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Guayaquil, Diciembre 17 de 1998

Master
Maria Fernanda Morales R.
Coordinadora del Programa de Tecnologia en Alimentos.

De mis consideraciones:

Yo, Glenda Naranjo Mordn, estudiante del Programa de
Tecnologia en Alimentos me dirijo a usted para presentarle el
siguiente informe de PRACTICAS PROFESIONALES como
requisito previo a la graduacion, solicitado por el Programa de
Estudios.

Estas prdcticas fueron realizadas en la empresa NESTLE S.A.
(Km. 6.5 via a la Costa), desde el 21 de Septiembre, hasta el 30 de
Diciembre del presente aio.

Ademds incluyo el certificado correspondiente, emitido por el
Departamento de Relaciones Industriales de la empresa.

Por la atencion que preste a la presente, le agradezco de
antemano.

Atentamente,

Glenda Gisela Naranjo Mordn
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Nestlé Ecuador s. a.

Oficina Central
Av. Gonzalez Suarez 895

Apartado: 17-03-4574 Teléfono: 567-147
Quito - Ecuador Fax: 569-323
Guayaquil, 29 de diciembre de 1998
CERTIFICADO

A solicitud del Programa de Técnologia en Alimentos (ESPOL) la sefiorita Glenda
Gisela Naranjo Mordn ha realializado sus Prdcticas Profesionales desde el 21 de
septiembre hasta el 30 de diciembre de 1998 en el departamento de Aseguramiento
de la Calidad,cumpliendo las funciones de Coordinacion del Medio Ambiente de la
Planta Nestlé y actividades de Laboratorio.

Atentamente,

mstateae-sa 1o asds gff sseasew

Carlwi rria P.
Jefe de Relaciones Industriales
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RESUMEN

En el presente informe se describen las labores
realizadas en el departamento de control de calidad,
especificamente en el drea de bromatologia, en la empresa
Nestlé (Fabrica Guayaquil), en la cual se elaboran toda la
gama de chocolates y los productos de la linea Maggi.
Ademds incluye una descripcion detallada de los andlisis que
son usados para determinar la aceptabilidad o rechazo del
producto terminado.

También encontraremos una breve descripcion del
proceso de elaboracion y de los puntos de control durante el
proceso, diagrama de flujo y una explicacion exacta de todos
los andlisis realizados con sus respectivos cdlculos.

Por ultimo describo las labores realizadas en el
laboratorio durante el periodo de practicas.

Fdbrica Guayaquil 5
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INTRODUCCION

Durante las prdcticas realizadas en Nestlé S.A.,
Fabrica Guayaquil, realicé los andlisis bromatoldgicos de la
linea de chocolateria.

En el siguiente informe detallo todos los andlisis que
diaria, semanal o mensualmente se le realizaban a los
diferentes productos y al cacao durante todo el proceso de
transformacion.

Incluyo ademads los diferentes rangos de aceptabilidad-
conocidos como QMS, dentro de la empresa, para dichos
productos.

La empresa cuenta con un laboratorio muy bien
provisto de los equipos necesarios para los andlisis que los
diferentes productos necesitan, para asegurar que el cliente
siempre recibird un producto de buena calidad.

Cabe recalcar que Nestlé Ecuador S.A. siempre estd
muy preocupada en que estos andlisis sean siempre los mds
Seguros ya que continuamente se encuentra capacitando a su
personal _en nuevas técnicas que presentan mdrgenes de
error cada vez mds pequerios.

Finalmente emito mis conclusiones sobre lo beneficioso
de la realizacion de estas prdcticas, ademas incluyo ciertos
anexos con informacion de la empresa (Historia, 1 y
Organigrama, 2) y presento los esquemas de algunos de
equipos usados durante las mismas.

Fdbrica Guayaquil | 6
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DESCRIPCION DE LAS LABORES
REALIZADAS

LIOTECA

LR AL e R ]

Al iniciar mis practicas en la empresa en Jefe del
departamento de aseguramiento de la calidad, me informé
que mi horario de trabajo seria de 8 am. a 4:30 p.m.,
ademads se me informé que la empresa reconoceria el
almuerzo y eventualmente el transporte ya que la empresa
cuenta con el expreso; en cuento a remuneracion se refiere
nunca se me especifico si habria alguna.

Durante el transcurso de las prdcticas, me fueron
asignadas las siguientes responsabilidades dentro de la
empresa:

* En el laboratorio me encargué de los andlisis del producto
terminado, tanto del drea de chocolateria, como del drea
de Maggi (culinarios) y de los andlisis diarios de la
manteca de cacao.

* Andlisis de mensuales, de las diferentes lineas de
produccion (Maggi y Chocolateria), Humedad, Grasa,
Ceniza, Porcentaje de Lactosa y Sacarosa, Peso
especifico, Proteinas, Cloruros, Acidez, Indice de
Peroxido, pH, Materia grasa por refractometria,
Sedimentacion y Viscosidad.

* Andlisis bromatologicos a los diferentes productos de la
otras fabricas del grupo Nestleé que lo necesitasen. Por
ejemplo: Extracto de malta usado en fabrica Surindu
(galletas) al cual se le determinada el porcentaje de
proteina;  humedad, ceniza, proteina, porcentaje de
lactosa 'y sacarosa a productos de pruebas de Ecuajugos;
acidez, indice de peréxido y Rancimat (que es un andlisis

IECNOLOGICAS
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que determina el tiempo que una mantequilla se ve
afectada por rancidez oxidativa a condiciones normales)
a mantequillas de fabrica Cayambe.

Andlisis a todas las mantecas y aceites usados como
materia prima en la elaboracion de los diferentes
productos.

Anadlisis de linea como pH, acidez, sedimentacion y
materia grasa del polvo soluble de cacao.

Preparacion de reactivos para los diferentes andlisis.

Reporte de los resultados obtenidos de los diferentes
andlisis para su control.

Elaboracion de una curva de tendencia de comprobacion
de los componentes de los productos.

Monitoreo de los diferentes desperdicios que se producen
en la fdbrica, con la finalidad de implementar una
reduccion en la fuente de desperdicios, para una seleccion
adecuada y eficiente de los residuos con el propésito de
que el reciclaje sea mas eficiente.

Elaboracion de un reporte bimensual en el cual se expresa
cuantitativamente la situacion de la empresa en cuanto al
desarrollo medioambiental se refiere.

Fdbrica Guayaquil 8
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DESCRIPCION DEL PROCESO DE ___
PRODUCCION DEL AREADE /57
CHOCOLATERIA i

1. RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA ... | /°1:ch

La materia prima llega a la fabrica en donde es pesada, se
registra la llegada del lote. |

Inmediatamente se le realizan los andlisis necesarios para
determinar su aceptabilidad, si los resultados son
satisfactorios es aceptada, y tan pronto como se necesite
ingresa a la limpiadora y se incorpora al proceso.

2. LIMPIEZA

Los sacos de cacao son abiertos y el producto (cacao) se
coloca en una tolva subterrdnea, de alli es transportado por
un sistema de elevadores a la parte superior del equipo,
donde se encuentra una zaranda, por medio de la cual se
produce la separacion de las particulas de mayor tamaiio,
las mismas que salen del proceso y son recogidas en un saco.

El cacao y las particulas que hallan pasado por la
zaranda, son transportados lentamente a una cdmara donde
se le aplica un flujo de aire absorbente, cuya finalidad es
retirar de la semilla de cacao los desperdicios que tengan
menor peso como son las hojas, palos, etc.

La semilla de cacao pasa a la despiedradora cuya funcién,
como su nombre lo indica, es retirar las piedras que se

Fébrica Guayaquil 9
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encuentren mezcladas con las semillas. La separacion se
realiza por un movimiento de agitacion en un tambor.

Finalmente las semillas libres de desperdicio pasan a una
esclusa y luego a un tubo el cual las transporta al pre-
secador por medio de un flujo neumdtico. Este proceso es
sumamente rdpido ya que el tiempo transcurrido desde que
la semilla entra a la limpiadora y pasa al pre-tostador
transcurren 30 segundos.

En esta etapa se toma una muestra de la semilla para
realizarle andlisis como humedad rdpida y por estufa, y
porcentaje de materia grasa por refractometria.

3. PRE-TOSTADO

La semilla, ya limpia, es almacenada en un silo hasta que
halla un peso de 39 Kg., momento en el cual se emite una
sefial y se abre un tornillo que termine el ingreso de la
semilla a la columna de calefaccion. (Ver anexo 3).

La columna esta formada por tres cdmaras de
calentamiento, las que trabajan con una presion de vapor de
8-9 Bar. La primera cdmara, de arriba hacia abajo, tiene
una temperatura de aproximadamente 110°C, la segunda de
115°C y finalmente en la tercera camara las temperaturas se
encuentran entre 125 y 130°C.

El vapor saturado ingresa principalmente por la tercera
camaray va de manera ascendente hasta la primera, aunque
en cada etapa entra vapor proveniente del caldero.

Al término de la columna de calentamiento hay un tornillo
que regula la salida de cacao pre-tostado, luego de lo cual

Fdbrica Guayaquil 10
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pasa a un tornillo sinfin que lo transporta a la
descascaradora, a través de un flujo neumdtico. Si el pre-
tostado no es eficiente el operador lo saca por la salida de
evacuacion, con la finalidad de ingresarlo nuevamente en el
sistema. El tiempo de pre-tostado es de aproximadamente 45
minutos.  El secador trabaja al 100%, mientras que la
velocidad de alimentacion de cacao se encuentra al 70%.

En este momento se toma una muestra de la semilla para
realizarle un andlisis de humedad cuyo valor mdximo debe
ser del 3%.

4. DESCASCARADO

Una vez en la descascaradora, el cacao es almacenado en
un silo de almacenamiento hasta que alcance un peso de 39
Kg., momento en el cual pasa a un silo de menor tamario que
termina en un tornillo de alimentacion, el cual lleva el
cacao al quebrantador de aspas, el cual golpea el cacao
contra las paredes para reducirlo de tamario.

El cacao se transporta por una banda y llega a un sistema
de seis zarandas (Ver anexo 4). Las particulas que no logren
atravesar la primera zaranda, pasan a un segundo
quebrantador, luego del cual regresan al circuito. De la
segunda a la sexta zaranda, se clasifica el cacao
quebrantado de mayor a menor tamario.

El cacao quebrantado o nibs, cae por gravedad a un
canaldn de producto, donde se junta con el nibs de la otras
zarandas, para ser transportado hacia el tostador marca
KRC por medio de esclusa. Las cdscaras se transportan
Jfuera del equipo por medio de la misma corriente de aire que
las separd del nibs. Todo el proceso dura aproximadamente
30 minutos.

Fdbrica Guayaquil 11
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5. TOSTADO

A través de un flujo neumadtico se lleva al nibs al
torrefactor marca KRC o tostador. El producto llega a un
silo y cuando el peso es de 39 Kg. Le permite el paso a un
tornillo de alimentacion el cual lo conduce a una mampara
donde se encuentra a temperatura ambiente (30°C) y que
constituye el nivel siete.

Las mamparas son planchas de metal con agujeros
pequerios por donde ingresa el aire calentado. En total el
equipo cuenta con siete mamparas las que tienen diferentes
temperaturas. Las mamparas seis y siete son de
precalentamiento que se encuentran a 40 y 30°C
respectivamente. Los pisos tres, cuatro y cinco son de
calentamiento. En el piso tres, ingresa aire calentado por
una bateria a 142°C, lo que provoca una elevacion en la
temperatura del cacao a 120°C. En el piso cuatro, la
temperatura es de 70°C y en el piso cinco de 69°C. Las
mamparas uno y dos son de enfriamiento en las cuales
ingresa aire del ambiente a la mampara uno, logrando
enfriar el nibs a 39°C; luego llega a la mampara 2 donde el
nibs alcanza una temperatura de 105°C (ver anexo 5).

La salida se la realiza a través de una compuerta que
lleva el nibs tostado a un tornillo sin fin que lo transporta
hasta el molino Buhler. Esta etapa del proceso tarde de 1
hora a 1 hora con 30 minutos, dependiendo de la velocidad a
la que se desee trabajar. El regulador de calentamiento debe
encontrarse de 160 a 165°C. La presion de vapor es
de 10 Bar y la humedad del nibs debe ser mayor a 0.8%.
La capacidad estdndar de la maquina es de 950 Kg./h. El
motor que produce el aire de torrefaccion debe utilizar 20
amperios de corriente al igual que el motor que impulsa el
aire de enfriamiento.

Fdbrica Guayaquil - 12
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6. PRIMERA MOLIENDA

El Buhler es un molino de martillo con dos ciclos por
donde ingresa el nibs y sale como licor corriente de cacao
grueso. La finura del licor no debe ser menor al 86%. Aqui
se obtiene licor corriente, es decir con un pH debajo de 5

Este producto, luego de las sucesivas moliendas se
comercializa a escala nacional.

El motor requiere de 60 a 65 amperios. El nibs ingresa a
40°C al molino, y debido a la friccion aumenta la
temperatura del licor a 80 a 100°C. El equipo utiliza agua
helada para enfriar tanto el motor como al licor. Luego de
la molienda, el licor cae en un pequefio tanque de
almacenamiento, al llegar a la zona de nivel, se enciende la
bomba y se abren las valvulas, pasando el licor por un filtro
de seguridad hasta el tanque de almacenamiento nueve con
capacidad de 10 mil Kg. A 70°C. Si se desea licor soluble se
lo envia al solubilizador y luego el molino Netzch; y se quiere
licor corriente se pasa directamente al molino Netzch.

7. SOLUBILIZACION

La funcion del solubilizador es aumentar el pH del licor
hasta un rango entre 6.7 a 7.1 el pH del licor corriente es
aproximadamente 5, y mediante la adicién de una solucion
de Carbonato de Potasio y vapor en relacién I a 1 el pH se
ve incrementado hasta convertirse en licor soluble. Ademds
se obtiene una mejor calidad del polvo de cacao en
apariencia, finura, sedimentacién y sabor.

En un tanque con agitacion se calienta agua hasta 80°C
en el que se disuelve el carbonato de potasio (se usan
aproximadamente 50 Kg. por turno). Luego, la solucién es

Fdbrica Guayaquil 13
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impulsada por una bomba con una presion de salida de 12.5
Bar desde el tanque de preparacion, hasta la unién donde se
Jjunta el carbonato de potasio con el vapor, mezcla que
alcanza los 130°C y que tiene una relacion de 1 a 1.
Cuando la valvula de vapor se encuentra 100 % abierta,
esta tiene una presion de 9 Bar. Luego se une con el licor
corriente de cacao proveniente del tanque 9 a 70°C, en un
tubo de reaccion que tiene 2 Bar de presion y una
temperatura de 120 a 125°C.

La mezcla de vapor, carbonato de potasio y licor
corriente llega a través del tubo de reaccion a un mezclador
para tener una buena homogeneizacion. Este proceso se lo
realiza a 130°C. Cada hora se realizan mediciones de pH y
humedad, la que asciende al 2%.

Una vez homogeneizado, el licor soluble grueso pasa a un
tanque de almacenamiento de 3 mil Kg. donde conserva una
temperatura de 60°C y se mantiene en constante
agitacion. Luego pasa al molino Netzch. Se toman muestras
todas las marianas para comprobar la humedad y el pH.

8. SEGUNDA MOLIENDA

El molino marca Netzch utiliza rulimanes para realizar la
molienda. Esta formado por una doble camisa donde se
encuentra el licor soluble a 60°C y por fuera circula agua
fria a 20°C, con la finalidad de disminuir la temperatura del
licor que se incrementa durante el proceso. Luego de la
molienda y producto de la friccion de los rulimanes, el licor
soluble sale a una temperatura de 90°C. Cuando se para el
molino, se inyecta agua caliente para evitar que el licor se
enfrie y se peque al tanque y a los rulimanes. El motor del
equipo requiere de 45 a 48 amperios de corriente.

Fébrica Guayaquil 14
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Cuando el licor soluble sale del equipo, es transportado
por medio de tuberias al tanque de almacenamiento 10 donde
se mantiene el licor soluble con agitacion hasta ser enviado
al molino marca Lehman.

9. TERCERA MOLIENDA

El molino marca Lehman utiliza piedras en tres etapas
para realizar la trituracion, que se encuentran alineadas en
Jorma vertical. Cuando llega desde el tanque 10 hasta el
molino, una fotocélula detecta la presencia del licor soluble y
emite una sefial al equipo para que este se prepare.

El molino trabaja con agua fria a 20°C para refrescar la
parte inferior de cada piedra. El licor pasa a cada de las
piedras durante la molienda por gravedad.

Luego de la molienda, el licor soluble fino llega a un
tanque pequefio donde se almacena hasta llegar a la zona de
nivel la que automdticamente enciende la bomba. El licor
sale por un tubo que pasa por un filtro de seguridad y de aht
es transportado a los tanques de almacenamiento.

El motor registra un amperaje de 60 a 70. El equipo
trabaja basdndose en una presion de aire de 6.5 a 7 Bar que
es lo que hace mover las piedras. Si se encuentra bajo, las
piedras se suben de su lugar y no muelen adecuadamente.

La presion a la que trabaja la piedra superior es de 4 Bar
la del en medio de la ultima trabajan a 5 Bar cada una.

Aqui se obtiene una finura del 99.6 al 99.9%, requisito
necesario para su exportacion.

Fdbrica Guayaquil
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10. ALMACENAMIENTO

Para almacenar el licor soluble fino existen en la fébrica
10 tanques y para el licor corriente fino existen 4 tanques;
todos los tanques conservan el licor con una agitacion
constante y una temperatura de 45 a 50°C.

El licor corriente fino se comercializa envasdndolo
directamente desde los tanques de almacenamiento en fundas
de polipropileno, las que van dentro de cajas de carton de 25
Kg.

Diariamente se realizan andlisis de finura, pH,
viscosidad, materia grasa y humedad rdpida al licor, con
estos resultados se determina si el producto es para
exportacion o para consumo nacional.

~ 11. HOMOGENIZACION

El GDO es un equipo que tiene la funcién de
homogeneizar el licor antes de que este pase a las prensas.
El licor llega a través de bombas desde los tanques de
almacenamiento a 45 - 50°C. En el equipo se homogeneiza y
se calienta hasta 100 - 105°C.

12. PRENSADO

Las prensas se encargan de extraer la manteca de cacao
para su comercializacion, ademds de obtener una torta,
la que luego de su pulverizacion va ha ser
comercializada.

El licor caliente llega a las prensas, donde ocupd toda
su capacidad (12 camaras), aqui se comprime y la manteca

Fdbrica Guayaquil 16
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sale por medio de mangueras a un tanque comun. El tiempo
de la estadia del licor en las prensas es determinado por el
laboratorio, ya que se busca que la torta restante contenga
un porcentaje de grasa del 10 - 12%

La manteca limpia sale por mangueras que se conectan
a una canal que desemboca en la balanza que posee un
tanque pequerio, donde se controla el peso. Por otro lado, la
manteca sucia sale por un compartimento donde gotea a un
tanque.

El licor que ingresa a la prensa contenia un porcentaje de
grasa aproximado del 52% y se obtendran 74 Kg. de
manteca.

13.CENTRIFUGACION, TEMPLADO Y ENVASADO DE
LA MANTECA

La manteca limpia, se la envia a la centrifuga, donde se
reparardn las impurezas que pudieran existir. El tacometro
de la centrifuga debe de estar en la posicion 5, y la manteca
a 100°C. Luego que sale de la centrifuga sale a un tanque
de manteca, pero antes atraviesa un filtro prensa, de donde
sale totalmente limpia.

La manteca se templa a 28 - 30°C antes de envasarlas en
fundas de polipropileno, las que van dentro de cajas de
cartonde 5y 25 Kg. El envasado se lo realiza en el equipo
Busch 1011, maquina totalmente automadtica. El operador se
encarga de colocar la caja con la funda encima de la
balanza, automaticamente tara el peso y empieza la
dosificacion.

Fdbrica Guayaquil 17
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Se toman muestras diarias para degustacion y para
andlisis de acidez e indice de peroxido.

14. PULVERIZACION DE LA TORTA

La torta entra a la pulverizadora a una temperatura de
70°C, primeramente la torta llega al quebrantador, que
posee una sistema de mandibulas con dos rodillos. Se deja
enfriar hasta temperatura ambiente y luego ingresa al molino
pulverizador.

La pulverizacion comienza con el paso de la torta por un
electroiman con la finalidad de separar cualquier
particula metdlica, caen los trozos de la torta al molino y alli
se desintegran. El aire frio (5°C), transporta el polvo hasta
la campana clasificadora y se encarga de separar las
particulas finas de las gruesas para evitar que por accion del
calor adquiera una textura pastosa.

En la campana clasificadora, las particulas junto con el
aire frio realizan una trayectoria circular parecida al de una
centrifuga, donde las particulas mas pesadas caen y regresan
al molino. Las particulas livianas pasan al filtro y se
envasan; las muy finas quedan retenidas por el filtro.

Antes del envase, muestras del polvo son analizadas
donde se le realizan determinaciones como sedimentacion y
porcentaje de materia grasa, de acuerdo a los resultados se
define si serd para exportacion o para consumo interno.

BIBLIOTECA
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DIAGRAMA DE FLUJO DE
SEMIELABORADOS DE CACAO

| RECEPCIONMP |-
l
| PESADO |
|
LIMPIEZA Impurezas(cascaras,
(Limpiadora marca —® palos, etc.)
Buhler)
pc, & |
I°"® edmara: 110°C
PRE-TOSTADO 2 camara: 115°C
(Presecador C&M) 3 cdmara: 125-130°C
Presion: 8 - 9 Bar
pe, & |
DESCASCARADO ———3 Cdscarilla (silo)
_(Descaradora Lehman)
I
Piso 7: 30°C
Piso 6: 40°C
Piso 5: 690C
Piso 4: 700C
TOSTADO —» Piso 3: 1200C
(Torrefactor Lehman) Piso 2: 1050C
Piso 1: 390C
Presion: 10 Bar
Humedad nibs: 0.8%
PC; & |
Finura: 86%
PRIMERA MOLIENDA | ——p pH: 5
(Molino Buhler) Entrada nibs: 400C
Salida nibs: 80-1000C
pc, B i
| ALMACENAMIENTO | —— °Tlicor: 700¢
I
CO3K:Vapor °T : 1300C
Relacidn 1:1 SOLUBILIZADOR Presion: 2 Bar
Presion: 9 Bar (Solubilizador Sandi) » Humedad: 2%
or: 130°C
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rcs F I
| ALMACENAMIENTO | 3 °Tlicor: 600C
I
SEGUNDA MOLIENDA , Entrada licor: 600oC
(Molino Netszch) Salida licor: 900C
Py 8 '
TERCERA MOLIENDA Finura: 99.6-99.9%
(Molino Lehman) Presion: 6.5-7 Bar
PC; l
°T licor: 45-500C
Grasa: 51-56%
ALMACENAMIENTO Finura: 99.6-99.9%
pH: 6.7-7.1
rc; T |
| _HOMOGEINIZACION | ———— °T: 100 — 1050C
PRENSADO Bombas: 300 y 500 atm.
Presién: 7 Kg/em®
PCy |
PULVERIZACION Aire frio: 5°C
(Pulverizador |~ °T: 70%
Bauermeister, Grasa: 10-12%
& CENTRIFUGACION °T: 700C
LLENADO
(Sacos) l
| TEMPLADO 1% °T: 300C
l .
BODEGA n 5114,“4&\ d_l f';fn'a/xcu (S
(Producto Semi- ENVASADO Boh =
elaborado)
I...J_.._....
PCy;
BODEGA
(Producto Semi-
elaborado)

Fébrica Guavaauil
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DIAGRAMA DE ELABORACION DE

CHOCOLATE
o ™ |t AZUCAR
LECHFE
[ MEZCLADO ]
PRE-REFINACION H SO ERA
REFINACION +LUELAY LW “l‘hicAs
ol: 54-700C
CONCHAJE % grasa: 28-30%
(Conchas Frisse) »  Viscocidad: 2200-5000 Cp
t: 16-18h.
PCy; l
| ALMACENAMIENTO |
oT entrada: 400C
TEMPLADO oT salida: 290C
t: 30 minutos mdx.
[ MOLDEO |
Arroz crocante
Lecitina, vainilla >
ENFRIAMIENTO ol entrada: 290C
ol salida: 86C
|  DESMOLDE |
| ENVASADO |
PCy;3 E |
BODEGA
(Producto terminado)
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ELABORACION DE RICACAO Y NESQUIK

VITAMINA
¢ LECHE
AZUCAR

|

| MEZCLADO |

’ |
ENVASADO
(Emzo o Rovema)

PCyy &= l

1 BODEGA
| (Producto terminado)
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ANALISIS EN LOS DIFERENTES PUNTOS

DE CONTROL

PUNTO DE ANALISIS FISICOQUIMICOS
CONTROL REALIZADOS
1 Humedad
2 Humedad
3 Humedad
4 Grasa, Finura (licor)
5 Humedad, pH (licor)
6 Finura (licor)
7 Finura (licor)
8 Humedad, Grasa, pH, Finura, viscosidad
9 Grasa
10 Humedad y Finura
11 Acidez e Indice de peroxido
12 Viscosidad y grasa
13 Humedad, Grasa, Ceniza, % lactosay
sacarosa
14 Humedad, Grasa, Ceniza, % sacarosa

Fabrica Guavaauil
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TECNICAS REALIZADAS EN EL
LABORATORIO

METODOS DE ANALISIS

Procedo a describir en forma detallada los andlisis que se
realizan al producto terminado, en la empresa Nestlé
Ecuador, Fabrica Guayaquil:

HUMEDAD

Meétodo de secado

Fundamento.-

Evaporacion del agua contenida en la muestra por
calentamiento en la estufa usando una temperatura de 105°C
por un tiempo de 4 horas y su determinacion se la calcula
por pérdida de peso.

Materiales.-

- Cdpsulas de aluminio con tapa.

- Estufa con regulador de temperatura, ajustada a 105°C.
- Desecador.

- Balanza Analitica.
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Preparacion de la muestra.-

Moler aproximadamente 100 gr. de muestra, transferir
rdpidamente la muestra molida homogeneizada en un
recipiente cerrado, hasta el momento del andlisis.

Procedimiento.-

1. Regular la estufa a 105°C.

2.Usando las cdpsulas de aluminio con tapa, pesar
aproximadamente 4.00 gr. de muestra dentro de cada
cdpsula tarada y distribuir el contenido por toda el drea.

3. Con las tapas removidas, colocar las cdpsulas y las tapas
en la estufa tan pronto como sea posible y secar la muestra
por 4 horas.

4. Transferir al desecador hasta que enfrie.

3. Pesar y calcular porcentaje de humedad.

E:> Ver pardmetros para los diferentes productos de
este andlisis en el anexo 6.

FOTECA

ZLAS TECNOLOGICAS
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CALCULOS

P;- P
% HUMEDAD = X 100
PM

PM = Peso de la muestra en gramos.
P; = Peso de la cdpsula, sin muestra

P, = Peso de la capsula con muestra, después de la estufa.

PRODUCTO: MILO

PM =4.0067 gr.
P, =81.9284 gr
P,= 81.9740 gr.
81.9284 - 81.974

% HUMEDAD = X 100
4.0067

% HUMEDAD = 1.14%.
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DETERMINACION DE CENIZAS

Fundamento.-

Las cenizas de un alimento son un término analitico
equivalente al residuo inorganico que queda después de
quemar la materia orgdnica. Las cenizas, normalmente no
son las mismas sustancias inorgdnicas presentes en el
alimento original, debido a las pérdidas por volatilizacion o
a las interacciones quimicas entre los constituyentes.

Materiales.-

- Crisol de porcelana de fondo plano.

- Mufla con regulador de temperatura,
ajustada a 600°C.

- Desecador.

- Pinza para cdpsulas.

- Balanza Andlitica.

Preparacion de la muestra .-

Moler aproximadamente 100 gr. de muestra, transferir
rapidamente la muestra molida homogeneizada en un
recipiente cerrado, hasta el momento del andlisis.

Procedimiento.-

1. Pesar aproximadamente 2 gr. de muestra dentro del crisol
de porcelana, previamente tarado.
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2. Colocar el crisol con la muestra en una hornilla caliente
hasta quemar la muestra, para evitar pérdidas por
proyeccion de material que podrian ocurrir si el crisol se
introduce directamente a la mufla.

3. Introducir el crisol a la mufla precalentada a 600°C con
temperatura controlada.

4. Quemar la muestra a esta temperatura por 2 horas, como
minimo.

5. Transferir el crisol correctamente al desecador, enfriar y
pesar inmediatamente.

6. Reportar porcentaje de cenizas.

I.__:> Ver parametros para los diferentes productos de
este andlisis en el anexo 6.

RIBLIOTECA
PE ESCUZLAS TECNOLOGICAS
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CALCULOS

P,-P,
% CENIZA = X100
PM

PM = Peso de la muestra en gramos.
P; = Peso del crisol, sin muestra

P, = Peso de la crisol con muestra, después de la mufla.

PRODUCTO: MILO

PM =2.0037 gr.
P, = 193091 gr.

P,= 19.3466 gr

19.3466 - 19.3091

% CENIZA = X 100

2.0037

% CENIZA = 1.87%.

Fabrica Guavaauil
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DETERMINACION DE GRASA O EXTRACTO
ETEREO

METODO SOHLET

Fundamento.-

Extraccion de los ésteres de los dcidos grasos como
glicerol, fosfolipidos, lecitina, ceras y dcidos grasos libres
por un tiempo de 4 a 6 horas a temperatura de ebullicion del
solvente.

Materiales.-

- Balanza analitica.

- Aparato Extractor de grasa tipo Sohlet.
- Estufa con temperatura regulable.

- Papel Filtro MN-615.

- Desecador.

- Balon de extraccion ( de fondo plano).
- Sifon.

 LIOTECA

Reactivo.- £ ESCUELAS TECNOLOGICAS

- Eter de petrdleo o Eter etilico anhidro.

Procedimiento.-

1. Pesar aproximadamente 5 gr. de muestra y coldquelos en
el papel filtro.
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2. Se pesa el balon de extraccion.

3. Se coloca el papel con la muestra en el sifén, se acopla al
balén (ya tarado), se agrega el solvente hasta la mitad de
la capacidad o mas del sifon, aproximadamente 200 ml. del
solvente. Se acopla el condensador respectivo y se coloca
el balon en el equipo de extraccion.

4. Se regula la temperatura el baiio maria, para que el
solvente  alcance su temperatura de ebullicion.
Mantengalo por 4 horas.

5. Desconecte el balon del condensador, recuperar el éter y
evaporar lo que queda en el balon con grasa.

6. Seque el balon, coloquelo en la estufa por 60 minutos a
100°C, hasta evaporar el resto del solvente.

7. Retire el balon de la estufa, coléquelo en un desecador
hasta que se enfrie, aproximadamente 45 minutos, y
pesarlo.

E> Ver parametros para los diferentes productos de
este andlisis en el anexo 6.

|
|
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CALCULOS

Py-P;
% GRASA = X 100
PM

PM = Peso de la muestra en gramos.
P; = Peso del balon, previamente tarado.

P; = Peso del balon, después de la extraccion.

PRODUCTO: CRUNCH k,
PM =5.0037 gr.
P, = 96.7681 gr. T
GE ESCUCLAS TECNOLOGICAS
P, = 98.0460 gr
98.0460 - 96.7681
% GRASA = X 100
5.0037

% GRASA = 25.54%.
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GRANULOMETRIA POR MICROTAMIZADO

Fundamento.-

Puesta en suspension de la toma de ensayo en un
liquido adecuado que en principio solo disuelva la materia
grasa, tamizado y determinacion gravimétrica de los
rechazos. Interpretacion de los resultados calculado sobre
materia seca desgrasada.

Este andlisis se lo realiza al cacao y sus derivados para

determinar la distribucion de la dimension de las particulas y
de los compuestos no grasos.

Materiales.-

- Tamices con agujeros cuadrados de 75 micrémetros.
- Dos vasos de precipitacion de 150 ml.

- Recipiente donde se recibe el filtrado.

- Papel toalla.

- Varilla de vidrio.

- Desecador de silica gel.

- Balanza analitica.
- Estufa.

Reactivos.-

1

Eter de petroleo
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Preparacion de la muestra.-

No se requiere de un tratamiento previo de la muestra

para este andlisis.

Procedimiento.-

L
2.

3

8.
9. Sacar el tamiz de la estufa y llevarlo al desecador y

Colocar el tamiz bien limpio en la estufa por dos horas
para que se seque.

Sacar el tamiz de la estufa y colocarlo en el desecador por
45 minutos o hasta que esté frio.

Pesar el tamiz en la balanza analitica rdpidamente,
evitando que el tamiz gane humedad.

Pesar 5.0 gr. de la muestra bien homogeneizada en la
balanza analitica.

Disolver bien la muestra en aproximadamente 100 a 150
ml. De éter de petroleo.

Pasar la muestra disuelta a través del tamiz. Lavar con
éter de petrdleo los residuos que pudieron haber quedado
en el vaso donde se encontraba la muestra; al igual que
las particulas que se quedaron en el tamiz.

Secar el tamiz con papel toalla, tratando de quitar todos
los residuos de la muestra de los borde y de la parte de
abajo del tamiz.

Colocar el tamiz en la estufa por 20 minutos.

esperar 30 minutos.

10. 10.Pesar rapidamente en la balanza analitica.
11. 11.Realizar los cdlculos y anotar resultados.

E:> Ver parametros para los diferentes productos de

este andlisis en el anexo 6.
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CALCULOS
/
% FINURA = 100 - % RETENIDO
A EGHOLOBCAS
Py =Py
% RETENIDO = X 100
PMx A

PM = Peso de la muestra en gramos.
P; = Peso del tamiz, previamente tarado.
P, = Peso del tamiz con muestra, después del proceso.

A = % de materia grasa desengrasada

100 - % de materia grasa

% A=
100

PRODUCTO: LICOR DE CACAO

PM =5.0540 gr.

P, = 97.5698 gr.
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P,= 979513 gr.

A = 52.75gr.

100-52.75

% A=
4.0067

A=0.4725.

97.9513 - 97.5698
% RETENIDO = X 100
3.0540x 0.4725

% RETENIDO = 15.98%.

% FINURA = 100 - 15.98%.

% FINURA = 84.02%.

Fabrica Guavaauil
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GRANULOMETRIA POR SEDIMIENTACION EN
EL CONO DE IMHOFF

Fundamento.-

Suspencion del cacao en polvo en agua caliente y
medida del volumen del sedimento en un cono de Imhoff,
después de exactamente 5 minutos. Meétodo rdpido para
estimar el grosor de las particulas del cacao en polvo.

Materiales.-

- Vaso de precipitacion de 800 ml.
- Cono de sedimentacion imhoff.

- Mezclador manual.

- Termometro.

- Crondmetro.

. . BIBLIOTECA
Reactivos.- ESCUZLAS TECNOLOGICAS

Agua destilada caliente (82°C).

Preparacion de la muestra.-

No se requiere de un tratamiento previo de la muestra
para este andalisis.

Procedimiento.-

1. Pesar 2.5 gr. de muestra en un trozo de papel de aluminio.
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2. Colocar en un vaso de precipitacion 500 ml. de agua
destilada a 82°C + 1°C. Controlar la temperatura.

3. Verter la muestra en el beaker y mezclarlo por 30
segundos exactamente, con el agitador manual.

4. Leer y anotar el resultado.

|::> Ver parametros para los diferentes productos de
este andlisis en el anexo 6.

CALCULOS

La lectura corresponde a los mililitros de sedimento
que queda, y asi se reporta.
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DETERMINACION DE VISCOSIDAD

Fundamento.-

El chocolate derretido es una suspension de particulas
de aziucar, cacao y/o leche. Debido a la presencia de
particulas sélidas en el estado derretido del chocolate, este
no se comporta como un liquido verdadero, pero muestra
propiedades de un fluido no mewtoniano. La adicion de
pequeiias cantidades de lipidos activos en la superficie, como
la lecitina, produce wuna inmediata reducciéon de la
viscosidad.

La viscosidad de un fluido se caracteriza por la
resistencia al movimiento cuanto estd sujeta a una fuerza
fisica. Los viscosimetros rotacionales estdn basados en dos
cilindros coaxiales, de los cuales uno rota mientras el otro se
queda inmovil. El esfuerzo cortante corresponde al torque
que es medido en la rotacion del cilindro.

Materiales.-

- Rotor.

- Stator

- Espatula

- Estufa

- Viscosimetro

Procedimiento.-

)

. Colocar la muestra en el stator hasta la primera raya de
abajo hacia arriba. Agitar suavemente para eliminar
cualquier burbuja de aire.
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2. Calentar el stator con la muestra y el rotor en la estufa a

370C por 20 minutos.

Encender el termostato y calentar hasta 400C.

Adaptar rdapidamente el rotor y el stator al equipo.

Chequear si hay suficiente producto; la muestra debe de

sobrepasar al rotor.

Prender el viscosimetro en 4 (velocidad baja).

Contar 5 minutos usando un crondmetro y anotar la

lectura.

8. Subir la velocidad a 1 (velocidad alta). Cuando se
estabilice registrar la informacion.

9. Esperar 10 segundos y anotar la segunda lectura a
velocidad alta.

10. Bajar la velocidad a 4 y anotar el resultado cuando se
estabilice.

11. Realizar los calculos.

SR

N

BIBLIOTECA
BE Euuuo AS TECNOLOGICAS

|$ Ver pardametros para los diferentes productos de
este andlisis en el anexo 6.
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CALCULOS

% VISCOSIDAD = 9.3 X 10° (Vx;—Vx)’ x100

x; = Valor en °Haake en la velocidad 1.

x, = Valor en °Haake en la velocidad 4.

PRODUCTO: LICOR DE CACAO

x; = 1610.

x;= 850.

% VISCOSIDAD = 9.3 X 10° (V1610 V850)° x 100

% VISCOSIDAD =1119.18 Cp.
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DETERMINACION DE MATERIA GRASA POR
REFRACTOMETRIA

Fundamento.-

Extraccion en un molino de bolas de la materia grasa,
mediante un disolvente cuyo indice de refraccion es muy
diferente al de la manteca de cacao, y medida del indice de
refraccion a 200C.

Materiales.-

\
\

\

- Papel filtro

- Embudo pequeriio

- Recipiente de acero inoxidable (propio del equipo)
- 3 bolas de acero inoxidable de 1 cm. de didmetro
- Balanza analitica

- Molino de bolas

- Refractometro Bausch & Lomb

Reactivos.-

1- Bromonaftaleno

Preparacion de la muestra.-

Moler la muestra muy finamente, en el caso de habas de
cacao en general, mediante un molino de cuchillas, evitando
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la fusion de la materia grasa.  Tome una muestra

homogénea.

Procedimiento.-

. Confeccionar un vasito de papel aluminio muy fino, para
lo cual se puede utilizar un vaso de 3 cm. de didmetro
aproximadamente.

. Pesar 4.00 gr. en el vaso de papel aluminio y cerrarlo
como una bolsita.

. Colocar la muestra en un recipiente de acero inoxidable
propio del molino de bolas.

. Adicionar 5 ml. de 1- Bromonaftaleno y 3 esferas de acero
de 1 cm. de diametro.

. Sellar el recipiente y colocarlo en el molino de bolas por
exactamente 10 minutos.

. Colocar a parte en un embudo pequerio papel filtro
plegado y un recipiente de aluminio con la forma de un
vasito para que reciba la grasa extraida.

. Al cabo de los 10 minutos retirar el recipiente de acero.
Filtrar el liquido, teniendo cuidado de que no caigan las
esferas en el papel.

. Esperar que se halla filtrado, y colocar 2 gotas de la
grasa sobre el prisma de refractometro, previamente
limpio. La limpieza de la grasa se la recomienda hacer
con un solvente (éter de petroleo).

9. Tomar la medicion y realizar los cdlculos.

10. Luego de tomar la medicion se debe eliminar rdpidamente
los desperdicios del 1- Bromonafialeno ya que es de alta
toxicidad.

E:> Ver parametros para los diferentes productos de
este andlisis en el anexo 6.
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CALCULOS

(1.6578 — Indice de refraccion)456.5

% MAT. GRASA=
( Indice de refraccion — 1.4647) PM
PM = Peso de muestra.
1.6578= Indice de refraccion del Bromonafialeno.

456.5 = ml. Usados de bromonaftaleno x peso especifico de
la manteca de cacao x 100.

1.4647 = Indice de refraccion de la manteca de cacao.

PRODUCTO: POLVO DE CACAO

INDICE DE REFRACCION = 1.6409.

PM = 4.0066. BiBLioTEGA

< ESCUZLAS TECNOLOGICAS

(1.6578 — 1.6409) 456.5
% MAT. GRASA =

(1.6409 — 1.4647) 4.0066

% MATERIA GRASA = 10.93%.
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DETERMINA CION DE LOS AZUCARES POR
METODO DE POTTERAT - ESCHMANN

Fundamento:

Extraccion de los azucares en un medio acuoso y
clarificacion de la solucion por defecacion segun Carrez,
reduccion del cobre (Il) a cobre (I) por los azicares, si es
necesario después una inversion, precipitado del oxido
cuproso 'y finalmente determinacion del cobre por
complexometria.

La originalidad de este método reside en el empleo de la
sal disodica dihidratada del ac. etilendinitrilotetracético
como agente complexante en la solucion alcalina de cobre.
Esta solucion es menos alcalina que la de Fehling y por
consiguiente, se conserva mas facilmente. No es reducida
por la sacarosa durante la reaccion con los azicares
reductores directos.

Por otra parte, como todos los métodos basados en el
poder reductor de los azicares, el método de Potterat-
Eschmann no es especifico y por consiguiente no permite
identificar los azucares determinados.

Materiales.-

- vasos forma baja de 50 ml

- vasos forma baja de 250 ml

- vasos forma baja de 1000 ml

- matraces Erlenmeyer cuello estrecho 500 ml

- Frasco de filtracion con tabuladura lateral para tubo
de goma 1000 ml
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Aparato de filtracion de Witt cuello estrecho tubuladura
lateral para tubo de goma, tapa intercambiable.
- Frasco de Woultt sin tabuladura en la parte inferior
con3 cuellos
- Perlas de vidrio ordinario
- Frascos cuentagotas para coloracion
- Embudos ordinarios de vidrio

Reactivos: BB LioTECA
B L— sE ESCU:LAS TECNOLOGICAS
- Solucion Carrez I:
En un matraz aforado de 1000ml disuélvanse 36g de
ferrocianuro de Potasio en agua destilada y enrdsese.

- Solucion Carrez II:
En un matraz aforado de 1000 ml disuélvanse 72 g de
sulfato de zinc en agua destilada y enrdsese.

- Hidroxido de Sodio solucion aproximado 0.1 N:
En un matraz aforado de 1000ml disuélvanse 4 gr de
NaOH en agua destilada y enrdsese.

- Hidroxido de Sodio solucion aproximada 1 N:
Con cuidado disuélvanse 40 gr de NaOH en agua
destilada y diluyase a 1000 ml en un matraz aforado.

- Acido clorhidrico aprox 1 N:

Con cuidado viértase en agua destilada 80 ml de HCI al
37% medidos con una probeta graduada. Diliyase a 1000
ml en un matraz aforado.

- Azul bromotimol Solucion alcohdlica:
Disuélvanse 0.5 gr de azul de bromotimol en 100 ml de
alcohol al 95%.
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- Solucion alcalina de cobre:

En un matraz aforado de 1000 ml disuélvanse 280 gr de
Carbonato de sodio en aproximadamente 500 ml de agua
destilada tibia. Afiddanse 38 g de EDTA. Mézclese bien
sobre un agitador magnético hasta que esté completamente
disuelto y enfriese En un vaso disuélvanse 25 gr de sulfato de
cobre en aproximadamente 100 ml de agua destilada.
Afiadase esta solucion al matraz aforado, lentamente y
agitando hasta que el precipitado formado en el momento de
afiadir el sulfato de cobre se disuelva completamente.
Enrdsese con agua destilada. De ser posible déjese reposar
unos dias, luego filtrese sobre un filtro plisado seco.

- Acido nitrico aproximado 1 N:

Con cuidado viértanse en agua destilada 70 ml de
HNQO3 medidos con una probeta graduada. Diliiyase a 1000
ml en un matraz aforado.

- Amoniaco aproximado 1 N:

En un matraz aforado diluyase 75ml de amoniaco
medidos con una probeta graduada a 1000 ml con agua
destilada.

- Solucion EDTA 0,02M:

En un vaso de 50 ml pésense al (.1 mg mas proximo
aproximadamente 7.4 gr de EDTA, (transvdsese
cuantitativamente con agua destilada a un matraz aforado de
1000 ml. Disuélvase el EDTA completamente mediante un
agitador magnético. Enrdsese a 20°C con agua destilada.
Consérvese la solucion en un frasco de polietileno. Asi la
solucion conserva una molaridad constante durante un
tiempo casi ilimitado. Los frascos de vidrio pueden
modificar la solucion y requieren una verificacion mas
Jfrecuente del factor de correccion.
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- Solucion Patron de cobre:

Limpiese una lamina de cobre de 4.5 - 5 gr con piedra
pomez finamente pulverizada, frotando con un tapon de
corcho hasta que su superficie este bien brillante sin
manchas de oxido. Tomese la ldmina con pinzas y lavese con
agua destilada, luego séquela con alcohol y con éter.

Pésese el cobre limpio al 0.1 mg mas proximo y
transvasese cuantitativamente a un matraz aforado de 1000
ml. Coloquelo en una vitrina bien ventilada y ariddase
aproximadamente 100 ml de HNO3 1+1 (preparado con
precaucion, diluyendo un volumen de HNO3 en un volumen
igual de agua destilada, ambos medidos con un probeta
graduada)  Espérese hasta que todo el cobre esté
completamente disuelto y afiddase con cuidado 850 ml de
agua destilada.

Enfriese y enrasese a 20°C con agua destilada.

Determinacion del factor de correccion ( f) de la solucion
de EDTA 0,02 N:

A 20°C tomese con una pipeta aforada 5 ml de la
solucion patron de cobre e_introdizcase en un matraz
Erlenmeyer de 500 ml. Afiddase aproximadamente 150 ml de
agua destilada y continiiese segiin complexometria del cobre.

% Cdlculos:

MxTx5x 1000 C

100 x 1000 1.2708xV

BIBLIOTECA
SCUELAS TECNOLUGICAS
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C = Cantidad de cobre contenida en 5 ml de la solucion
patron en miligramos

m = masa de cobre puro en gr

T = Pureza del cobre en % (indica proveedor)

f = factor de solucion de EDTA

1.2708 = masa de cobre correspondiente a 1 ml de EDTA
0.02 M en mg

V = Volumen de EDTA 0.02 M utilizados para la valoracion
en  mililitros.

- Indicador de murexida:

En un mortero triturese 1 gr de murexida y 100 gr de
cloruro de sodio hasta obtener un polvo muy fino de color
uniforme. Prepdrese de nuevo aproximadamente cada 6
meses ya que su conservacion es limitada.

Preparacion de la muestra.-

Mediante un rallador a manivela, rdllense finamente
los productos tales como chocolates, coberturas eic.
Remuévanse bien las mezclas en seco para homogenizarlas R
lo mas posible antes de sacar la toma de ensayo. [ b

Procedimiento.- S

do TR
f:';':&-\ A

1. Pésense aproximadamente 6 gr de muestra en un matraz %y
Erlenmeyer de 250 ml con tapon esmerilado.

2. Afiadanse aproximadamente 0.1 g (una punta de espadtula)
de carbonato de calcio.

3. Mediante una pipeta aforada ariadir, 100 ml de agua
destilada a 20°C.

4. Coldquese el matraz sin tapon sobre un bafio maria a 60-
80°C durante aproximadamente 20 minutos. Para
chocolates y coberturas, para evitar que el producto se
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pegue a las paredes, déjeselo calentar y luego agitese a
menudo. Para terminar, sacudase enérgicamente el
matraz cerrado con el tapon esmerilado hasta que no se
vean mas grumos de chocolate a simple vista. Si es
necesario vuélvase a colocar el matraz sobre el baiio
maria hasta que el producto se desagregue
completamente. Para otros productos agitese a menudo
hasta que el producto se disuelva completamente. No es
necesario dejar 20 minutos sobre el bafio maria los
productos muy solubles como por ejemplo cierto polvos
para bebidas. Enfriese a 20°C el matraz Erlenmeyer y su
contenido, luego séquese cuidadosamente el exterior si se
ha condensado agua.

. Defecacion de la solucion:

Mediante una pipeta aforada afiadanse en este orden y
agitando

25 ml de solucion de Carrez 1

25 ml de solucion de Carrez Il

50 ml de NaOH 0.1 N

. Tdpese el matraz y sacudase enérgicamente. Filtrese

sobre un filtro plisado seco, eliminese los primeros
mililitros. El resto del filtrado constituye la solucion
defecada y debe ser clara.

. Mediante una pipeta aforada introdizcanse 10 ml de la

solucion defecada diluida en el matraz de Potterat-
Eschmann.

. Para realizar la Inversion de la Sacarosa mediante una

pipeta aforada introduzcanse 25 ml de la solucion
defecada en un matraz aforado cuyo volumen (Vo) es de:
200 ml para productos que contengan menos de 75% de
azicares (sacarosay azucares reductores directos)

250 ml para productos que contengan mas de 75% de
azucares.

a) Mediante una pipeta automdtica afiddanse 2 ml de HCI

aproximadamente I Ny 4-5 gotas de azul de bromotimol
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b) Agitese y déjese el matraz aforado en un bafio maria
hirviente durante 30 minutos. Enfriese rdapidamente.

¢) Ariadir al matraz aproximadamente 100 ml de agua
destilada.

d) Neutralizar enseguida ariadiendo gota a gotas NaOH
aproximadamente 1 N hasta que la solucion vire a azul.
No debe atiadirse en exceso.

e) Enfriese y enrdsese a 20°C con agua destilada. Asi se
obtiene la solucion invertida.

f) Mediante una pipeta aforada introduzcanse 10 mil de
solucién invertida en el matraz de Potterat-Eschmann.
Continuese la determinacion.

8. Precipitacion del éxido cuproso al matraz de Potterat-
Eschmann que en todo caso debe contener 10 mi de
solucion de azucares preparada, afiddanse mediante una
pipeta aforada 10 ml de solucion alcalina de cobre. Para
regularizar la ebullicion afiddase una perla de vidrio,

9. En cuanto las 2 soluciones, alcalina y azucarada estén
Jjuntas coloquese el matraz sobre el anillo de cuarzo.
Hagase circular el agua en el refrigerante y conéctelo al
matraz (Ver anexo 7).

10. Calentar el matraz directamente sobre el fuego y
regiilese la llama para que empiece a hervir al cabo de
aproximadamente 1 /> min. En ningun caso deben pasar
mas de 2 minutos hasta que comience la ebullicion, es
decir hasta que la perla de vidrio salte continuamente.

11. Mantener en ebullicion regular durante exactamente 10
minutos. Ultilicese un cronometro para trabajar en las
mejores condiciones.

12. Detener bruscamente la ebullicion introduciendo por
arriba del refrigerante 20- 25 ml de agua destilada.

13. Retirar inmediatamente de la llama y enjudguese la
extremidad del refrigerante en el matraz con wunos
mililitros de agua destilada.

14. Enfriar el matraz en un bafio de agua corriente durante
2-3 minutos.
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'OTECA

=obU-LAS TECNOLOGICAS

15. Colocar el matraz sobre un frasco de filtracion y
filtrese bajo vacio, primero despacio y luego deprisa.

16. Mediante un frasco lavador, ldvese cuidadosamente el
matraz y el precipitado con agua destilada fria. Lavese
por lo menos 3 veces aproximadamente 50 ml cada vez.
Eliminese cuidadosamente el agua del precipitado.

17. Retirese el matraz del frasco de filtracion y ldvese la
extremidad del tubo de Allihn con unos mililitros de agua
destilada.

18. Déjese caer 6 gotas de ac. nitrico concentrado
directamente sobre el precipitado de oxido cuproso.

19. Esperar 1-2 segundos para que se disuelva la mayor
parte. Mediante una pipeta automatica viértanse 5 ml de
ac nitrico aproximado 1 N en el matraz, con el tubo de
Allihn hacia arriba, anjuagando la pared.

20. Llevar rdpidamente a ebullicion sobre una llama y
agitese el matraz de manera que el liquido hirviente pase
por toda la pared interna.

21. Cologquese en un matraz Erlenmeyer de 500 ml en un
aparato de filtracion de Witt y fijese el matraz a la tapa.
Aspirese lentamente el liquido para permitir al ac. Nitrico
disolver los ultimos residuos de oxido cuproso. Mediante
un frasco ldvese el matraz a fondo con agua destilada fria.
Utilicense por lo menos 3 veces aproximadamente 50 mi.

22. Compruébese que no queda residuos de dxido cuproso
sin disolver sobre la placa filtrante. Si eso sucediera
repitase la operacion con 5 ml de ac. Nitrico hirviente
aproximado 1 N.

23. Retirese el matraz y enjudguese la extremidad del tubo
de Allihn en el matraz Erlenmeyer con unos mililitros de
agua destilada

24. Complexometria del cobre, mediante una pipeta y
agitando ligeramente el matraz neutralisese lentamente su
contenido con amoniaco aproximadamente 1 N. En el
punto neutro la solucion se vuelve ligeramente turbia a
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causa de un precipitado azul claro de hidréxido de cobre
muy débil. Para poder observar bien la presencia de
dicho precipitado, hacia el final de la neutralizacion debe
esperarse unos segundos que el mismo se forme.

25. Alcalinizar con aproximadamente 6 ml de amoniaco
aproximado 1 N. La solucién se vuelve clara y de color
azul oscuro. En el caso de productos con poco contenido
en azucar, o si la solucion estd demasiado diluida, el color
es azul muy claro y la aparicion del precipitado no es muy
visible.

26. Afiadir aproximadamente 0.1 g (una punta de espadtula)
de indicador de murexida.

27. Coloquese el matraz Erlenmeyer sobre un agitador
magnético y valorese con la solucion de EDTA 0.02 M
hasta que al arfiadir una gota mas no cambie el color
violeta purpura mas o menos oscuro, segiin las cantidades
de indicador utilizadas y de cobre presente. Andtese la
cantidad de mililitros consumidos:

V1 para la solucion defecada
V2 para la solucion invertida

Calculo, expresion e interpretacion de resultados
¢ Productos que contengan sélo sacarosa:

Calculese los mililitros de EDTA exactamente 0.02M
multiplicando los mililitros de EDTA consumidos (V2) por el
factor de correcion. Busquesé en la tabla de cdlculo (Ver
anexo 8), la cantidad de miligramos de sacarosa (mg S)
correspondientes a los mililitros de solucion de EDTA
exactamente 0.02 M. Interpdlese para obtener 2 decimales.
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Calcilese el Vr sumando a los 200 ml de solucion
defecada el producto de la multiplicacion de los miligramos
de sacarosa (mg S), encontrados en la tabla de cdlculo, por
uno de los coeficientes de multiplicacion (A) de la tabla 1.
Este coeficiente depende de la capacidad del matraz aforado
(Vo) utilizado para la inversion.

TABLA 1
Matraces utilizado coeficiente de multiplicacion
para la inversion (A) de mg sacarosa para el
cdlculo del Vr
100ml 0.0492
200ml 0.0984
250ml 0.1230
300ml 0.1476

VR = 200 + (mg Sx A)

mgSx VRxVox 100

%S =
mx 10x 25 x 1000
mg S = miligramos de sacarosa encontrados en la tabla

VR = Volumen real (volumen total de los reactivos anadidos
debido a los azucares disueltos) en ml

Vo = Volumen del matraz aforado utilizado para la inversion
en ml
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m = toma de ensayo en gr

Productos que contienen sacaroza y aziicares reductores
directos:

% Azuicares reductores directos:

Calculese los mililitros de EDTA exactamente 0.02 M
multiplicando los ml de EDTA consumidos (V1) por el factor
de correcion ( f ). Busquese en la tabla de cdlculo en la
columna correspondiente al azucar reductor directo que debe
servir para expresar el resultado, la cantidad de mg (mg
SDR) que corresponde a los mililitros de EDTA exactamente
0.02 M. Interpdlese para obtener 2 decimales. En el caso de
productos con mas de 10% de azticares reductores directos y
para los cuales se ha debido hacer por lo tanto una dilucion
de 25 a 100 ml, multipliquese por 4, por uno de los divisores
(B) de la tabla 2. Este divisor depende de la capacidad del
matraz aforado (Vo) utilizado para la inversion.

TABLA 2
Matraces utilizados Divisores (B) de los mg de
para la inversion (Vo) azucares
reductores directos
100 ml 4
200 ml 8
250 ml 10
300 ml 12

Fabrica Guavaauiil 35




Glenda Gisela Naranjo Mordn
Prdcticas Profesionales

Bisquese en la tabla de calculo la cantidad de mililitros
de EDTA 0.02 M correspondientes a los mg del azicar
reductor directo después de dividir por B. Interpélese para
obtener 2 decimales o extrapdlese si los valores son menores
que los primeros de la tabla.  El volumen obtenido
corresponde al Cobre precipitado por los azicares
reductores presentes en la solucion invertida. Réstese esta
cantidad del numero de mililitros de EDTA exactamente 0.02
M. Calculado a partir de V2 . Biisquese en la tabla de
calculo la cantidad de mg de sacarosa correspondientes a
los ml de EDTA asi calculados. Interpélese para obtener 2
decimales.

Calculo de volumen real

Calculese Vr sumando a los 200 ml de reactivos
afiadidos a la toma de ensayo el producto de la
multiplicacion de los mg de sacarosa (mg S) por uno de los
coeficientes de multiplicacion (A) de la tabla 1 y sumando
ademds el producto de la multiplicacién de los miligramos
del azucar reductor directo (mg SRD) por 0.0123.

VR =200 + (mglL x A) + (mgSRD x 0.0123)

“* Notas: PE ESCUELAS TECNOLO

La cantidad indicada de Carbonato de Ca (aprox 0.1
gr) basta para neutralizar la poca acidez posiblemente
presente en el producto y suceptible de provocar una
inversion de la sacarosa durante la disolucion en caliente.

Midase todos los volimenes mediante pipetas aforadas
para afiadir en total exactamente 200 ml de reactivos. Para
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obtener una buena defecacion, conviene aradir dichos
reactivos lentamente y agitando.

Al precipitar el oxido de cobre es importante tener en
cuenta los siguientes puntos:

- Una llama demasiado fuerte o demasiado débil asi como
una ebullicion irregular, pueden influir en el resultado. Si se
calienta demasiado la pared del matraz por encima de la
superficie del liquido, el oxido de Cu I rojo se transforma en
su forma amarilla de granos mas finos que podrian atravesar
la placa filtrante.

- La presion atm por su influencia sobre la temperatura de
ebullicion del liquido, también puede afectar el resultado.

- Un exceso de cobre es necesario con relacion a la cantidad
precipitable y los azicares presentes. El color azul de la
solucion debe pues permanecer al final de la precipitacion.

Por eso es util hacer la determinacion a doble con cada
solucion defecada y/o invertida y hacer otra mas si los
volumenes de EDTA consumidos por el cobre precipitado en
las 2 primeras difieren de mas de 0.1 mi.

l::> Ver pardmetros para los diferentes productos de
este andlisis en el anexo 6.
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CALCULOS

mg. Lactosa x 1.053 x VR x 100
% LACTOSA =

PM x 100 x 1000

mg. Sacarosa x VR x Vo x 100
% SACAROSA =

PM x25 x 10 x 1000

VR = 200 + (mg Sacarosa x 0.0984) + (mg.
Lactosa x 0.0123)

PM = Peso de muestra.
VR = Volumen real.

1.053 = Factor de transformacion de lactosa anhidra en
lactosa hidratada.

PRODUCTO: DULCE DE LECHE

Consumo lactosa = 35.356 ml de EDTA.

Consumo sacarosa = 34.166 ml de EDTA.
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PM = 6.0010 gr.

Factor de EDTA = 0.9661

Consumo de Lactosa x Factor de EDTA = 34.157 ml
EDTA

Consumo de Sacrarosa - mg. Lactosa/8 = 29. 706 ml EDTA

34.1 ml EDTA 35.66 mg de lactosa

34.2 ml EDTA 35.76 mg de lactosa

0.1 ml EDTA 0.1 mg de lactosa

0.057 ml de EDTA X =0.0057

mg de lactosa = 35.717 mg de lactosa/ 8 = 4.446

29.7 ml EDTA 22.56 mg de lactosa
29.8 ml EDTA 22.64 mg de lactosa
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0.1 ml EDTA 0.08 mg de lactosa
0.006 ml de EDTA X =0.0048
mg de lactosa = 22.565 mg de sacarosa BIBI 3 ECA

BE ESCUCLAS TECNOLOGICAS

VR = 200 + (22.565 x 0.0984) + (35.717 x 0.0123)

VR = 202.66

35.717 x 1.053 x 202.66 x 100
% LACTOSA =

6.0010 x 100 x 1000

% LACTOSA = 12.7%

22.565 x 202.66 x 200 x 100
% SACAROSA =

6.0010 x25 x 10 x 1000

% SACAROSA = 60.96%
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Determinacion del Nitrogeno Total, Método Kjendahl

Fundamento.-

Mineralizacion del producto por el dcido sulfirrico en la
presencia de oxido de Titanio como catalizador.
Transformacion del nitrégeno de los componentes orgdnicos en
nitrogeno amoniacal. Liberacion del amoniaco por adicion de
sosa caustica, destilacion del mismo recogiéndola en una
solucion de dcido borico y valoracion inmediata con un
medidor de pH. Se emplea el oxido de Titanio por su eficiencia
y su contenido en nitrogeno total mas elevado, pero no se
recomienda aplicarlo por su toxicidad y por los riegos cuanto a
personal y al ambiente.

Materiales.-

- Aparato de destilacion (Ver anexo 9).

- Aparato de digestion (Ver anexo 10). Este aparato consta
de un calentador infrarrojo y de un tubo de absorcion de
vapores.

- Balanza andlitica, lectura 0.1 mg.

- Barquetas para pesar, de papel.

- Frasco cuentagotas, para el indicador.

- Matraces aforados de 100y 1000 mi.

- Maitraces de Kjendahl de 500 ml con boca provista de
rosca.

- Perlas de vidrio.

- Probetas de vidrio graduadas de 25 y 100 ml.

- Vasos forma alta de 50, 250 y 1000 ml.
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Reactivos.-
- Solucién de sosa cdustica:
Disolver 330 gr de NaOH en agua destilasa 'y completar 1
litro.
- Solucion de acido borico:
Disolver 40 gr de dcido borico en agua destilada hervida
y completar 1 litro.

- Acido Clorhidrico 0.1 N

- Indicador Anaranajo de Metilo

Preparacion de la muestra.-

Mediante un rallador a manivela, rdllense finamente los
productos tales como chocolates, coberturas etc. Remuévanse
bien las mezclas en seco para homogenizarlas lo mds posible
antes de sacar la toma de ensayo.

Procedimiento.-

1. Introducir sucesivamente en un matraz de Kjendahl de 500
ml 3 perlas de vidrio, aproximadamente 10 gr de sulfato de
Potasio, aproximadamente 0.3 gr de oxido de Ti y 0.5 gr de
muestra pesada con una presicion de 0.1 gr.

2. Aiiadir 20 ml de acido sulfurico. Mezclar el contenido del
matraz.

3. Colocar el matraz de Kjendahl sobre el aparato de digestion,

de manera que su eje quede inclinado, aproximadamente
45°,

Fébrica Guayaquil 62



Glenda Gisela Naranjo Mordn
Prdcticas Profesionales

4.

74

8.

9.

Abrir el grifo de agua A a fin de retener los vapores
desprendidos por el acido durante la destruccion de la
materia organica. En estas condiciones, el aparato resulta
lo suficientemente estanco para que no sea nesesario
colocarlo en la sorbona. Cuando se comienza la operacion,
calentar progresivamente y mantener la calefaccion hasta
que el liquido quede limpio, (agitar de vez en cuando el
contenido del matraz).

Durante la destruccion de la materia orgdnica, no debe
sobrecalentarse el matraz y en particular las paredes del
matraz no deben estar mojadas por el liquido.

Acabada la primera parte de la destruccion de la materia
organica, desenrroscar el matraz de Kjendahl y dejarlo
enfriar cubierto de un vidrio reloj y al abrigo de los vapores
de amoniaco, sobre un soporte.

Luego enjuagar con aproximadamente 25 ml de agua
destilada.

Colocar de nuevo el matraz sobre el aparato de calefaccion
y proseguir la digestion durante 30 minutos.

Seguidamente retirar el matraz del aparato.

10. Dejar enfriar y ariadir prudentemente a lo largo de las

paredes aproximadamente 100 ml de agua destilada.

11. Dejar enfriar bien el contenido del matraz antes de la

destilacion, (esta se lleva a cabo en el aparato de
destilacion).

12. Abrir el grifo de agua de refrigeracion.
13. Enroscar el matraz de Kjendahl en el aparato A sin olvidar

de colocar la junta hermética.

14. Colocar un vaso de 250 ml C que contenga 50 ml de dcido

borico, sobre el soporte D de manera que penetren en la
solucion 3 a 5 mm de la extremidad inferior del refrigerante.
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15. Afiadir muy lentamente 80 ml de la solucion de sosa
caustica por el embudo B.

16. Enjuagar con aproximadamente 50 ml de agua destilada de
manera que el tubo de inmersion quede sumergido en la
solucion. Cerrar la llave.

17. Encender el generador de vapor mediante el conmutador E.

18. Desde el momento en que los vapores se condensen en la
bola F proseguir la destilacion durante 10 minutos.

19. Colocar luego el vaso sobre el soporte G de manera que la
extremidad inferior del refrigerante no toque la solucion y
continuar la destilacion durante 30 segundos, en general se
debe continuar con la destilacion hasta que el el voliimen del
recuperado sea de 150 ml. aproximadamente.

20. Enjuagar la extremidad inferior del refrigerante con agua
destilada.

21. Interrumpir la corriente y sacar el vaso.

22. Afiadir de dos a tres gotas del indicador anaranjado de
metilo.

23.Valorar el destilado con dcido clorhidrico 0.1 N hasta una
coloracion rosado palido cuyo pH es aproximadamente 4.6.

24. Retirar el matraz de Kjendahl del aparato de destilacion y
anjuagar el exterior y el interior del tubo de inmersion
(apartir de B) con agua destilada.

L.J'> Ver pardmetros para los diferentes productos de
este andlisis en el anexo 6.

BIBLIOTECA
Bt ESCUzLAS TECNOLOGICAB
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CALCULOS

Consumo X 0.14

% PROTEINAS =
PM

PM = Peso de muestra.

0.14 = miliequivalente del Nitrégeno x 100 x Normalidad del
dcido clorhidrico.

C = ml Consumidos por la muestra — ml. Consumidos por el
blanco.
PRODUCTO: SHAKE MILK (ECUAJUGOS)
CONSUMO BLANCO =1.122.
CONSUMO MUESTRA = 4.162
PM= 0.7352.

(4.162 —1.122)x 0.14 x6.38
% PROTEINA = 0.7332

% PROTEINA = 3.69%.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Después de tres meses de prdcticas dentro de Nestlé S.A.,

Jabrica Guayaquil, puedo concluir que:

La oportunidad que tanto la empresa como la universidad le
brinda al estudiante es incalculable, ya que durante estos
meses se reafirman los conocimientos académicos
adquiridos durantes todos los afios de estudios.

La oportunidad de tener una experiencia laboral es muy
significativa, ya que se aprende a tratar con el personal de
planta, como con las personas con las cuales debes tratar
todos los dias como son: comparieros de trabajo, superiores,
elc.

El conocimiento de nuevas técnicas y métodos y sobretodo el
aprendizaje del manejo de nuevos equipos aumentan los
conocimientos.

Particularmente fueron las prdcticas muy provechosas, ya
que al inicio de las mismas pude adquirir ciertos
conocimientos sobre las normas ISO 14000 ya que al inicio
me encargué de la implementacion de dichas normas en la
empresa.

Finalmente una recomendacion para la empresa, suguiero
que los rangos y parametros de los diferentes andlisis para
cada uno de los productos se encuentren mds al alcanze de
los practicantes ya que al realizar los andlisis los resultados
son comparados con los resultados anteriores, pero no se
sabe con certeza si estdn dentro de los rangos aceptables.
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HISTORIA DE LA EMPRESA

En 1867, Henri Nestlé, quimico nacido en Frankfurt —
Alemania en 1814 y establecido en Vevey — Suiza, se intereza
por la alimentacion infantil. Para responder a una necesidad
evidente desarrolla y fabrica una harina basada en leche de
vaca y pan tostado, destinada a los bebes que no pueden ser
alimentados por su madre; crea asi un producto revolucionario
que, de entrada, salva la vida a un recien nacido que rechazaba
la leche de su madre. Este producto serd conocido rdpidamente
en el mundo como “Farine Lacteé Nestlé” (harina lacteada
Nestlé).

Un afio antes, una sociedad andnima Anglo - Swiss
Condensed Milk Company, se habia instalado en Cham — Suiza,
a iniciativa de dos hermanos americanos, Charles y George
Page. Estos tenian la intencion de utilizar la leche producida
en Suiza, abundante y de buena calidad, para fabricar leche
condensada azucarada y exportarla a algunos paises europeos.

La sociedad de Henri Nestlé y la Anglo - Swiss Condensed
Milk Company crecen en paralelo y se convierten en
competidoras, cuando los hermanos Page lanzan su propia
harina lacteaday Henri Nestlé decide también lanzar su propia
leche condensada.
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A partir de este momento los dos rivales entablan una
lucha encranizada. No cesan de desarrollarse gracias a la
construccion y la compra de fabricas en el extranjero, asi como
la extencion de su gama de productos inicial.

Finalmente en 1905, las dos empresas deciden fusionarse,
tomando el nombre de Nestlé&Anglo-Swiss Condensed Milk
Company. La nueva sociedad tiene desde entonces dos sedes
sociales, una en Vevey y la otra en Cham. Esta es todavia la
situacion actualmente, a pesar de que solo subsuste el nombre
Nestlé y su marca distintiva: un nido en el que un pdjaro
alimenta a sus pequefios.

*+ NESTLE EN ECUADOR

Los productos Nestlé ya se comercializaban en Ecuador a
mediados de este siglo. En 1955 Nestlé decide intervenir
directamente en la comercializacion mediante la apertura de
una oficina de importaciones en Guayaquil. En 1970, y ante la
Jfuerte demanda generada, Nestlé decide entrar a producir
localmente.

El perfil historico de Nestlé se pude trazar mencionando los
siguientes acontecimientos mds importantes:

1955, Apertura de una oficina de importaciones en la ciudad
de Guayaquil

1970, Compra de Inadeca S.A.

1972, Compra de industria lechera Friedman Cia. Ltda.
(Cayambe 1), que incluye una participacion en la receptoria de
Ingueza.
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1973, Se amplia la fabrica de Guayaquil y se inicia la
fabricacion de productos Maggi.

1974, Cambia la denominacion social a Inedeca S.A.

1975, El domicilio principal se traslada de Quito a
Guayaquil.

1976, Se inicia la produccion de formulas infantiles en
fafrica Cayambe, remplazando las importaciones.

1978, Se amplia fabrica Cayambe construyéndose una
nueva unidad industrial (Cayambe II).

1979, Se firma un convenio entre el gobierno ecuatorianoy
Nestlé (Suiza) para la instalacion de Latinreco-Centro de
Investigacion y Desarrollo de Alimentos para América Latina,
entidad que forma parte de los centros de investigacion
alimentaria de Nestlé Ecuador S.A.

1980, Con el fin de desarrollar la produccion en lechera en
el Oriente ecuatoriano se construye un centro de acopio en la
zona de Baeza.

1981, Se suspende la produccion de semielaborados de
cacao debido a las dificultades de comercializacion en los
mercados internacionales por medida gubernamentales.

1983, Nestlé inaugura su Centro de Investigacion y
Desarrollo Latinreco en Cumbayd, cerca de Quito (hoy Nestlé
R&D Center Quito).

1984, La denominacion social “Inedeca S.A.”, es cambiada
a “Inedeca S.A.-Nestlé”.

1985, Con el fin de aumentar la captacion de leche fresca y
desarrollar otras zonas ganaderas se instala un centro de
acopio en Alluriquin y otro en Pedro Vicente Maldonado.

1986, Nestlé adquiere la fabrica Ecuajugos S.A. productora
de jugos, leches con sabores y leche UHT envasada bajo un
sistema aséptico Tetra Pack. Se reinicia la produccion de
semielaborados de cacao.
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1974, Cambia la denominacion social a Inedeca S.A.

1975, El domicilio principal se traslada de Quito a
Guayaquil.

1976, Se inicia la produccion de formulas infantiles en
fdfrica Cayambe, remplazando las importaciones.

1978, Se amplia fabrica Cayambe construyéndose una
nueva unidad industrial (Cayambe II).

1979, Se firma un convenio entre el gobierno ecuatorianoy
Nestlé (Suiza) para la instalacion de Latinreco-Centro de
Investigacion y Desarrollo de Alimentos para América Latina,
entidad que forma parte de los centros de investigacion
alimentaria de Nestlé Ecuador S.A.

1980, Con el fin de desarrollar la produccion en lechera en
el Oriente ecuatoriano se construye un centro de acopio en la
zona de Baeza.

1981, Se suspende la produccion de semielaborados de
cacao debido a las dificultades de comercializacion en los
mercados internacionales por medida gubernamentales.

1983, Nestlé inaugura su Centro de Investigacion y
Desarrollo Latinreco en Cumbayd, cerca de Quito (hoy Nestlé
R&D Center Quito).

1984, La denominacion social “Inedeca S.A.”, es cambiada
a “Inedeca S.A.-Nestlé”.

1985, Con el fin de aumentar la captacion de leche fresca y
desarrollar otras zonas ganaderas se instala un centro de
acopio en Alluriquin y otro en Pedro Vicente Maldonado.

1986, Nestlé adquiere la fabrica Ecuajugos S.A. productora
de jugos, leches con sabores y leche UHT envasada bajo un
sistema aséptico Tetra Pack. Se reinicia la produccion de
semielaborados de cacao.

1987, Frente al crecimiento de la demanda de leches en
polvo se amplia la capacidad de produccion de Cayambe I1.
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1988, Se cambia la denominacion social a Nestlé Ecuador
S.A. Se abre un centro de acopio en Balzar en la provincia de
Guayas.

1989, Con el fin de brindar al consumidor las garantias de
una marca internacional se relanzan los productos Natura,
Wendy, Yogu Yogu y la Lechera amparados bajo la marca
Nestlé.

1990, Con el objeto de mejorar la calidad de los jugos de
Srutas se instala en Ecuajugos un equipo evaporador y
recuperador de aromas Guilf.

1991, Se remodeld y se adecud el edificio de Oficina Central
de Servicio al consumidor. Se amplian las bodegas y oficina de
ventas en Quito y se trasladan las de Guayaquil a locales mds
amplios y modernos debido al crecimiento de los negocios.

1992, Se abre un nuevo centro de acopio lechero en los
Bancos, provincia de Pichincha. En Cayambe se compra un
terreno aledario a la fabrica y se construye una nueva bodega.

1993, Para proteccion del medio ambiente se construye en
Fabrica Guayaquil un aplanta de tratamiento de efluentes.

1994, Se compra el terreno de la calles Sucre en Cayambe,
con lo cual se integra Cayambe I y Cayambe Il en un solo
cuerpo.

1995, Se construye una planta de tratamiento de efluemntes
para fabrica Ecuajugos.
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ANEXO 6

CONTROLES Y ANALISIS OUE SE

REALIZAN A LOS DIFERENTES

PRODUCTOS
Producto Objetivo Lugar | Frecuencia | Tipo de Rango
andlisis | Max Min
Licor | Controlde | Tanque Humedad | 1.5
cacao | producto de Diario |Grasa 50.0
corriente |semielabora | Almace PH 5.0 6.0
do namiento Finura 98
Licor | Controlde | Tanque Humedad | 1.5
cacao | producto de Diario |Grasa 50.0
soluble |semielabora | Almace PH 6.7 6.7
do namiento Finura (99.599.8
Bombo Primera |Humedad |0.68
nes Control de | Salida Produc |Grasa 28.58
platillo | producto | Empaca | Ciondel |Lactosa |8.83
de terminado dora mes Sacarosa |61.82
Choco. Ceniza 1.19
Primera |Humedad 1.5
Bombo | Controlde | Salida Produc |Grasa 27.6 29.6
nes producto | Empaca | Ciondel |Lactosa |7.1 9.1
Milo terminado dora mes Sacarosa |34.5 36.5
Ceniza 1.5 2.5
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Bombo Primera |Humedad|I.15
nes Control de | Salida Produc |Grasa 27.60
platillo | producto | Empaca | ciondel |Lactosa |12.94
Galak. | terminado dora mes Sacarosa |39.32
Ceniza |1.70
Humedad 4.0
Control de | Salida Grasa 29 31
Nesquik | producto | Empaca | Cada mes |Lactosa |1.0 1.4
terminado dora Sacarosa |66.0 70.0
Humedad | 4.0
Control de | Salida Grasa 20 36
Ricacao | producto | Empaca | Cada mes |Lactosa |1.0 1.4
terminado dora Sacarosa |65.0 70.0
Cobertu Primera |Humedad |12
ra de Control de | Salida Produc |Grasa 32 34
choco. | producto | Empaca | ciondel |Lactosa |12.7 14.7
Blanco | terminado dora mes Sacarosa |39 42
Ceniza (2.2 2.7
Primera |Humedad |1.25
Crunch | Control de | Salida Produc |Grasa 27.72
Nuclear | producto | Empaca | ciondel |Lactosa |11.81
terminado dora mes Sacarosa |40.72
Ceniza |1.35
Primera |Humedad|0.87
Control de | Salida Produc |Grasa 27.26
Crunch | producto | Empaca | ciondel |Lactosa |8.97
terminado dora mes Sacarosa |47.65
Ceniza |1.36
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Prdcti Ppofesi I
C C
EDTA F hY L M EDTA F S L M
0.02M 87 0.02M S
ml mg mg Mg Mg mi mg mg mg mg
235 2.20 2.09 2.70 2.75 2 95 70 64 17
6 27 16 81 &4 3 5.03 77 73 26
7 35 23 92 93 4 10 85 85 35
8 42 30 3.02 3.03 5 18 92 95 45
9 50 37 13 12 6 25 99 7.06 54
30 57 44 24 21 7 33 5.06 16 63
1 64 51 35 30 8 40 13 26 72
2 72 58 48 39 9 48 20 37 82
3 79 65 56 49 7.0 3y 27 47 91
4 87 72 67 58 I 63 34 57 7.00
] 94 79 78 67 2 70 42 68 10
6 301 86 89 76 3 78 49 78 19
7 09 93 4.0 85 4 85 36 88 28
8 i6 3.00 10 95 5 93 63 99 38
9 24 07 21 4.04 6 6.00 70 8.09 47
4.0 31 4 32 13 7 0.8 77 19 56
1 38 21 43 22 8 I5 84 30 65
2 46 29 54 31 9 23 91 40 75
3 53 36 64 41 8.0 30 99 51 84
4 61 43 75 50 1 38 6.06 61 93
5 68 50 86 59 2 45 13 71 8.03
6 75 57 97 68 3 53 20 82 12
7 83 64 3.08 77 4 60 27 92 21
8 90 71 18 87 o] 68 34 9.02 31
9 98 78 29 96 6 7 41 13 40
5.0 4.05 85 40 5.05 7 83 48 23 49
I 13 92 50 14 8 20 56 33 58
2 20 99 61 24 9 98 63 44 68
) 28 4.06 71 33 9.0 7.05 70 54 77
4 35 13 81 42 1 13 77 64 86
5 43 20 92 52 2 20 84 75 96
6 50 28 6.02 61 3 28 91 85 9.05
7 38 35 12 70 4 35 98 95 14
8 65 42 23 79 5 43 7.05 10.06 24
9 73 49 33 89 6 50 13 16 33
6.0 80 36 44 98 Z 58 20 26 42
! 88 63 54 6.07 8 65 27 37 51
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9 73 34 47 61 9 62 11.04 65 40
10.0 80 41 58 70 15.0 70 12 75 50
1 88 48 68 80 1 78 19 85 60
2 96 56 78 89 = 86 27 96 70
3 8.03 63 89 99 3 94 34 16.06 79
4 11 71 99 10.08 4 12.02 42 17 89
5 19 78 11.09 18 5 10 50 27 99
6 27 85 20 28 6 i8 57 37 15.09
7 35 93 30 37 7 26 65 48 19
& 42 8.00 40 47 8 34 72 58 28
9 50 08 1 g 56 9 42 80 69 38
11.0 58 15 61 66 16.0 50 88 79 48
1 66 23 71 76 1 58 95 89 58
2 74 30 82 85 2 66 12.03 17.00 68
3 81 37 92 95 3 74 10 10 77
4 89 45 12,02 11.04 4 82 18 21 87
a 97 52 13 14 5 90 26 31 97
6 9.05 60 23 24 (1] 98 33 41 16.07
7 13 67 33 33 7 13.06 41 52 17
8 20 74 44 43 8 14 48 62 26
9 28 82 54 52 9 22 56 73 36
12.0 36 89 65 62 17.0 30 64 83 46
1 44 Q7 75 72 1 38 71 93 56
2 52 9.04 85 81 2 46 79 18.04 66
3 59 11 26 97 3 54 86 14 75
4 67 19 13.06 12.00 4 62 94 25 85
5 7N 26 16 10 5 70 13.02 25 95
6 83 34 27 20 6 78 09 45 17.05
7 97 41 37 29 " 86 17 56 15
8 98 48 47 39 8 94 24 66 24
9 10.06 56 58 48 9 14.02 32 TX 34
13.0 14 63 68 58 18.0 10 40 87 44
1) 22 71 78 68 Fi 18 47 97 54
2 30 78 89 77 2 26 55 19.08 64
3 37 86 99 87 3 34 62 18 73
4 45 93 14.09 96 4 42 70 29 83
5 53 10.00 20 13.06 5 50 78 39 93
6 61 08 30 16 6 58 85 49 18.03
7 69 15 40 25 7 66 93 60 13
8 76 23 51 35 8 74 14.00 70 22
9 84 30 61 44 9 82 0.8 81 32
14.0 92 37 72 54 19.0 o0 13 o7 42
1 11.00 45 82 64 1 98 23 20.01 52
2 08 32 92 73 2 15 31 12 62
3 15 60 15.03 83 3 14 38 22 71
4 23 67 13 92 4 22 46 33 81
5 37 74 23 14.02 5 30 54 43 91
() 39 82 34 12 6 38 61 53 19.01
7 47 89 44 21 7 46 69 64 11
8 54 97 54 31 8 54 76 74 20
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9 62 84
20.0 70 92
I 78 99
2 86 15.07
3 95 15
4 16.03 23
5 11 30
6 19 38
7 27 46
8 36 54
9 44 62
21.0 52 69
1 60 71
2 68 85
3 77 93
4 83 16.01
] 93 08
6 17.01 16
7 09 24
8 18 32
9 26 40
22.0 34 47
¥ 42 55
2 50 63
3 59 s
4 67 78
3 75 86
6 83 94
7 9] 17.02
8 18.00 10
9 08 17
23.0 16 23
I 24 33
2 32 41
3 41 49
4 49 56
5 57 64
6 65 72
7 73 80
8 82 88
9 20 96
24.0 98 18.03
1 19.06 11
2 14 {9
3 23 26
4 37 34
5 39 42
6 47 50
7 55 58
& 64 65

85
95
21.05
16
26
37
47
aF
68
78
89
99
22.09
20
30
41
51
61
72
82
93
23.03
13
24
34
45
55
65
76
86
97
24.07
17
28
38
49
39
69
80
920
25.01
11
21
32
42
33
63
73
84
94

30
40
50
60
71
81
91

20.1
11
22
32
42
52
62
73
83
93

21.03
13
24
34
44
54
64
75
85
95

22.05
15
26
36
46
56
66
77
87
97

23.07
L
28
38
48
58

76
89
99
24.09
19
30
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72
80
88
97
20.05
14
22
30
39
47
56
64
72
81
89
98
21.06
14
23
3
40
48
56
65
73
82
90
98
22.07
15
24
32
40
49
57
66
74
82
91
99
23.08
16
24
33
41
30
38
66
75
83

73
81
89
97

19.05
13
21
29
37
45
53
61
69
77
85
93

20.01
09
17
25
33
41
49
57
65
73
81
88
96

21.04
12
20
28
36
44
52
60
68
76
84
92

22.00
08
16
24
32
40
48
56
64

26.05
15
25
36
46
57
67
77
88
98

27.09
19
29
40
50
61
71
81
92

28.02
13
23
33
44
54
65
75
85
96

29.06
17
27
37
48
58
69
79
89

30.00
10
21
31
41
52
62
73
83
93

31.04
4

40
50
61
71
82
92
25.03
14
24
35
45
56
67
77
88
98
26.09
20
30
41
31
62
73
83
94
27.04
15
26
36
47
57
68
79
89
28.00
10
21
32
42
33
63
74
85
95
29.06
16
27
38
48
39
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pilistiros Do Fucionst

9 92 72 25 69 1 39 16 47
30.0 24.00 &80 35 80 2 68 25 38
| 09 &89 46 91 3 78 34 70
2 18 97 56 30.02 4 87 42 81
3 27 23.06 67 13 5 96 51 93
4 36 14 77 24 6 29.05 60 36.05
5 45 23 88 36 7 14 69 16
6 54 31 98 47 8 24 77 28
z 63 40 32.09 38 9 33 86 39
8 72 48 19 69 36.0 42 95 51
9 81 37 30 80 J 21 28.04 63
310 90 66 40 91 2 60 12 71
i 99 74 51 31.02 3 70 21 86
2 25.08 83 61 13 4 79 30 97
3 17 91 72 24 ) 88 39 37.09
4 26 24.00 82 35 6 97 47 21
5 35 08 93 47 7 30.06 56 32
6 44 17 33.03 38 8 16 65 44
7 33 25 14 69 9 25 74 55
8 62 34 24 80 37.0 34 82 67
2 71 42 35 91 1 43 91 79
32.0 &80 51 45 32.02 2 32 29.00 90
1 89 60 56 13 3 62 09 38.02
2 98 68 66 24 4 71 17 13
3 26.07 77 77 85 5 80 26 25
4 16 85 87 46 6 89 35 37
5 25 94 98 38 7 98 43 48
6 34 25.02 34.08 69 8 31.08 52 60
7 43 11 19 80 9 r 61 71
8 32 19 29 91 38.0 26 70 83
9 61 28 40 33.02 1 35 78 95
33.0 70 37 50 13 2 44 87 39.06
1 79 435 61 24 3 54 96 18
2 88 54 71 35 4 63 30.05 29
3 97 62 82 46 5 72 13 41
4 27.06 71 92 57 6 81 22 a3
5 15 79 35.03 69 7 20 31 64
6 24 88 13 80 8 32.00 40 76
74 33 96 24 91 9 09 48 87
8 42 26.05 34 34.02 39.0 18 37 99
9 31 13 45 13 i 27 66 40.11
34.0 60 22 35 24 2 36 75 22
1 69 31 66 35 3 46 83 34
2 78 39 76 46 4 55 92 40
3 87 48 87 57 b 64 31.01 57
4 96 56 o7 68 6 73 10 69
5 28.05 65 36.04 79 7 82 18 80
6 14 73 18 91 8 92 27 92
7 23 82 29 35.02 9 33.00 36 41.03
8 32 90 39 13 40.0 10 45 15
9 41 99 50 24
35.0 30 27.08 60 35
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