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RESUMEN

or i s? nt a* dase st fenp r o f e s i o n a 1 e sp r fee: t i c asLas a

enTrentar al estudiante egresado de la Escuela de Tec-

1 a r e a 1 i d a d d e 1 a i n d u s t r 1 a a 1 i

d e n u e s t r o p a f s y d e s u p r d y e c c: i 6 n a 1 ex te­rn entIcia

r i c r n

parte del tiempo de mis prfecticas las realic&Gran

los laboratcrias del Centro de Investigacifen y Desaen

d e P r o d u c t o s A1 i m e n 11 c i o s p a r a A m fe r i c a I.... a t i n a ?r r o 11 o

m fe s c o m u fi n rn e n t e Ila ni a d o

La seccifen de laboratorios se dedica al Control de

i nves t i g ac i c5n» Esteproduetosde 1 o sCa1idad en

en qufe se fun-informe exp1ica e1 objet i vo del Centro

d edamenta

explico algunos de los anfelisis que se reali-

zan»

p a r t e d e C o n t r o 1 d e C a 1 i d a d d e e s t e i n f o r m eLa se

d i v i d i d a e n B r o m a t o 1 fe g i c o y C o n t r o 1 M i c r oencuentra

bio Ifeg ico ■.

los que a mi pare-que constan aqui no

supuestoporsoncer

fondon D i c h o so p o r t u n i d a d d e a p r e n d e r 1 o s alat uve

lala baseanfe1isis p ar a

d e t e i - mi nac iife n de los p arfemet ros d e e1 aborac ife n d e 1o s

aqui informacifen general sobre costos del departarnento

El soperte de este informe se reflejad e 1 a b o r a t o r i o .

J.

DE

s u f u n c i o n a m i e n t o ?

Calidad n
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y e n c u a n t o a C o n t r o 1

"Latinreco".

a r r o j a n r e s u 11 a d o s q u e s o n

n o 1 o q i a d e A1 i m e n t o s a

en 1 as conc1usiones de experienc i as persona1es.

s i e n d o n e c e s a r i o r e c a 1 c a r q u e 1 o s a n fe 1 i s i s

los rnfes interesantes y los que

son todos? sino

d i f e r e n t e s p r o d u c t o s e n o b s e r v a c i fe n« C o n s t a t a m b i fe n e n



INTRODUCCION

LATINRECCL ~ Su campo de ac ti vidad es el sigui entes

1»- Desarrollo de productos a base de cereales y de

pro due to s cu.linarios a partir de mater las primas loca~

2 - - E x p e r i m e n t a c i. c5 n d e n u e v a s f u e n t e s a g r I c o 1 a s para

1 o s p i - o d u c t o s a d a p t a d o s a 1 a s c o n d i c i o n e s

3«~ Estudio de la malnutr ic i&n y de la falta de elernen

t o s e s e n c i a 1 e s e n 1 o s r e g 5. m e n e s a 1 i m e n 11 c i o s»

Hu- Asistencia a la produccidn local de productos de

a 11 o v a 1 o r n u t r i t i v o »

Construfdo de

e 1 centro de LATINRECO tiene como objeti vo e1

desarro11o de la produccidn y de 1a transformacidn de

cesidades actuales de distintos paises de America Lati

Adem&.s del estudio de problemas ligados a las exi-

gencias y recursos alimenticios de estos paises? LATIN

R E C 0 t i e n e c o m o o b j e t i v o 1 a f o r m a c i 6 n d e 11? c n i c o s 1 o c a

les que actua1mente al pais requiere «

L a R e p Q b 1 i c a d e 1 E c u a d o r

1 a s c o n d i c i o n e s c 1 i m d t i c a s del c o n t i n e n t e L. a t i n o -das

el clima tropical? sub-tropical y

de altura Eri cad a una de las reg .tones dominadas p o r

LATINRECO dispone de un pequefto centroestos c1i mas ?

d e e s t u d i o s y e n s a y o s a g r i c o 1 a s n L o s t r a b a j o s c o o r d i n a

dos y analizados por un equipo de agr-dnomos ex peri men-

2

arner icano ?

na»

es decir?

1 es»

1oca1es u

Quito?

r e u n e e n s u t e r r i t o r i o t o -

e n e 1 v a 11 e a n d i n o d e T u m b a c o c e r c a

las materias primas locales que corresponden a las ne-



tados tienen por objeto mejorar la produce idn de mate-

r i a s p r i m a s v e g e t a 1 e s d e a 11 o v a 1 o r n u t r i b i v o y f o m e n --

tar e 1 cu 11 i vo de var iedades iTi e j o r a d a p t a d a s a estas

r e g i o n e s = E s t a s i n v e s t i g a c i o n e s s e a p o y a n e n los cono-

cirnlent-os y la exper ienc ia de 1 os agrc5nomos y otros es

pecialistas en agricultura que puedan prestar asisten--

o t r o s c e n t r o s d e d e s a r r o 11 o .

las tareas de LATiNRECO es el estudioOtra de d e

y d e 1 c o m p o r t a m i e n t o a 1 i m e n t a r i onecesidades de1 as

distintos grupos de poblacidn de los pafses de America

p r i n c i p a 1 rn e n t e d e a q u e 11 o s q u e p a d e c e n d e 1 o s

efectos de la ma1nutric i6n » La accidn que se ha inicia

do debe permitir definir la composicidn de nuevos ali-

mentos en func i&n de 1as exigenc i as nutr ic i onales y de

1 a s p o s i b i 1 i d a d e s e c o n <5 micas d e estas p o b 1 a c i o n e s „ Na-

e s t u d i o s d e e s t e t i p o d e b e n s e r 11evados aturalmente

e n c o o p e r a c i 6 n c o n 1 a s i n s t i t u c i o n e s localescabo y

ex i s-tentes » Parade acuerdo con los programasestar

poder cumplir la dific.il tarea que le ha sido asigna-

LATINRECO incluye personal autdetono y especialis-

m i c r o b i 61 o -tas llegados del exterior.

ingenieros y e x p e r t o s e n p r o d u c c i 6 n t r a b a j a n e ngos.

1 a i n d u s t r i a a 1 i m e n t a

t r a b a j o s s e r e a 1 i z a n a t r a v d s d e p r o y e c t o s deLos

c i ert a s

N o r m a 1 mi e n t e un proyectoex igenc ias. se

3

d a ?

q u f m i c o s 5Asi ,

Lat i na ?

comd.n junto con profesionales en

c i a a

d e s a r r o 11 o d e p r o d u c t o s q u e d e b e n r e s p o n d e r a

r i a c o m o c oc i ner os, q ueser os? etc.

definici&n del cone ep to del pro-due to y por .>su des^f^sr

BIBLIOTECA 
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inicia por la

dific.il


lisis quimicos y nutricionales, La prt<xima etapa estct

donde IdsconstituIda por el t-raslado

t&cnicos ver iflean el conjunto de parArnetros de produe

Sdlo cuando se supera esta Oltima etapa se puedecid n B

la parte t^cnica del desarrollo ha ter-c o n s i d e r a r q u e

e s i n d i s p e n sahie a d qu ir irE n a t r o s t r m i n a s jmine.do »

acepta-escala industrial y conseguil­ ia

ci&n del producto por quienes serein sus consumidores ■

la experiencia de Ids especialistas locales y

sumidores indfgenas deher fan permitir alcanzar results

satisfactorios en la produccidn de alimentos ade-dos

para corregir el desequi1ibrio alimenticio decuados

ciertas regiones de America Latina.

4

Asi ,

la pericia a

a p 1 a n t a p i 1 o t o ?

extranjeros de LATINRECO y la colaboracidn de los con-

llo en la cocina exper imental Vienen entonces los an&



M i e n t r a s q u. e e 1 c< b j e 11 v >::■ d e 1 a i n v e s t i g a c:' i (5 n c 1 e n t i

el de-

i nd us-sarrD 1 lc>

]. c? s c o m p 1 e t a c o n s u s p r c« p i a s e x p e r i e n c i a s«

d eLa

comprende 18 unidades repartidas en 10 paises.Nestec

8 u p r e s e n c i a e n n u rn e r c< s a s r e g i c< n e s d e 1 g 1 o b o faci1ita

u t i 1 i z a c i c5 n d e m e j c< r e s c o rn p e t e n c i a s e n 1 c:> s 1 u g a r e s1 a

elEsC'S c en t r c> s iTiayor fa 11evanapropiados»

sufijo "RECO" - de Research Company (compahla de inves

tigacidn) - s a 1 v o a 1 g u n a s e x c e p?

1 oc i ones ? a

p e r m i t e e s t a b 1 e c e r u n c o n s t a n t; e i n t e r c -a m b i o e n t r eque

1 os trabajos de desarro 11 o y su aplicacidn p r<'.c: t i c a -

i n v e s t i g a d o r e s y los t&cnicos est&n en confactoLo s

c o n 1 a r e a 1 i d a d i n d u s t r i a. 1 neces i-permanente y SUS

dades«

pr ocedimientos

y medios de fabricacidn y? e ]. p e r f e c c i o n a -

m i e n t o d e 1 o s y a e x i s t e n t e s s

tecno logia

y s o c i o e c o n o m i a =

En contacto permanente con las empresas productoras

transcurso de los ah os-han adquirido en el1 o s "RECOS”

?

5

DESARROLLO TECNOLOGICO: LA APLICACION DE CONOCIMIENTOS 
ADQUIRIDOS
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do j 1 a r e a 1 i z a c i u n d e n u e v o s p r o d u c t o s ?

p o r o t r o :i

pr ox i mi dad de una unidad de producc idn 5

e s t A. n i n s t a 1 a d o s n

mientos adquiridos en materia de nutricidn?

en su

g r a c i a s a n u e v o s c o n o c i -

f i c a e s 1 a a d q u i s i c i 6 n d e n u e v o s c o n o c i m i e n t o s

t r i a 1 y

r e d i n t e r n a c i o n a 1 d e d e s a r r o 11 o t e c n o 16 g i c o

Los proyectos siguen dos ejes dist intoss por un la-

t e c n o 16 g i c o 1 o s t r a s p o n e e n u n p 1 a n o

■A 1-S



<- c* m p e t e r i 1 a s e s p e c i f i c a s „ Cada uno de el las se o c up a

pera cuando se trata de mate

r i as p r i 1T1 a s d e e s p e c i a 1 i m p c< r t a n c i a n vari as "RECOSn

c o m p a r t e n 1 a 1 a b c« r n Un ciertd r<ftmerc< de especial istas

reuriidcs

gan de la coordinaci&n con la investigacidnk la. pro due

c i & n y

PAPEL ¥ FUNCIONAMIENTO DE LATINRECO

E1 d es a r r c< 11 o t ec nc< 1 & g i c o se o c up a d e es t a b 1 ec e r la

de determinar las condiciones para la ejecuci&n de Ids

prdced imientos y cc<nceb i r 1 o s iti e d i o s m a t e r i a 1 e s necesa

r i c> s p a r a s u r e a 1 i z a c i 6 n. D e b e v e r i f i c a r t a m b i e n 1 o s

mdtodos de contro1 y crear3

b a 1 a j e a d e c u a d c>.

Las i n v e s t i g a c i o n e s de LATINRECO no realizanse

d e n t r o d e u n c i r c u i t o c e r r a d o . El centre cuenta con 65

quienes tra

ta con la asesoria de un Consejo Cient ifico, integrado

p or mi enbros que pr oceden de var ins p a i se s 1a t i noamer i

canos y representan distintas disciplinas tales co mo s

a nt ro po1ogla, ec o no mIa

tecno log fa? etc .. apo ye

cient ifico y tecnoldgico constante del Centro de Inyes

tigacidn de Vevey y de los otros "Recos"

6

p e d i a t r f a ? n u t r i c i d n,med ic ina?

as f rn i smo ?LATINRECO recibe9

agrdnemos?

1 a c o m e r c i a 1 i z a c i 6 n a

de un grupo de productos?

b a j a n c o n m o t e c n & 1 e g o s de la a I i m e n t a c i 6 n ?

composici&n y la formulaci&n exactas de los productos?

qi..I i m i cos ? coc i ner os o pas te 1 eros. La i ns t i t uc i 6n cuen

se encar-

para cada producto s el em•••••

c o 1 a b a r a d o r e s ? 8 5 % d e e 11 o s e c u a t c< r i a n o s ?

en la. sede de Nestec S.A. en Suiza



LATINRECO cdraprenden

r c c o h i p 1 e m e n t a r i -a s s 1 a c o c i n a e x p e r i m e n t a 1 3 la fabric:a

p i 1 c* t c< 5 Ids laboratorios de an^lisis y ensayos y el ta

experimentala

La actividad de la cocina experimental est£ orienta

da. hacia la creacidn y la pu.esta a panto de recetas y

A e s t e r e s p e c t o

h a y q a e t e n e r e n c a e n t a q a. e s i b i e n 1 a p r o cl a c c: i 6 n in-

dastr i a1 est& r eqa1ada por c i er tas 1i mi taci ones econ6~

micas e imper ati vos t&cnicos 3 1 a a 1 i m e n t a c i 6 n sigue

siendo un arte que debe aportar al consumidor placer y

s a t i s f a c c i d n p o r e n c i m a cl e s u a s p e c t o e s t r i c t a m e n t e f i_

La fdbrica piloto es una verdadera fdbrica a escala

reduci da q u e p o s e e t o d a s 1 a s i n s t a 1 a c i o n e s n e c e s a r i a s

ejecutar 1 as operac iones de produce ifm. Separa

e n c a r q a t a m b i fe n d e 1 a p r e p a r a c i 6 n d e m u e s t r a s d e s t i n a --

das a sondeos de aceptaci&n entre 1 o s c o n s u m i d o r e s de

di ver sos paises. Las m&.quinas est&n equip ad as con name

des ti nados a me

d i r y a dominar los par&metros y las condiciones que

lo largo de

las fases de produceic5n»

eva-

1 uar y controlar 1 a s p r o p i e d a d e s d e 1 a s m a t e r i a e p r i ~

7
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r osos ap ar a tos de medi d a y de contr o13

actCian sobre la calidad de los productos a

]. a eva 1 uac i dn de pr oduc t os ter mi nados »

Reepec to a sue i nsta 1 ac ionee ?

L o s 1 a b o r a t o r i o s p r o p r c i o n a n e 1 a p o y o c i e n t f f i c o a

e i o 1 c5 g i c o y n u t r i c i o n a 1 .

1 o e e q u i p o s d e des a r r o 11 o D e b e n , p r i n c i p a 1 m e n t e 3

Iler mec&nieoo Adem&s? el centro dispone de una granja

en general, cuatro unidades -funcionales3 distintas pe-



d o s i f i c ar 1 c< s c d  mp c< nent es. Tambifen son responsables de

me-

ratorio central de garantfa de calidad de Nestec S.A.

El tails r m ec ni c o pone a punto los

protot ipos adapta los equipos

ocupa

del mantenimiento de las m^quinas. La granja experimen

c esari a

8

tai ?

finalmente?

de las instalaciones?

mas evaluar y de los productos,

segftn las necesidades de la f&brica piloto y se

con los proveedores de materias primas.

por su parte? permite adquirir la experiencia ne-

detectar eventuales desviaciones y de definir los

para discutir con pleno conocimiento de causa

asi como identificar y

di os y m^todos de control en co laboracidn con el labo-



SISTEMA DE INGRESO DE MUESTRAS

1 as mu.es t r as 11 egan a 1 1 abc< r a t o r i o de Con t r c< 1T odas

i nc 1 u.s i ve micrabiclog5 a. LasB r o in a t o 16 g i c o las de

p Lt e d e n v e n i r d e p 1 a n t a p i 1 o t o ■> de cocifi a defflu.es t ras

d e s a r r o 11 o o del d e p a r t a rn e n t- o d e a g r o n o rn I a . Iodas las

fflu.estras son registradas en el libra de muestras

de la siguien™sig n a da s c o n

B 10005A 1000. B 1A 3 |l nte maneras A n 3 ? » 3

etc? hasta finalizar con el alfafeto3„, T 1000 3

la let ra M estot designada para pro duct os que solo re-

c i b e n c o n t r o 1 m i c r o b i o 16 g i c o »

1 i b r o d e r e g i s t r o s s e a n o t a n 1 o s s i g u i e n t e sEn este

d a t o s y p a r £ m e t r o s s

Nd.fflero de muestra1 )

2) Feeha de ingreso

nCifflero de3)

ensayo y nCtmero de variante»

A) Desc ri p c i &n d e1 pr o d uc t o

5) P o r c e n t a j e de h i.t m e d a d

Forcentaje de materia seca6)

7 ) P o r c e n t a j e d e g r a s a

8 ) Por centa je de pro teIna

?) Porcentaje de fibra

10) Porcentaje de cenizas

P o r c e n t a j e d e h i. d r a t o s d e c a r b o n o1 1 )

1A) pH

9

12) Kcal/100 g
o

13) Aw 25 C

II II

Pecha de elaborac idn. nCtmero de proyecto?

Y de

u n a 1 e t r a y c o n u. n n Ct m e r o ?

1, A 2,

T 1?

fflu.es


.1.5) Ac . c i a. fi h i d r i c o C m g /10 0 g J

16) Porcentaje de acidez

17) Pdfcenta je de c 1 c>ru.fo de sod i c

18 ) P o f c e n t a j e d e s a p c< n i. n a

19) Tamiz Eg 3

80) GFades Brix

21 ) P o f c e fi t- a j e de az Ci c a f e s

22) M i c f c> b i c 1  g i a

23) Metales

2 4 ) V i s c o s i d a d c P

25) D.E.

26) 01 f o s < P e s c< e s p e c f f i c c> ?

midtSn? etc.) Ver Anexc # 1 „

E x i s t e n m u e s t f a s q u e f e q u i e r e n a n Ci 1 Isis m i c r c« b i o J. 6 -

gicos. y apar te tambien necesitan otros ar<Cil Isis en

estos deben de Hegar de des a tres fundas decases ?

muestra con un contenido de 200 g aproximadamente.

En el Anexo # 2, podemos observar la hoja de soli-

c i tud de and.lisis al lab or a tor io .. En el Anexo # 3?

consta la Hoja de Resultados de A n a 1 i s i s d e L. a b c> r a t o -

r i o» t e n e m o s 1 a f u n d a 11 e-en que

gan las muestras en polvo o granuladas o t r a s m u e s t r a s

11 e g a n e n f r a s c o s j otras en fundas pldsticas depen5

diendo del t ipo d e mu e st r a = Por lo general? las mues

tras que vienen de agronomfa es materia prima en

hierba maggi. e t c ) n

fest as vienen en fundas pl fest .teas per f or a das ii lasV !■

muestras 15. quid as son enviadas en frascos de vidrio.

10

tado natural (papas?

su es

zanahorias ?

¥ en el Anexo # A?

bi  bi . iotgca  
DE ESCUELAS lECflOLOGlCAS

g 1 u t a m a t o m o n o s d d i. c o ? a 1 -



DESCRIPCION DETALLADA DE LOS ANALISIS REALIZADOS

PETERMINACION DEL EQUIVALENTE DE DEXTROSA IP^E.,.)

substanc i ase .1. c c< n t e n 1 cl c< d eD e f i n i c i 6 n « - E1 ss

reducteras9 expresadas camo parcentaje de D-glucosa so

bre ma ter ia sec a «

Fundamento.- Calentamienta del producta en solucidn en

R e d u c c i d n p a r c i a 1 cl e 1 c o b r epresenc ia

D e t e r m i n a c i 6 n y a d o m & t r i c: a d e 1d o s e n c: c< b r e u n a D excesa

§.c Idas+excesa

+ 41 4-excesa

I

Estas reacclanes no son estequiam&trleas« Ellas tra

i ]. u s t r a r e 1 p r i n c i p io del m feted a „tan cle

Reactivos

So 1 uc i t5n de su 1 f ato de cabr e- FehlincL is

d :i. so 1 ver 70 » 0

Solucidn de sal de Seignette.Eehli_ng. 2 s

E n u n b a 1 (5 n v a 1 u m fe t r i c o d e 1000 m 1 dis u e 1 v a 3 5 0 g-

tar trato de sod io y potasio tetrahidratado y 100 gcle

de lentejas cle hidrfexido de sodio y

La solucicSn debe estar perfect a11 e v e h a s t a 1 a m a r c a

mente c 1 araS sino cie je decantar .

11

gram os de sulfate- de cc-bre, 
o

aforar a 20 C.

5 H 0 cc-n agua destilada y
2

+ 21 
dec c-1 o r a

de cobre dasB

A z 0 c a r e s + C u 
reduct-ores

Cu

— > CuO 4‘ Cu

H SO i 
2 4--

<12 + almiddnl + 2S203 
a z u 1 - v i o 1 e t a 11 a s u 1 f a t a

DE

Cu I -i- I 
2 2 2
-----> <S406

En un f rascc vc- lumfetr ice de 1000 ml ?

cl e c a b r e d c- s »

e n a g u a d e s t i 1 a cl a



b a 1 nyodyrD de Qotasiqs Er I■“■Sqluci&n de LAFi VC< ■•-

1 li  m d; t r i c c> d i. s u. e 1 v a 3 O C> q »

" Solucidn de <cidq sulf dr icq 28 %s En un er 1enmeyer

a d i c i o n e c la i d a ~

170 rn 1 de di do su. 1. f Cir ico

96 X n De je e nfr iar a t emper at ura ambiente y transf i er a

v o 1 u m d m e t- r i c c:> d e la h 1 i t r o y a f d r efrasco aguac: o na un

dest i1 ada.

- Sqlucidn gstabilizada de almiddns En er 1enmeyerun

disue.lva 70 g »

de jesoluble en 200 ml de aqua..

luego filtre-

de tiqsulfatq de sqdiq 0_,.l mql/ltj En" Selucidn un

m 1 d evolum&trico d e 1000 m 1 a d i c i o n a rfrasco

d e t i o s u 1 f a t o24.82 g.

el

G u a r d <s e 1 r e a c

t i v o e n u n f r a s c o cl e v i d r i o o s c u r o .

“ SelyEidlj de hidrdxi.dq de sqdiq _1 Ns En un frasco vo-

de lentejas de hi-lumfetrico de 1000 ml disue Iva 40 g.

agua destilad r o x i d o d e s o d i o !> para el efecto utilizar

AImaceneda recientemente her vida y enfr iada. Afore.

-- Ba.Tones redondos base plana con cue.I lo esmerilado.

- Pipetas volum&tricas de 10 ml y de 1 ml.

C o n d e n s a d o r d e v i d r i o .

12

. 3 H 0
2 

mo 1/11.

q u. e c: o n t e n g a 800 m 1 d e a g u a. d e s t i 1 a ci a ?

d o s a m e n t e y m i e n t r a s a q i t a s

contenido de una ampo 1 la Tritr iso 1 0. .1. 
o 

Adicione agua destilada y afore a 20 C.

hidrdxido de sod io 1 N?

de yoduro de potasio y 4 g.

L1 e v e a e b u 11 i c i 6 n y 
o

Enfrie a 20 C,

e n u n f r a s c o d e p o 1 i e t i 1 e n o «

h e r v i r p o r 3 m i n la t o s .

M at er i ales u t i1i z ado s par a e1 an&1i s i s

de cloru.ro de sodio y 2.5 g. de almid&n

de lentejas de hidrdxiclo de sodio con agua destilada.

a 100

cloru.ro


- A q i t a d c r e s m a g n £ t i c o s c o n v a r i 11 a m a g n t i c a .

Pi seta»

Perlas de vi dr i »

Cron&fnetro «

Equipos a utilizarse

B a 1 a r i z a a n a 111 i c a .

M e c h e r o d e b' u. n s e n B

-- Grifo de agua.

Mu.l t i bur eta»

Proced i m i ento

1»- Pese directamente en el b a 1 (5 n ? aproxima-

120 + 10 mg »mg n ?

D.. E. esperado bajc< e.l 58

den s

10 ml de sol Lie id ri de Fehling

10 ml

20 ml d e a g u. a. d e s t i 1 a d a 3

“■ 3 perlitas de ebu.-l 1 ici&n-

3»- Cologne el condensador en el baldn? 11 eve la. soln-

sidn a ebullicidn? la. cu.al debe sucederse dentro de 2

m i n u t o s + 15 s e '3 u V' dos? deje hervir por 2 mi nut os md.s;

A minutos de ca1entamiento totai.

Enfri e 1 a s o 1 li c i 6 n r at p i d a m e n t e p o r a d i e i 6 n 1 oa.

m 1 d e a g u. a. d e s t i 1 a d a.»20

11 a v e d e a. g u a.« paredes.1. asenjuagueuna

internas d e 1 condensador con cerea de 20 ml de agua

.1.3

1 ,

Entonces?

d e p r o d u c t o s e c o j

de solucidn de Feling 2?

con una

con un

1 a. c g o d el co n d e n s a d o r p o r m e d i o d e u n a p i seta cere a d e 
o

Enfrle a cerca de 30 C bajo

c i 6 n d e 0 .. 1

A»

2»- Adicione al baldn lo siguiente en el respective or



10 rnl de SDlucidn de 5cidu sulfLVrico E8 %?

- u n a g i t a d c.< r m a g n e t i c o ■

6.- Tit-ule t Ids', j If a to

0.1 m d 1 / 11 h a s t a q u e 1 a c o 1 d r a c i d n a m a r i 11 a d e 1 yodci

d e s a p a r e z c a a s i c o m p 1 e t a m e n t e o

7»-

tras agita hasta que la co 1oracidn azul desaparezca.

c a ■

Blanco

E j ec u. t e de igual forma dos d e t e r m i n a c i o n e s s i n

la diferencia entre ambos volOmenes usados

la titulacidn (Vo) excede 0»E ml ? ejecu.tepara cm a

det er m1nac i dn mds. Calcu.le el promed io de 1 o s vo 1 li­

me ries Vo . Rep i ta la prueba de 1 b 1 anco siempre qu.e 1 os

r e a c t i v o s s e a n r e e m p 1 a z a d o s

Ldlculo y expresidn de los resultados i

IXE, expresado cdmo percenta. je es igual a s

Donde s

- CASF = Factor de correcciones para el 111 u 1 o

to 0=1 mol/ltn en general es igual 1 =a

Vo

Vi

1H-

1

FIVo - VI.) x 3^42 x 100 
P = M.

JzA'S

Bini i o r.. c a

■"/el

yVt353y;'/

ml de solucidn de almiddn y titule mien

V d 1 u m e n u. s a do p a r a 1 a tit u 1 a c i d n d el b 1 a n c o e n m 1 
(debe estar comprendido entre 27=2 y 28=0 ml)

5=- Adicione:

10 ml de solucidn de yodu.ro de potasio?

= Vo lumen esado para la titulacidn de la muestra.

r d p i d a m e n t e c o n 1 a s o 1 u. c i d n d e

Adicione 1

d e s t i 1 a d a = R e t i r e e 1 c o n d e n s a d a r =

mu.estra= Si

8 = - Anote el niimero total de mililitros usados (VI) =

yodu.ro


3,42 comparandc*

r e s li 11 a d c> s d e 1 m t o d o S c h c< q r 1 s c o r i e 1 m £ t c> d o1 c- s de

Lane -■ Eynon' s con a 1 gunos t ipos de muest ras con arroe

y trigo„

P.. M =

en mi 1igramos„

Express los resultados con dos decimales.

Repetibi1idad

La diferencia entre dos resultados individuales ob

tenidos el rnismo mfetodo sobre la misma muestra?con

Motas

Cheques el tftulo de la solucidn de tiosulfato de so-

dio 0.1 mol/lt de la siguiente manera;

En lin ba 1 &n de fondo p 1 ano i n t r o d u. z c a x

10 ml de Fehling 1,

- 30 ml de agua destilada

10 ml de solu.cidn de &cido sulfCirico al 28 7*4 y 5

10 ml de solucidn de yoduro de pot as io..

con el tiesu1fato preparadoT i tu.le

adicione 1 ml de almid&n soluble (x ml)

el pun to -final .

los aneili-

c h e q la e e el t i t u 1 o la s a n d o 1 o s m i s m os re a c t i vo s (y

ml).

Factor

15

reci en t emen t e ?

sisn

y

y titule hasta

- Peso de la muestra calculado sobre materia seca?

I- 1 vo 1 umen d ebe est ar comp r end i d o en-

bajo las mismas condiciones? no debe exceder de 0.5 7.

Factor de c^lculo. Ha sido obtenido

tre 27.2 y 28.0 ml. A1 termi nar de rea1i zar



E jentplos

# de muest-ra ml t iosLilf ato % D.E Promed io

U 139 159.3 19 o 13

U IS?" 139.3 21.00

U 141 107.0 S3.62

U 141 •’ 103.9 23.57

Blanco 27.63

: 16

Peso 
mg MT

12.8170
----> 12.787,

12.7504

18.2486
----> 17.897,

17.5229



determinacion de fibra cruda

Campo

i n~casi

s i & m p r e y c li a n d o s e a j u s t i fie a b 1 e 1 a causa

de an^lisisu

1avadoD e f i r i i c i d n » - F i b r a b r li t a e s e 1 r e s i d u c« o r g A n i c o

e? 1que queda despud-s de hervir sucesivamerrtesecoy

m a t e r i a 1 d e s e n g r a s a d o c o n A c i d o s u 1 f d r i c o h i d s “ d x i d oe

de sodio diluidos»

Fund amento„~ E1

pro pi amen ted e s e n g r a s a d o y f i b i" ay u.na -fria;1iente

d i c: h a r e s p e c t i v a m e n t e =

L a i j. n i d a d d e e x t r a c c i d n f ria s e u t i 1 i z a p a r a d e s e n g r a

la.muestra.sar

q u e s o n .1 o s s i g u i e n t e s svez

I... a m u e s t r a e s t d c o m p .1. e t a m e n t eE x t r a c c i d n i n i c i a 1 B1

s o 1 v en t e e n eb u 11. i c i d n »s u fi i e r g i d a e n e 1

’J, ad 11 i m a s t r a z a s d e m a t e r 1 a s o 1 u b 1 e d e1 asjuagar

3 „ - R e c u p e r a c i. d n d e 1 s o 1 v e n t e. - E1 s o 1 v e n t e e s e v a p o r a

c o n d e n s a d o y r e c o 1 e c t a d o »d o 5

La un idad de extracci&n ca1i ente consi ste des

y;

Co-- despu^s de cada una de las hidrdlisis 1avados con-

1 a n e u t- r a 1 i z a c i d n d e 1 a m u e s t r a ..s e c u t i v o s p a r a

17

muestr a.»

vest igada 5

a™- Una hidr&lisis de id a.

Esta etapa del andlisis consiste a su

So- En juague n - El sol vente condensa.do se e?ncarga de en-__

a ser

b .. u n a h i d r & 1 i s i s b d. s i c a 3

t o d a m ate r ia pr i ma q ue v a

en tres pasos?

m d t o d o c:: o n s i s t e e n u n a e x t r a c c i (5 n c a -

lo general a

de aplicacidn.- Este andlisis se lo realiza por



equipos y reactivos

peserigrasadcj

Cartuchos de 65 ml. - Fapel filtro

P c r t a c a r t u. c h c s d e m e t a 1 - Eter de petrdleo

- R e c i p i e n t e 5 d e e x t r a c c i & n

- Adapt ado res de cart Lie has

- Equip© Tecator Saxtec

Eibra fizapiamente dicha

Crisales de filtracidn - Celita

Hidr&xido de sodia 0,312 N

- Equip© Fibertec IA c i d © s u 1 f Ci r i c © 0.255 N

Secada e incinerad©

E s t li f a (He r e a u s )

Desecadar

Muf 1 a

Para las tres etapas de este an^lisis se requiere de*

pinzas y esp<atula

Preparaci&n de las reactivas

syl.f^Ei££ N“~ LIevar 7.2 ml. de £c id©“ Acid©

s u 1 f Ci r i c a c © n c e n t r a d ©

de lente

jas de hidrdxid© de sadi© y ahadir 1 1it ra d e agua des

tilad a.

Para ambas preparacianes se debe hacer us© de la cjS*

de extraccidn de aire y de un bah© de hielc.mar a

13

ba 1 anza ana. 111 i ca 5

Materiales,

“ Hidrdxid© de sadi.© Q^SIE' N«- Pesar 12.48 g.

a un litre de agua destilada.



Procedi mi ento

A.- Pesengrassdo

d o -1„- Pesar £ g.

b 1 ar 1 o y c.c< 1 c<car 1 o en el cartucho respect i vo

d e s e i "i g r a s a d ocar tu ch os al aparatc- de1 c s£■„- Llevar

Sox tec .1043 u

treerec ip lente de extraceidn con3a- Pesar la copa o

4u- Colocar las copas en la parte inferior del equipo=

de feter de petrdleo.5 ■ - A'had i r 50 rn 1 .

6»- Abrir

?«- De jar 2 hrs.

dejar los8„“ Despufes

ends en posicidn enjuague.c a r t u c h o s 2 h r s .

9.- Recuperar el feter.

30las por

iti i n.

la copa despuds de haberla dejado 45 rn i n.11.- Pesar

A n o t a r d i c h o r e s u 11 a d o .e n e 1 d e s e c a d o r .

Fibra E.roa.iamente dicha

Del

criso les 5de mu.estra en los

lavadospreviamente sec osV

A n o t a r d i c h o p e s o .

los criso les en el equipo Fibertec I.13.- Colocar

14.- Agregar

19

n C.i c 1 e o s d e e b u 11 i c i 6 n ?

de muestra en un papel filtro 604?

( a p r o x 1 m a d a m e n t e

p a p e 1 f i 11 r o c o n m u e s t r a d e s e n g r a s a d a ?

de trascurridas las dos horas?

12.™ Pesar de 1.5 a 2 g.

en cada crIsol celita?

la Have de refrigeraci6n. 
o 

en ebullici&n (100 C).

e n m e z c 1 a s u 1 f o c r c5 m i c a

10.- Llevar
o 

a 100 C.

Zf 01

B1BLI°t ECA 
DE LSCUEiAS IECNOLOGICAS

la estufa y 30 min. en el desecador.

pr ev i ament e pues t a s 45 m i n. en

unos 15 min.

copas con grasa a la estufa



10 A del peso de la muestra).e 1

de Acidc sulfQrico 0.255 N (hidrd-15. - A g t e g a r 5 0 m 1 .

11 sis cAcida) .

Have de agua de los ref r 1 ger antes.1 a16.- Abrir

17.- Prender e.l equipo.

alean-h as t a

la ebullici&n.zar

calenta--c d n e 119 . - De j ar en eb u Hie i d n p d r

minimo 1).10m 1 en t c>

erfr i e Lin

pocc<.

1 a va­se guir21.- Agregar agua destilada para filtraf?

do con agua hast a pH neu.tr o.

(l"i 1 -de hidrdxido de sodio 0.312 N?22.- Aftadir 50 ml.

mismo proceso que se hi-Real!zar eldrd1 isis bdslea).

zo

lavado de la segundade haber realizado el22.- Luego

la estufa por 3 hrs.llevar los criso les a

elAno t epese despuds de este t iempo.23.- Tare y

i24.- Llevar

h o r a (i nc i ner ado).

2 5. - T a r a r y p e s a r .

7*F ibr a

* Ver Anexo # 5, donde constan los ejemplos.

20

18.- Prender el ca1entamiento a 1 mdximo ?

o
la mu.fla a 600 C por

15 m i n „ ?

resultado.

Calculos y expresidn de los resultados 
o Q.

£100 C)_ - P._M._ (.600 C)_ x 100
Peso de la mu.estra desengrasada

a 3.7 (Mdximo

20.- Apagar el calentamiento y dejar que se

en la hidrdlisis de Ida.

h idrd1 is isn 
o

a 100 C (secado).

el mismo crisol a



PETERMINACION DE HUMEDAp

de aplicacidn.- Este mfetcdo se aplica to dasCampo a

las mu. e s t r a s en g e ner a 1»

Fundamento„- Secadc de la muestra en la estufa a Lina

g r a v i m A t r i c a

Materiales y equipos

- C^pSLila de nlqu.el

Espcitu. la

Pinzas

Desecador

E s t li  f a (H e r e a u s )

E» a 1 a n z a a n a 1 f t i c a

Proced i inientG

1 »- P r e p a r a c i d n de la cdpsula» de

30n I que .1. c o n

m i n u L u. e g o e n f r i a r a t e m p e r a t u r a a rn b i e n t; e e n u n d e s e -

A-5 min™ ) ?cador (aprox, es importante que el agente

desecante del desecador posea toda su actividad- Pes ar­

ia cdpsula.

2.~ Preparacidn de la muestra.- Las muestras en p o 1 vo

mientras que1iquidaso

otras m u e s t r a s n e c e s i t a n h o m o g e n i z a d a s e n e 1 mo 1i no .

Repartir sobre el fondo de la cdpsu 1 a tarada apro■-

5.Z

o
.1.02 C

x i m a d a m e n t e A g r s „

s o n p e s a d a s d i r e c t a m e n t e»

d e 1 a p fe r d i d a d e m a s a»

Sec a r una cdpsu1a 
o

tapa en una estufa a 102 + 2 C durante

derivados del cacao se pesan 5 qrs.

d e m u e s t r a .. E n e 1 c a s o d e p r o d u c t o s

temperatura y tiempo dado. Determinacidn



3u- ColDcar la CcipsLila con la tap a en la estufa s i n

v e n til a c i ci n f o r z a d a y p r e s i d n n c> r ma 1 .

durante 54»- S^quese derivadDe d e

rriuestracacao y

IOS La tapa debe dejarse a un lado de la+ *u

cd.psu.la» D e s p li d s d e t r a n s c u r r i d o e 1 t i e m p o

colocar tapa sobre la cdpsula y dejar1 a enfri ar a

t e ni p e r a t u r a amb i e n t e e n e 1 d esec a d o r (p o r lo menos 45

m i n , )

5 n - F' e s a r c d. p s u 1 a t a p a d a .

C d. 1 c u. 1 o s y e j e m p 1 o s

100

Bjemplos

# d e m u. e s t r a. s V 3 4 4

P r o d u c t o s S o p a J u .1. i u s

Peso de la cd.psula •+• muestras 64.. 7520 g 78.8120 g

Peso de la cdpsula vac fa 74.7870 g60.7352 g

Peso de la muestra 4.0168 g 4.0250 g5

64.6030 g 78.6586 g

% de Humedad 3.71 % 3.81 %n

Promed io 3.76 %

22

B I R I I <) T E C A 

DL UCULAS IECNOLOGICAS

Peso de la muestra despuds del ca1entamientp x 
Peso inicial de la muestra

indleado?

Peso de la cd.psula <- resi­

dues seco

% H =

4 h o r a s p a r a c u a 1 q u i e r o t r o t i p o d e 

o

2 C

boras para los

F e c h a d e 1 a n d 1 i s i s s 28.07.88

ryCv '7? /'
L‘>r\ ''

VX 1.959'/4)



F- e c. I"! a d e 1 a n 1 i s i s s 12.07.88

U 179# de iTiu.estra.s

ProduetDs B F . Tri go

Peso de la cd.psula + muestras 86.8815 g 86.2621 g

Peso de la c^psula vacia 81.9809 g 82.6275 g

Peso de la muestra .3006 g 3.5346 gs

resi- 86.1528 g 86.0571 gs

% de Humedad 2.9926 % 2.9706 7<r.

Promedio 2.98 %

Ver Anexo # 6? do ride const a la Hoja de Report e

23

Peso de la c^psula 
duo seco



determinacion de acidez

Campo de ap 1 icacidn.-- El objetivo de este m^todo es la

determ inacidn de 1 po rcent a je de d.c ido c ftrice

ac idezFund amen t o.- La determina

la fe

trie a a pH 3.3.

Materiales y reactivos

- Vase* de prec ip i tac idn de 100 ml

- E r 1 e n m e y e r d e 10 0 m 1 F e n o 1 f t a 1 e i n a

Titia 1 ador au.tc*m&t icc* Ti trate*r E 526

Ba 1 an z a ana Utica

- A g li a d e s t i 1 a d a n e u t r a 1 i z a d a

- A g i t a d o r e s m a g n d t i c c< s

V a r i1 las de vi dr io

- Espdtula

Procedimlento«-

U- Fesar en Lin vase* de prec ip i tac idn de 100 ml. 10 g .

de muestra..

2 . - A fi a d i r a p r e> x i m a d a m e n t e 5 0 rn 1 de a g u a destilada-

3.- F'asar la dilucidn a un baldn afcradc* de 100 ml? a-

Dejar el baldn en ba?lc*mari.a Linos minLi"

tos.

5.- Aforar y tomar una alfcLiota de 10 ml.

6.- Agregar 3 gotas de f enc* If taleina y 40 - 60 ml de

24

Hidrdxidc* de sodio 0.1N
Am polla T i t r iso 1

con Lin d.Icali normal izado n

1 de t i co ?

c>
a 20 C por

ftadir Lin poco mds de ague, destilada.

o acdtico de una muestra dada.

va1orab1e to tai se

n o 1 f t a 1 e i n a ? y s u p c* s t e r i o r v a 1 o r acid n p o t e n c i o m d t r i c a

u s a n d c:> c c* m o i n d i c a d c* r



a g li a d e s t i 1 a d a n e u t r a 1 i z a d a „

7.- Vaiorar p o t e n c i o m t r i c: a m e n t e c. o n N a 0 H 0.1 N hast;a

que da un viraje color rosado tenue.

* E1 t i t li .1 a d o r a u t o m t i c o es el encargado de rea1izar

d n d o n o s u n c: o n s li rn o en

mi 1i1itros correspondiente al pH 8.3?

Io u.tiliza en los Cctlculos-

C&lculos y expresidn de los resultados

% Acido 100

Eq . Acido ci trico

Eq. Acido acfetico

Eq . Acido lactico 90

f 3 factor de la solucidn de hidrdxido de sod io..

Ns Normalidad de la solucidn de hidrdxido de sodio.

P.M.s Peso de la muestra.

E j emp1o

Pecha del an^.lisiss 86.04.88

Muestra U 448

Produe to s B.F. Trigo

0.1805 %

0.8114 %

85

p H 8.3?

Eg X ml NaOH x f x N
P. M

1a v a1or acid n p ot enc i omd t r i c a ?

% Acido = 90 x 0J.38 x 1 x 0_„1
1O„045O

70

2.2 11 O._30 x 1 x 0.1 - 
1O.0176

'X Acido ~-

~ 60

d i c h o c ci n s u m o s e

7; p r o m e d i o = O .195 9



DETERMINACION DE pH

La acidez medida pc«r el valor del pH es u.n importan

te fact o r p a r a e 1 c o n t r o .1. d e m u c h o s tan toprocesos?

na tur a 1 es como de f abr i cac i c5 n »

Campo de aplicacidn.- Este m^todo se aplica principal-

rr i e n t e a 1 a s b e b i d a s f e r m e n t a d a s d u r a n t e e 1 deproceso

produce idri ? product-osy

terminados.

Def inic idn. - El pH es el logarftmo comdn del nd.mero de

1 i tros de d i so 1 uc i. dn que contiene un equi valente gramo

de iones hidr&geno„

F u nd a men to,- De term i na c i d n del va1o r d e1 p H p o r med i o

d e u n p o t e n c i d m e t r o u

Procedimiento

1 . E s t a n d a r i z a r e 1 p e a c h f m e t r o c o n

pdn pH 7«

2.- Estandar i zar el peachimetro t am-

p 6 n 4 .

3.- Lavar 1 o s e1ec t r o dos c o n agu a dest ilada„ Luego

sumergirlos pareialmente en la muestra.

4»- En

das en el pedido del andlisis, a g i t a r 1 a m u e s t r a c o n

u n a g i t a d o r ma gnd t i c o du ran t e 30 segundos.

5 . - 3 u m e r g i r b i e n 1 o s el.ee t r o d o s y r e a 1 i z a r la lectura

del pH»

Resultados

Se hace la lectura y se reporta. El pH varfa depen-

36 •

c o n u n a s o 1 u c i d n

u n a s o 1 u c i d n t a m -

caso de muestras Ifquidas o

diendo del producto. Ver Anexo ft 7 (Hoja de reports).

d i 1 u. c i o n e s i n d i c a -•

en general a casi todos Ids



deierminacion de mojabilidad para bebidas

ARQMATIZADAS

Campo de a

rn u. e s t r a s e n p o 1 v c> ? como bebida fermentada en po 1 vo c>

b a t i d c« s a r o m a t i z a d o s „

Fundamento»- Es el tiempc que tarda una mu.est-ra dad a

en una.

t e m p e r a t u r a e s t a b 1 e c i d a .

Mater tales

V a s a d e p r e c i p 11 a c i d n d e 2 5 0 m 1 .

C i1indro de vidric huecc* en ambus lades (65 demm

d iAmetro)

Placa de vidrio

Crondmetro

-- Espatula

Procedimiento

Peso de la muestra

a-- Polvo de leche entera 22 »0 g

b . - Po 1 vo de .1.eche parc ia 1 mente descremada 19.0 g

c „ - F' o 1 v o d e lee h e d e s c r e m a d a 16.5 g

cl. B e b i d a s a r o m a t i z a d a s 20.0 g

e . -- U t r o s p r o d u c t o s 25.0 g

forma ba.Jan

estar

justo a

2.-- Coloque sobre

festa el cilindro de vidrio?

27

1„- En un vaso de precipitac16n de 250 ml?

aplicaciin.- Este andlisis se lo realize

sumerg i r se comp1etamente en 200 m1 de leche a

la placa de vidrio sobre el vaso y

dirtmetro 65 mm? a/hadir 200 ml de leche que debe 

o o

IO C + 3 C al memento de affadir la muestra.

c e n t r a r 1 o b i e n. S o s t e n e r .1. o



va1ifendose se

d e s ]. i c e s u a v e m e n t e e n t r e a m b o s =

3.. -- Aft a d a e 1 p r o d u c t o a 1 c i 1 i n d r o y n i v e 1 e 1 a s u. p e r f i --

la ayuda de Lina esp^tula.

el cto ndmetno y luego de exactamenteAnranear Lin

tinan de 1a p1aca en apnoximadamente 2 1/2 se-m inuto5

m i e n t- n a s s o s t i e n e e .1g Lind os q

el cro nd met-ro tan pronto to do el pro due to se5»-- Fare

60nfestelet i e m p o 11- a n s c u r r i d osumergido. Alhay a

segundos«

E x p r e s i d n d e 1 o s n e s n 11 a d o s

lasresultados se deben de dar de asuerdo aLos

s i q li i e n t e s e x p r e s i o n e s s

t o ci oTotals

el polvo se ha surnergido.

td. clara

Menos de la mitad de la superficie de la. leba jo sMy.Y.

che estd clara-

for-la sLiperficie estd cubierta de polvo?T o d aNad a s

mando m-^s o

conexpress-x-

"mu-"algunas"tferminos:los siguientesde ouno

chas"?. cuando muchas partfculas finas (y no gru.mos) es

ind i que '1 muchas partfcu1 as finas"-t -5 n p r e s e n t e s ?

28

ninr hi  recA 

tt i uavotoGiCAS

w

3 i s e p r e s e n t a n p a r 11 c: u las f 1 o t a n t e s ?

cie con

Toda la superficie de la leche es clara?

menos una cap a espesa.

de una nuez de tai manera que la placa

v a s o c o n 1 a o t r a m a n o -

Bajgs Mfes de la mitad de la superficie de la leche es-



Viscosidad Mt?todo Embudo Tube*

Este ancilisis tiene co mo objetivo ad apt ar el m&todo

Embudo -- Tubo para, med Idas de viscosidad productosen

de los proyectos 1005 (F'PC tri.go 1007 (Ba-

tido arroc) y 2001 (N e s t u m a r r o z •■■■• e s p i n a c a) .

Cabe ind icar que este fue uno de los trabajos que

pu.esto que estuve encargada de desarro

11 ar el los datos que se han registrado en

investiga

Tan to

tra y dem&s pasos que se siquen en este mfetodo fueron

Programa de trabajo

In- Seguir el M£todo Embudo - Tubo indieado posterior-

mente«

2n- Probar c o n d i s 11 n t a s c o n c e n t r a c i o n e s d e produe to

a g u a h a s t a o b t e n e r u n a r e c o n s t i t u. c i f ■ n q u. e f 1 u y aen a

t r a ve s del tubo en un ti empo r a z o nab1e (apr o x i madamen-

te 20 a 200 seg.)

3.- Con los mejores tiempos dentro del rango sehalado?

r e p eti r los ensayos var i a s vec es par a compr ob ar la re-

p r o d u. c i b i 1 i d a d .. A n e x o # 8 „

el objeto de verificar variaciones debidas4n~ Con a

li n t r a b a j o n o e x a c t o q u. e p o d r i a 11 e v a r s e a c a b o

P1 anta ? r e a 1 i z a r s e g u n d o s e n s a y o s c o n d a t o s s e 1 e c c i o n a

dos del Anexo # 8?

1 ml -4-a n -

29

m ci s des a r r o 11 e

e n 1 a m e d i d a d e 1 v o 1 u m e n 0

mfetodo?

en una

e j e c u t a d o s p o r m i p e r s o n a „

este m£todo son producto de var ios ensayos e

p e r o m o d i f i c a n d o s

c i ones de 1 os cua 1 es estu.ve enter amente a car go «

el programa de trabajo? como la preparacidn de la mues

? arrozu mai:



la pesada del productc-»en

c »

cad a»

estc«s dates el Ci-iadrc qu.e const a en elElaborar c c n

Anexo # 9=

pre du. etc* ?les mejeres dates de cantidades de5n- Con

e 1 a b o r a r e 1 c li a d r oc o n d i c i o n e s d e t r a b a j o ?t iempos y

1 0 ndel Anexe #

Materlales y Equipos

-- Vases de prec ip i tac idn de IGO ml«

- Baldn de 200 ml

- Halanza cun exactitu.d + 0-01 g

de acuerdc- cun elE mb u.du-Tube

gr&.ficu del Anexe* # 11-

Lieuadora

Crundmetre

Termdmetru

Varillas de vidriu

Freparacidn de la muestra

affadir los1icwadera

acLierdo1 a r e c o n s 111 u c i d n den e c e s a r i c* s p a r agramus

1 icua.2.~ Licuar

inox idable) durante e 1de acereWar i ng,d u r a vase

30

o
- Ague, destilada a 25 C

con el Anexe* # 8.

b-" ± 0-2 g- 
o

•+■ 3 C de temper at ura en el B'affomarta que la indi--

(. m e d i d o s e n b a 1 (5 n v u 1 u m & t r i c o ) ?

o
■“ Babumaria a 25 C

-• Equipo de viscisidads

q u e f o r m a r A p a r t e d e 1 m £ t u d o -

c*
1.- A 200 ml de agua destilada a 25 C en el vase de la

(agitacidn a la maxima velocidad en



tiempc indicado en el rnismo cuadra.

3 = - a)

p ci r

minutos□

b) Cuando el tiempo de agitacidn es de 3

la p c r

minutos.

4.- Medir 100 ml de la mu.est-ra reconstituida en un

vaso de precip i tac i6n.

Procedimiento

1u- El equipo (e m b u cl o -1 u b o - m a n g u e r a ) d e b e e s t a r 1 i m p i o

(F'ara an1 isis cont inuados n lavar con agua yy seco =

2.- Cierre la pinza de paso.

3a- Transvase 100 m1 de la muestra reconstitu1da al

embudo ,

4a~ Abr il­ ia pinza de paso »

ta o porcidn por el final del tubo de vidrio.

Anexo # 11? punto a

6n- Det-eng a el crondmetro ctiando la pore idn final de

la muestra pase por el fondo del embudo (al iniciar el

v&stago) pun to b.,

7.- Registre el tiempo marcado.

31

m inutos ? 
o 

temperature de la muestra asciende a 3^"3'3 C?
o

a 25 C durante 15

Cuando el tiempo de agitacidn es de un minute? 
o 

la temperatura de la muestra asciende a 29"29,5 C? 
o

lo que se debe enfriar en bafio maria a 25 C durante 12

s e car co n a ire co mp r im i d o)

1 o q u e s e • d e b e e n f r i a r e n b a?i o m a r i a

5»" Arrancar el cronbmetro? cuando sale la primera go-

Anexo 11?



Campo de apl icacidn. -- Este tipo de an^lisie se lc> rea­

lize. a iTiu.estras en polvo recDnstitufdas segdn el pedi-

a r c it  t a t i z a d o s y F P C tr igc< pb a t i d •::< scomc<

m u e s t r a s 1 f q u i d a s c. c< m o c o n e n t- r a dos de j u g o sma i z ;

p r o v e n i. e n t e s d e E c u. a j u. q o s»

1 o sFundamento.. - Med i r 1 a res i stenc. i a ofrecenque

el m i smop r o d u c t o s a 1 m o v i m i e n t o r o t a t o r i o d e 1 sensor ?

que es graficado sobre un papel de diagrama de curvas.

P u. e d e h a c e r s e a t- e m p e r a t u. r a a m b i e n t e o

r iar 1 a temperatura de aclaerdo a 1 ped ido =

Consta des

BaV'iOinar 5 a

Se usan diferentes de acuerdo la consistenSensor ; ci

c i a d e 1 a m la e s t r a »

P o r t a n i u. e s t r a

-• R e g i s t r a d o r d e c c> n d i c i o n e s y g r A f i c o s »

para hacer el an£

1 a latizaci6n de 1 os sigu.ientes

materiales;

- Vaso de precipitacidn de 600 ml

B a t i d o r m a n la a 1

1 a t e m p e r a t u r a r e q la e r i d a ( s e g l! n p e -

d ido )

Pr o ced i m iento

lo- La preparacidn de la muestra la hace de acuerdose

32

deierminacion de la viscosidad for el metodo 
haake

do n arroz<

Apar te de 1o anter irmente citado ?

- Aqua destilada a

se puede va-

.1 isis se hace necesario

c« a



ci e b e m o s a s e g li  r a r -

1 a t e i h  p e r a 11.1 r a q 1.1. e s e p i d e

el an A], is is.,

3„ - Prerider el equipo.

4.- Co 1ccar

gi strador .

viscosfme5.- l-i.jar las condic:iones de trabajo en el

donde s% t y % D,tro ?

t e n s i d n c o n q u e a c: t d a 1 a m u e s t r a «La

R i t m o d e m o v i m i e n t o .

6»- Colocar

i n i --col oca la pl Lima reg is trad or a en un pun to7 □ — Se

c i a 1 0 »

La duracidn della marcha del equipo„i n i c i a8»- Se

an&lisis estci dividido en tres tiemposs

Tiernpo de estabi1izacidn de temperatura de laa) mu.es

8 e n e r a 1 m e n t e e s d e 5 m i n» S e i n t r o d u -tra en el sensor n

debe haber1 o s 5 m i n „ce

a 1 c a n z a d o la t e m p e r a t u i - a del b a ffo =

b)

deEste tiernpo esto cero hasta el final de la hojan

8 iTiinutos.

corresponde al tiernpo que perrnanecerd elm i n..01c )

final de la hoja..mareador al

Cdlculo y expresidn de los result-ados

7.tAt il

33

.S [Pal 
t

% D=

% t"

es decii-?

p o r t a m u e s t r a s y .1 u e g o a 1 s e n s o r .

a o p e r a r e 1 e q u i p o ?

nos que el banomar 5. a estfe a

Tiernpo que se va a

2- Para e m p e z a r

tardar en graficar desde el pun

la muestra en el sensor y a

a 1 as espec if icac iones del ped ido s

1 a h o j a d e g r A f i c o y e n c u a d r a r 1 a e n e .1 r e -

la muestra reconstituida en el recipients



12.40 x 20 xO.15

don de ■>

A ~ c: o n s t a n t e del sensor Sv I

%t:~ Tens id n con que act da la muestTa.

D= M . J

d c> nd e;

M y SD= Constantes correspondientes al sensor SV I.

R i t m o d e rn o v i m i e n t o

n= t/D CPa.sH

- 37.20/65.28 1000x

= 569.85 cP

aqui se puede apreciar la gr&fica de

Choc 1O , El andlisis se

34

qu.e es en polvo reconst i tu.5.da 
o

realizd a 50 C.

* Ver Anexo # 12?

U UcOEl4\iCNOL06lC*S.

%D . S
D

1.36 x 60 x 0.8 
-1

65.28 s

Pun to rndximc de la curva a. SD 0.8.
-1 

Es

una cur va correspond lente a una muestra de Nestum Base

%D =

= 37.20 EPaJ



ANALISIS DE GRANULOMETRIA 0 TAMIZ

deCampo a

vo o

p o r c e n t u. a 1. me n t e e 1 t a m aft o d e 1 as p&rticulascoriocer

q u. e c o m p o n e n e 1 p r o d u c t o

Fundamento« - U1 as i. f icac i. dn de las par tic ulas segdn su.

Equipos

T a m i z v i b r a t o r i oB a 1 a n z a a n a J. f t i c a

Procedi m iento

escogen los tarnices de acuerdo al pedido1 „ - Se seo

con pedidos anterlores segCm el proyecto alconsulta

£ „ -- Res ar cado uno de los tarn ices y el plato del f ondo

s e a n o t a d i c h o p e s o

3□- Pesar IOC q de muestra.

4»-- Colocar los tamices uno sobre otro en orden descen

en el fondo colocar eldende d e a r r i b a h a c i a a b a j o n

p 1 a t o „

SOO,5.- Llevar

tapar

6 .. -• A s e g u r a r 1 o s t a m 1 c e s p a r a

T a m i z a r d u ran t e 15 m1n »

s e r e 11 r a n 1 o s t a m i c e s c u i d a d o s a

El fondoda uno de ellos„ An o t ar e 1 p eso r eg i s t r a d o ..

t a m b i n d e b e s e r p e s a d o

35

t a m a ho p o r m e d i o d e u n t a m i z v i b r a t o r 1 o »

8." Pasado el tiempoj

7.

a p 1 i c a c i 6 n „ - E s t e a n 1 i s i s s e 1 o r e a .1 i z a

q l> e p e r t e n e z c a 1 a m u e s t r a K

a muestras de PRC tr igo -arroz-mai z. con el fin de

1 o s b a t i d o s a r o m a t- i z a d o s ? a b e b i d a s f e r m e n t a d a s e n p o 1

mente? evitando que la muestra se riegue y se pesa ca-

los tarn ices al tamizador Jel Prufsieb

s o b r e e 1 p r i m e r t a m i z c o 1 o c a r 1 a m u e s t r a ?



resta entre el tamiz -i- muestra y el1 a7n~ Efectuar

100 para ob-pesc< original del tamiz. multip 1icar per

tener el porcentaje.

Diametro de l_gs diferentes tamices

0.355 mm# 8.-# 1 » - z+ . 000 mm

# 9..- 0 n 850# 8=- 8.800 mm mm

# 10.- 0.180 mm#3.- 2.000 mm

0.125 mm1.400 mm # 11# 4.-

# 12.- 0.090 mm1 .. 000 mm4 5.-

# 13.- 0.063 mm#6.- 0.710 mm

# 14.- 0.045 mm# 7.- 0.500 mm

Cctlculos y expresi&n de lc<s resultadoB

# Lab.: V 289

Base B a t id o ar r/1 r/ac e iteNombre s

88.07.88Fecha de an&1isis;

F r c« y e c t c> - E n s - V a r s 1007-477-02

%Peso tamiz Tamiz + M Difer.Tamiz # mm

0.380.710 490.24 g 490.62 g 0.386

2.79450.59 g 453.38 g7 0.500

6.760.355 434.10 g 440.86 g 6.768

20.92419.64 g 440.56 g 20.920.2509

69.00357.71 g 426.71 g 69.00Fori do

Total

30.36403.42 g 435.78 g 30.360.18010

429.15 g 33.66 33.660.125 495.46 g11

3.02357.68 g 360.70 g 3.. 02Fan do

99.88%T o t a 1

la Hoja de reports.Ver Anexo # 13, donde consta
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CONTROL MIORDRIOLOGICO

En 1 o s

5 i g u i e i • 11 e s a n £ 1 i s i s s

-- R e? c u e? ri t o t c> tai / g

- Mohcs/g

- L e v a ci li r a s / g

- C c< 1 i f c< r m e s M P N / g

E. Coll MFN/g

- C a m p y 1 c> b a c t e r / 5 0 g

- Sal m c> H e 11 a / 8 0 g

- St ap hy 1 c>cocclis au.r eu.s /g

Ex isten dos tipos de mu.es tr as qu.e 11 eg an a m i c r o --

b io log 5.a ? ago e lias q u. e s o n d e s t i n a d a s p a r a m e r c a. d o y

a q li e 11 a s n o q u. e s o n d e s t i n a d a s p a n a m e r c a cl o n

Las mu.es tr as de mere ado son las qu.e est&n 1i stas

e n d i f e r e n t e s p a I s e s ,

e j e m pi 1 o N u e v a Z e 1 a n d i a ? Estados Unidos e t cp o r y

f-Sbricas de la Nestis en Colom-

b i a ? Estas muestras est£n su

pu.estasi a haber pasado to das las pr Lieb as en cor in a de

desar ro 1 lo ? e n p 1 a n t a p i 1 o t o y e n 1 o s 1 a b c< r a t o r i o s d e

Bro ma t o1o gfa„ E n e s t o s c a s o s 1 a a p r o b a c i c5 n microbio-

1 c5 g i c a del produeto? 1 a q u e p e r m i t e e 1 egreso deles

p r o d u c t o a 1 m e r c a d o =

Ver Anexo # donde consta la so1icitud para en-

vio de mu.estras =

es el mereado

37

t a m b i &n son lievad a s a

1 o s 1 a b o r a t o r i o s d e m i c r o b i o 1 o g i a s e r e a 1 i z a n

s i n o q u e e s t t o cl a v i a e n c o n s t a n t e i n -

Chile? Brasil? Peril? etc.

El o tro t ipo de muestra ? es aqu.e 11 a cli yo dest ino no

p a r a s e r 11 e v a d a s a o t r o s R e c. o s ?



v e s t i q a c i & n y a la qu.e es necesario hacerle a Cm un sin

n Q m e r o d e p r i j. e b a s y a n h 1 i s i s •; a e s t a s m u e s t r a s 1 asse

so Hie t e compnobar si

1 as t e in p e r a t u r a s qua son usadas en los procesos son

p r o c e s o s t a 1 e s c o m o p a s t e r i z a c i c5 n ?

etc ,

Para la realisacidn de los an^lisis necesar ioes

tener en cuenta muchos aspectos, Uno de ellos es muy y

i m p o r t a n t e e s la. preparaci&n de medios de cultivo y el

cuidado d e b e m o s t e n e r » Deb ido m i sque

t a r e a s f u e h a c e r h a b 1 a r b r e v e -

mente sobre ellos y de ciertas normas que debemos to-

Indicaciones generales para el empleo de

medics de cultivo

E n e 1 1 a b o r a t o r i o d e M i c r o b i o 1 o g f a s e u t i 1 i z a b a n m e

en polvo y granulados.

La forma d e po1vo se obti ene med i an te molienda y

mesc la homogfenea de las sustancias individuales que

intervienen e n s u c o m p o s i c i c5 n . Med iante granulac idn

ad ic ional del medio de cultivo en polvo se obtiene el

correspondiente medio de cultivo desecado en forma de

granule. trata el polvo de medio dese

c u11 i vo a g 1 u t i n £ n d o 1 o e n p e q u e fro s g r u m o s ( g r a n u 1 a d o ) .

Al m i smo tiempo se consigns una gran reduce i tin d e 1

c o n t e n i d o d e a g u a ■

A1 macenami_entg.- Dentro de lo posible. los medios de

c u. 11 i vo desec ad os deber^.n conservarse en lugar seco 3
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e s t e r i 1 i z a c i & n ,

efec t i vas?

Con este finn

secado h

1 os medi os de cu11 i vo?

d i o s d e c u 111 v o d e s e c a d o s 3

a que una de

a a n & 1 i s i s m i c r o b i o 16 g i c o s p a. r -a

mar en cuenta.



s i. emp i" e b i en c. er r ado s» Ba jc cc«nd ic i onese? n vasesen

las iTiedios de culti-

des ecad os co ns er van sus cualidades durante 5 afrosvo

a partir de su fab r icaci f > n»como minimo?

E' l s Q s L s £ 1 & 1J

l-“ Pisolucidn del medio de cultivp desecado.~ Para la

preparaci&n de medios de cultivo

recin dest i1ada ? r e c i n d e s m i n e r a -r a d a m e n t e 1 i m p i a ?

neutral idad»

preparacidn dedestinados a larec ip ientesLos

c u 11 i v o d e b e n s e r s u f i c i e n t e m e n t e grandesmed i os d e

para que el medio de cultivo que se prepara pueda ser

a q i t a d o c o n f a c i 1 i d a d y c o n c i e n z u d a m e n t e » De ser posi-

p rep ar ar £n mAs de 1--2 litres por recipien-b 1 e f.

Al medio de cultivo desecado y pesado se aftade a-te»

prox imadamente la. mi tad de la cant idad necesaria de a-

qua y se agita suficientemente para conseguir una sus-

Despu&s se incorpora la cantidad de

a p r o v e c h a n d o e s t a a d i c i & n p a r a d e s p r e n

der e ineorporar las partleulas del medio que hubieren

quedado adderidas a la pared interna del recipients.

Los medios nutritives que contienen Agar o gel at ina

Este

c a 1 e n t a m i e n t o s e r e a 1 i z a e n b ad o m ar 1 a h i r v i e n t e .. Puede

que se ha alcanzado comp letamente la disc­ree onecerse

ningunacuando5 al agitarjlucidn
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■

p e n c i 6 n h o m o g fe n e a =

a g u a r e s t a n t e ?

s e u t i 1 i z a a g u a e s m e -

o 
una temperatura de +15 C y

no se

no se adhiere ya

deben ser ca1entados para obtener su diso1uci&n«

lizada y cuya reaccidn sea lo m=is cercana posible a la

irreprochab1es de a1macenamiento?

p r o t e q i d o s c o n t r a 1 a 1 u z s a



par 11 cu..1. a de Agar a .1. a par ed inter na de 1 rec ip i en te? y

s o 1 i.i. c i. d n v i s c c> s a r e s b a 1 a p o r 1 a p a r e dla =■ i npargue

g r u m o s y t r a n s p a r e n t; e n

E.- y dentro de la p a s i --

canveni ente repar t- ir e 1 med ia de cu 11 i vaes en

mcis pequeftasnpore lanes

tes definitives a

caba el trabaja de investigacidn de que se trate.

Si 1 a s n o r m a s d e p r e p a r a c i <5 n n a indican otra

la esteri1izaci6n se lleva

durante 15 minutosu Tras la esteri1izacidn y

conseguidc el equilibria de presianes? 1 a s med ias

d e b e n s e r s a m e t i d a s e n s e g u i d a e n f r i a m e i n t a y s a c a d a sa

d e 1 a u t o c 1 a v e .

3 a - Aj.uste del p.H.~ Cuanda se utiliza agua neutra para.

Ids m e d i a s d e c u 11 i v a muestran elSLl

valor de pH indie ado para, cad a uno de ell os?

peratura A pe-

1 a b o r a t o r i o d e m i c r o b i o -

log fa? sobre todo en e 1se

El valor del pH depende mucho de la composicidn del

med 1o d e cu11i vo 5 de la. temperatura que? tenga este me­

dio de cultivo en el memento de su medicidn y del tra-

tam lento a que de ha. ya. so me ti do dicho medio de cultivo

d u r a n t e s u o b t e n c i c5 n e s t e r i 1 i z a r 1 o ) = P o r

la medicidn del pH se ha.ee despu&s de la

AO

por ejemplos

este motive?

r e c o m 1 e n d a. c o m p r o b a. r 1 o s

(d1 so 1 ver 1o h

b .1 e ?

p r e p a r a c i d n ?

A n t e s d e? s u e s t e r i 1 i z a. c i o n ,

a c a b o e n a u t o c .1. a v e

de incubacidn prescrita. en cada case „

una vez

e n 1 o s q u e? u 11 e r i o r m e n t e s e 11 e v e a

s i f u e r a n e c e s a r i o ..

cosa ;> 
o 

a 121 C

sa.r de que asi se ha.ee en el

en Ids recipien

a la tern-

case de lotes no recientesn y proceder a su correccidn



a. p a r a t o m e cl i d c> r d e p H ( " p e a c. h i rn e t r o1') »

anteriormente dieho puede resumirse asisLo

c i..i 11 i voa 1 a u. t o c 1 a v e d e 1 fit ed i o d eE s t e r i 1 i z ac i d na«-

prep ar ado..

E x t r a e r e s t r i 1 m e n t e u n a m u e s t r a „b = -■

c.- Medir el pH de esta muestra y,

ajustar el pH al valor correcto

afiadir al me­

dio de cultivo preparado la cantidad calculada de dci-

segCtn el caso jd o c 1 o r h i d r i c o

estferiles„liquidos han deestos ser

elen placas.- Cuando se vaya a utilizarVertidg

med io?

la forma-c o n s i d e r a b 1 e m e n t e ?

elb ienhaypetri= que removerca jas

d e c u 11 i v o h a c i e n d o o s c i 1 a r e n s e n t i d o c i r cu 1 ar­med i o

e n t r e m e z c 1 a m i e n t opara gar an t i z ar e1rec ipiente?su

un i for me de dieho med i o de cu11 ivo »

medios de cultivo a base de Agar y conNot a Los un

cuidado3i n f e r i o r a 5« 0 d e b e n p r e p a r a r s e c o npH sumo

pues el

d i s m i n u y e 1 a e s t a b i 1 i d a d d e 1por tanto ?dio -=icido ys

debe evitargel del medio de cultivo.

dese

nuevo.

debe 
o

de 45-55 C,

r-'reviamente ?

16gicamente?

P o r e s t e m o t i v o ?

para evitar?

e s t e r i 1 i z a c i 6 n p a r a r e a 1 i z a r e s t a m e d i d a ?

B,ni. iotega  ' 
it l.vwkAS l£CNOLOGICA$

o de hidrbxido sddico?

ci6n de gotitas de condensacidn de agua en tapa de las

utilizar un

s i f u e r a n e c e s a r i o

lo mejor es

v e r t e r s e e n 1 a s p 1 a c a s a u n a t e m p e r a t u i - a

A g a r - a g a r s e hi d r o 1 i z a a 1 s e r c a 1 e n t a d o e n m e -

d.- Si se procede a hacer la correccidn?

lo m6s posible el tener que volver a fundir1os



Preparacidn de mu.estras para anAlisis microb io Idg ico

La to ma de mu estr as del producto objeto de an^.lisis

t o d a m a n i p u. 1 a c i & n m i c r o b i o J. 6 g i c a ?co mo

1 o s a 1 i m e n t o s d e s h i d r aA .1

se

ag it an do de vez en cu.ando paraamb lente5temperatura

1 o g r a r u. n a p e r f e c t a s o 1 u. b i 1 i z a c i 6 n ..

H o m o g e n i z a c i 6 n d e m u e s t r a s

Para h o mo geniz ar u.na muestra se procede co mo sigues

2»- La cifra pesada se multiplica por 9 y el resultado

los mililitros de dilula multipl icacidn ser<5 la dede

yente que hay que aftadir

La mezcla de muestra yIs 10 de la misma =a 1d iluc ion

d 11 u y e n t e c o n s 111 u y e n 1 a s u s p e n c i <5 n m a d r e .

Preparacifin de diluciones decimales

La preparacidn de diluciones decimales tiene pur fi

deld iluc ionesna1idad

Ap.aratus

B a 1 a n z a a n a 111 i c abrad i11 as

Meeh er o de Bunsen~ Tubus de ensayu

Erascus de 200 ml

- M a t r a c e s e r .1. e n m e y e r

- Agitador

t. spatula
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rea1izarh

tadus p

e s c a 1 o n a d a m e n t e ?

p r o d u c t o p a r a 1 c« g r a r s u p o s t e r i o r r e c u e n t o m i c r o b i a n o ,

(-? n c o n d i c i o n e s a s fe p 11 c a s y c u n m a t e r i a 1 e s t e r i J. »

s e d e b e h a c e r ?

i n c o r p o r a r e 1 d i 1 u y e n t e a

les debe mantener durante onus 15 minutes a

a la muestra para ubtener una

El peso representative de la muestra ser& 100 gn

1.- Pesar la muestra mediante manipulaciones asfepticas



Se Lisa a gut a de peptona? segCvn la siguiente fdrmulas

an. 2.55 g

C1 orlirc* sddico « . n

Agu.a destilada „ . .. 1.GOO m1.

Diso 1ver. Mezclar y distribu.ir eri tu.bos de 160 por

16 mi 11metros a razdn de 9 ml p o r t u b o . D i. s t r i b u i r t a m

bi&n en frascos de 200 ml

pLClcedimientg

a u n t u. b o q u e c o n t e n g a 9 m 1 d e d i 1 u y e r i t e ? previamente

como mini­

dos . De esta mezcla se toma u.n mililitro y se auade a

t u b o c o n t e n i e n d o 9 m i 1 i 1 i t r o s d e 1 d iluyenteun nu.evo

rep i t i endo la operacidn usando u.na serie de

5-6 tlibos. De esta forma se obtiene lo qu.e se

"serie de di 1uciones decima1es"?

c a d a d i 1 u. c i & n s e d e b e d e e m p 1 e a r p i p e t ara una riLieva

estferi1„

Nota.- Los Lit i 1 i zan

es decir?

pesando 10 g„

d iluyente c ont i eneel fr asco5 esto se .1 o basequ.e

c li i d a d o s a y a s p t i c a m e n t e

■92

n n

para la preparacidn de la suspencidn madre?

est£ri1?

enf r i ado por per manenc i a en e.1. f r igor i f i co ,

11 am a 
-1 

qu.e comienza en 10 
-2 -3

(s i...i s p e n c i & n m a d r e) y c o n t i n 6. a n c o n 10 ? .1.0

nun

8.00 g

de muestra directamente en 1os 90 ml de

f r a s c o s c o n d i 1 u y e n t e e s t r i 1 s e

mo dieciocho boras. Homogenizar agitando treinta segun

Peptona tamponada ..„„

a razdn de 90 ml por frasco. 
o

Ester i 1 i zar en au toc 1 ave du.rante .15 m i nutos a 121 C.

A ba. d i r li n m i 1 i 1 i t r o d e 1 a s u s p e n c i c5 n m a d r e a 1 1 s 10 ?

jetc. Pa-



Defi n i c iones

Micry.Drg.anismos aerobios..~ Son aquellos que se desarro

11 a n b a j o c o n d i c i o n e s a e r o b i a s..

F u n dame n t o .. - E s t e m & t o d o e s t & b a s a d o e n 1 su.posicidn

1 as c 1 Lt 1 as m i c r ob i anas pr esen t es en I -a mu.es tr aque

m e z r 1 a d a s c: o n u. n ri i e d i o d e agar se presentaran en forma

v i. s i b 1 e c. o m o col o n las s e p a r a d a s u

c .1. co n d o s o 1 u. c i o n e s d e c i m a 1 e s d e 1 a m u. e s t r a a 1 imerit Ic la

Despufes de incubar las ca-

jas Petri el ndmero de bacterias me-

sbfilas aerbbicas por gramo de muestra se calcula del

n d. m e r o d e c o 1 o n i a s o b t e n i d a s e n 1 a p 1 a c a e n 1 o s n i ve-

1 es de d i so 1 uc ic5n ? d a ri d o a s f u. n r e s u 11 a d o c o n f i a b 1 e .

Material y aparatos

- Pipetas estferiles de .1. ml »

Placas Petri est&riles de 90 mi Ifmetros de di&metro.

E s t u. f a d e c u 11 i v o

C u e n t a c o 1 o n i a s

Med io de cu11 i vo

* Ver Anexo 11 15. Medio Plate Count Agar.

Procedimiento

empleando d o s

ser ies de p1acas„
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- Plate Count Agar (Agar-peptona de caseina-glucosa-ex 
trac to de 1 evadur a )

Recuento Total de Microorganismos Aerobios
Revivificab 1es

h o m o g e n i z a d a c o n e 1 m e d i o „
o

a 30 C por 73 hs3

Cada muestra se hace por duplication

H e c h e r o d e b u n s e n
o

Baftomar5.a a 45 + 1 C

Esto se obtiene mez-



con pipetaA partir de la

d i sol Lie i ones decimales en otras tantas placas Fe­las

A continuaci6n se vierten sobre las platri estferiles.

cas

ffloviendo

Lin sentido y otras tantas enen

1 levan lassentido contrario. Se deja solidificar y se

i n c li b a r e n p o s i c i 6 n i n v e r t i d a „placas a

Hereaus

a

C^luLilos y expresi&n de los resultados

se cuenta el ndmeroPasado el tiempo de incubaci6n?

so lamentscolonias que hayan crecido en el medio?de

El re-aq liell as q 1.1 e c o n t eng an h as t a 300 c o 1 o masen

alimentode colonias por gramoc Lien to

calcLila multipl icando el ncimero de colonias cont adose

el factor de dili.icidn de la placa.por

Ejemplo

175 coloniasD i 1 Lie idn 1 / 100 p 1 aca 1 s

208 coloniasplaca 2s

100190 x— > 190 =2 = 191175 + 208CcllCLllO .2 S

/gramo.1 .9 xResultados

D i a g r a m a e s q u e m A t i c o ..IS.* Ver Anexo #

4A

Se mezc 1 a sliavemen te ?

estdril de 1 ml?

20 ml del medio de cultivo? prevlaments homogeniza 
o 

do y enfriado a A5 C.

la placa varies veces

La incubacidn se hace en estufa de cultivo 

o
30 C durante setenta y dos boras.

"seri e de di so1uc i o nes"?

se pone esta cantidad de cada una de

o mill litre de

= 383 
A

10



Recuento Total de Mohos y Levaduras

Def i n i c i ones

estruc t u/ras r a n i i f ’ leadas ex tensas ? coloreadas o no y

m i c e 1 i o s« L o s m o h o s p u e d e n f o r m a r s o b r e c i e r t o s a 1 i m e n

t-os toxin as 11 a mad as mi co tox inas« Son cau santes de al-

p r i n c i p a 1 m e n t e 1 o s

de pH bajos

s i 6 n o s m 61 i c a e 1 e v a d a a

1 e c h e s c o n c e n t r a d a s y a 1 g u n o s p r o d u. c t o s s a 1 a d o s»

alar

S i.i t a m an o s u. p e r a a 1 d e 1 a s b acts r i a s. Ori g i nan ? co mo

los mohosy a 11 e r a c i o n e s d e 1. o s p r o d u c t o s a 1 i m e n t f c i o s ?

sobre todo en los de pH bajo y presiftn osmdtica eleva-

da „

Fund amen to. - Este m£todo tiene el mismo ■fundamento que

p e r o u. s a n d o u n m e d i o d e c u 11 i v o

espec 5. f ico para el crecimiento de mohos y levaduras?

c o m o F‘ o t a t o D e x t r o s e A g a r ( A g a r P a t a t a 01 li c o s a) „

Material y aparatos

- Pipetas estferiles de 1 ml

estd?riles de 90 mm de di5metro.,Placas Petri

M e c h e r o d e B u n s e n

Incubadora

C u. e n t a col o n i a s

9S

Bafio mar I a

frutoss

el de Recuento Totaly

t e racid n d e pr oduc t o s a1i men 11c i osy

conocidas en la industria alimentaria por el nombre de

gada.y ovoide? piriforme y a veces en forma de micelio.

avenay miely

L § Y s d y E y s ■ H o n g o s u n i c e 1 u 1 a r e s d e f o r m a e s f & r i c a y

h a r i n a s y c o p o s d e

o los de pre--

Mghgs«- Hongos multicelulares genera1mentey que forman

zumosy yogur y etc.y



Med io de cu11 ivo

- P o t- a t o D e x t r o s e A g a r ( A g a r P a t a t a G1 li c o s a)

* ver Anexo # 16.

Pr ocedi mi ento

8 e h a c e c a d a rn li e s t r a p c< r d u p 1 i c a d o ■

C c< n p i p e t a e s t & r i 1 ? se pone en placas Petri

cada una de las dikiciones decimales. Se afraden a cada

p 1 aca pre-

Se ffiezcla su.a

v e m e n t e m o v i e n d o 1 a p 1 a c a v a r i a s v e c e s e n u n s e n t i d o y

c> t ras t ant as en e 1 sent i do cc<nt r ar i c>.

-f icar en

cineo dias

CAlculos y expresidn de los resultados

La lest u.ra se c o men z ar £ al t- e r c e r d f a y s e v li e 1 y e

a repetir al quintOu El nCimero de colonias se mu 11 i

plica por el factor de dilucidn y asf se obtiene el nd

de colonias de mohos y de1evaduras por gramomero

a 1 imento »

* V e r A n e x o # 1 « D i a g r a m a esq u e m A t i c o .

L a s p r i m e t a s c o 1 o n i a s q li e s e d e s a r r o 11 a n

c&ncavas y

de color bianco ji El aspecto de

1 o s m o h o s e s m u y c a r a c t e r f s t i c o .

Se de.ja solid!- 
c> 

y se ponen las placas a temperatura de 25 C

apr o x i madamente 15 m 1 de med i o de cu 11 i vo 
o

v i a m e n t e h o m o g e n i z a d c« y e n f r i a d o a 45 C»

c r e m a o a m a r i 11 e n t o „

v a d u r as? q u e s u e 1 e n t e n e r f o r m a r e d o n d e a d a. ?

son las le

1 m 1 d e

u n a i n c u b a d o r a e n p o s i c i <5 n i n v e r t i d a. A si p e r m a n e c e r A n



Recu.ento de Co 1 i formes

Definicidn

rndviles

a e r o b i c« s y a n a e r o b i c< s f' a c: u 11 a t i v o s ;1 no es

porulados ? que ferment an la lactosiA en presenci a de sa

les biliares con

ras

1 a f a m i 1 i a E n t e r o b a c t e r i c e a e y e s t & nPertenecen a

Ci trobacter ?Escher ichia ?integrados por los gfeneross

KlebsiellaEscherichia yy E n t e r o b a c t e r .K1ebs i e11 a

intesti.no del hombre y ani.

ma1es«

FundamentoEste m^todo est& basado en el procedi mien

li s a n d o C -a 1 d o B r i 11 a

incubados

a

Matertales y aparatos

Gradi1 las

10 m 1 e s t r i 1 e sy

Estu.fa de cultivo

Medio de cultivo

(c a 1 d o v e r d e b r i 11 a n t e - b i 1 i s -• 1 a u t c> s a)Caldo Bri l la

* Ver Anexo # 17=

Procediffliento

10p i p e t a e s t d? r i 1 d eLon

tub osla diluci&n aldeml

contengan 16 ml de caldo brilla-que

■-b7

ganismos en forma de bastones Gram negativos?

produccidn de gas-positivo en tubos?

formacidn de etcido y gas a temperatu- 
o

entre 30 y 38 C»

- Pipetas de 1 mln

t o d e 1 M P N (n Ci m e r o m £ s p r o b a b 1 e) ?

s o n gfer menes h abi tuales del

en cada uno de tres

con una
o

30 C durante 48 horas.

e inmdviles?

Co l.if ormes . - Esta denominac idn se les da a los microor

10 m i 1 i 1 i t r o s s e s i e m b r a 
-1

10

intesti.no


Con pipetas est&ri1es de 1 mls

cad a10mo d o ya

del medio.de los tree tubos conteniendo 10 mluno

Incubar los tubos cuarenta y ocho boras a 30oC.

d e s p r e n d i m 1 e n t o d e1 o s t u b o s q u e p r e s e n t e nT o d o s

tal ?

la tfecnicame ro

C£lculo y expresidn de los resultados

Anote el NCimero m£s probable apropiado para el m5-

de tubos positivos de la tabla del Anexo # 50.mer o

For ejemplos

1s1000

La tabla demuestra que NMP

AS

rt Lj<If“'\l9TecA’ •

= 4 c o 1 i f o r m e s / g (m 1 )

se siembra del rnismo 
-2 -3

partir de las diluciones 10 y 10 en

por gramo o mililitro se obtendrA per

gas aproximadamente en una dfecima parte del volumen to

del NCimero M&s Probable (N.M.P.). Ver Anexo #20 .

s e c o n side r a r & n c o m o c o 1 i f o r m e s p o s i t i v o s . S u n & --

1 en 1s100 y 0 en3 tubos en l;10?



I r i v e s t i g a c i c5 n d e S a 1 m o n e 11 a

Definici&n

1 a f a m i 1 i a E ri t e r o --

bacteri aceae. Est<§. i n teg r a d d p d  r m i c r o o r g a n i s rn o s q u. e

f ‘ o r m a i -i c: o 1 o n i a s tipi c a s s o b r e m e d i c> e s e 1 e c: t i v o s sb 1 i -

d d  s y p c« s e e n c a r a c t e r i s t i c a s b i c> q u I m i c a s y s e r c> 1 (5 g i c a s

ceae s

la g 1 uccsa con formaci(5n de gas? pero Fid ferment an la

lactosa u

Tai m e din y t e m per a t ur a per m i t irA que otr as bac t er i a s

Lina su.b-siembra del medio dep o r

Lo Citi mo? y

d if erent: i a.I ?

t a s s o n e x a m i n a d a s ? para la determinaci&n de co 1onias?

que

Ila. E s t a s col o n i a s tie n e n q u. e p a s a r

para comprobar si pertenece a Lina de las espe

cies de Salmonella.

Material y aparatos

Tubos de ensayo ISO mm

- Botellas de 1000 ml de capacidad

- F'ipetas de 1 ml y 10 ml

^9

q Lt i m i c o ?

p r e -- e n r i q u e c i m i e n t o 

o

a 4S--43 C.

1 a S a 1 m o n e 11 a p r i m e r a m e n t e e n u n m e -- 

o

d i o 1 i q li  i d o n o s e 1 e c t i v o a 3 7 C (p r e - e n r i q u e c i m i e n to).

a li  n e x a m e n b i o -

por sus caracteristicas son consideradas Salmone-

nidad de crecer a

IS x

en un med i o 15. qu i do se 1 ec t i vo e i ncubKindo 1 o

e s i n o c u 1 a r e n u n m e d i o s 61 i d o s e 1 e c t i v o

o

y despu&s de incubar las cajas a 37 C? f?s

crezcan tambifen? es por esto? que este past:* es seguido

d e f i n i d a s. Tienen 1a mor folog!a de 1as En t er obac t er i a-

S a 1 m o n e 1 l_a » -■ G & n e r o p e r t e n e c i e n t e a

c a s i s i e m p r e m c5 v i les. G r a m n e g a t i v a s ? f e r m e n t a n

Fund ament o. - Este m£todo estci basado en dar la oportu-



- A z a c! e p 1 a t i nc.<

de 90 mm de diAmetroCajas Petri

E n t e r o t li b o R u c h e

B a 1 a n z a a n a .1.11 i c a

Ids aliment os ji la SalmaProced i m iento.- 0curre q ue ? en

n at lit a leza de 1 ade laconseczL'enc i acoma

acampa^adas de gran caritidad dec a n t a m i n ac i C< n ? vense

d e g A r m e n e s p r 6 v-. i m a s q u. e sue1enE n t e r a b a c t e r i a c e a e a

prop iedades□d iferir

Camo a pe~De aqui la necesidad de?

demostrardel e n r iqu ecimi e n t a9sar

varias medios se-

1 ec t i vo s s ya que parece sec

cier tasinh i bi r e1 desar r a 11a ded i a s

c e p a s d e S a 1 m a n e 11 a =

La muestrct rep res ent at i va deben ser unas 200 gr „ De

esta muestra se har^ una pesada de 80 gr- Si la mues"

t r a e s m <5 s p e q u e I’d a ?

1 a s r e s u 11 a d a s „ten i bridal a en cuenta al darc i 6 n ?

PEez.enrig.ueci_mi.enta.- Se

incuba a 37sey

pasar 0.2 ml a unincubado ?

VerRappapart.detuba

incuba 24 hrs a 42-E s t e m e d i a s e m b r a d a s eAnexo # 21.

50

frasco que cantiene 720 ml de aqua peptunada tamponada 
a
C entre 16 y 20 hrs.

nelias

Incubadaras 3

Meehera de Bunsen 
a a

37 C y 42-43 C
a

Ba?iomar5.a a 50 C

s u e n r i q u e c i m i e n 10 .

que cada uno de estos me-

que cantiene 10 ml de Caldo

pesan 80 gr de muestra en un

s u e x i s t e n c i a 3

s e h a c e p r a p a r c i a n a 1 m e n t e 1 a d i 1 u -

feste se debe hacer en

paca de las Sa1mane11as par sus

p u e d e f r e n a r &

s u e 1 e s e r d i f I c i 1

Enriguecimienta.- Una yez



1 a i r i c L.i. b a. c i (5 n d e e s t e t'i 11 i rn o me-

y

s c< b r e 1 a s la  p e r f i. c i e d e placas

d e A g a r B P L S (A g a r - v e r d e b r i 11 a n t e - r c< j o d e f e n c> 1 -1 a c t q

■t o s a ~ s a c a r c< s a) sobre MLCBy

vic< 1 eta-• verde br i 1 ante ) n

A las 24 hrs de incubados se hace la lectura-

Er> BPLSs Anexo # 22

Co 1 cm ias

C a 1. c< n i a s g r a n d e s c c< n c e n t r c> n e g r d ? e x c e p t oEn MLCBs

La mayor I a de las Gram negat i vas son inhj.Ci trabacter

b idas

T d  m a r a 1 g u n a c c> 1 a n i a t i p i c a o s c* s p e c h c< s a p a r a con-

las colonias de Salmonellaya qu.e reconocer

mu.cha experiencia y el asp ecto pu.ede variar nosupone

sdlo de especie a especie?

dio de cult!vo. Para este firu

bo Roche.

sc-spechosas. - Debiogufmica de coloniasC q n f i r m a c _i d n

cada placa de medio selectivo se escoge una colonia ti

p i c a o s o s p e c h o s a p a r a s e r c o n f i r m a d a „

51

R o jo-ro sadas c on ha1o 
ro jo

V e r d e - a m a r i 11 e? n t o s 
con halo verde ama- 
r i1 lento

(Man i t o1-1i s i na-cri s t a1 
o

Se incLiba a 37 C por 24 hrs.

o
43 C.

firmar la ?

dio alcanza las 24 hrs?

L a c t o s a n e g a t i v o s y 
s a c a r o s a n e g a t i v o a 
S a 1 m o n e 11 a y o t r o s .

se siembra a partir de &ste?

Lactosa positive o sa 
carosa positives E.Co 
1 i ? Ci trobacter ? Pro- 
t e u s v u 1 g a r i s ? K1 e b - 
siel la y otros.

con un aza de platino?

sino de lote a lote de me-

Aislamientq.- Cuando

s e u t i 1 i z a e n E n t e r o t u --



Principic y aplicacidn del Enterotube

cont i ene echoEs

d i f e r e n t e s m e d i o s c o n v e n c i o n a 1 e s y u n a a g u j a d e inocu--

1 a c i & n i n c 1 u. 5. d a B

E n t e r o t u b o p e r m i t e 1 a i n o c u. 1 a c i d n d e t o d o s 1 o sEl

medias y el su.bsecu.ente desarrollo de 1.1. tests bioqui--

micos estetndares de Lina s&la co Ionia bacteriana

el C&digo Computado y el sistema de

e s t A n e s p e c 1 f i c a m e n t ei d e n t i f i c a c i ‘ < n p a r a E n t e r o t u. b o 3

o x i d a s a - n e g a t i v o s .

Cbmg usar el Enterotubo?

Saque ambas capasB La pu.nta de la aguja de inoctila-

S i n f 1 a m e a r 1 a a g u j a ?estA bajo la tapa blanca.c ic5n

punt alatome una co Ionia bien aislada directamente a

trav£s de 1os compart i-T. no c u 1 e

Reinserts lah a c i e n d o u n m o v i m i e n t o c i r c u .1. a r .mi entos ?

hast a(sin esteri1izar) dentro del Enterotuboaguja

la aguja se alinie con la apertura delque el carte en

La punta de la aguja debe verse en el comparti~tubo n

mi en t o d e1 agar de ci t ra t o»

La porcidn deR o m p a 1 a a g u j a d o b 1 a n d o e n e 1 c o r t e »

la aguja. remanente

la verdadera fermentac i6n den e c e s a r i a s p a r ar&bicas

P r o d u c c i 6 n d e g a s y d e s c a r b o x i 1 a c i f• n d ela

52

E1 E n t e r o t u b o ?

dextrosan

en el mantiene las condiciones anae

disehados para uso con bacilos gram-negativos que sean

pasando la aguja a

BlRl.lOTeCA 

DE L-OCEl AS iecnologicas

u n t u b o s e g m e n t a d o p 1A s t i c o q u e

de la aguja. Mo puncione el agar

de la lisina y ornitina.

va



hu.ecasla pci-ui&ri de aguja que se retiene hag aCon

ha-d e a i r elamina que cubre el acceso

due 1 t-D 1 /PAc i a 1 c« s s i g u i e n t e s c c< m p a r t i m i e n t o s s 1 a c t c« s a 3

si es pcsible pe­

ri i end o

apunt-ede tai manera que el compartimientc de glucesa

superficierecufestelu sebre sus i noarriba5h ac i a o

incubaci&n es de 24 hrs..El periodo dep1ana»

Interprete

P a r a d e s a r r o Ila r e 1 t e s t d e 1 :i. n -cidn de la de indol.

del? inyecte 3 a 4 gotas del reactive de Kovacs direc-

tamente ba.jo la pel leula de plfest ice dentro del compar

co modo

Id cuatrD dfgi-Cuando se han obtenidoel Anexo # 23.

consulta el cfedigo en un 1 ibro computado de Ro­tes se

la. identificacifen de la colonia.dfendones asi?

E s t o s e r e p o r t a c o m o p o s i t i v o o n e g a t i v o .

S3

timiento de H S/indol.
2

P a r a 1 e e r e 1 E n t e r o t u b o ?

1 as r eacc i unes so n pos i t i vas 5

c h e k

1 o s t u. b a s e n p o s i c i d n v e r t i c a 1 ?

a o
Encube el Enterotube a 35 -37 C,

e n u n a g r a d i 11 a

se demuestra en

urea y citrate..

a trav&s de la

se suman les ndmeros cuan-

y anote todas las reacciones con excep-



ASPECTO FINANCIERQ DE LA EMPRESA

.1.0 tan too t r o s sep o rr o s y

traba i o c. if ras reales otrasesteexp o nd r£ yen

estimadas.

fijos de la empresa en generalEst<§n dadosQctivps

pnestaequipos?p o r maq u. i nar i as ?

i st a .1 ac. i ones me j o r as y cons t r 1.1 c. -terrenes,en marcha?

1.982)Ac t .i. vos F i j o s (aho C$1Areas

.15’155 073A

89 074- 870B

16 •-873 189C

85830 333D

1A-201 499E

26’756 345F

145-541 043G

349’507 379Total

ano 1„987Dep r ec i ac i 6n ( 50 % ')Areas

7’577 537A

44’537 435B

8’436 595C

42’915 167D

7’100 000E

13’378 173F

537 519G

72’870 522H

197’253 690Total

54

p r u e b a s ? p r o y e c t o s ?

Latinreco S.A.,

so n c o n f i d enc i a 1 es,

clones efectuadas en la empresa.

es una efflpresa cuyos datos financie



A Adm i n i s t r ac i 6n

B Laborator Ids

C C o c i n a d e d e s a r r c> 11 c>

D Planta Piloto

E j a r d f n d e 1 a n t e r o

F == S e r v i c i o s i r> d u s t r i a 1 e s ? bodega de react Ivos infla­

ta o d e g a e x t e r i o r u

G ” Campo de agroriomfa

m e j o r a s e i n s t a 1 a c i o n e s.

Cap ital de operaci6n de la empresa en genera1

m ate r i a s p r imas. compra de

m a t e r i a 1 e s 1A b i 1 e s , m a t e r i a 1 e s i n d i r e c t o s y o t r o s»

E s t c a 1 c u 1 a d o e n a p r o x i m a d a m e n t e 3 0 ’ 000 000 d e su-

c r e s m e n s u a 1 e s lo qu.e al afto serf a $ 360 •"GOO 000,

Losto total C a p i t a 1 d e o p e r a c i d n

Costo total

Costo total $ 557253 690 (afto 1,987)

Laboratorio de Control de Calidad

Activos fi j,os

Egui.g.os

A R e f r i g e r a d o r a s 1 Equipo de oxigeno residual

A Estufas Hereaus 1 R e f' r a c 16 m e t r o

3 B a 1 a n z a s a n a 111 i c a s 7 Bauosmaria

5 B a. 1 a n z a s g r a m e r a s 2 V i s c o s 5. m e t r o s

4 E s p e c t o f o t & i n e t r o s 2 Centrifugas

1 D e t e r m i n a d o r d e a m i n o a c i d o s A Sorbonas

2 C r o in a t & g r a f o s 1 E q u i p o t a m i z a d o r

1 Computadora 15 D e s e c a d o r e s

55

mantes,

Esta dado por sueldos?

= Activos fijos +

= $ 197 :’237 690 + $ 360 •■’000 000

E - T e r r e n o s , c o n s t r u c c i o n e s ?

G u a r d i a n f a ? e s t a c i o n a m i e n t o ?



2 D e s t i 1 a cl c r e s d e? a g u a2 Equipos de prateinas

5 Mantas ca1 efactaras2 E q li i p a s d e f i b r a

8 Sillas1 Equipo de actividad de agua

15 D a s i f i c: a d a r e s1 Mufla

Otras

$ SO93-4 701Su b t a t a 1

Depreciaci&n Atta 87Depreciacidn

Casta Afta 82

$ 25 4-67 351$ SO’934 701Equipas

A .• I' o r t i z a c i a n e s

Vi ajes

C u r s a s d e e n t r e n a m i e n t a

01 r a s

1’SOO 000/aha$Subtatai

194 000/a^a$Terrene

Insumos

MesAfta

15 288$ 183 458Aqua

- ^9 96Q$ 599 618E1ec tric id ad

$ 783 072Subtatai

fatal de Actives fijos

Mang de gbra directs

Sue Ide/anaPersenal

$ 4:,32_0 0006 Analistas ($ 80 000/mes)

300 000($ 25 000/mes) $1 Obrera

S 4:’82O 000Subtotal

56

= $ 27850 423/ana



Carga Social

6 Ana list-as (60 %) $ S”592 OOO

.1 Ob r era (SO !4) $ 2A0 000

Subtotal $ S’832 OHO

Mang de gbra indirecta

Persona 1 SueIdo/ano

.1. Jefe ($ 300 000/mes) $ 3--SOO 0OO

1 S u b - j e f e ( $ 15 O O O 0 / rn e s ) $ I3800 O00

Subtotal 'i> S'-AJO OO0

Carga social

1 Jefe (AO %) $ I’440 000

1 Sub-jefe (50 %) $ 990 000

Subtotal $ 2 •■’340 00O

Materias grimas

S u 1 f a t o d e p o t a s i o C r o m a t o d e p o t a s i o

S u 1 f a t o d e c o b r e N i t r a t o d e p o t a s i o

A c i d o s u. 1 f Ci r i c o Dextrosa

Acido aoftico Maitosa

Acido nftrico Fructosa

Acido bcPrico B e n z i n a d e p e t r (5 1 e o

E t h e r d e p e t r d 1 e o A c i d o C1 o r h i d r i c o

A1 m i d (j n ¥ o d u r o d e p o t a s i o

T h i o s u 1 f a t o d e s o d i o A c i d o p e r m a n g d n i c o

C1 o r u r o d e s o d i o H i d r f < x i d o d e s o d i o

H i d r & x i d o d e p o t a s i o Acetoni tr ilo

Metano 1 E t i 1 n d i -a m i n o t e t r ascetic

Rojo de metilo Verde de bromocreso 1

Etano1 A c i d o a s c 6 r b i c o

57
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Murex ins. C1 c< r u r d d e p c« t a s i o

Oxide de cobre E<romc

F e r r o c i a n u r d d e S c d i c> y P e t a s i o

F eno 1f ta1e i na Cloruro de cine

Acido OxAlico S f 1 i c a

Acido lActico 3?5 Dinitrosalisf1ico

A c i d o p r o p i d n i c o Mercur io

0 t r o s

Subtotal $ IS’000 000

Materiales indirectos

Matraces R e f' r i g e r a n t e s

E r 1 e n m e y e r a f o r a d o s T u b o s d e e n s a y o

P i p e t a s v o 1 u m t r i c a s Tubes BL'ichi

P i p e t a s g r a. v :i. m fe t r i c a s C r i s a 1 e s d e p o r c e 1 a n a

R e 1 o j e s d e v i d r i o P e s a - m u e s t r a s

Ki tasates Tubas de reflujo

0 a s o s d e p r e c i p i t a c i d n Pasteurs

Probetas B a 1 o n e s a f o r a d o s

B e t e 11 a s d e v i d r i o P r o b e t a s g r a d u a d a s

B a 1 o n e s d e f o n d o pl a n o Papel teal la

Balones de fondo redundo Panue1os faciales

Otros

Subtotal $ 10’500 000/afro

lotal de Capital de Operacidn

Cpste total $ 27’850 423 + $ 43’692 000/afto

Losto tota1 $ 71’542 423/afio

Se rec iben a n u a 1 e m e n t e e n f o r m a aprox imada 5240

mu.es t r as ? de las cuales per lo general piden unos 3

58

= $ 43’692 000/a'ho



a n 1 i s i s p c< r c a d a u n a d e e 1.1. a s»

Por lc< tan to?

a'rto es igual a !■:

5240 x 3 15 720 a n £ .1. i s i s / a rto

C o s t o p o r a n ci 1 i s i s

Costo f i nac i ero de 1 1 a b o r a t o r i o d e m i c r o b i. o 1 o q i a

Cpsto total

Ac t_i yo s ;fj._j p s Capital de pperaclpn.es

I ns Limos Mano de obra directa

M a n o d e o b r a i n d i r e c t aaqua

electr ic idad - Materia prima

- D e p r e c i a. c i o n e s (e q u i p o s) Ma t er i a 1 es i nd i r ec t o s

A m o r t i z a c i o n e s (t e r r e n o s )

Insump_s

$ 91 728Aqua

Electr ic idad $ 299 808

Subtotal $ 391 536

Depreciacignes (sucres/ai“o )

Equipos

7 Estu f’as de cu11 ivo 1 C u e n t a c o 1 o n i a s

1 F1 a n c h a e 1A c. t r i c a 1 Microscopic

2 BafrosmarIa 3 J a r r a s a n a e r (5 b i c a s

1 Camara de flujo 1 ami nar 2 Balanzas

1 R e f ’ r i g e r a d o r a 1 D e s t i 1 a d o r d e a g u a

59

1 Vibrador
Subtotal $ 4 :,552 380

1 Freezer 
Depreciacidn (50%) $ 1S’276 190

1 71L542 423
15 720

” $ 4 551 c/an<=i lists

e 1 n u. m e r o d e a n A1 i s i s r e a 1 i z a d o s p o r

C o s t o p c« r a n ci 1 i s i s = C g s t o t g t a 1.
# An4lists



= 4 500

d e 1 a b d r a t c> r i o s

- Viajes

C u i" s D s d e e n t r e n a m i e n t o

□ tros

I ’600 OOO/affc.

14:,461 726$Subtotal

726/a^oTotal de actives fijos

d'5:D2 de obra di recta (sucres/afto )

(60%)Carga SocialSueIdoPersonal

$ 288 000$ 720 000

$ l-’OOS 000Subtotal

Mang de gbra indirecta

$ 1 •’ 920 000J e f e d e 1 a b o r a t o r i o $ 4 800 000

120 000300 000 $Empleada $

$ 7:,140 000Subtotal

Materia grima

Agar KlingerAga r B ai r d Parquet

Agar Me. Conk eyAgar BPLS

CereusA g a r s elec ti vo BA g a r C i t r a t o C h i s t e n s e n n

Agar se1ec t i vo L ister i aAgar C i trato Simons

Aga r select i vo Yer seni aAgar EMB

A g a r 0 r e a C h i s t e n s e nAgar Glucosa

Agar g1ucosa-peptona de easelna

Agua de peptonaAgar hierro-3 azCicares

Agua de tr ip tonaPlate Count Agar
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Analist a m i c ro b i o- 
Idgica

Amar t i sac iones (sucres/a?io )
2

- Terreno m
2

3 6' (Ti = $ IvPAA 000/arro



Caldo BrillaP a t a t a - D e x t r c s a A g a r

C a 1 d c> c: e r e b r o - c o r a z d nA q -a r p a r a C a m p y 1 o b a c t- e r

C aid ci d e e r< r i q u e c i m i e n t c> p a r a S a 1 m o n e 11 a R a p p a p o r t

Extracto de levaduraAgar-agar de a It; a pureza

E x t r a c. t c< d e m a 11 aBills de buey secada

Ge1atinasC a s e i n a h i d r o 1 i z a d a

Fl i g a d o e n p o 1 v oE x t r a c: t- o d e c a r n e seco

p t- o n a d e c a r n e o b e t e n i d a p o r d i g e s t i o n p t? p t i c a

pt on a de came obtenidad por digestion triptica

ptona de caseina obtenIda por digestion triptica

P e p t o n a U n i v e r s a 1

Reactivo de Indo 1 segiin Kovacs

Telurito de potasio

Po 1 i rn i x i na

A n t i s u e r o p a r a S a 1 m o n e 11 a

$ 8:,880 000Sub to ta1

Materjales Indirectgs

E r 1. e n m e y e r d e 2000 i n 1C a j a s P e t r i d e v i d r i o

Frascos de 250 ml E r 1 e n m e y e r d e 10 0 '0 m 1

Frascos de 500 ml Erlenmeyer de 500 ml

E r 1 e n m e y e r cl e 250 m 1Frascos de 1000 ml

Er 1 enmey e r d e 1 '0 0 iff 1Tubcis de ensayo

Probeta de 2000 mlTubos Durham

Pipetas de 1 mlC a j a s P e t r i cl e s e c hi a b 1 e s

C a j a s b i p e t r i d e s e c h a b 1 e s Pi petas de 5 ml

P i p e t a s d e 10 m 1C a j a s t r i p e t r i d e s e c h a b 1 e s

E r 1 e n m e y e r cl e 5000 m 1 P i p e t a s P a s t e u r

E r 1 e n m e y e r d e 3000 m 1 Do s i f 1 c a d o r e s

8 1



P a p e 1 t ct a 1.1. a a b s o r b e n t eGr ad illas

l-* a p e 1 a 1 u m i n i c<P1 a c a s p c r t a c> b j e t c>

L a m i n i 11 a s C u b r e o b j e t o Jab C« ti

OtrosPapel indicadcr

$ ^:’676 000Subtotal

Total de capital de Qperaci&n

Capital de □peracidri

= $ 14 :,461 726 + $ 21 704 000

C^lculp del costa de cada an&lisis microbipldgico/atlp

Se reciben aproximadamente 1 SOO muestras por abo n

les realiza un ntimero de an&lisis pro-las cuales sea

medio de 5.

NCimer o d e an£ 1 i s i s m i c r o b i o 1 d g i c o s / a Pro

Costa par anctlisis = 5 5S7 sucres/atlo

62

362165» 726
6 500

Cos to total. = Actives fijos +

= $ 31 ’ 165 726/a'bo

Costo por andlisis - Costo total.
# de an&lisis

$ 21-704 OOO

- 6 500



TRABAJO REALIZADO

Mi estadia en Latinreco fu.e de cincc desdemeses?

e 1

.1.6h^5.

Ids practicantes na-

c i o n a les tie n e n 1 a o p c r t la  n i d a d d e r e a 1 i z a r s la  s p r & c t i -

cas en el cirea de Cc-ntrc-l de Calidad?

1 a b o r a t c> r i o s d e L a t i n r e c o » c c> m o p r ac t i c a n t e n a clo­

nal realict? mis pr&cticas en esta ferea.

De Ids cinco meses estuve tres en el <area de Brc«-

llamada aqui en el Centro "Laborator ios de

Control" y dos meses en el area de Microb io log la»

Los primeros tres meses tuve la oportunidad de cong

y aprender muchos an&lisis referentes a lo quecer­ es

Broma to1o g1a» Asi pties j las tareas me eran asignadas

la asistente del jefe de laboratorios de la sip o r

g u. i e n t e m a n e r a s

Grupo # 1 UrtApo # S

Humedad * Grasas * Densidad

soe

Rancidez Aw *

Ind ice LEA
Eli m i n ar muestr a s *

D.E, *

Saponinas

Vitamina C

P e s o e s p e c f f i c o *

6^

Chequeo y ent reg a. de an^- 
1isis realizados *

Act ividad 
enzimfetica

matologia?

Yo9

Oxigeno * 
residual

curso,

En este Centro de Desarrollo?

Reportar y entregar * 
r e a u 11 a d o s d e a n 1 i s i s

Recepci&n de muestras *

con un horar io de trabajo de OBhOO a

Tamiz *

7 de Marzo hasta el 29 de Julio del aho en

e s deci r 9 e n 1o s



Grupo # 3 Grupo # 4

Proteinas * D e s e n g rasa d >::< *

F i b r a «■

A e tic ares A c. i d o s g r a s o s

HCN * C1 c r li r d d e s c d i c> *

01soresina Ac ides *

Cur cum i. na So lub i 1 id ad

Misci bilid ad

Mojabi1idad *

Pr ueb a de cocci &n

Grados Brix *

Grupo •# 5 Grupo # 6 Grupo •# 7

Viscosidad M i c r o b i o 1 o g f a-K- * espe--

Lis ina

Am ino&cidos
C1 o r o

A1 c a 1 o i ci cs
Almiddn

Minerales

Taninos

Absorbanc i a

To dos los an^lisis que estab con un asterisco fue-

los que tuve la oportunidad de hacer en los laborsr o n

t o r i o s de L a t i n r e c o =

exceptuando en el siete? puesto que aqui se incluian

anblisis especiales? q u e s & 1 o 1 o s r e a 1 i z a b a n p e r s o n a s

e s p e c i a 1 i z a d a s „ En algunos grupos puds volver a estar

p o r s e g u n d a v e z q u i n c e d I a s „

65

G r a n o s G e r m i n a d o s 
y sin germen

An&lisis de 
agua

A net 1 i s i s 
enz i mA.t i cos

En ese tiempo,

An1i sis 
c. i a 1 es .

Estuve quince dias en cada grupo5

p H *

Cenizas *

me permi-



reportarlos?

listasji sin embargo mi comparer a y yo tuvimos la suer ~

te de poder Macer cada uno de .1 o s a n 1 i s i s p o r n u e s t r a

p r o p i a c u. e n t a»

f u e a c c> p 1 a r u n a t c

a produ.c-

t s e n p c< 1 v c c o m c> N e s t u. m y b a t i dos. E1 t r a b a j o p a r e c I a

sene i .11 o ? m e d i d a q u e s e a c c< p 1 a b a m&s lapero a a

t fe c n i c a y a e x i s t e n t e _■> s e p r e s e n t a b a n m a y o r e s d i f i c: u 1 --

tadesn asi me tom(5 casi dos meses para d e j arpues j

desarro11 ada 1 a n u e v a t d- c n i c a .. S e t r a t a d e 1 a n A1 i s i s

de V i s c: o s i d a d E" n i b u. d o Tube n que estaba hecho p a r a

c o n c e n t r a < j o s mfetodoeste

nos da una viscosidad aproximada en pocos segundos? a

d i f‘er enc i a de 1o s ot r os mt odos ut i1izados? 16gicame

n t e s i n 1. a m i s m a e x a c t i t u d »

L-_ n c: on t rar u n a r e c o n s t i t u c i & n a p r o p i a d a cad apara

de los productos (muestras) que se enviaban?uno me

cad a de 1 os cua1es 11egaron d iferentesa teneruno

p o r c e n t a j e s d e r e c o n s t i t u c i 6 n (p e s o / v o 1 u m e n ) „

el volumen y el peso devar iando la r e c o n s t i t u c i 6 n ?

de h a b e r c o n s e g u i d o r e s u 11 a d o s c o n f i a b 1 e s- Luego y

repet it ivos? t uve q ue hac e r u na t fec n i ca espec i fi ca pa

r a e s t o s p r o d u c t o s u

66

s e q 6 n c o m o s e h a i n d i c a d o e n e s t e r e p o r t e .

nica ya existente para concentrade de papaya?

01 r a t a r e a q u e m e f u e a s i g n a d a ?

i n d i c o e s t o p u. e s t o q u e e n L a t i n r e c o e s 16 p r o h i b i d o h a

c o n d e n s i d a d u n p o c o a 11 a ?

M i t r a b a j o c o n s i s t i 6 e n s

- Tomar el tiempo que tardaba la muestra en descender?

t i e r o n h a c e r 1 o s a n & 1 i s i s p o r m i m i s m a y

c e r 1 o s a n h 1 i s i s s i n 1 a s u p e r v i s i 6 n d e u n o d e 1 o s a n a --



preparfe medics de cul-

tivcs e hire todos les an&lisis que constan en mi cer-

t ifieado ? es decirn que aprendi a sembrar y a reportar

.1 o s r esu 11ado s c< b t en ides.

utra tarea realizada fu.e el i fi v e fi t a f io d e 1 a b o d eg a

de materiales de 1aboratorio ? les cu.ales en su maycria

e f  a n d e v i d f  i o = Est-a vez tu.ve la opoFtunidad de ccric-

matet ia1es de 1abofataf i o ? que nunca antes habiacer

conocido,

Creo to du

cc<sas

afines mi cam er a 3 si no h ab er c ompart ido mia con

comp after a F'ierina Naranjo durante ci neo

fam i1iar en la casa« 1 leg 6Mi traba j o no sb 1 oy a

s i n o a p r e n d e r a

sebrevivir sola dentro y fuera de £ste.

67

En el cirea de microb io log 1 a ?

m e s e s u n a v i d a

estar entre las paredes de Latinreco?

de trabajc en nuestras pr^cticas? y una vida cotidiana

este trabajo, no es sdlamente el haber aprendido

necesar io indicar que la exper ienc ia de



CONCLUSIONES ¥ RECOMENDACIONES

Esta ha side y ser& ij.na de mis mejores experiencias

sdlo por haber logrado haser mis pr^cticas elnc- en

luqar que me propuse hacerlas desde que empec^ mi ca-

s i nc< q u. e des p u fe s d e h a b e r 1 a s r e a 1 i z a d o heme

11 ama Lat inr eco,

t-iene co mo to da empress, ventajas y desventajas.

En este Centro aprendi cosas que quizes nunca m£s

vue1va p u e s t o q u e t o d o tana es

que segurament e n i nguna f&.br i ca de a 1 i men

tos en el pais dispone de tanto material y equipos ca­

nal es 3 que tienen li­

ber tad inclusive trabajar

proyectos conjuntamente con los jefes de los m i s-en

mos □

A pesar de todas las trabas.. Io que logrt* aprender

a ni ve 1 de Contro 1 de Ca 1 idad fue muy bueno ? tanto en

bromatolog fa? Los md-todos de

traba jo m u y e f i c i e n t e s n a u m e n t a n d o a d n mds lason

ef i c ienc i a la disponibi1idad de materiales y

equipos..

Observd un ambiente de tension y estricta d isc r e-

c i d n . Se nos restringe el ingreso a planta piloto a

coc ina de desar r o11o o no

r rer a?

sofisticado,

a d i f e r e n c i a d e 1 o s e x t r a n j e r o s ?

a c ua 1 qu i er o t r a par te que

de deambular dondequiera e

debido a

c o m o e n m i c r o b i o 1 o g i a .

dado cuenta que ese paraiso al que se

hacer en mi vida?

s e a n 1 o s 1 a b o r a t o r i o s „

mitaciones que se le imponen a los practicantes nacio-

m o di sp o ne e1 Cen t ro « Per o a11f no ter m i na m i apr endi-

za je ? tambidn pude percatarme muy c1 aramente de las 1i



dequ.e trabaje. e n Latinreco apersona 1E.L pesar

formal idad?d er ierto a i r eguardar personasso n

prestas a ayudar al practicante en lo que estfe al al-

c anc e d e e 11 o s y d en t r o d e

c o m o p r a c t i c a n t e s .nosotros ?

mis c o m p a. fie r o sPara

aprovechenr e c o m e n d a c i d n s a n a e s q u eAlimentosn una

lo qua consideran malo lo

hag an b Lie no y qua lo que cons id er ar on b Lie no busquen la

m a n e r a d e m e ,j o r a r 1 o ..

lam li  y a c e r t a d a m e n t e ?Recomiendo

c o o r d i n acid n d e 1 a E»T A . y

acuerde que las prdeticas profesionales no Linseanse

s i n o m d s b i e n li n r e q u i s i t op a r a g r a d li a r s e ?reqnisi to

para egresar; porque estoy conciente de que estamos en

s li g i e r o q li e p a -informe ?capacidad de hacer mds que un

graduarse debe imp 1 antarse la rea 1 i zac i dn de unar a

1 aprodueto decontenga eldetesis que

sen v irtema que podrfadei n v e s t i g a c i d n en unun

a. 1 desarro 11 o de la Tecno 1 og f a de A1 imentosfuturo y

de la industria alimenticia en el pais.

69

grad©?

d e 1 r e c t o r a d o d e 1 a E S P 01.... ?

que aspiran ser Tecndlogos en

lo que nos estd permitido a

que a travds de

s u s p rdc ti e as y que de elias
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ANALISIS DE FIOrtAi

Anexo # 5

MUestra

Crlaol NO ' P2 244Crisul ND

Peso

5.140 %F1rQm2dio

Analista

Ejservacianes  
  

Muestra 

echa 

Variante

Crisol NO 

1Promedio 

Analista

Obscrvacionas   
  

Muestra 

Crisol NO Crisol NO

■ I

'77

Dbscrvaci nnos 
«■>   

  

I
I

Nombrs 

% Srasa 

Crisol NO _________   

Peso muestra deseng._  

P. crisol/muestra 1D03C_  

P. crisol/muestra 6QC0C_  

% FibreCinuestra total)1

Nombre

% Grasa

Promedio 

Anolista 

Peso muestra deseng*  

Peso crisol/rnuestra 100QC

Peso crisol/muestra 6000C 

% FibrciCmuestra total) 

Nombre  

'/j Gj as a 

Peso muestra deseng, 

P. crisol/muestra 1000C 

P. crisol/muestra GOOOC

% Fibra (n iest a tot.- ) 

i 
i

11

|

29.8442

5.1590

Peso muestra leseng*

Peso crisol/muesti- 

Pe io crisol/muastra 6Q0OC 

% Fibre (muestra total)

Facha de enalisis 

Proyecto y

Ensayo  

Facha de an&lisis _____

Proyecto y Fecha

Ensayo   ______ Variante  

22 658

muestra desenqras, 1.5287 

P. crisol/muestra 10DQC 79.9240 

P.crisol/muestra 600DC 

% Fibra(muestra total)

I.5150__
ioopc  50.0790 

50.0004 

5.1216

■ ivim in* i.« r«aaaM *• ■. . w —Wi— —«■ i« t» «. ■■■n

Peso muestra deseng. 

P. crisol/muestra 100QC  

P. crisol/muestra 6D0QC ; 

% Fibro (muestra total) 

U 437 Fecha de Bn&llsls 

F're.iol i-qta Palo ma Proyecto y Fecha 

1.1991  Ensayo Variante 



ANALISIS DE HUMEDAD V MATERIA SEGA

Ensayo Variants 

Observacionss  

Variants Ensayo 

ODSgRVMiGIONES 

=:==:=:===:===:==s======:

Variants Ensayo^

Promsdio

Analista

Observaciones 

NQ; Mu e s t r a L a b»____________

ND ds c^psula ________

Peso cSpsula vacia 

Peso cSpsula mias muestra

Peso despu^s evaporaci6n 

% Humedad 

% Materia sec a __________

Promsdio 

AnSlisis 

Promsdio.

Analista

Esch a ’Elaboracifin

Producto

Anali s is^

Fecha de AriallWs 

Anexo # 6 LATINRECO S.A.
:==:=====—=======; s:==:=:js=:=5s======5==:====:=s:«:s:=ac=;c=:

Fecha glaboracifin   

Producto 

Fecha^laborecifip

Product o ,

Proyecto . 

F^sso capsule vacia 

Peso capsule m&s musstra 

Peso dsspu^s evaporacion

% Humedad

% Materia seca 

__ Proyecto___

____ NO de cfipsula _

 Peso cSpsula v-cfa 

Peso Ccipsula mas muestra  

 Peso despues evaporaci6n 

__ _  % Humedad_____

% Materia seca 

Proyecto i

NO de c£psula

Peso capsula vacia

Peso cfipsula mas mu;istra.

Peso despu^s evaporacifin

% Humedad

% Maleria seca ______

An a 1 i s i s __ _______________

Fecha AnSliais ^ _

WO Muestra Lab. 

NO de capsula _______

Peso c^psulo vacia  

Peso capsula mSs muestra^  

Peso despu6s evaporaci6n  

% Humedad __

% Materia seca 

An S1i s is 

Fecha de anSlisis 

NO Muestra Lab. 

Peso capsula v^cia 

Peso capsula mas muestra  

Peso despues evaporacifin 

 ?□ Humedad ____ _

% Materia seca 
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LATINRECO

pHANALISIS D E

Anexo # 7

-- pHProducto

I

4

aa
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Fecha de 
analisis

Proyecto 
y fecha

Ensa- 
yo

X

Variat 
te

Observa- 
ciones

lh  b  l iorec 
DE E CUELAS lECNOLOC^CAS

1
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1

i

HUCbTRM WQ PiiUDUCTO

T I E H P U ODbullVAEIUrJLb
U 20^ CUE - Trigo

25 24g./200inl. 2 ’5U" 3'11"
I1 agitacl6n

U 20^4 CUE - Trigo
25 26g./20Drnl. 3'36" 3'20" 3'27" 3'20"

U 20*4
25 20g./200ml. 7'25"! 11 egitacidn

U 209
f 1007-3*10-01 25 30g./20Uinl. 0'3"

1' agitacifln
0 209

1007-3*4 0-01 25
1 1 j-n j tarri fin

0 209

25 1 '2511 1 '27" 1 '29"
0 210

J 

U ^-|U

1007-363-01 72 2'27"
0 211

1UD7-371-01 lOn./IOriml 1' agitacifin0 «2*."
COU 211

1 II q 11
0 211

1007-371-01 25 30g./200inl. 2'3*4" 5'19"
1* agitacifin

0 212 Chicha-Zlrroz 1007-379-01 25 30g./200ml. 0'29" 0'29" 0'20" 0'29" 3' agitacion

0 212 1007-379-01 25 '•0g/20Llml. *4 '*4"

3' agitacion.
0 213

1007-350-0*4 25 20g./200ml. 0'3" 0'3" 1 ' agitacion
0 213

1007-350-0*4 25 O'*4" 0'5"
U 213

1007-350-0*4 25 0'10" 0'10"

I U 213
1007-350-0*4 25 100Q/20ilnil. O'^O" 0»*.7" O'^O" O'*40 11

i >

1 
i

4i

'■Og./200ml.

1 

0Og./2OOinl.

■ 1°

1 
t 
4 1' agitacifin

I ~

I 
1

Arroz/Trigo/ 
AcelSe de Palm

HEGONSriFU-
CIUN

i*

1>
Zi
in
X
c

I
Arroz/Trigo/ 
-Acglte de Palm

Arroz/Trigo/

Chicha-Arroz

Batido “
Arroz/Trigo

Oatido
Arroz/Trigo

Batido

Arroz/Trigo

1 '25"

■pnurcuru----
ENSAYO

-VAFUAfilTt_____

25 - 03 - 00 
1005- *<03-02

2S - 03 - 00 

1(105-403-0? 
-25 - 03 - 00 
1005-*403-02

0Og./2IJUml.

Arrnz/NIrn

1*10"

‘■cf —

I

!i
§2' agitacion

3' agit.LnTriado
51 a 25 °C

3' agit.cnfriado
5' a 25 °L;

v ■ W

. OWE - Trigo

Batido
_ Arroz/Trigo

Batido
. Arroz/Trigo

Batido
. Arroz/Trigo

Batido 
fl-nrri-r /ft|4 -nn 

i

**Dg./200ml. O' 5"

1' agitacion

3' agt.Enfriado I

1-/ ayx .till X’ldUU 

haV
120q/2ll0ml, | 2'*40"

. r- v

1007-3*40-01

I innn

Batido
Arrnz/Trino



MULbTRA PRODUCTO

T I E N P n
O0SERVMCIUNES

11

1’ agitaciun

1’ agitaciGn

1* agitacifin

■ll.tiqitaGifin

co

REcuNjrnu-
CION

pnuYEero-
ENSAYO

VflRLAW-IE.

___

T^HP.

I1 agitaciGn 
3* agit. cl anG- 
lisis ae realizG 
b-^u—Gyternp, qui

U 214 Arroz/Esplnaca 2UD1-341-01 25 15g./16Dml. □ 'I?"
0 214 Arroz/Eaplnaca 2001-341-01 25 20g./160ml.

U 214 2001-341-01 25 25g./160ml. 9.23'' 8'50"
0 214 2001-341-01 60 15g./160ml. 0'14"

U 214 2001-341-01 60 20g./160ml. 1 '8"

0
2001-341-01 60 25g./16Uml. 5'10"

U 213
1007-350-04 100g/2UI]inl. 0'35"

CO

Arroz/Lnpinaca

Batida
Arraz/Trigo
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FLUI'EH/UURA; PROYLCTU 1007 2001y

PROYEETO TEMPE j PURA TIEMPD DE Anexo # 9
MLCAB ■> )A

ENSAYO .
PRODUCTO CION EN DESF'L ; DE □BSERVACIUNES

VAREAIJTE
LICUADURA AGITA .'] JN TIEMPOS

2S '■ .Batldo Ar/Tr 110g./200ml.1007-A03-01 1 1 12' 110 117" 120"

32 C :110g./201ml.it 1" 15' 131" 129"131"

32 C :110g./199ml.n 1'it 15' 155" 152" 153"

30 °C109.Bg/200ml.it 1'it 12' 166" 165"

o ,
110.2g/200ml.it n 1' 32 15' 149" 14B"149"

o .24g./200ml. 1'007-371-01 29 12' 40"49" 40"

I
24g./201ml. 1' 29.5 12' 45" 43" 43"

24g./199ml.it 1' 29.5 12' 40" 47" 45"

c23.0g/2OOml.ii 1' . 29.5 12' 42" 42" 42"
I

C.24.2g/200ml.ii 1' 12'29.5 40" 40" 40"

J30g./2D0ml.007-3' 9-01 3' 35 15' 20" 29" 29"

c>30g./201ml 343' 15' 29" 29" 29"

Ci30g./199mlII 3' 34 15' 29" 31" 31"

□29.Bg/200ml.■I 3' 35 15' 33" 33" 31"

(j
30.2g/200ml 3' 34 15'n 33" 33" 34"

o24g/200rnl.101-341-01 30" 25 151" 150" 150"

□24g/201ml. 141"30" 25 140" 130'(l

25 °i;24g/199ml.ii 30" 164" 169"ii 167'

■23.Bg/200ml. 30" 25 147" 145" 145"it ii

□ .
24.2g/200ml.■I 30" 25 157"156" 156"

EJatido Ar/Tr BOg./200ml107-3' 8-01 1' 25 ' . B7" 09" 05" 05"

D30g./200ml 1'ii 2i 3"

□
40g./200ml.ii 1' 25 5"

o60g./200ml. 1'ii 25 16"

I

GOstida Ar/Tr 110g./200ml,'I7-4C3-01 1' 29 5' 79" 00" 60"

77-3/1-01
□24g./200ml. 29 AG" 45"1 ' 2' 45"

□3t3Ug./200ml. 10‘Oat. Chlch/Ai17-379-01 35 32" 33" 33"

1-341-01
a

24g./200ml. 12430" 26 122" 122"

Oat. /ir/Tr/ 
Ac. de Pal.

Nee turn Arroz/ 
Lapinaca

Datido Chl- 
cha/Arroz

II

Neaturn Arr/

EapinRca

it

RECONSTITU -
CION

TIEMPO

DE AGITA-

T1EMPU PARA 
ALCANZAR 20°C 
cN BANG MARIA

DE 25

I
I

UISCOSIDAD

EMOUDO - TO 

SO.

c

165"

Batldo Ar/Tr
Aceite de 
Palma

it

I

I

I

ENFRIAMIEN- 

TO PARA AL­

CANZAR 25DC 

EN BAND Mb .

°i :

Correaponde a la m: 8_ 

ma receta que 10J7- 
348-01

UISCUOLDAD MLTUDU ; LMOUDU - TOGO CUN VARIMC1UNL0 LN VULl II \l , PLOD Y

109.Bg/200ml
29.Bg/200ml
%25e2%2596%25a023.Bg/200ml


Reconstitucion en

a
PRODUCTO

Mlnimb Maximo

110 g/200 mlBatido Arroz/Trigo 120"1 12 120"

24 /200 ml 48" 49"1 12

 4. —I
do

30 g/200 ml 28"Batido Chicha/Arroz 3 15 29"

1/2Nestum Arroz/Espinaca 24 g/200 ml 0 150" 151"

Batido Arroz/Trigo/Aceite 
_______ ________ -• • 4.? '  

Viscosidad Embudo - Tubo

Tiempo determinado

TO
Lu

1>
3
IB
X
0

o

agua destilada 

25°C.

Tiempo dentro 

de. bano Maria 

a 25°C (min.)

Tiempo de agita - 

cion en licuado - 

ra (minutos)
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HAAKE

0.9

0.8

0.6

ROTOVISCO RV

0.5

0.4

0.3

0.2

HJ

0.1 0.2 0.5 0.6

112 5401 2 12 84

Temperatur 
Temperature

System 
System

Substanz 
Substance

Unterschrift 
Signature

MeBeinrichtung 
Sensor system

Nr.
No.

Datum 
Date

0

M

Programmzeit 
Program time

ill
X
6

ROTOVISCO Flow cutve

Bestell-Nr „ „ Druck-Nr
O-der No 222 0068 RnntingNo

T = A • %T • S- [Pa] 

D= M • %D • So [s’1] 65,^ 

Y]=T/D [Pa-s]



Anexo # 13

ZNAU sis
Latin reco

peso /aw* ?'To. rrMZ. /\J - yyj ry-)

Cbservacio ne.5 :

1peso /a^ z (a»-J/a.mj’z N- cvr yy )

Anali!/td • 
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1

/A Lab,
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Moyzbze 
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TE CRAMULOMETRfA

/a

II
1
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I
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/am/2

C/ 
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S. A.
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■
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LATINRECO S.A.

SOL1CITUD PARA ENV IO DE MUESTRAS

Anexo # 14

PRODUCTO:

NUMERO:

FECHA:

ENSAYO N2:

ME'tODO DE PREPARACldN:

DESTINO:

FECHA:

EVALUACION ORGANOLE'PTICA: |_J APROBADA | | RECHAZADA FECHA:

FECHA ENTRAGA LABPROYECTO 

Ir
OBSERVAC1ONES1 X 3X X

VISTO BUENO:

|_| APROBADA |_J RECHAZADA FIRMA Y FECHASOLICITUD:
Jefe de Laboratorio

RAZONES:

DETALLES DE DESPACHO:

87

FIRMA:
Jefe de Grupo

FIRMA:
Departarrento de Compras

ENSAYO
- -2

anAlisis 
SEGUN LI 
OO.7Q1 
00.740-1 
00.740-1 
00.711-1 
00.712-1

00.713-3

00.750-2

ANALISIS MICROBIOLOGICOS
Recuento total/g________
Mohos/g_______________
Leva<juras/g________________

Coliformes MPN/g______
E. coli MPN/g_________

Campy!obacter/50 g  
Salmonella/50 g_________
Staphylococcus aureus/g



Anexo # 15

Medio de cultivo exento de sustancias inhibidoras y de

indi•"adores conc:ebido predomiriant-emente de la determi

p i- o d u c t o s 1 & cnacibn del total de gfermenes en lechen

Forma de actuacidn„- Para el reconocimiento de g£rme~

ex tracto

de levadura 2.5, D(+) glucosa 1.0?

d i s t r i b u i r e n f r a s -Eregaraci6n.- Disolver 22-5 g/lt?

Esterilizar ert autoclave.de 250 ml de capacidad.c o s

Anexo # 16

a partir de alimentos ymenes

ot ros matet i a1es.

la infuForma de actuacidn.-- Los hidratos de carbono y

sidn de patata favorecen el crecimiento de levaduras y

1 a f 1 o r amohos ? en

bac ter i ana de acompa?1 amiento resli  11a parc ia 1 mente inh i_

Para la numeraci&n de bongos sesli  desarrollo.bida en

hac ife-ndo lorecomienda

d e s c e n der h as t a 3.5 apro x i mad ament e.

ig/.l tJ »“ Infusidn de patata (preparadaCompgsicidn a

20.0 5Glucosade 2.00 g de patata) 4.0; D(-i-)par t ir

28

Medio de cultivo Plate Count Agar
< Agar-p ep tons, de caseina-g lucosa-ex tracto de levadura)

n e s c a s e o 111 i c o s.

laZlil-- Peptona de caseina 5.0?

de 1 evaduras y mohos ?

bajar atm m&s el valor del pH?

a g ua y ot r os ma t eri ales.t eo s 5

tanto que par el bajo valor de pH?

Medio de cultivo Potato Dextrose Agar
(Agar Pa tat a De x t r o sa)

Cultivo, aislamiento y determinaci&n del nftmero de ger

pHs 7.0 ± 0.1

agar-agar 14.0.



15.. 0 Bagar-agar

d i s t r i. b u i r e n f r a s c c< s

de 230 ml de capacidad y esterilizar al autoclave.

pHs 5.6 + O

Para el i ri­se

al medio de cultivocorpora una so 1 u.c i 6n

estferil de «cido tart^rico al a raz6n de 14 mill

litres por litre.

Anexo # 17

Para enr iquec imiento selective y riumerac ion de gferme-

mediante la tfecnica del MPN de Escher ich i a Co 1ines

alimentos y otros materiales.en ago.a?

Forma de actuacidn.- La bilis y el verde brillante in-

hiben notablemente el crecimiente de la flora indesea-

b 1 e d e a c o m p a?! a m i e n t o ? inclose clostridios degradado-

de la lactosar es

que es on indicative de la presencia

na de Durham.

Composicidn £Q/,lt_).- Peptona de came 10.0; lactosa 10

bilis de busy desecada 20,05 Verde brillante 0.0133.

E'CeBeSL^oibn.- Di sol ver 40 g/lt. d i s t r i b u. i d o s e n t u b o s

de ensaye provistos de campana de Durham, 10 ml per tu

bo. Esterilizar en autoclave. Tambi&n disolver 60 g/lt

89

a jus t e del pH a 3.5 ap r oximad amen t e, 
o 

(a 45 + 1 C)

leche,

Caldo Brilla
< Ca1do verde br i11ante-b i1is-1actosa)

10

de coliformes,

formac i6n de gas?

Preparacidn.- Disolver 39 g/lt,

. 1

se demuestra mediants tubitos con campa

La fermentacidn de la lactosa con

distribuirles en tubes de ensayo provistos de campana.

16 ml per tube y esterilizar en autoclave.
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AiiextJ # 18

I ml I mlI ml'

2. Dilucion

I1:100

[ ml I mlI mlL n. LI ml

I mlI mlI ml1 ml

90i

90 ml agua 
peptonada

10 g alimento

Agitar a 15000 rpm

I ml

A 5

/Tot; i:Toooo'-' fTioooooo 
1:100000

1. Homogenizacion 
de la muestra

1:10
I ml

4. Vaciar
15 ml de
PCA

1 ml de 
cada tube 
a un pla­
te esteril

5. Pipetear

Diagrama esquema .co de siembra 
para Recuento Tc : il de Microor- 
ganismos Aerobics Revivificables

5. incubar a 5u°C por 72 hrs.

I

6. Contar las colonies con- enidas en las ca,jas desde 

30 a 3o0 colonies y mul’ . plique el numerd de colo­

nies por la dilucion.

I nl
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Anexo « 19

10 g muestra

1 ml ml I ml I ml

2. Bilucion

,00 1\ ooooc

r ml I ml 1 ml1 m

I ml 1 mlmlL 1 m

oIncubar a 25 0 durante ? bias

6.

91

90 ml agua 
peptonada

000 IT
1:100000

I ml

I ml~

Pi petear
I ml de 
C'^da tube 
a un pla­
te esteril

1. Homogenizacion 
de la muestra 

1:10

I ml

. Vaciar
15 ml de
PDA

Contar las colonias cent snidas en las cajas desde

50 a 300 colonias y mult plique el numero de cole- 
• •

nias por la dilucion.

Diagrama esquemai.co de siembra 
para Mohos y Leva-iuras

5-

I:



Anexo # 20

probable de microorganismos por gramo Doi&sNOmere

utilizando tree tubes sembrados

CategorIa I

10.010.1I 1

I

X
1 XI

IX
I X

X
I

X

X

X
I XI

IX

I

IX

I

c-trastabla es una norma de Nestl£; ex istenEsta

que podrian ser utilizadas.tablas del N.M.P

92

I

I

..w. ...M ..... — — "••• —• •— ~~ —   •

! Tu.bos pos i t ivos

I
I

X

X

2
2
2
2
2

3
3
3
3

3
3
3

2
2
2

20,0
50.0
110„0

> 110 .. 0

I

I

0
0
1
1
1
1

0 
0 
0
1 
0 
0

0
1
2

0 
0 
1 
1 
2

0 
0
1
1

0 
1 
0 
1 
0

0 
1 
0
1

0
1
2
3

0 
1 
0 
0
1 
2

9.0
15.0
21.0

x 
x 
X

X

X

X

X

2.3 
4.0 
4.0 
7.0

< 0.3 
0.3 
0.4 
0.7 
0.7 
2.0

0.9
1.4
1.5 
2.0
2.1

3
3
3
3

3
3
3
3

mi 1ilitre?

2 !
---- ;

N . M. P. 
g / (It)



Anexo # Bl

Caldc« Rappaport para enriquecimiento de Salmonel las

P a r a e n r i q t.i e c i m i e n t o select! v c> d e S a 1 m o n e 11 a s c: o n

excepci&n de S.Typhi y de Yersinia

este cal do a--

ventaja

con un rendimiento de alrededor de 100 Unamayor«

e.1.evaci6n del rendimiento se consigue med iantenueva

a d i c i d n d e t e t r a t i o n a t o y u t i 1 i z a n d o a m a r i 11 o d e m e t a -

Forma de ac t uac i&n» - El verde malaqu.ita y el cloruro

de magnesio inhiben notab1emente el crec imiento de la

■flora i ntestina1 norma1? e n t a n t o q Li e 1 a m a y o r 5. a de

las Salmonellae se multiplican sin obst&CLilo. Por re-

Onicamente la S»typhi y las Shigellas re­

set 1 tan i nh i b i das tamb i &n por e 1 verde ma 1 aqi_i i t a . Por

e1 enriquecimiento de estos agentes pa16genos.

Cofl!P.osic i.6n (g/11_).«- Solu.ci&n As pep tona 5 , cloruro de

fosfato dihidrdgeno de potasio 1u4m di pota­

sio hi.drdgeno de fosfato O.E» So 1 tic i bn Bs Cloruro de

Esta solucidn

lato de verde de malaquita OuA- g/100 ml; esta soluci&n

puede ser almacenada por lo menos 6 meses.

EE^E^ESEidn.- 1„000 ml de la solucidn A, 100 ml de la

93

sod io 8?

este motivo?

magnesio con seis mol£culas de agua 4-00 
o

puede ser almacenada a 4 C por un afio.

gla generals

En e 1 enr 1 quec i m i en t o de? Sa J. mone 11 as 3

a otros medios nutritivos de enr iqu.ee imiento,

cromo en vez de verde de malaquita.

no es adecuado este medio de cultivo para

solucidn B y 10 ml de la solucidn C.

Solucidn Cs oxa



Anexo # 2E

p a r a i n v e s t i g a c i (5 n d ese .1 ec t i voAgar

derivariesen carnes?

cAmicos y ot-ros aliment-os..

de actuac i_6n. ~ Este m©die de cu.lt i vo cent ieneForma

degradacidn a cicido1actosa? cuya

viraje al amarillo del rojo de fenol. que actda co mo

En ambiente alea lino presenta colori ndi cad or de1 pH.

La fl o r a a c o m p a ff a n t e 6 r a m p o s i t i v a ? asfrojo intenso-

Salmone11 a t yp hi y 1a Sh ige11a r esu11 anla muyco mo

la presenci a del verde Moreprimidas por

sli base nu.tr it-iva mAs rica y abundant©

permite un msjor crecimiento de la Salmonella^ El cre-

d e g & r m e n e s a c o m p a --c imiento

impide notab1emente por el contenido m&sPfa ntes ? se

den i d o

la flora acompa.fiante lactosa-posi t i va «

peptonsComp.qsic.idn

de came obtenida por digestion pdptica S-O? extracto

cloruro de sodio S-Ojde 1evadura 3.0?

ro j o de feno1 0.08? verde bri1lante10.0?sacarosa

a g a r-ag ar 13.0.

pL^qar ac i.&n. - Disolver 51 g/lt? esterilizar en autocla

pH 6.9 + 0.2.

94

Agar BPLS modificado
(a g a r - v e r de b r ilia n t e r o j o de f e n o 1 -1 a c t o s a - s a c a r o s a)

obstante ?

1Q L1 £ 2 - ” F e P t o n a d e c a s e I n a 5.0 ?

lactosa 10.0?

br i1lante.

excepto la S.typhi y shigellas?

Sa1mo ne1as ?

0.0125?

e n s a c a r o s a p e r m i t e a d e m & s e 1 r e c o n o c i m i e n t o

s i m u 11 d. n e o m d s i n t e n s o ?

ve y verter en placas.

se reconoce por el

elevado de verde brillante. Puesto que las Salmonellas

no pueden degradar la lactosa ni la sacarosa? el conte
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Anexo # 23

Enterotube) 11 Rod b
aae Mark

la?

x | -S

'nJ <d  
a> -cd  

55
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llili
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LATINRECO S. A.
Anexo # 25

1)

2)

aeb

3) No [

4)

5)

7)

8)

9)

. de la remijp.eracion nori.aliTKK. e c la

.97

■

la mi&Tia que solicitara al Jefe 
Debe lie vat esta tarjeta

con
- hs ni 
I^iDora-

su primer dia en LATINRSCD. r ‘ "

Al fin de su practice, devuelva la 
en su ausencia, al Jefe de laboratorio

Koziol 
de I; oratorj

Aliment-n=>H - Gen!:rO ,*J“cle d« Investigacion y tesarrollo de Productos 
t ^turaleza de su tratejo se necesita totter algunas 

ccTto- se9uc^ad- I/3S agradeceremos su profesionalisno al cuniplir
ccn j.oo siguientes reglairentos:

a 12:00 hs y de 12:45 a 16:45 hs. 
No puede entrar antes de las 08:00 d 

sin la autorizacion del Jefe de

Al fin de su estadia en LATINR0GO, debe devolver todo el material prestado 
a usted, como espatulas, mandil's, etc.

LATINREOJ S.A. es i *

Debido a la naturaleza de ;
Les agradeceremos

Necesita ter^r. una tarjeta de identidad, 
de Ingenieria en ‘ 
con usted todos los d£as de trabajo. 
tarjeta al Jefe de Laboratories o, 
de Control.

No puede entrar en la Planta Piloto ni en la Cocina de Desarrollo. Debido 
a la naturaleza del trabajo, estas areas son designadas como confidencia- 
les. Tampoco puede asistir en la degustacion de productos en desarrollo.

Trate todos los docuroentos y metodos de analisis cono confidenciales; por 
7 pueden ser fotccopiados ni sacados fuera de LATJNRECO, 
2'"2> “ 7 “ '•buar uolas score mecc«dos de analisis solo para fines 
euu-cacivos y'pan. ... J^nte su estadia en este Centro.

Gomo parte de sj formacidn profesional en LA^iNPETO, usted tiene el privi- 
legio de usar nuestra biblioteca, pero necesita el permiso del Jefe de 
Laboratorio para pedir prestados libros y para fotocopiar capitulos de 
estos o articulos de revistas. Libros prestados no pueden ser sacados 
fuera de LATINEEOJ. Para sacar fotocopias fuera de este Centro se nece-- 
sita el permiso del Jefe de Laboratorios.

PSGLRME&rrOS PARft EJIWIANJES EM PPACTICAS VACA.CIONAIJS

No r ede entrar en lATiNRECO con Ewtafolios, maletines o paquetes; estos 
ser dejaacs en la caseta del guardian.

=de SaCar carpetas, paquetes ni material fuera de LATINREOJ.

El horario de trabajo es de 08:00 
4t minutes para el almuerzo. 
quedarse cespues de las 16:45 ns j  
torios o, en su ausencia, del Jefe de Laboratorio de Control.

No puede aceptar yisitas de caracter personal durante el d£a de trabajo 
sm 1g autorizacion del Jefe de Laboratories. J

L:i inrrac :i( .'i de estos reglamentos s ra razon suficiente para dar por terninrda 
jntx-diatasente su practice, co. la p5rd i f_ _______... ...........
po:. I ATINS'-GJ a los j st J /antes.



3.5 El color del cacao en polvo debera ser pardo sin

tendencia al gris. De­

aroma de cacao fres

co y agradable, y poseer la solubi 1 idad adecuada.

3.6 En el cacao edulcorado

de

c- 1actosa y fructosa.

4. REQUISITOS DEL PRODUCTO.-

4. 1

mas ecuatorianas correspondientes,

con en la Tabla

1.

TABLA 1

MIN % MAX %

8

por con

seng rasado.

ESPECIFICACIONES DEL CACO EN POLVO 

REQUISITOS

debera cumpli r 

las especificaciones estableci das

tacto ligero y muy Tino, 

beraconservar el sabor y el

Perdi da por calentamiento
Contenido de grasa
Fibra cruda
Ceniza total
Cenizas insolubles en acido
Alcalinidad de cenizas

venio previo.

(b) Calculado sobre el producto seco y desengrasado

(c) Calculador como oxido de potasio, sobre el ptoducto seco y de-

METODO DE
ENSAYO

INEN 536
INEN 535
INEN 534
INEN 533
INEN 532
INEN 637

se podra utilizar como

7.0
(a)
5.0

13.0 
: 0.20(b)
J 5.5 (c)

(a) El contenido graso maximo se determinara comercialmente

El cacao en polvo,

edu1 corantes: la sacarosa, dextrosa, jarabe 

glucosa oeshidratada,

ens ayado de acuerdo a las nor



4.2

TABLA 2

REQUISITOS MICROBIOLOGI COS

METODO DE ENSAYOREQUISITOS

INEN 17010.000Germenes comunes

INEN 17240Mohos

contaje de bacterias no banales, coliformes.El4.3

escherichia y salmonella, debera sec negative.

polvo edulcorado debera contener una4.4

cantidad no menor del 32% de cacao en polvo.

4.5

mix de 300 uni un material menor del 99%.

MUESTREO. -5.

El muestreo debera realizarse de acuerdo a la5.1

norma INEN 177.

*1

MAX 
(i/g)

mas ecuatorianas correspondientes, debera cumplir

con las especificaciones de la Tabla 2.

debera pasar a traves de un ta

El cacao en

El cacao en polvo, ensayado de acuerdo a las nor

El cacaoen polvo,



6. REOU IS ITOS COMPLEMENTAR1OS.-

polvo debera envasarse rapidamente

en rec.ipientes adecuados, construidos de material

que no reaccionen con el producto n i s e d i s u e 1 -

en el alterando sus caracterist1cas o produ-va

ciendo sustancias toxicas que afecten o alteren

la composicion del oroducto, y deberan estar de-

bidamente sellados ,y rotulados.

Rotulado . -6.2

res legibles e indelebles las siquientes caract^

r i s t i c a s :

a)

b) Nombre del producto:

c) Contenido neto en unidades SI

d) Contenido graso

e) Con teni do de a zuca res

f) Enumeracion de los inqredientes

g) Registro sanitario

h) Fee ha de elaboracion

cacao en polvo

Los envases deberan llevar inwresa, con caracte-

Nombre y marca del fabricante

6.1. Envasado.-

E1 cacao en



i) Lugar de fabricacion

No podra tener ninguna leyenda del significado6.2.1

ambiguo n i descripci on de caracterfsticas del

producto que puedan ser comorobadas.



1 METOEOS DE ANAL! SIS PARA AZUCARES REDUCTORES

APLICACION REACTIVO DETERMINACIO\' Fl

i

So,xhl etjr:son y Walkjer

39 min.a 80°C 50 50-15-

•na F Eynon Ebull.2 min. 0-50

jff-Schoorl Ebull.lOmin. 50 2,4-52.2

lOnrin. en bano de 100 9-20

55 °C 20 0-92
i

*'i '

5 1-20

sales s Varies azucares Ebull.6 min. 19 10-20

'c'.srt y 3 lever 20 26.5-99

I

ETODO n
i

volumetries del cobre reduci do • 

Valoracidn directs del reset!- ;

Glucose en presenci a de 
ma1 toss

Azucar invert!do en saca- 
rosa

G1ucosa s F ru c tuos a,a zuc a r 
invert!do,lactosa y maltosa

G1 u c o s a, f r ij c t u o s a ? a z u c a r 
invert!do Jactosa y maltosa

Glucosajfructuosa,azucar 
invert!do,lactosa y maltosa

Tartrato cuprico 
con carbonate y 
fosfato

Citrato cuprico 
con carbonate

Acetato’cuprico

Tartrato cuprico
Soxhlet

Soxhlet

TAMARO DE
LA MUESTRf

ml
50

Valoracidn yodometrica del 
cobre reducido

Se disuelve el cobre redu­
cido en sulfato ferrico y 
se valors con permangar’ato.

Vaioraci on yodometrica del 
cobre reducido

vo de Soxhlet con la solucidn 
de azucar

. ’ sorbing y 
horns s

100-800ma
100 ml

t

 1

0.001- 
0.15% de 
azucar
0-80y

I
I

u-ngler, .cat y 
cheuer

CANTIDAD ’ 
DE AZUCAR 

aws 
5-240

do

Ebull.5 min.

Glucosa,fructuosa,azucar 
i n ve rti do. 1 a ctos a y ma 1 tos a

Azucar invert!do en azuca­
res de remolacha

Fructuosa

2 min en baho 
de agua hirvien 
do

lOmin.en baho 
de agua hirvien.

7g. de 
sacaro 
sa

2.5

Se comparan visualmente los 
colores cor. tubos de colores 
patrones

% de transmi si on en colori- 
metro fotoelectrico

Determinacidn gravimetric^, o 
volumetries del cobre reducico ’

Determinacidn gravimetrica o ;

Valoracidn yodometrica del 
cobre reducido

Valoracidn yodometrica del 
cobre 'reducido

AnSlisis de cobre
I

Glucosa,puede adaptarse a 
otros azucares

Solucidn cuprica 
carbonate ■

Tartrato cuprico 
con carbonate

Solucidn cuprica 
con carbonate y 
bicarbonate

Azul de met!leno 
e hidrdxido de 
sodio

An trona y ac.sul_ 
furico de 95%

20min en baho 
de agua hir- 
viendo

I__ ___

CONDI CI0M
DE REACCION

_

Ebull. 2 min

Azucar invert!do en sacaro 
sa refinada
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