps Geidos voldtiles del vino consislen principalmente en &cico

acdlico que se fomma en pequeiias cantidades dunante fa elaforacién y al
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macenamiento; taml.iln puede halea presente cantidades insignificantes =

de otnos dcidos voldtiles, tales como el fSamico, fuillnico y caproico,

Los 8cidos voldtiles del vino se detemminan pon destilacibn von vapon =
y pon titulacibn del destilado,.

TECNICA :

Se toma 70 ml de muestna y se colocan en un tuwbo interno del matraz de
destilacibn; se colocan en La pante extenion del tufo 250 ml de agua =
apnoximadamente, se procede a destilan para Lo cual se tiene fLa Llave =
abienta hasta que el agua comienze a heapin, una vez comenzaco a herpin
se cienra bsta y se necoge de 80 = 100 ml del destilado, se apaga el a
parato de destilacibn y se titula el destilado inmediatamente agnegando
unas gotas de indicadon fenolftaleina y titulando con NaOH N/ 70 hasta =

Leve colon nosado que pensiste pon unos sequncos,

CALCILOS
Se expresa La acidez de Los vinos en gl de Acido Acltico,

ce de NaOH x Facton x 0,006 x 700 -
ml de muestra

gl =

Datos oltenidos en anliliasis de un vino

ml de muestra = 10mé Consumo de NaOH= 0,3 F = 17,7971
Facton de Ac, Acltico = 0,006

L de Asidiz v 0,3 x 17,7977 x 0,006 x 700 - 0,079 44

70
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DETERMINACION DE ACIDEZ TOTAL
Definicibn y Fundamento.= Es La suma de fLos &cidos Lilnes valonalles al
Llevan el vino a £a Neutralidad,o sea: Tantdnico , mfhlico, clinico y a=

quellos Jormados en La femmentaciBn: succlnico y LlActico,

TECNICA :

En una fiola de 500 mé de capacidad se pone 250 ml de agua destilada, i
bre de (05 se agrega una gota de indicadon fenolftaleina, neutraliza =
mos con NaOH N/ 70 con Facton y agregamos ml de muestra si es vino co=
Loreado y Sml de muestra si es vino Llanco y Luego se titula con La mis
ma soda N/ 10, hasta Leve colon nosado phlido que pensiste pon unos se =

quendos.

CALCULOS ¢ Se expresa en ml de Solucibn Nonmmal,

g do A5 Thinh = 8 de MaOH x F . 100 .o mp

ml de muestra x 70
Consumo ¢ 1,1 Facton = 1,079717 ml de muestra = 2
% de Ae, Todiut = L1ix 1LO797T1 2 10 v 50t

A ),

DETERMINACION DE TANINOS

Definicibn y Fundamento,= La pnesencia de Tanino en fa uua.y el vino es

impontante ponr que:

= Frena fa rapidez de femmentacién

= Favorece La clanificacibn y

=~ Protege el vino contra cientas enfermedades producidas por microonga=
nismos y fermentaciones anomamales como la Cldetica y acbliea ,
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Los taninos son sustancias natunales presentes especialmente en La conte
za de muchos &nboles, Los taninos dan precipilados que contienen almidbn
alldmina, muchos alealoides y diversos iones meldlicos, en especial con
Las sales fBrnicas producen una colonaeibn o ,aaeui/ult;ado negro azulado =
Los taninos son un grupo helenoglneo de compuestos fenBlicos pollme.
de peso moleculan medio nelatilamente fajo,

TECNICA ¢

Se toma 1 ml de muestra en una fiola y se agnegan Sml de neactivo de Fow
Lin=Dennis y cienta cantidad de Caalonato de Sodio anhidnro, si al agitan
se da una colonracibn azulada demuestra La presencia de Taninos, el cu=

al debe estan prnesente en La muesina, Entonces se nepontand positivo,

DETERMUNACION DE METANOL

Definicibn y Fundamento,= EL metanol & aleohol metllico proviene del (le=
tano, ;D/L&)ian.tow;tdxémglomma.édzumpmeﬂaur;uede&ede-
dan Negativo,

La detemminacibn cualitativa de fletanol se fundamenta mediante el wso de
permanganato de potacio, fdcido sulfdnico y como neqctivo prinecipal el de
Shiffe La detemninacibn estd lasada en La coloracibn violeta=nosada que
produce el 8cido cromoirBpico con el fommaldehido, nesuliante de fa oxim
dacibn selectiva del metanol,

TECNICA ¢

SE Lo nealiza segun el gnado aleohblico, La cantidad del destilado, y se
Lo nealiza al 1. Ejemplo
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EL pino pnesenta un gnado aleoh8lico de 12°CeLs 700
7 X
X= 8,33

Se toma esta cantidad de destilado y se £leva a 100ml con ayuda de a =
gua destilada a un matraz de 700ml de capacidad, Se toma a pantin de &4
te Il de La muestna en una fiola de 250 ml se aflade 2 ce de permangana
to de potacio al 2, 5% (pana metanot) y 0,4 cc de SO4H, al 507, al calo
de 3 min, destmuyase el exceso de (n0,K eon solucidn satunada de Acido
OxA2ico,

Formacibn del Colon: Agregue a La solucibn Tee de SOy al 507 y 5 ec =
de neactivo de Shiff, A causa de La accibn del fommaldehido soflre La fu
‘sina decolorada cugndo hay presencia de metanol se [formard pon neposo u
na coloracibn violeta,

DETERMINACION DE COLORANTES

Definicibn y Fundamento,~- ( Ven an Azucanes y Denivados )
TECNICA : ( Si son vinos Coloneados )

Se eolocan en un Beaken did 250 ml aproxidamente 100ml de vino, se LLeva
a B.M, a una temperatura no muy alta, se deja pon un Liempo Lango hasta
que fa muestra no tenga olones a aleohol, es decin aproximbdamente se=
haya reducido Las 3/4 pante de La muestnra,

Agnegan de 2 = 4ce de CLH al 107, un estamlbnre de Lana y se hace hempin
por 5 minutos, decantan el LLquido y Lavan La Lana econ agua destilada,Co
Locanr en el Leaken 100 ml de agua destilada acidularla con 2ec de CLH al

0% y se hace herpin otna vez pon un tiempo de 5 min,
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Decante el LLaquido y Lave fa Lana, agrege 50 ml de agua destilada mds =
70 gotas de amoniaco, se hierve pon 10 min, se va adicionando agua hase
ta completan el volumen que piende pon evaponacibn y hasta que los va=

pones no huelan a amoniaco, Entonces se saca La Lana,

Agnegan Luego CLH al 107, hasta que el Llquido tenga pl deido (evitan ex
ces0 ). Introducin en el Lequido un estomlnre & Lana y hervin pon unos mi
nutos, sacan La Lana si Esta estd teiida de ~olon se puede asequrar que

el vino fue tedido con colonrantes onglnicos de caracten deido,

ANALISIS REALIZADOS EN BEBIDAS QUE CONTIENEN UN GRADO ALCOHOLICO ALTO
( Anisados , Wiskys , Conac , Vodkas , Brandys , ete. )

DETERMINACION DE GRADO ALCOHOLICO

Definicibn, Fundampnf,b y Tecnica,- ( Vern an#lisis en Vinos)

DETERMINACION DE FURFURAL

Definicibn y Fundomento,= EL funfunal es un LLlounido inecofono con un pun
1o de elullicibn de 762°Crp¢e4204cumymina&ajio&1acn&6npno-
Longada del aine,

EL funfunal es un aldelido y Liene ofon muy semejante al del pan tosta=
do. Este panfimetno se deteamina en Las Lelidas aleohblicas destifadas 7

su deteaminacibn constituye una medida de calidad,

EL mllodo se basa en La detemminacibn del contenido de funfunal en una

muestna de aleohbl , mediante La destilacibn y pon Lectuna en el espece
tofotbmetno expresado en (liligramos de funfunal,
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TECNICA

Se toma 25 ml de muestra en un matraz de 71000 mé de capacidad, se colo=
ca en otro de La misma capacidad aproximadamente 400ml de agua destifo=
da, se conecta estos dos balones mediante tulos de arrastre de vapon, que
van coneclados a un destiladon, y se procede a destilan recogiendo Esle
en un matraz afonrado de 200 ml, se toma a pantin de este destilado 20
ml y se Lo coloca en un matraz volumbirico de 25 ml, se Lo enraza con =
aleohol absoluto, se agila lien y se Lo Lleva a Leen al espectofolbme =
trno uzando culetas con aleohol absoluto pana neutnalizan el apanato, y
Luego ulilizando una de ellas como muestra de nefenencia se Lee fa Leos
tura de La muestra, pana Lo cual se utiliza una Lectura a 277 y utili=-

zando La Lémpara D, del espectofotbmetro,

CALOULOS : Se expresa en gk de aleohol anhidro: Ejemplo,

Lectura a 277 = 0,09 = 11 cuadnitos
Cada cuadnito = 0,055

donde; 71 x 0,055 = 0,60

g de funfural = Lectuna x Pdilucibn x FPdilucibn x 700
mé de muestna x Allcuota x 7000

0,60 x 200 x 25 x 100_
22 x & x T

mg de funfunal =

= 0,60 mgf

Gnado aleohBlico de La muestina = 38°G.L.

Entonces: 0,60 eeweem——— 38°G,.L.

X 700
Donde X= 1,5 /7000 = 0,0075 g%




DATOS OBTENIDOS &N ANALISIS REALIZADOS EN DIVERSAS CLASES DE BEBIDAS ALCOHOLICAS

Clase de Producto Pandmetnros  Realizados
CAlcohbLico | Funfural | Ae,Voldtil | Ac.To 7aninos | (fetanol |Ex. Seco
en oC gl g% mlf g/
Vodka 32 Neg, X X X Nege. X
Mallonca 43 0,003 X X X Neg. X
Vino Ténico 79 X 0,079 2.9 Post, Neg. 12, 771
Brandy 38 0,007 X X X Neg. X
Vino Rosado 73 % 0,075 6,5 Post, | WNeg. 1,77
Aguandiente 46 0,007 X X X Nege X
Otro Vino 3 X 0,056 6,5 Post, Neg, 2,78

- 95
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ANNANLL SIS QUITATITCRIGBRONATOLOGICOS

REALIZADOS EN

st biDAS NOD AL CO0d LT ERS

Colas
Refrescos
Banras ( Tipo Bolos )

Jugos Envasacdos




BEBIDAS N0 ALCOROLICAS

DETERMINACION DE EXTRACTO SECO

Dedinicidn y Fundamento,= Se fasa en La deteaminacidn de fos s8Lidos =
totales de cientos sustancias hasta consistencia sinuposa, mediante fa

evaponracidn del medio acuoso,

TECNICA

Colocan en un feaken tanado y pesado 25 cc de muestina, exactamente medi
dos con pipeta volumbinica, Llevan a B.M, hirviente hasta consistencia
sinuposa, Luego se Lleva a estufa a una Lempenatura de 705°C por espa=
cio de una hona, Dejan enfrian en desecadon y pesar, EL peso oflenido =
se nelaciona en gf de muesina, :

CALCULOS ¢

Peso de muestna = 25,3743 Peso de muestra seca = 3,3569

7 de e Peso de muestra seca x_700
70 Extra = :

Peso de muestna

3, 3569 x 700
25,3143

% de Ex, Seco =

= 713,26 ¢%

DETERMINACION DE pH

Definici8n y Fundamento,= [a determinacibn def pH de una disolucibn -
cualquiera es un prollema que se planiea con gran [recuencia en £os La
Lonatonios y en La Industinia. Se define como el Loganiimo del invenso =
de La actividad de los iones hidnbgenos en La disolucibn, EL pH de una
disolucibn nesulla sern dinectamente proponcional al potencial del elec=

trodo de hidnrBgeno formado con ella, de Lo cual derniva su slmbolo,fe =
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tras iniciales de potencial y de hidnbgeno, EL pH puede detemminanse co
Lonimbinicamente utilizando indicadones adecuados,pero se deleamina con

mds exactitud pon métodos polenciombinicos,

TECNICA :

Se nealiza directamente con La muestna, tomando cilenta ecantlidad del Ll=
quido y Llevando a Leense en el polenciombinico, Leniendo en cuenta fa

temperatura que manrca el aparato,

Se neponta de 4La siguiente manena: pH a 27°¢/27°C = Lectuna dada,

DETERMINACION DE ACIDEZ

Dedinicibn y Fundamento,=- ( ven en Aceiles y Grasas )

TECNICA

En un erlenmeyen de 250 ml de capacidad se colocan 710 8 20 ce de mues =
tra exactamente medidos con pipeta volumbinica y se La diluye 8 No con
agua destilada de acuendo con La intensidad del cofon de fa muestra, a=
gregamos gotas de indicadon fenolftaleina y se Litula con NaOH N/ 70 haﬁ
ta La aparnicibn de un Leve cofon nosaco,

Panra muesinas muy coloneadas se aplica el mlftodo polenciombinico que se
Jundamenta en ol rango de vinaje de £a fenolftaleina, 8,9 pH. Se usa 10
ml. de muestna y se titula con NaOll, Anolan el consumo y nrealizan los -

chlculos, Los mismos que no vanfan,

CALCULOS : Se expresa fa Acidez en Acido Clinico,

Ejemplo en una Cola,
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ml de muestra = 0mé Consumo = 2,25 F= 1,02537

‘mileq, del Aeido Clinico = 0,007

% deo Acidez = 2025200070 x 1,02531 x 100 _ o 76 . o,

70

DETERMINACION DE CAFEINA

Definicibn y Fundamento .= La cafeina es una sustancia tenapeutica del

grupo de Los anolfiticos que connesponde a un alealoide que se halla en
Las semillas del Cafl ; en Las hojas del T8; en Las mezelas de Las colas
y en otnos vegetales, Este alealoide a nrecibido el nombre de Telna y
Guananina, es un exitante nrespinatonio , facilita fas Lenciones miLscu=
 Lanes, disminuye La faliga,

Su determinacibn se lasa en exinaen el contenido de Cafeina de un ali =
mento mediante su precipitacidn con permanganato de Potacio, mds una 40
lucibn necuctona,una bdcida y otna alealina, y su postenion extraceibn =

con clonroformo,

TECNICA ¢ ( Si es Cofa Negra )

Se trataja dinectamente con €a muesina, se toman 10 ml de La solucién,
4in gas y se colocan en un leaken de 250ml, se agrega con .pipeta 5ml de
penmanganato de Potacio al 1,5} (para Cafeina) se deja en neposo pon un
Liempo de Smin, y se alade 10ml de solucibn neductona ( con pipeta volu
méinica) mls Inl de solucibn becida (Geido fosfbrico) ms nl de Solucién
alealina( ml de hidnbxido de Potacio+ 4ml de agua), Transferin €a mez=

cla a un emludo de sepanacibn conteniendo 45 ml de clonofonrmo,usando Lo

menos posible de agua, agite el contenido del emludo pon 30 seg, y des
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Puls deje que se sepane Las dos capas, deje caer el clonoformo dentro =
de un frasco volumbinico de 100ml con tapa esmenifada que conliene un =

emfudo con un pepel [filino previamente humedecido con clonofonmo,

Aada 45me de clonoformo més a La capa nemanente de La muestnra en eof em
fudo de separacibn, agite pon Los contornos y filine La capa clonrofonrmi
ca dentno del frasco volumbinico de 700 ml, Lave el papel filino con =
clono formo, nreuna Los Lavados coleclados en el frasco voluméinico conte

niendo Los extnactos y Lleve el volumen hasta ennace,

Tape el frasco y agite vigunrosamente Llene Las celdas con La muestra =
La una y fa otnra con el clonroformo que senla el standan, y se Lleva a =
Leen en el espectofotbmoinro el mismo que ha sido califinado wsando clono
fonmo, Las Lecturas se nealizan a una alsonfancia de 276 y 310, para =
Luego caleulan La vendadena alsonbancia nestando la Lectuna de 276 me =
nos La de 370 ( impunecsas ),

CALCHLO ¢
ml de muestra = 10mé Lectuna a 276 = 0,265 ' Loctuna a 310= 0,020

0,265 = 0,020 = 0,245

Conneccilin =

Lectuna de curva = 0,245 que equivale a 19 cuadros,

cada cuadno = 0,0725

0,0725 x 19 = 0,2375

+ 0,25 ( comienzo de La cunva)

0, 4875

0,4875 x 100 x 700

=mg %/ 1000 = 0,487 g% .
70 me




DATOS OBTENIDOS EN [A REALIZACION DE PARAMETROS DE DIVERSAS CLASES DE BEBIDAS

NO ALCOHOLICAS

Tipo de Producto Pandmetros quinicos nrealizados |
Extracto Seco | Ac, Clinica pH Colonantes
g,'% gj:l

Cola Rosada 12,67 0,16 2,8 Rojo # 40
1
R

Cola de Limén 72, 34 0,07 7 Negativo '

Refresco de Pifa 72,8 0,76 27 Amarillo # 5

CHy ol 17,45 0, 73 4,8 Ananillo # 6

fMlanzana

Jugo de Limén 8,67 6,23 2,4 Negativo
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ANALISTS QUIRLICO0S BPROAATOLCELICUS

REALIZADES EN

ol - RN E S Y PRODAECTOS CRARNILCOS

Chonizos

Montadelas

Jamon

Salchichas

Paté

Salami

Vienesas

Tocino

Camanones
Macanela 7Tipo Atdn

Cannes de Almuenzo




A

YCARNES ¥ PRODUCTOS CARNILOS™

DETERMINACION DE HIMEDAD

Definicibn y Fundamento .= ( Ven en Aceites y Grasas )

TECNICA :

Se nealiza en pesa [filinros, previamente Lanados y pesados, ulilizando =
de 3 = 6 gramos de muestra., se £leva a B.M, pon un detenminacdo tiempo
hasta que La muesira, haya pendido un poco de humedad, Luego se Cleva =
a estufa porn 3 horas a 705°C, Luego a desecadon pon X0 min, y finalmen=

1e se pesa,

CALCUOS ¢ Datos en el andlisis de un Salami

Peso de muestra = 5,3653 Peso de muestra seca = 1,7675

7, 7675
5,3653

% de Humedad = x 100 = 32,% g%,

DETERMINACION DE pH

Definicibn y Fundamento .= ( Ven en Belidas No Alcohblicas )

TECNICA :

Se pesan 10 g. de muestna, y se homogeniza con 70 ml de agua destilada,
se filtra y se Lleva Este a Leen el ol potencibmeinro pana deteaminan su

pll y a La tempenatuna del medio amliente a que ha sido tomado,

Se Lo reponta de La siguiente manera: pH a 27T°C/27°C = 5,1

DETERMINACION DE PROTEINAS

Definicibn, Fundamentos y Teecnica,= ( Ver en Alimentos de Ceneales)

DATOS OBTENIDOS EN EL ANALISIS DE UN SALANT ¢
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REARNES Y PRODULTDS - CARNICOS?

Peso de muestra = 71,0339 Con, de .5'04:‘{2 =25 x 1,097152 = 27,288
Facton pana Cannes = 6,25 Con, de NaOH = 2,9 1,079717 = 31_7_3__7
Conaumo = 24, 1569

24,15 x 0,0074 x 7100 x 6,25
10339

% de Proteinas =

=20,43g%.

DETERMINACION DE GRASAS

Definicibn y Fundamento,= Se denomina tamlitn Extracto Eterco,y se ne =
Liene al conjunto de Las suwstancias extraidas con Eten 8 algdn otro di-
solvente, Lstas gnasas son Estenes glickridos que son s8lidos a tempena
tuna de 20°C a difenencia de Los aceites que a dicha tempenatura son =
fluidos, Su detemminacibn implica tnes ,é‘:muonad distintas e indepen =
r;'xlpn.te del onigen def matenial & def méiodo,

= 7Tratamiento pneliminan de La mucsina incluyendo el secado previo,
= Sepanracibn de La gnrasa pon extraccidn con disolvenie apropiado,

= Valonacibn de La gnasa mediante un mftodo & otro,

La finalidad del secado prenio es para neducin el contenido de Humedad
de La murstra, En cuanto al disolvenite pana fa cuantificacibn de £a gra=
sa bste dele poseen un alto poden disolvente para Las grasas; un lajo =
poden disolvente pana Las sustancias no grasas; ampomué' répidamente
y no dejan nesiduo, tenen fajo punio de elullicibn, no dele ser infla=
malle, penetran flcilmente a Las pantlenlas de la muestra y estan com =
puesto de un s60o componente,

TECNICA
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Se pesan de 8 = 13 g de muestna colocados en un dedal que contiene en =
el fondo un madejo de aloodbn, se tapa con oiro madejo de algodbn y se
coloca en el extracton de Softhen, pana deleaminacidn de gnasas, se ne=
cile el extracto gnaso en un falbn de 250 ml de capacidad que contie =
ne tres perlitas de vidnio y que estd previamenite tanado y pesado, el =
disolvente utilizado panra La sepanacibn de Las grasas pon exiraceibn es
Eten Etllico 8 Eten de Petnoleo, Se extrae La grasa pon un tiempo de 712
horas aproximadamente, teniendo en cuenta el colon del disolvente utili
zado, y a La cantidad de &ste, se necupena el Eten, se deja evaporan en
nesiduo contenido en el Lalén a medio amliente y Luego a estufa pon un

Liempo de una hona, enfrian en desecadon y se pesa,

JCALCULOS ¢ Datos Obtenidos en un Salami

Peso de muestrna = 14,8841 Peso de gnsa = 7,0461

7,04767 x 700
74,(5':'5'47

% de gnasa = = 47,33 g%

Como fLa qnrasa se expresa en matenia Seca:

Entonces se hacen €os nespectivos CAleufos;

700 = 32,9 ( 7 de Humedad) = 67,06
Entonces en 67,06 hay ==-== 47,33 g (rasa

En 700 =2
Donde X = 70,57 g % de gnrasa .

DETERMINACION DE NITRITOS

Definicibn y Fundamentos,= L[os nitritos se wsan panra el curado de Las




RCARNES Y. PRODUGTO S CARNICOS®

de fas cannes, juntamente con la sal, azucan y nitratos, fLos cuales se
difunden en Los jugos déliles de Las canrnes. Los nitratos y nitrilos =
son aditivos usados en alimentos peno en pequeilsismas cantidades, Cene.

ralmente wusados en La elaloracibn de Embuticdo.s,

Su fundemento se fasa en La diazotacibn del dcido sulfanllico pon el b=
cido nitnoso y La subsiguiente unibn del compuesto nresullanie con el &

cido alfanafiilamina fonmando un azocompuensto,

TECNICA :

Se pesa 10 gnamos de muesina en una ,ﬂwla de 250me de capacidad, se ala
de 50ml de agua destilaca, se agita 8ien pana que compacte todo,se [fil=
tra, se agnega Iml de Alfanaftilamina y 1 mé de lcido sulfamllico, 4L =
da una coloracibn nosada intensa se neponta como positivo, de Lo contra

neo send negativo,

DETERMINACION  DE ALMIDON

Definicibn y Fundaomenio,= ( Ver en Aceites y Grasas )

TECNICA : . ( Cualitativa )

-

Se pesan 70 gramos de muestrna en una fiola de 250 ml de capacidad, se =
Le agrega 10ml de agua destilada, se Lleva a calentan hasta que nompa a
henvin, se fillra en calientle, y 4se agregan unas golas de solucibn de =
Lugol, si da una coloracibn azul inlensa es positivo, Intonces tendad ,

gue hacence La deteaminacibn de almidbn Cuanititativa,

TECNICA ( Cuantitativa )

Colbquese en un vaso de precipitacibn de 250ml de capacidad, 70 gramos
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DE muestra finamente dividida junto con 75 ml de una solucién de KON al
8% en Etanol; caliente solre un fLaiio de vapon hasta que fa canne se di=
sueva pon completo ( unos 30=45 min, ), Aiddanse un volumen iguafl de
etanol, en/rlese y dejense en neposo dunante no menos de una hona, Fil=
trese al vaclo a travez de una capa de aslesto colocada solre un cnisol
de Gooch., [Avese dos veces con uwna soluciln al 4% de KOH en aleohol =
del 50% (en volumen) y oiras dos veces con aleohol del 507, Decantense,
Los Lavados, netengase tanto el precipilado como se pueda en el vaso =
hasta el ALtimo Lavado, Coldquese el crisol, con su contenido en el va=
s0 oniginal, aiddanse 40 mf de agua con 25 ml de S0, 1>, agltese durante
£a adicibn del dcido y aseginese dd que contacta con el Zodo el precipi
tado,

Dejense en neposo dunante unos minutos aiddanse 40ml de agua destilada,
y caliente hasta que nompa a hervin, Agitando de una manena continua, =
transfienase La disolucibn a un matnaz afonrado de 200 ml de capacidad ,
Aiilidanse 2 m€ de deido fosfotunstico al 207, dejese enfrian a La Lempe=
ratuna ambiente y ennécese con agua destiloda, Filtrese a travez de un
papel [ilinro sin almidbn; transfibrase con una pipeta volumébinica 100mé
del filtnado a un malnaz afonrado de 200 ml de capacidad, neutrallfcese =
con A’aOf:_’ (7+7), enrbcese y deteaminese La glucosa en una allcuota de 50
ml del [filtnado pon el mélodo sequido pana azicanes, Se hacen tnes de =

teaminaciones,
CALCILOS ¢
Peso de La glucosa x 0,9 = Peso del almidébn,

Si se consume mis de 50 ml de muestra (solucibn) en La titulacibn se em

plea La siguiente férmula:
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r= JOO x A x a x 0,9 Donde:a= 3+ 0,05 facton del Fehling

Gl kfg.deﬂamumstm

T

ml de La solucibn gastada

1

A= dilucién de fa muesina,

Si el consumo es menos de 50 se caleula asl:

ce de tablas x Pditucidn x Pdilucibn x 100 o gk /7000 =
Peso de muestna x Aldcuota x 700

g e

Ejemplo de Chlewlo ollenido en una Vienesa:

Consumo = 61 £Entonces como es més de 50, se caleula asl:

Peso de muestna = ) wewe—e———— 200

150 memee 200,

200 x 200 x 0,05 x 100 x 0,9
710 x 750 x 67

% de Almicddn =

= 7, 96 g;f,.

DETERMINACION DE GAS SULFHIDRICO

Definicibn y Fundamento,= Tiene como fundamento venifican el grado de
calidad y estado de conservacibn de fa muestira mediante La utilizacibn
de Acetato de Pfomo que expresa fa concentracibn en mg’% de sulfuno de =

plomo que indica en qué grado de descomposicibn estd la muestna,

TECNICA : ( Sb8Lo pana productos del larn )

Se pesa 10 gramos de muestna en un frasco enlenmeyen de 125 ml, se cu =
fre La Loca del matraz con un papel filiro humedecido de acetato de plo

mo al 5%.Se culine con otno papel filino secn, adaptanfo fien a fa foca
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del matraz con ayuda de una cinta, Llevan a B.M hinviente pon un Liempo
de 10 min, Sacan Los papeles y comparanlos con unos standan, fa canti=
dad de SH, se multiplica porn 10 para dan el nesultado en 700 g de mucs=
tra, EL LImite mbximo es 0, 14 mgfl

DETERMINACION DE NITROGINO BASICO VOLATIL

Definicibn y Fundamento,= E€ nitaBgeno es un gas incolonro compuesto de

N y H de olon penctnante, sabon alcalino caustico muy solulle en el a=

gua y T6xico, Se ofiiene calentando un compuesto ongdnico nitrogenado

con deido sulfirico conceninado,

EL amoniaco es una lase enerngbtica que enveadece tintunas vegetales y =
devuclve el colon a Las ennojecidas pon Los feidos,Los valones que nela
zan Los estallecidos en £as noamas sanilanias indican produceibn de Amo
niaco como consecuencia de una descomposicidn orgdnica del alimento, Se
fundamenta en medin La cantidad de Nitrbgeno Bésico Voldiil o Amoniacal
y sus sales de Amonio pon fa acdicidn de Oxido de Magnesio ulilizando el

apanato de destilacifn Kjeldhal,

TECNICA ¢

-

Pésese 10 gramos de muesina finamenie picada y transfiera a ‘un Laldn de
destilacibn con ayuda de 100 ml de agua destilada, Lavando fien of bea
ken en el que se pesd La muecstnra, Widdanse un poco de piedna pomés,dos
gramos de Mg0 (flagnecio Caleinado) y €ivese Las panedes del Laldn con =

50 ml de agua destilada, y proceda a destilan,

Recllase el destilado en una [fiola de 500 ml que contenga 10 cc de bei=
do Sulfinico N/ 10 y una gota de indicadon nojo de Metilo, haciendo Bure




<

SCARNES ¥ PRODUCTOS CARNICOS™
lujean La solucibn, Destllese pon un tiempo de 10 min hasta oftenen al
nedecon de. 7100ml del destilado,

CALCILOS

9 0.8V, = Lce S04y W10 x F = _cc NaOK) x 0,0074 x 100

Peso de muesina

Ejemplo de datos ofilenidos en el andlisis de Camanones

Peso de muestra = 70 Consumo SO,H> = 10 x 1,091521 = 10, 27521
Consumo deNaOH= 9,1 x1,07971 =__9,82536
7,08949
% de N.B.V = 7,08949 x 0,0074 x 100 = 0,075 ¢% .
70
DETERMINACION DE CLORUROS
Definicibn y Fundamento .= ( Ven en Aceites y Grasas )
TECNICA : ( Cuando se trata de productos enlatados que eontienen

sal ),

Se pesa 10 gramos de muestra mds ponen 100 ml de agua destilada calien
te, ponen a B, pon 15 min, dejan enfrian y agregan 2 ee de Reactivo

# 1y Pec de neactivo # 2 ( Pana Clonruaos) dejan en neposo pon un =
tiempo de 1/2 hona,llevan a 200 cc en matnaz afor. = con agua destilbo=
da, filtran y toman alleuota de 25 ml con pipeta volumbinrica y tituban

con NO jAg N/ 10 wsando cromato de Potacio eomo indicadon,

CALCUHLOS & Clonunos expresado en clonuro de Sodio

il EL de NO3Ag x F x Dilucibn x mileqg, CLNa x 700

Peso de muestna x AlLeuotno




DATOS OBTENIDOS EN ANAUISIS REALIZADOS EN DIVERSAS CLASES DE PRODUCTOS CARNICOS

Tipo de Producto

Pandmetros quimicos nealizados

Humedad | Proteinas Grasas Almidbn pH Nitnitos SH N, B, V,
g% g% g g7 mgt g7
Satani 32,% 20,43 | 41,3 | Mg | 57 Post. X X
{
Tocino Ahumado 7,38 X 72,55 Koo i} D Post. X X
Safehichas 46, 64 8,9 73, 96 b 78,2 Post. X X
Camanon Descalezado X X X X 6,9 X 0,0056 0,075
s Wiawicacls 49,89 19,29 | 39,55 | weg. | 6,05 Post, x P
Carne de Almienzo X X X x 6,17 Post, 0, 0056 0,078
Mortadels 53, 18 13,8 17, 78 3,8 6, 4 Post, X X




e i

ANARLISTIS QUITALZLO BRAGUATOLOGLILY

REALIZADO EN

CAF £ Y &

Caft Tostado
Cafe solulle

TE

Ca/é Mylido




S CchFre ¥ TE.*®

DETERMINACION DE  HUMEDAD

Definicibn y Fundamento .= Se fundamenta en La pendida de peso que su~-
fre La muestna al sometenta a temperatluras de 700 = 105°C, pon un tiem
po detemminado & como La deshidratacidn de la muestra hasta peso cons=
tante, |

TECNICA : Se pesa de 3=5 gnamos de muesina en un pesafilino se €leva
a estufa a 105°C porn espacio de 3 honas, Luego a desecador pon 20 min

y finalmente se pesa,

CALCULOS : Datos oftenidos en un Café

Peso de muestra = 2, 7646 Peso de muestra seca = 0, 1023
% de Humedad = -—QLJQQ-—--JC 700 = 3,7 ¢ %
2, 7646

DETERMINACION DE  ALMIDON

Definicibn y Fundamento,= ( Ven en Aceites y Grasas 4

TECNICA ¢

Henvin unos gnomos de muestna molida con agua destilada, Filinran solnre
un tuko de ensayo grueso, una vez frlo agregan Tee de SOuH5 concentra
do y {fuego poco a poco agilando, adicione unas cec de solicibn de pen=
manganato de potacio, Cuando se haya destnrido £a matenia ongldnica del
Caft pnedomina el colon violdceo del (MnOiK, Agnegan una gota de HX0 >

concentnada hasta decolonacién,

Calentan suavemente agitando de vez en cuando pana eliminan el oxlgeno




*CAFE ¥ TE™

Agregan gota a gota mediante una pipeta solucibn de yodo (Lugol),lUna -

colonacibn azul demosirar® La presencia de almidén,

NOTA ; EL caft no dele contenen almidbn, Si el HA 5 es concentnada se

diluye Tec de /[‘,O[, en 9 ml de agua destilada,

DETERMINACTON DE  EXTRACTO  ACLIOSO

Definicién y Fundamenio ,= Se lasa en {fa detesminacibn de fLos s8Lidos
s0lubles de cientas sustancias que Lienen como paopiedades  Au  diso=

Lucibn en agua mediante La evaponracibn del medio acuoso,

TECNICA :

Se pesa dos gramos de muestra y se transvasa a una fiola de 500 ece con
200 mf de agua destilada caliente, Se calienta a efullicibn Lenta ( a

calonr directo) a neflijo pon 1:45 min, nolando de vez en cuando,

Se deja enfrian lucgo se transfiene a un matnraz aforado de 500ce, Se -
Lava el fLeaken con agua destilada pasando fas acuas de Los Lavados al
matraz, Se enaaza a volumen (500cc) t se filtran, Del [fililnrado se toma
una alleuota de 25ml 6 50 ml y se trasvasa a un feaken tanado y pesado
Se evapona a sequedad a B,M, y Luego se Llrva a estufa pon un Liempo =

de una hona, Luego al desecadon pon 15 min, y se pesa, [finalmentle se

nealizan Los ehlculos,

CALCULOS :

g% de E.A, = Peso de Extnoeto x Difucidn x 700

Pesa de muestna x Allcuoia tamaca
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PLALEE Y TE®

Peso de muestra = 2,2465 Peso de extracto 0,0377

0,0377 x 500 x 100

2,:?4()5 X .)_5

% de E,A= = 33,02 g %

DETERMINACION DE SOLUBILIDAD

Definicibn y Fundamento .= Se fundamenta en La detenminacibn de fla ca
Lidad y el gnrado de solubilidad de La muestnra mediante calentamiento =

con agua en un Liempo delemninado,

TECNICA :

Se puede nealizan en agua caliente 6 en frla, en un tiempo de 30seq y
3 min respectivamente,

Se transficne 2,5 qramos de muesira en un vaso de Precipitacibn de 500
ml y agregan 250 ml de agua hinviente en elullicibn y agitan moderados
mente 30 seg., AL Lénmino de esle Liempo no dele apnrecianse ningln sedi

mento en caso conilnaneo se aeponta posilivo,

DETERMUNACION DE CAFEINA

Definicibn y Fundamento .= ( ven en Belidas No Alcohblicas)

TECNICA :

Se pesa 5 gramos de mucsira en un leaken , se pasa pon medio de un emfu
do a un matnaz afonado de 200 ml con ayuda ‘de agua destilada, se enra=
za a volumen con aqua destilacda, se agita pana que se homogenice, se =
descanta cenca de fa mitad de €a mezcla, se toma una allcuoita de 10mé

con pipeta volumbinicamente y se trasvasa a un beaken de 250 ml de ca=




T LCARFNE

e

pacidad ( A continuacidn se procede igual que Tlenica pana Cafelna en

Colas),

DATOS OATENIDOS N ANALISIS

REALIZADOS EN VARIOS TIPO DE CAFE

7ipo de Producito Panlimetros Realizados
Humedad | Almidbn | Ex, Acuoso| Cenizas | Cafeina
¢/ g/ g/ @/ g/
Caft Tostado o Ry Neg. 33,02 4,45 2,4
Caft Soluble 220 Neg, -— " 4,6
Otro Tipo 7,48 Neg. 32,10 3,8 2,8
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ANRALES B CHRINICDS PROAATOLOCICOS

RERLELILZADOS EN

CORNDIAENRTOS Y ESPECIAS

Canela

Comino

Mmienta de Olon
Pimienta Picante
Clavo de Olon
Onegano

Hojas de Launel

Anis




“*CONDINENTRSY ¥ ESPELCIASY

DETERMINACION DE HUMEDAD

Definicibn, Fundametos, Tecnica .= ( Vern en Cafb y T& )

DETERMINACION DE CINIZAS

Definicibn, Fundamento y Tecnica,= ( Vern en Alimentos de Ceneales)

DETERMINACION DE CENIZAS INSOLUBLES EN ACIDO CLORHIDRICO ( 1+9)

TECNICA :

Aiddance a Las cenizas olilenidas segin tfcnica indieada, 20 ml de CLH
(7+9) & al 0% Agite con una ranilla de vidrio, Caliente a B,M, pon 10
min, Filtine en papel [filino de cenizas conocidas, Lave La cdpsula y el
_ papel filino con 50 ml de agua destilada caliente, Tnansfiena el papel
filtro conteniendo Las cenizas pana fa misma chpsula en que fue hecha,

La incinenacifin,

Carbonice el papel ciidadosamente, incinfrese en €a mufla 525-500°¢C,
Enfrle en desecadon hasta temperatura amlirnte, pese y nepita fas ope=
naciones de calentamienio y enfriamiento hasta peso constante,

CALCULOS :

LR & AN gramos de Cenizas insolulles en CLH (1+9)
P

onde N = Cenizas insolulfiles

P = Peso de mucstra Oniginal,

EJEMPLO
77,7770 Peso de erisol

17,7762 Peso de criso + muestna
’ gn de muestra de Cenizas Insolublles




®CONDINMNENTDS Y ESPECIAL?

0,0052 gn de muestra de C, 1,

0,0005 Peso de papel [iltro tarado
0,0047 Peso neto de Cenizas Insolulles

Peso de mueatra = 0,92582

o de C.z, 0e0047_x 100
0, 9282

= 0,57

DETERMINACION DE EXTRACTO ALCOHOLICO
Definicibn y Fundamenio .= Se ofliene macenando el aleohol durante 24
honas hasta obitenen Los exinactos concentrados , filtrando y evaponran=

do hasta consistencia de Extnaclo {€lando,

‘TECNICA

Pese dos gramos de muesina en un pesa filtno o leaken pequesio, trans
Liena para un baldn volumirico de 700 mf con auxilio de 80 ml de al=
cohol ettlico al 95%, agite con intemalos de 30 min dunante 14 horas,
DEjese en neposo dinante 16 horas, Complele a volumen con aleohol al
95%, Filtre en papel [ilino seco. Recifa el ‘,&'.Etmdo en un frasco en =

Lenmeyen seco,

Trnansfiena con una pipeta volumbinica 50 ml del [filtinrado para un lea =
ken de 250 ml previamente fanado y pesado, ecaliente a B,M a Lempenatise
na Raja pon un tiempo mis o menos de una hona hasta eliminan todo el
alcohol, Ponga en La estufa pon una hora a 105°C, enfhie hasia Zempe=-
ratuna amfiente en desecadon y pese,

CALCHLOS & g% de E; A,= Peso Exinacto x Dilucibn x 700
- Peso de muestra x Alleuota




HEONDIMERTODS ¥ ESPECLTAS™

Ejemplo : Extracto Alcohblico nealizado en Canela

Peso de Muestra = 2,00817

7100 w——— 50 Alleuota

Dibucibn
Peso de Extracto = 0, 71018 Peso de Beaken+ Muestrna = 704,3778
Peso Beaken solo =_704,2700
Peso Extracto = 0,101

0, 7078 x 100 x 700
2,0087 x 50

= 10,713 gl

DATOS OBTENIDOS EN LA REALIZACION DE ANALISTS DE CONDIMENTOS

Y
ESPECTAS
Pandfmetnos nealizados

Tipo de Produetos Humedad | Cendizas | Ex, Abecoh, | Cenz, Insolulles
% g/ G/ g/
Pimicnta 8,74 | 10,4 1,42 0,36
Pim.de Ofon 70,02 | — 71,46 -
Comino 831 | 0,29 | 74,89 -
Clavo de Ofon 5,68 4,49 | 17,45 0,56
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ANALT SIS CUIREECO S -8B ROVATOLOGTLGS

REBLLIENDOS EN

Fridd ad Y DEREVADDY

Mermelacas

Compotas

Jabeas

Concentracos de Frutas
Salsa de Tomate

Confrutas




SFRUTAS 9 DERIVADOS™

DETERMINACION DE ACIDEZ
Definicidn y Fundamento .= ( Ven en Aceites y Grasas )

TECNICA:

Se pesa 1 8 2 gramos de muestna en una fiola de 250 m€ , se aiade 700
ml de agua destilada, se filina, taman allcuola del [filinrado con pipe=
ta volumbtinica, titulan con NaOH N/ 70 wsando como indicadon fenolftale

Lna,

chleulos;
La acidze se expresa en fcido Clinico y en gl

e _NaOH x I _x mileg, Ac,Clinico x Difucidn x 700 _
Peso de muestna x alicuola

o/
(4

G

Ejemplo peso de (uestna = 1, 1189 wwwwe (00 www= [0 Allcuota
Diliicibn

Consumo = 0,1 Faetor NaOH = 1,07977

0,7 x 7,07971 x 0,007 x 700 x 700
7, 1789 £+

g% de Acidez = =0, 67

DETERMINACION DEL TNDICE DE REFRACCION

Detenminacibn y Fundamento.= ( Ver an Aceiles y Grasas) -

TECNICA &
Se pesan 20 gramos de muesira en un leackern de 125ml se agrega Oml de
agua destilada, se agita bien, y se homageniza, se [filina, se Lleva a

nefrigenacibn a 20°C 4 se Lee en el nefractbmetns el mismo que estd
totalmente Limpio wtilizando Xilol,




®FPRUTAS W DERTITVADGSE®

Se noponta de La siguiente manena:

Indice de Refraccidn a 20° C/?Oo C = Lectuna obitenida,

DETERMINACION DE SOLITDOS SOLUBLES

TECNICA :

Se La hace a pantin del UIndice de nefraccion, de fa misna muestra pre=
panada, iy se La hace hace La determinacion en el mismo nrefractometnro =

el cual indica tamlitn fos s8Lidos solufles,

Se neponrta de La siguienie manena ;

’

. S8Lidos Solulles a 20°¢/20°C = Lectuna dada.

DETERMINACTON DE pH

Definicibn y Fundamento .- ( Vern en Befidas No Aleoholicas )
TECNICA ¢ ( I gual que para prodiuctos clrnicos )

DETERMINACION DE COLORANTES

Definicibn y Fundamentos .= ( Ven en Alimentos de Coneales )

TECNICA : ( Ven en Azucanes y Derlvados )

OBSERVACION MICROSCOPICA : Se La nealiza en Salsa de Tomale

TECNICA : Se diluye cienta ecantidad de muestna en una cantidad mlnima

de agua se homogeniza 8ien y se olserva en el microscopio Las cllulas
histol8gicas de La fruta,




ANARALTI SIS QEITATITCO BROAATOLOGICTS

REALIZADOS EN

PRODULCTOS LAETEQDS

Leche en Pofpo

HYoqunt

(k1504
Manjan de Leche
Helado 4

Sonfletes




®PRODEBCTOS LACTEQS™

DETERMINACION DE  HUMEDAD

Definicibn y Fundamento .= ( Ven en Aceites y Grasas )

FECNICAS ¢

Pana Leches en polvos, en pesa filino, y pana quesos y manjanes de Lo=
che en fLeakern + anena Lavada, y a B.M, Luego a estufa pon irnes honas

a 7050C_, Luego a desecacdon pon 20min, y se pesa,

CALCULOS ¢ ( Ven alimentos de Ceneales )

DETERMINACION DT EXTRACTO SECO ( En yogunt, helados y sonletes )

TECNICA

Se pesa de 3=6 g en un feaken mls anena Lavada, se Lleva a 8,0 y a es
tufa pon tnes honas a una tempenatuna de 705°¢C, Lueao a desecadon pon

20 min y se pesa,

CALCILOS :
Peso de Beaken mds muresina Peo de Beaken mbs muestna Aeca
Peso de Leaken sofo P, de Peaken soilo

= P de muestna
240 >4 = Peso de muestna seca

700 X=?

X = g7l de extracto seco

DETERMINACION DE ACIDEZ

Definicibn y Fundamento.,- ( Ver en Aceites y Grasas )

TECNICA : ( Excepto en Leches en polvos )
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RRARODUC TOS LACTEOGS™

Se pesa de 3 =5 g de muestna en una fiola de 250me de capacidad, se a=
grega 100 ml de agua destilada, mds unas gotas de indiecadon fenolstale
ina y se titula econ una solucibn de NaOH N 10, hasta T° coloracibn no=

sado pdlido que pensiste unos minutos,

CALQILOS &

= ££ NaOH x Facton x mil,eq Ac, Lactico x 700
/0

Peso de muestna

TECNICA : ( Pana Leche en POLvo )

Se pesa | gramo de mucstna, se agregan 7 ml de agua destilada, se agre
ga indicodon fenolftaleina y se titula con NaOll, hasta coloracibn nosa
do pllido,

CALOLOS ¢

Peso de muestra = 7,07002 Consumo NaOH = 1,5

7,5 x 1,02537 x 0,009 x 700
7,070

g% de Acidez =

= 7,379%

DETERMINACION DE SOLHUBILTIDAD
TECNICK ¢

Se Lg nealiza antes de La acidez al disolven el 1 gramo de muestra =
con Los 7 ml de agua, si se disuelve esta con napidez, al calo de po =

cos Aegundos, La solulilidad es conrnecta,

DETERMINACION DE GRASAS

TECNICA : ( Pana Leche en POLVO )
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*PRODECTOS LAECTEDS™

Se pesa 1 gnamo de muestna en un Leaken tanado, agnegan lee de agua des
tilada disolven lien, iransfenin a mojonnienr, con ayuda de Imé de agua
procunando Lavan Bien el Leaken, aqnregan 1,5 de I'Wij, calentan en B,M, a
una temperatuna de 60 =70°C dunante un tiempo de 15 min, dejan enfrian
y agregan al mojonnier 10ml de aleohol alsDluto ,25 ml de Eten Etllico
y 25 de Eter de Petroleo, agitan cuidadosamente invinrtiendo el tufo mo=
jonnier pon unas 30 veces, dejan neposan pon unos minutos, necogen sepa
nacidn etenea en un leacken de 250ml previamente tarado y pesado , ne=
petin dos extracciones més usando 10, 20 , 20 y 10,15 y 15 respectiva=
mente, como se hizo en fa primena extracecibn, necogiendo Los extnractos
eleneos en el feaken inicial, se deja evaponar el Leaken con ef conte=
nido de £as tres extracciones a medio ambiente, &mgb se Lo Lleva a La
- estufa pon una hona a una tempenatuna de 705°C, a desecadon pon 20 min

y finalmente se pesa,

TECNICA : ( Helados, Sonletes y Yoguat)

Se pesa de 5 =6 gnamos de muestra en un lecken pequerio, se transfiene a
un tubo mojonnien con ayuda de 6 ml de agua destilada, pnrocunando que =
no quede muestra en el fleakern, se agrega ml de. a‘W[}, se. Lleva a calenta

miento en B, dunantie un tiempo de 15 min, y a una temperatuna de
60=70°C, dejan enfrian y sequin tlenica como en Leches,

TECNICA ¢ ( Para (uesos )

Se pesa 1 graomo de muecsira en un feaken de 100ml, se agnegan Iml de a =
agua destilada més 1 ml de N3 se deja en neposos unos min, se calien=
ta a B.M, a una temperatuna no muy alta hasta que La caseina esté to -

talmente disuelia, dejan enfrnian, agregan 10 ml de CEH conceninado més
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*PRODUCTOCS LACTEOS™

dos gotas del mismo, se agnegan unas 3 penlitas de vidrnio para modem
ran La ebullicibn y prevenin Los golpes, se hienve Lentamente pon Smi
nutos,manteniendo ef Leaken lapado con un videnio de reloj, deje enfnri=
an y se transfiene a un tufo mojonnien de extraceidn de grasas, Lavan
el leaken con 10 ml de aleohol alsoluto, 25 de L E, y 25 de Elen de Pe
troleo, tnansfiniendo todos los Lavados ol tulo de extraccibn, agitan -
pon unas 30 veces culidadosamente y dejan sepanan Las capas, Eransfenin
£o capa etenea a un feaken de 250 ml tanrado y pesado y nepetin Las dos

estracciones como en grasa pana Leche,

CALCULOS

P ;
% de G Z es0 de Grasa Semx 700

Peso de muestna

EJEMPLO ¢ Grasa en Leche en pofvo

Peso de Beaken més muestra= 23,3340 Peso de Leaken + Grasa = 104, 1062

Peso de Beaken sofo = 22,2502 Peso de Beaken de 250 = 703: 7838
Peso de muestna = 17,0838 Peso de grasa 0, 3224
% de plade & 0,3224 x 700 = 29,74 ¢ %

7,0838
ANALISIS REALIZADOS EN GUESOS
DETERMINACION DE CINIZAS = ( Ver en alimentos de Cenreales )

DETERMINACION DE CLORUROS

Definicibn y Fundamento .= ( Ven an Aceites y Grasas )

TECNICA ;
Se pesa alrededon de 0,5 gramos de muestna en una fiola de 250me, agne




 PRODULCTOS LALTERS®

gan 50ml de agua destilada, homogenizan, agnegan 1 ml de indicadon Cro
mato de Potacio y titulan con A’O;Ag N/ 10 hasta vinaje zanahonia pdlico

que peasiste pon unos segundois,
e p f

CALCOS ¢ Ejemplo en un (ueso;

Peso de fluestra = 0,5652  Consumo de NO3Ag = 3,3 Jacton = 1,004

mileq, de ClNa = 0,005845

o% de Clha = 2% 1,005 x 0,005845 x 100
0, 5652

O7TROS ANALISIS REALIZADOS EN LFCHE EN POLVO

« % DETERMINACION DE CENIZAS Y DE PROTEINAS  (Ven en Ceneales )

OTROS ANALISIS REALIZADOS EN MANJAR DE LECHE

* DETERMINACION DE CINTZAS Y DE AZICARES TOTALES ( Ven en Azucanes )

OTROS ANALISIS REALIZADOS EN HELADOS, SORBETES Y YOGURT
* DETERMINACION DE COLORANTES Y pH, ( Vea en Azucanes y Derivacos )




DATOS REALES OBTENIDOS EN [A REALIZACION DE ANALISIS QUIMNICOS EN  PRODUCTOS  LACTEODS
|
Pandmetnos Humedad | Ac. Lactica | GCrasas |Sofubilidad| Ex, Seco | Colornantes| Cenizas pH |Azucanes| Proteina
Productos aZ g% Gk G/ FDEC g g G/
Leche en pofvo &, 3 1,37 27,6 Connecta X X 2,6 X X 5.5
(ueso de Crema 53,98 0,56 45,78 X X 3,64 X X X
Manjan de Leche 29 0,43 7,34 X Vegd, 7,4 X 45,8 X
Helado de Leche X 0,177 X 64,75 sman# 5 X X X X
Yoqunt X 0,84 3.8 25,69 Rojo# 40 X B X X
Simitac 7,6 0,77 27,56 X X 2.5 X X 70, 97
Otro mangjan 78,8 ° 0,36 4,8 X Yegt, i; 72 X 56,4 X
Helado de fruta X 0,35 2,37 27,09 0 j0#40 X X X X
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ASPECTOS GENERALES DE LA EMPRESA

EL Instituto Nacional de Higiene y Medicina Tropical ” LEOPOLDO IZ0NIIE-
TA PEREZ ” se encuentna ulicado en fa Ciudad de Cuayaquil en fas calles
Julian Cononel 907 = 905 y Esmenaldas, fue creacdo durante fa presiden =
cia del Dn Canfos Annoyo del Rfo, un 23 de Octulne de 1941, este Instie=
tuto ahona cuenta con vanios Locales y Depantamentos que prestan dife -~

nentes senvicios al pdllico, asl tenemos en onden alfalbilico:

Administnacidn

Adcuisiciones

Anatomla Patolbgica

Asesonta Junldica

Lalonatonios Provinciales
Lalonratonios Veteninanios
Lacticinios

Medios de Culitivo

Bacteniologla Micologla

B.B.6. Microliologla Sanitania
Billioteca Pagadunrfa

Bioquimica Expenimental Panasitologla

Bodega de Productos Pensonal
BROMATOLOGIA Peste

Comerlon Productos Biolbgicos
Contalilidad Prognama Japonts
Coondinacién Qutmica

ﬂiagnd/_s.f:ico Radiologla

Diflenia Senologla

Dineceibn Tétanos

Déspensanio Toxicologla
Entomologla Tulenculosis
Estadistica Vacunas Antinndlicas
Estupefacientes Vinuws

Fanmacoloqla
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Entre Los servicios prestados pon el Institulo, se encuentra La nealiza
cibn de diferentes andlisis, tales como: (ulmicos, Microliolégicos, (MEdi

c04, Bacteniolbgicos,ele, para Las empresas o pensonas intenresadas,

Otno Campo afl que se dedica es ef de Investigacién y Desannollo, como ef.
Llevaco a calo pon el Depantamento de Vacunas, que se encanga de La ela=
loracibn y pruela de difenentes ingecciones para prevenin Las enferme!

des, hal.iendo consequido en Esta fonma valiosos lognos, aln a nivel in =

teanacional,




ORGANIZACION Y FUNCIONES DEL DEPARTAMENTO DE BROPATOLOGIA gy (o1 v¢ A

EL Depantamento de BROMATOLOGIA, funciona y se Onganiza de La sigienie

manena;

Las solicitudes que Llegan pana nealizan Los andilisis previos a fa ol -
tencibn del negistao Sanitanio Llegan a manos de un Jefe, cquien se en=
carga de aceptar o rechazar bsta si NO cumple Los nequisitos estalleci
dos, Esta pensona es quien loma Las decisiones pana el fuen funcionamien
to del Lalonatorio y supervisan el desenvolvimiento de Las analistas y
adenlis fa dnica autonizada para la peticibn de equipos y mateniales de
vidnio pana el Lalonralonio,El Cango de Jefe en &ste Laloratonio Lo Lie=-
ne La Dra Consuelo Alvario B,

Una vez acepladas Las solicitudes con sus nespectivas muestras, Estas =
Llegan a manos de un sul=Jefe, el mismo que se encanga de neceplan y =
distnifuin Las muestnas para sus respectivos andlisis,como tamlibn su
pervisan el luen informe nenontado pon cada una de Las analistas y ven

si Los pandimelnos nealizados esidn dentro de los nangos peamitidos,

Las musinas distriluidas son Llevadas al depantamento de Bromatofogla,
el mismo que consta de 7 analistas cquienes se encangan de nealizan fLos
anBlisis Qubnicosm Bromatlolbgicos necesanios a Las divensas clases de
productos que Llegan, ya sea para Inscaipcibn, Re-inscnipeibn 8 Controf

de Los mismos,

Los andlisrts Filsicos Quimicos a nealizance son consrliacos en Las None

mas del INEN al igual que sus pandmeinos, para tenen una idea de Los ne
sultados a oltenense,
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Cuando se trata de muestnas de Contnol 8Estas son tomadas pon el mismo
pensonal del Depantamento de Bromailologla o pon pensonas delegadas del
Depantamento de Saneamiento Amliental, con el [fin de evitarn fLa altena -
eibn del producto y (CLevan un onden de control en fase a La clasifi=

cacidn de fos alimentos,

EL Ltiempo que duna el nidmero de Registno Sanitanio en un producto es de
6 aios, transcunnido este tiempo el empresarnio defend sapan nuevamente,
el nfnmero de Registro ( nenovanlo ) Lo que se Llama producto de Reminse

C(ulpciﬁn,

En Los anexos se emcuentna un modelo de Solicitud pana La inscnipeibn

y Re=inscnipeibn de Alimentos Procesados Nacionales,




o
TAMANO Y MERCADO

Como hemos dicho anteniommente que el Instituto de Higiene y lledici =
na Tropical ” [FOPOLDO IZOUTETA PEREZ ”  es una institucibn encarga
da de prestan sus senvicios a La comunidad, y en su caso especlfico of.
estudio de Mencado es totalmente distinto af de una Impnese Indusinial
pon Lo tanto su comencializacibn es mlnima, y el mencado extenno es ca
4L nulo, delido a fa finalidad que nealiza éste, sus funciones ya men
cionadas son Las de nealizan Los andlisis flsicosr qulmicos, prepia a
La oltencibn dol N° de Reqistro Sanitanio ya sea pana un producto de =

Insenipeibn, nre=inscripeidn o Control,

Todas Las empresas que prodicen productos alimenticios y que son dis
tnibuidos en difenentes ciudndes necesitan tenea un Ndmeno de Registro
- Sanitanio pana poden sen comencializados, en el Pafs hay un gran Ndme=
no de Empresas e Industnias que se dedican a La elaloracibn de diven =
sas clases de productos alimenticios por Lo tanto las eantidades de =

muestnas que LLegan al institulo son innumenaliles,

Todo producto alimenticio que Llega al instiiuto pana olilenen fa ins =
eripeibn del mismo, deben de sen en una cantidad mlnima de 4 muestras

pon cada clase de producto 1y pon cada sabon,

AL Depantamento de Bromatofogla (Legan en promedio uncu 10 muestras se
manales a cada analista, que Clegartan a sen al mes 280 = 300 mues =
tras rnecilidas, Lo que hace un total de 3600 muesiras al aio aproximao=
damente, ya que el N° de analistas es de 7,

ammmmow@admdf'ﬂ:@zms@m&mmmwm 3000 -
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y 7000 sucnes, depenciondo i la muestna es Nacional, extranjena o pa=
ra imponiacibn, Poniendo un promedio de 4800 sucnes pon cada muestna,=

tencomona

3600 x 4800 = 717°280,000 suecnes/anual,

De esto el 15% No pagan pon sen de Coninol, Tenemos entonces:

771280, 000
=_32456,000_ 15}, de las que no pagan

7132824,000  sucnes
De esta cantidad ofitenida el 107 de Las muestras que ingresan s8€o lie
nen pon 1 8 2 panfmetnos que quenesitan sen verdficados porn que en el
paimen andlisis no se encontralan dentno de €os €emetes, Los cuales =

tampoco son pagados, Dandonos:

73?824.000

=_77382,400_ et 707, de muestras que tampoco pagan

12°44 1, 600
A esta ecantidod tenemos cue nestan Los gastos en sueldo de todo el pen
sonal que traflaja tanto en el Laforatonio como administaativo y ademlis
Los gastos nealizardos en compra de mateniales de vidnio,equipos y neac

Livos entne otrnas cosas,
No .4 r;u(;n’a entonces; 12°4417,000

= 8’672,000  qasto de sueldos, equipos iy matenio=
g 32829, 600 Les, ¥

Quedando aln pon nestan de esta cantidad gastos de Costos del tenneno

construuceibn o trnabajos varios,

TAMANO

Con nespecto al tamaio podemos decin que de acuendo a fa cantidad de =




=

muestnas neeillidas, ef vofumen de estas, aumentan proponrcionalmente =
con Los pandmeinos Flaicos = Qulmicos a nealizance, (o que podemos dew
cin y concluin con andlisris nealizados en el estucdio de mencado, que
La capacidad de realizan Los andlisis necesanios (Capacidad de pro =

duccin), es muy faja delido a muchas nazones, entne fas que anotamos;

= Capacidad instalada demasiado pequeria

= Insuficiente canlidad de equipos y matleniales pana la nealizacibn de
Los anlisis necesanios.,

= falta de cantidad de personal de Lalonraionrio, Lo que implica dinecta
mente, el atrazo en fa nealizacibn de los mismos y pon Lo tanto atra
zo en fa entrega del N° de Registro Sanitanio, siendo 8ste uno de =
los prollemas mbs grande del Laloratonio de Bromatologla del Institu

Lo Nacional de Higiene "[Leopoldo Izquiela Penez ”,

FUNCTONAMTENTO

Como o dicho en el lleacacdo 1y Tamaio, el Instituto de Higiene, {iene -
como funcibn principal Lo prestacién de senvicios a fa comunidacd, sien
do tsla unicamenie de oaden social, poa tul razén tenemos qie 8ste  se

encuentna financiade pon el estado en una proponcibn de 98% , mientnas

que Lo nestante lo ofiliene pon senvicios presiados,

Gastlos en pensonal de [aloralonio: Bl i

7 analistas § 79,000 mensuales ofu § 733,000
2 pensonas de

eI 74. 000 28,000
2 consenjes 70, 000 20,000

$ 787,000 mensual
ANUAL 327 172,000




TE(C
Pensonal administnalivo: BIBLIO

Total mensual
4 secnetanias F$ 75,000 mensuales cfu £ 60,000
2 Jefes 30,000 60, 000

Suman $720,000

Total Anual § 7°440,000

Casto Anual en pensonal de tralajo = 3'612,000 sucnes

MATERTALES Y EQUIPOS (Gastos )

E quipos £ 3°000,000
Matenial de Vidnio 72000, 000
Reaclipos 77000, 000

Suman § 5°000,000

Suman Gastos Totales ; 52000, 000

32672, 000

o o

82672,000  sucrnes/ anuales




M TERTALES

74 matraces

74 matnrace

74 matnace

74 mainaces

DE  VIDRIO

aforados con lapa

( Gastos )

de 200mé

4 aforados con tapa de 250 ml

4 afonados con tapa de 500 mé

aforados con tapa de 100 ml

4 vasos de Precipitacibn de 500 mf

10 vaso de precipitacién de 250 mé

74 vasos

precipitacién de 700 mf

20 cnisoles de poncelana con tapa

70 paquetes de pepel fLililno

70 faflones Keldhal para proieinas

4 RLalones de 7000mé fondo plano

74 metnaces enlenmeyen

8 matnaces enlenmeon

78 matnaces enlenmeron

& matnaces enlenmeyen

7 pipetas
7 pipetas
7 nipetas
T4pipetas

7 nipetad

4 Qunetas
4 funetas

4 Runetas

volumbtnicas
volumébinicas
volumlinicas
volumtinicas

volunbtnicas
de 50 mf

de 25 m#

de 10 ml

4 nefrigerantes

70 emfliuco.s

7 emfucdos

necerios

gaandes

de 250mé
de 500
de 125

con cuello y tapa de 500mé

de 700 mé
de 50 mf
de 25 m?
de 10 ml

de 5 mf

3 taompas para acldez Voldiil

PRECIO EN SUCRES

26,000
29, 986, 67
41,347

718, 738,45

3.647,23
4. 140
3,360
70, 7180, 97
2. 544
7448540, 54

3,808

7,460, 42
6,787, 38
12, 468, 24
6. 645,87

5, 93¢
4,823
4,305
3. 570
L.717

20,000
77. 600
7e 200

73,890
2, 500

3.643
25,000




- 102 =
EOUTPOS  UTILIZADOS
2 Estufas de Vaclo hasta 220 °C § 760,000 sucnes
7 Mufla 120, 000
2 Chmana de Cases 600, 000
7 Centalfuga 238,000
7 destilacon Kelcdhal de 4 unidacles 788, 000
7 digeston de Proteinas ( TECATOR ) 98, 000
4 Qalanzas andlilicas 775, 600
2 Romba de siccibn 720, 000
7 Revenvenos | Calentadonres) 47,600
7 Destiladon Cash pana Acidez Voldlil 720, 000
1 Deteaminadon de Humedacd de LUV, 80, 690
- 2 Refrigeraclonas 780, 000
7 Extracton de Grasas de 6 lnidades 730,800
1 Potencibmetno ( Pecchimetro ) 75,000
7 Lspectofotémetro de X0 UV, 400, 000
7 Refractbmetno de Alle 45,000
7 Méicrosconio 281, 300

SUnaN $ 22999, 990 sucnes
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4 tenmbmeitnos ifmicos § 4,800 sucnes
penlas de vidrio 7. 900
3 Cilindnos graduados de 500mé 5,724
4 Cilindnos de 250 mf 6, 360
7 Cilindnos de 100 mé 7,200
5 Cilindnos de 50 ml 5.800
74 Cépsulas de Poacelana poquerias 6. 348
4 Chpsulas de procelana grandes 3,300
4 Cnisoles de Cooch 6, 000
74 pesa filtnos pequerios 70, 500
7 montenos con mano 74,098
7 picetlas de 250 mé 2. 200
4 sopontes de lunetas 20,000
7 aleoholimeino 4,000
7 Tulos (lo jonnien 22, 260
1 caja de hminas ponta Ofjeto 2, 500
74 tublos de ensao 8, 400
7 Cajas petny 79, 580
2 Chmanas panra cromaitogna/La en papel 720, 000
4 emlurlos de Decantacibn de 500ml 25, 600
7 embudos de Decantacibn de 290 mt 28, 126
7 Tubos de Digesilon pana Proteinas 21,896
4 Tnompas de Vapon 12, 400
4 desccadones 754,000
4 tulos Refrigerantes 14,000
7 estuche para funfunal 35,000
3 destibadones 36,000
74 espliubas 8. 640

Cajas de tinillas pana pH 70, 000
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COSTO DE LOS ANALISTS UNTTARIOS

AL analizan el estudio de mencado, delido a €a gran cantidad de mues =
tras que €leqan al instituto y teniendo en cuenta que es una institu =
cifn penteneciente af estado, €os costos de andlisis nealizados en el
mismo , son mucho mas Caratos que Los nealizados en un Lalonratonio pan

ticuban, delido al propbsito fundamental que tiene el mismo,
£E€ Lalonatonio de fromatologfa del Instituto Nacional de Higiene colara
pon cada muesina de andlisis de 300 = 7000 sucres dependiendo de £a na

cionallidad de effa,

A continuacibn mostramos un ejenplo de Lo anienioamente mencionado;

Muestrna X de un cencal analizado Muestna XX de Ceneal analizado
en el instituto de tHiglene, en un Laforatonio panticilan,
Pandmelnos; Costo Pandimetnos; Costo
Humedlad S 428,57 Humedlad § 500,00
Acidez o Acidez 600, 00
Proleinas 2 Protedinas 800, 00
Cnahcs " GacAcr 4 800, 00
Cendzrs 2 Cendzas 500, 00
Vidaminas o Vi taménas 2500,00
Colonrantes ” Colonantes ; 700,00
COST0O TO07TAL = 3,000 sucnes aOST70 TOTAL = f 6, 400,00
Pon Lo tanto tenemos un 7, de ahonno de; --'-?LQQQLQQ- x100 =46,877%
6, 400,00

Este es el poncentaje de ahonro que el empresanio oftiene en el I N, H,

al nealizan los analisis de sus prodicios en esle Lugan,
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CONCLUSTONES Y RECOMNDICTONES

ta sido una A(J&A[ﬁccidn de mi pante hallen podido nealizan mis prlcti=
cas profesionales en ol INSTITHTO NACIONAL DE HIGIENE o MEDICINA TROPT
C-'A[_ » LEOPOLDO  IZQIIETA  PEREZ ” pon que he podido adquinrin conocli =
mientos y expenioncias que son muy diiles pana toda peasona que se a =
proxima a sen un paofesional, Ha sido una desicibn muy aceniada pon =
panie -de los dinectivos de La Institucibn fa realizacibn de estas padc
ticas, ya que es A1il pana todo estudiante apnenden y a la vez darnos
a conocen como Juiunos profesionales en La cannena de Tecnologla de A=

limentos.

La vaniedad de Productos que Clegan al Insiituto peamitle al estudian—-
te que amplie sus conocimiontos de anblisis de Lalonatonio, ya que a =

- cada alimento se fo taata y se o analiza de distinta manena,

En todos Cos mblodos de anldlisis se descnilien eon detalle flas téenicas
utilizadas pana La delemminacidn de los componentes Chsicos de fos ali
menios, Todos Los méilodos descnitos han sido comprolados pon ef insti=
tuto de higiene, fLa doscaipceidn de fos méitodos van acompariados de sus
nespecipivos chleulos,

Estd pc;/t demlls decin que estas prlieticas , de una d otra monena nos =
han serpido mucho en lo e nepresenta af desemvolpvimientp pensenal y

en Lo que dentro de poco serdi nuesino tralajo pensonal,

Como en todo Lalonaionio de Anélisis de Alimentos es Indispensalle te-
nen un control adecuado de todos fos eqripos, materiales, sustancias y
neactivos a emplean, al igual que fas condiciones ambientales en que =

se encuentnan €os Lalonralonios,
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Todo matenial a utilizance en una delenminacidn de andlisis dele estan
completamente Limpio y seco, Los frascos de neactivos y disoluciones de
len tenen una eliqueta en la que conste ef tiempo (fecha) en que fue =
prepanado, nana salen de esa manenra & todavla esid aplo y no cometen

enrones en Ca delenminociéng

Todos Los equipos delen estan totalmente equililnados y deferdn sen =
Limpiados o Lavados despubs de cada detemminacidn de algdn pandmeino,=
pana evitan de esta manena el dario de ellos y ayudan a €a econseavacién
de €os mismos,pon que hoy en dla nesulta muy dificil y costoso La in =
veasibn pana la instalacibn de un lalonatonio, defido al alio costo de

equipos y mateniales,

Con todo fo antes dicho 1y como opinién pensonal s6(o me nesta decin =
gue se defenla dan a conocen en una forma més amplia la carrnena de Tec
nologla de Alimentos, que pon sen nueva el desconocimiento en su compo
es en cnan paoponcidn, a pesan que Aliimamente se ha ampliado sus estu
dios denino de la cannena, espero que siga asl adelante pana cue suis -
Sutuans paofesionales no {engan muchos vacins cn o wue nefieone a s -
Autuno trafajo y que con el apoyo y ayuda de la dirnectiva que €a con=
forman sepan sequin adelante companrticndo sus conocimientos y expenicn

cias con sus alumnos , procunando cada afio annlian mfs el conocimiento

en fos estudianites,
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gd 8L PO RAFLIA

CASERES L , Romfne= 7Tnratado de Arnomatoloqla

CONIGO LATING APIERTCANO DE LOS ALIMINTOS = VII Congreso de (udmica,=

Buenos Aines,= 71960

DESROSIER U, Nonman,= Conseavacibn de €os Alimentos,Mbxico.-Compaiia

Editonial Conlinental S.A,

HART Fol, = FISHER NoJo= Andifisis Modenno de £os Alimenios,=Editonial

Acnilia,= Esparia,=T7971

LABORATORIOS LUUE Y FAMAY,=- Pon La ayuda en consullas de precios nara

Equipos 4 maleniales de idnio,
NORMAS DFEL  TNEN
NORAAS PANAMERT CANAS

PEARSON D= T8cnicas de [alonralorio pana ol andlisis de Alimontoas,=Eeld

lonial Acnilbia,

VILLAVICHTA, Viclonr,= Taaloado de udmicao Aplicado,= Bancelona,-Edito =

nial Gustafo Gill S.A4,
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ANEXQ 72

RESULTADOS OBTENIDOS EN LA DETERINACION DE COLORANTES

f N\

Vende no Peamitido
i

Amanillo # 6

Amanillo # 5

Amanillo # 6

Rojo 3

r Ro_jo #3




ANEXO T3

RANGOS DE CONCENTRACION DEL SULFURD DE PLOMO UIE EXPRESAN LAS DIFE-

RENTES CONCENTRACTONES &N g% DE GAS SULFHTDRICO ' SHC,}

Para 70 gramos de muestna:

0,0028 mgl
0, 0056
0, 0084
0,0712

0, 0740 ( Otmite (Mbximo )

0,01768

0,019

0, 0224 Son Rechazados

0,0252

0, 0280

FACTORES  DE  CONVERSTON  PARA  EL  NITROGING EN LA DETERAINACION DE
PROTEINAS, |

ALIMENTOS FACTOR
Leche y productos [deteos 6,38
Hanina de Trigo 5,70
Annoz : 5,95
Avena, Ceflada, Centeno 5,58
Soya 2.6
Gelatina B
Cacahuates 5,46
Nueces 5,30

Para otnos Alimentos 6,25




LANE= EYNON TABLA DE AZUCAR ( AZUCAR INVERTIDA )

( 70 ce. DE SOLUCION DE FEHLING )

SOLUCIONES  E  TAMBIEN CONTIENEN AZUCAR INVERTIDA

i e MO SUCROSA 19, SUCROSA POR 100cc 5ga SUCROSA POR 700cc.
DE AZUCAR
RECLERIDA AZLICAR NG, AZUCAR A AZUCAR MG, AZLUCAR AZIICAR | MG, AZLCAR
INVERTIDA INVERTIDA INVERTIDA INVERTIDA INVERTIDA | INVERTIDA
(FACTOR ) POR 700 ce. (FACTOR ) POR 100 cc, | (FACTOR ) | POR 100 ce
5 50, 5 336 49,9 333 1 a6 | 37
16 50, 6 376 50,0 312 | 6 | 29
77 50,7 298 50, 7 295 | 47,6 280
78 50,8 282 50, 7 278 | AT 4 264
79 50,8 | 267 50,2 264 | 47,6 250
20 50, 9 | 254,5 50,2 251,0 | 476 238,0
21 51,0 | 242, 9 50,2 239,0 ‘l g .| 27
22 57,0 | S8 ] 50, 3 228,2 | 47,6 2164
23 51,7 | 222,2 50, 3 218,7 $ig. |- MED
24 512 | 23,3 | 50, 3 209,8 | 3.6 798, 3
25 7 | 24,8 | 50, 4 21,6 | 47,6 | 790, 4
26 51,3 | 197, 4 50, 4 793,8 | 47,6 783, 1
o7 51,4 i 790, 4 ’ 50,4 786,7 | 47,6 776, 4
A ek s | 783, 7- 50, 5 180, 2 : 47,7 170,
29% %"‘“:\3“ 51,5 777, 6 l 50, 5 774, 1 | AR 164, 5 &
5 )Z
_f‘;; o ,/"y ANEXO 7=4
»

R




LANE = EYNON TABLA DE AZUCAR ( AZUCAR INVERTIDA )
( 70 cey DE SOLUCION DE FEHLING )
SOLUCTONES QUE TAMRTIN CONTIENEN AZLICAR  INVERTIDA :
CC.DE SOLUCTON M Sucosa | lg. SUCADS4 POR 100 e 5. SUCROSA POR 100 ces |
i o AZUCAR G, AZLCAR " AZICAR MG, AZIUCAR AZUCAR G, AZUCAR |
RECGHERIDA J T
INVERTIDA INVERTIDA i INVERTIDA INVERTIDA INVERTIDA INVERTIDA

( FACTOR ) POR 700 ce. ( FACTOR ) POR 100 cc, (FACTOR ") | POR 100 ce, |
30 57,5 71,1 | 50, 5 168, 3 | oA A R .Y |
37 57,6 166, 3 50,6 163, 1 .7 | 13,9
32 57,6 161, 2 50, 6 158, 1 oA SN G |

33 51,7 156, 6 50, 6 153, 3 4,7 | 14,5

4 51,7 152, 2 50, 6 748, 9 7 | 0.8

35 57,8 747, 9 50,7 744,7 47,7 136, 3

36 51,8 7%43,9 50, 7 140, 9 a7 | . B35

37 51,9 740, 2 50,7 137,0 Gh o <D

38 . 57,9 136, 6 50,7 133, 5 Fo % |I 125, 5
39 52,0 733,3 50,8 130, 2 A S |
40 52,0 730, 1 50,8 727,0 a7 | 1,2 |

47 52,1 127, 1 50,8 723, 9 47,7 116, 3




o
LANE = EYNON TABLA DE AZUCAR ( AZUCAR INVERTIDO ) :
( 70 cc, DE SOLUCION DE FEHLING )
SOLUCIONES (UIE TAMBIEN CONTIENEN AZUCAR INVERTIDA
|

CC. DE SOLUCION NO  SUCROSA Tg. SUCROSA POR 100 ce, | 5g. SUCPOSA POR 100ce,
£ RS AZUCR G, AZUCAR |  AZUCAR A6, AZUCAR AZUCAR 1G, AZUCAR
RECHUERTER INVERTIDA INVERTIDA INVERTIDA INVERTIDA IVVERTIDA INVERTIDA
( FATTOR ) | POR 700 cc. { FACTOR ) POR 700 ze, ( FACTOR ) POR 100cc,

42 52 7 24,2 50,8 21,0 | 47,7 7713,5

43 52,2 721, 4 50,8 18,2 47,7 770, 9

44 52,2 778,7 50, 9 115,6 47,7 708, 4

45 52, 5 716, 7 50, 9 713, 7 47,7 106,0

46 52,3 13,7 50, 9 770, 6 47,7 703,7

47 52,4 17,4 .9 708, 2 ; 47,7 01,5

48 52, 4 | 709, 2 50, 9 706, 2 47,7 99, 4

49 52,5 | 707, 1 57,0 704,0 47,2 97, 4

i k. ! %
50 52,5 | 705, 1 51,0 702,0 [ 47,7 : 95, 4
' 1 %




ANEXO

DEPARTAMENTO  DE

Serion,

(HLIMNICA

/=5

Y BROMATOLOGIA

GJ[J‘,‘(!I”TU-ig,....................dﬂ. 79-...

Mieest nas

.

A. Cualitativos :

A, Cuantitativos:

Mnrecton del Instituto Nacional de Higicne

Prnesente,

De acucnrdo al Memonandum N° +.eveeee..

Fue analizado el Producio denominado: . . .

.TJ.".pO f/ﬂ inmn.fﬂ.‘ e o ® s e
W (jﬂ LD{,(‘ c s & @ & @

Fabnicanite Fowow w

Con el Siquiente Resuliado:
&

(l—?—/(}.f‘f; 7‘4;8‘: L] - L] L] L] . - L] .

Madendals s v s » » 5 % & &
AEBECLD: ¥ % o o B W w W & %
Grado de Vacfo: + o o« o« o o
CONTENTDO ¢

Canactenes Onganolénticos: .
7., R ST R P R

Contenicdo Neto: « o o+ o o

ANALISTS CUINTCO BROMATOLOGICD @ o .

* & & & e & * & & o s

OBSERVACIONES GENERALES: o o o o o o o

EL ANALISTA

.« * @

LR N I

JErE L

ERC R R S B R B R B O B R A I I B B

DEPARTAMENTO




ANEXD T=8

DEPARTAMFNTO  DE  OUTATCA Y BROMATOLOGTA

()‘-h'l':,/(ltf/[l';ﬂjq'..-.tll...l..’l.l.lr/n' 70--0

Muestnas :
A, Cualitativo

A, Cuantitativo :

Sesion
ineecton del Tnatituio Nacional de Higiene

Prnesente,-

NOA JQ-G’EE/Z-LM& (LZ fvemmﬂ(/”m Ap " 8 8 5 ® B * s 8 & & ® 8 s s " 8 s s we

/kif—,(‘mf-o 0( Cu(le flf’mné /Z(‘Cl‘ﬂ"(l’ﬂ ® ® ® & B & B & B 8 @ B ° B ® B e 8 e w8 s

Pa/{'a. . * @ . = 2 @ . . ® ® 8 & ® & 8 e s & = ® ® & 8 B & 5 * 2 s " s e

SOLLBEEIN o o o w v 0 5 ¥ W w b

Realizado el andlisis, Cos nesullados oftenidos fuenon los siquirntes . o

EL ANALTISTA JEFE DEL DEPARTAMENTO




ANEXO T=6

MODELO DE  SOLICITUD PARA  INSCRIPCION Y REINSCRIPCION

DE ALIMENTOS PROCESADOS NACIONALES

Oniginal en Papel Sellado + 6 Coplas en Papel Simple

Ff‘-d’ﬂ'-n.o--.nc'-.oou

Sefion
DIRECTOR GENERAL DE SALIUD

Ouito

Cumpliendo con el Art, 100 del Cédigo de fa Salud,solicito a lUd, nreali
zan Los anfilisis previo oliencibn del "enistno Sanitanio de (Re=Ins =

cnipeibn ) del producto denominado:

”n ”
® & ® @ e & ® & & = & * & & & ® 2 2 B B " & 8 ® 8@ (/U{"_ Al O=

fobona en La Folnica, Industni,ele, sseevsssvivweves OB fa oludad oas
mmc—fa’:‘s’l:oo-olo--o.o’o--u-----
EP nnoducto se envasa en ( lotella, tannina, oa/mc‘_’,xatc.) de sosegg 6 om3

(de acuendo o La Ley de Pesas 1y fledidas) de la siquiente composicibn'

I especificando aditivos )

Proceso de elalonacibn: (Brepemente desenito)

Focha de Flalonacidén:
Lote:

Tiempo (lbximo de Consumo: Forma de Consenvacidn:

’*

Adjunto : Cheque centificado a la onden del Pagadon del INH pofz‘h)". 000
(4,000,00 Belidas Alcohst, )




- 3 Folocopias defl Pemmiso de Funcionamicnio
- 4 mueslnas nepnesentotivas en enpase oniginal del mismo Cole,
- Especificaciones completas del Envase(aprovado pana el alimen =

to) con la fimma del Téenico Responsalle(en caso de envases no

tnacicionafes),

De Ud, Atentamente,

Finma 1y Nomlne del nepnesentante Finma de Alogado vy N de Reg.s,

(PARA REINSCRIPCION presentan copia del Centificado de Registno Sanitae=

nio 1y comprolante de pago de mantenimiento anual de negistno),




ROTULO O ETICUETAS :

EN CASTELLANO ADHERTDAS AL PROJICTO + 3 PARA ARCHIVO, EN (AS (KIE DEBE

CONSTAR:

Nomlne del Producto ( denominacibn 1y manca) Eis

YOGURT SABOR A PORA 7 . XX .. 7

w Vonibne el Tolnivante s 5 s » v s a % 9.0 & &
e L pinelint pnds de OBlgen & & « v w % % Wi #»
- Contenido Neto en g & en3 ( Requlacibn INEN )

- Ingnedientes y Aditivos (en onden decnocicnte)

= Focho cde E€alonacidng « o« s = s ¢ o o » LOote? .

w' Tiemno mlximd de CONSUMOL o o o6 » o » o 5 &
cw Fonma de ConscriaciBn: o « o o o o o o0 SNO,

= ITndustnia Lcualoniana

" Se entionde pon nolulacdibn loda TNSCHC OV, Legenda o i snosieidn Co
gilile que se impnima, adbiena, o qrafie a un producito, a su envoliuna de

presentacifn comencial y cue identificue el mismo”,




COMPOSICION CUINICA DE  ACEITES DE  DIFIZRENTES CLASES
Constituyentes Unidad l Africana |, Cinasol Vegetal Soya Algodbn flalz ; Mezclas Veg. 04iva
. ) !
Densidad 25°C gr/cc 8%, 0, 978 0,979 - - - ——— ——— —
Indice de Yodo cq/ o Un, 44 723 - 720 99 703 - 79
B, 60 37 e 747 780 128 - &9
e, en A OLed, g7 | e0,2 5,2 0,2 | 0,2 0,2 0,2 | 0,2 0,5
Hunedad g% 0,05 0,05 0,05 | 0,2 0,05 0,05 0,07 0,05
Ind, Saponfiec, g/ n, 795 738 -~ |88 787 787 — |87
x, 205 794 - 798 795 795 | — 797
| i
flat. Insaponf, o 0,8 7,5 .. &3 5 2 | 7 7,8
| T
Ind, Refraccibn Un, 7,453 -- 7,476 | 1,472 17,4717 —— ' 1,472 7,466
%x, 7,459 | - 7,488 | 7,476 | 1,473 | — | 1,473 7,469
i L |

OX3INV

Py




ANEXO T= 0,2

COMPOSICION  QUIMICA

DE ALGUNAS PMANTECAS

nod clos Mant, de Cendo| Extnra Paimena Refinada
Pandimetnos =
Humedacl 0,5 0,5 0,5 0,3
Ac, en S, Noamal 7 7 2 7
Ind. Refraccibn 7, 4588 7,458 7, 4588 7, 4588
TNES P N O
Ind, de Yodo 50 =69 55=68 55« 68 66=68
Punto de fusibn 45 45 45 45
Rancidez Neg, Neg. Neg. Neg,
MANTECA VEGETAL
Huimedad Méx. 0,05
Ac, en Ae, Pabmliico Mlx, 0,2
"Ind. de Refraccibn a 40°C 7,4630
Ind,de Saponifacibn eny 795 Mlx, 205
Ind, de Yoco Men, 44 Méx, 60
Rancidez Negalivo,
compPoSICIoN OUTPTCA  DE ALGUNAS  PANTECUTLLAS

Requisilos SIN SAL SALADAS corLN

Men, Ml x, Min méx, fn, flfx,
Ind,de Acidez X 4 : A 4 X 3
Clonuno de Sodio X &2 X 4 X 3
Humedacd X 76 X 78 X 17
Gnsa de Leche 82 X 80 X X &0
Ind,de Refracce, 7,453 1,456 7,453 7,456 7,453 1,456
Ind, de Yodo X X X X 26 38
Ind, Saponif, X X X X 219 234
Ind,de R,M, X X X X Pl 32




ANEXRD Ty 2
COMPOSICTON  CUINICA  DE HARINAS DE  TRIGO
Requisitos Po I i II TIr0 111 7IPO IV
hno Suave Tnteanal Dunum

ffn, | Mdx, Men, i x, Men, | dx, Men, Méx,
Humedad —— 4,5 - 74,5 - 75 - 14,5
Protedinas 70 — &8 —_— 70 —— - o
Cenizans )
(base seca)| ~ 0,75 = 0,8 e 7,9 - 0,8
Acidez - 0,70 w= 0,70 == — - 2,1
Filra Cruda | == 0,30 == 0,30 == 7,8 — 0,3
gluten Seco | 9 — 0,8 - - -— s —

COMPOSICION DE  ALGUNO

CEREALES PARA EL DESAYUNO

Producto Agua | Cenizas Proteinas Fillrna | Canfiohicin,
g g/ g a7 9%
Copos de llaiz| 3,8 0,7 oy 7 84,6
Malz Inflacdo | 3,6 0,4 8,7 0,4 80,4
Avena 3.9 Ty 8,8 7,8 70,2
Avena Inflada| 1,9 2,4 6,7 a7 84,9
Copos de Arrg b 0,4 27 0,6 87,7
C. de Trigo - 9% 4,2 70,72 7,6 78,9
CVIPOSICION CUIMICA DE  ALGUNAS CLASES DE PAN
Nomlne del Producio panlimetnos nealizados
Agua | Cenizas Prnoteinas| Filna | Carfoh,
gl G/o 7 % g’
Blanco 36 20 9 0,2 50
Integral 37 2,4 o T 46,1
Centeno 35,5 2y 57 0,4 52
Negnro 34 3 9,0 5 52




ANEXD ) Fmit ik

COMPOSICION GUINICA DE LAS PASTAS — ALIMENTICIAS ( FIDEOS )

Requisiios Rango 4
Men, (i,
Humedad f B
o X 15 en pastas secas
v 25 en pastas frescas
Ae, en S, Nonmal X 5
Cenizas gl X 7
Proteinas gl 8,0 X .
Colonanites Ausencia Ausencia
Productos Gnasos 0,4 X
COMPOSICION  (WIMICA DE  GCALLETAS Y BISCOCHOS
Pandmetros Rangos (ldximos
Humedad g 74
Ae, en S. Nonmal mlf 2
Cenizas ¢l 3
' Colonantes Negativo
Colestenol Posdiivo
si declaran pre=
Lonnda de huevpo,

CoMPOSICION QUIMICA DE CACAO Y CHOCOLATE CON O SIN LECHE

Paoductos Tanteca de Cacao txtnacio Eleneo Extnacto Elenco
de Choenlale ain | de Choeof, con
Leche Leche

fitn, Mhx, itn, Flx, Men, Mex,

Incl, cle Yoclo 32 47 32 44 2, 47

Ind, Refraccibn 1,46 7,468 | 1,456 7,459 7,456 7,458

Res, Insapn, X 7 X 77 X 2

Colestenol X 2.9 X 2,3 Presencia




NENLEC (S sl
COMPOSICION  QUTMICA DE - LA MTEL DE  ABEJA
Requisilos Rangos (Mdximos
Humeda ¢ 20
Acidez gffi O d
Sacanosa g 70,0
Azvean Inpeaiido g,.'f.:f, Men, 70
Dextnina gji 5,0
Cenizas g 0,2
Reaceibn de Fiche’s Negaiivo
Reaccibn de Lugol A Negativo
COMPOSICION  QUIMICA DE VARTAS CLASES DE CHOCOLATES
Requisitos
Nombre Oficial R S, T
Crasc f‘;j'f Ixtnacio Seco {_,',2‘,
"Men lid e, fitn, 3 . mdx,
Choenlate Amango 50) 58 ¥ X
Chocolate dubee 3,66 X X 72
Chocnfate [acteado 3,66 X 72 X
Choenlate con feche 3. 66 X 12 X
clesnatada
Cacao dubee con 6,8 ¥ X X
Acettes Vegelales




COMPOSICION QUIMICA DE ALGUNAS CLASES

ANEXO

7 =7,06

DE VINOS Y LICORES

Pandmetros | CAlcohBlico | Ac. Total — |ic. Vol4til Residuo Seco
Cezzp, nealiza-| a 20°C ml} g’ G/
Prodictos dos fn,. Mbx, | Men, | Mix, Mfn, (b x, Mein, (ix,
Vino de Mea 9 7’ X 2 X Ay X X
Vino Liconoso 2 18 X 13 X e X X
Vino de fruta D 73 X 73 X 258 I X
Veamouth L 75 20 X 73 X 0,2 X X

L X WA e AT > T e b e BEpE AT o
0
Pandmetnos G Alecohblico | Funfunal Restduo S, Ac, Voldtil
a 150C 9?‘5 g.‘fii g;&:
Licones Mfn, 7 x, &, i x, M,
Vodka 40 54 0,0045 0,008 X
e sk 42 54 0,004 0,008 [ X
Gin 38 54 b X X
Ron 38 54 0,004 X X
Coriac 6 Bnrandy 38 54 0,002 X 0,7
COMPOSTICION  HLTAITCA DE BEATHAS NO) ALCOHOLICAS
\\H\“‘--i_‘,-;{)r/f;r {oa Colears Re lrnesco s W

Panrdmed no ."l.fn. s v:.i Mfn, M,

Gas Carldnico 7 5 x x

Extnacto Seco gl 7 X 70 X

pH 2, 4 5 2 4

Cafeina o X 0,02 X X

Acidez ml% X 4.3 X 4,3

Azucanes X X n,03 X

Colonantes Positivo Posilivo




& WE XD SR sa

COMPOSTCTON  (GUINTCA DE  FRUTAS Y  DERIVADOS

Raoclitelo s Jugo de Nananja| J.Tononja | J. Tomate |Salsa Tomate
Pandimetlnros Min, Méx, Mein, | M4 r: _m_fﬂ; : ﬁdx. flLn, Pllx,
S8Lid, Totales 70 72 - 70 5 X 25 X

g
Acidez g 073 7,4 -1 716 1A 6 X o
Cenizas gt 0,29 062 10,34 10,6 ) 0.4 I X
pH 3 4 2 4 b A5 N W LS ) e
Clonunos X X X X X 101X 5,0
COMPOSICION QUIAICA DE GELATINAS Y MEZLLAS PARA  POSTRES

2 :/racfo.a Gelatina puna | Gefalina Safon | PMofpo Postres
Pa /u'rmm“.m Men, lhx, Men, Mx, Men. M x,
Humedad ¢ X sl X ol X 2,0
Sal gh X TR e Y 7,0
Cenizas g X LA X 2,0 X £y
pH 5 0 4,7 6,5 X 6,5
Sacanosa X 78,0 X
Abmiddn gf X X X




COMPOSICION CUIMICA DE VARIAS CLASES

DE PRODUCTOS CARNICOS

Productos JAMON SALCHICHA MORTADELA CHORIZO TOCIANO
Pandmetros n, | Mdx, Men, | Mdx, Mdn, | Mdx, Min, {8 | Alns | Gilx;
Humedad g% X 65 X 65 X 65 X 60 X 25
Grasa Toial 25 X 72 40 X 20 X 45 60 X
g
Clonunos gii X £ X 3 X X X X X X |
i
; . |
NitrBgeno g 22 X 5,8 X L& X 7,8 X 7,4 X |
e , ]
Paotainas g 3,65 X 77,3 X i1, X 'L, X 8,7 X I
oH X 6,8 X 6,8 X 6,8 X 6,8 X 6,8
Abnidbn g X5 5 X 5 X 5 X 5 X 5

QX 3 Ay

o e




ANEXQ et 7
COMPOSICION  (XTATCA  DE VARIAS CLASES DFE CAFE Y TE
~~Producitos Caft crudo Café Tosiacdo Caft Solulle
Pandmetros ~~_ | Mtn, | mdx | Mtn, Mlx Mén. (ilx,
Humedad X 77 " & A 3
Cafeina gl 17 X 0,7 X 2,8 X
Fxtnacto
s b MDY 8 A X X
c¥ v 5
Extnacto »
of
Sl X X 72 X X X
Extracto ks
PR X 30 20 28 X X
Cenizas gl X 7 J X 5 3 72
COMPOSICION  dlamica DL CONDITWUNTOS Y ESPECIES
Rpoducto s Pimienta LLanca | P, Negna | Comino Canela
~ T MUt BT . |
i—’aa&mez‘m?‘ b Mdx, e, LEN (.
Humedad g% 5 2 11,6 16
Cenizas gl 2 7 70,0 2
LA 0,3 7,0 2,0 2
Insolulles
Extracto a’% ffn, 7 min,& mln, 18 mén, 15
Al cohslico
Filnas gl 5 e, 7 X
AECALEA, ale 7,5 2,0 2,5 X
Voldtiles
2 8 s &




COMPOSICION QUIMICA DE QUESOS DE DIFERENTES CLASES

Panrdmeinos Humedad . Gnasa
o : G ’I?:: :
Procucios MNein, Mhx, Men, Mx,
(ueso de Cnena X 55 40 60
Fresco X 57 40 X
Cheddan X 39 X 50
Pawmesano X 32 32 X
G s
Asiago Tresco X 45 50 X
Colly X 40 50 X
= [ TR, SO e, e
Gruyéne X 39 45 X
Mozzanella 52 ah) 45 X
Ricata X 80 77 X
foque fonl X 45 50 X
Semiblando 39 50 50 B
NVeufchatel X 65 20 32

COMPOSTCTON  QLUMICA DE VARIAS CLASE DE YOQURT

L_Paochiietos 7 7 T} 17 FIr0 Irr
e Men, M x, iMrn, M x, Mfn, dx,
(ont.Grasoa i A 1,5 £ X q 7
—,—— N E—————— — —_—, ',.. —_—

Acidez 0,6 1,2 0,6 5 0,6 59
Protleinas 3,0 X 2.0 X 3,0 X
S8, [deteos -“:'I 7 X &’, g) X ,\" 7
Aleohol

Lﬁ:’if’icp X 0,23 X 0,25 X 0,25




ANER0 T i 1

COMPOSICION QUIMICA DE LECHE EN POLVO

Prodictos Fip 2 TIRQ 77 71P0 177
Paidietoe. | #itne | M | omte, | Mbe | Winy| i
lHumedad( ¢gni) X 5 X -5 X 5
Crasas( gali) ’6 X 73 X X {9 '
SRCE e P IR R e e
Cenizas( gnli) X 6 _X 8 e X 9,0
Acidez (gnl) X 5,9 X 1,78 X 2,0

COMPOSTICION OU/MICA  DE  LICHE  ENT/RA RECONTTTHIDA  PASTELURTZADA

Panrbmetno s {inidad Min, Mdx. §
Dens.idacl e .

Relativa a 20°C C 7,028 X
fontenido Craso o 3,0 X

Ae, Titulalle ] 7;/1% 0, 74 0,176 7 _—1
Sélidos Totales % 11,38 X

Cenizas onl 0,6 | n, 50
Proleinas _}__ m‘gr;'.", i 3,0 ' ,;ﬁ 7

COMPOSICION QUIMICA DE LECHE CONDENSADA

Panrdimetno s TiPQ T § ) _7_]»’—’0——__ ;'AM'_- g
Min, | rigx, | | fin, T

Humedad( grf) 30 X 30 X

Grasas (grl) Fyd X X 0.3

Ext, Seco(grli 27,0 X B “__2—4,077 X

Azucanes Totales X 45 X 47




 —
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DETERTINACION DEL GRADO ALCOHOLICO

A

7 o i B L

i

Figura .N® 7

Refrigerante

Trampa de vapor

Embudo

Matraz aforado de 100 ml.
Fiola de 500 ml.

Soporte

‘luestra




DETER{INACION DE FURFURAL

1. Tubos de arrastre de
vapor

2. Refrigerante

3. Dalén de 1000 ml.
4. Balén de 1000 ml.
5. Embudo

6. ‘luestra

7. Reververo

8. Soporte

Figura

N2 2

9. Matraz aforado de
200 ml.




1. Embudo de Decantacidn

2. Muestra a extraerse la
Cafeina

3. Llave de paso

4. Embudo

5. Matraz aforado de 100 ml.

6. Muestra

Figura N2 3

DESTILADOR DE ACIDOS VOLATILES

: Embudo

LLave de paso

Destilador de
CASH

Muestra

Calentador

Escape de agua

Refrigerante

Matraz de 100 ml.

Figura N2 4




OTRO CRAFICO PARA [A DETERMINACION DE ACIDEZ VOLATIL

7o Trampa de Vaponr

2. Refrigenante

3, Llave de paso

4 Emludo

5, Trampa de Destilacibn

8, Muestra
6 T il
7 X ™ 4‘&11‘_-102 de T )O

8, Matraz de 500 mi ‘,

9 Soporte

R T T L

FIGURA N5




DETERMINACION DEL INDICE DE  RICHART = MEISSL

DETERMINACION DEL INDICE DE POLENSKE

; ‘th
1
s =) 3
3 ===l
4
BIBLIOTECA
1. Fiols de 250 ml. 4. Reververo
2, Muestra preparada 5. Matraz aforado de 100 ml.
3. Refrigerante 6. Beacker con agua a 15°C.




