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3. a obten- 
sirvo adjun- 
, quedo de Us

Estas Pracricas las realice en el area de Quimica, en el 
Departamento de Bromatologia, para lo cual se me asign<5 la e 
jecucion y realizacion de diferentes analisis, que detallo - mas adelante.

 lo, Rosa Maria Leon Villamar, pongo a su consideracion 
el informe delas Practicas Profesionales, realizadas en el 
Institute Nacional de Higiene y Medicina Tropical "Leopoldo 
Izquieta Perez" comprendidos en los meses de Marzo hasta Sen 
tiembre de 1.988, bajo la direccion de la Doctora Gladys de Bolanos.

Cumpliendo con todos los prerrequisitos para 
cion del Titulo de Tecndloga en Alimentos, me* si. 
tar a esta carta el reporte de dichas Practicas. ted,
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RESUI4EN

conocer el trabajo
Higiene y Medicina

En el explico de

mencionado, la cual
de las di-

cenizas, azucares

al igual que

En los capitalos que
la

Instituto Nacional de
Tropical "Leopoldo Izquieta Perez",

deta
tecni-

De la misma forma de 
tallo la labor realizada y asignada durante el tiempo de la 
practica profesional.

equipos, react!vos, 
en las paginas posteriores.

manera amplia y explicita la labor de. 
sarrollada en el transcurso del tiempo 
consistid en determinar el contenido (peso neto) 
ferentes muestras; analisis de humedad, 
totales por inversion, proteinas,

0
BIBI.IOTECA 

DE ESCUELAS lECNOLOGiWS,

Para complementar este trabajo, tambien incluyo una pe 
quena y breve sintesis economica de la Empresa, 
el estudio de mercado al que asiste.

a continuacidn suceden, se inclu- 
ye las observaciones hechas durante las practicas, bajo 
su:..ervisi6n de la Doctora Gladys Sanchez de Bolanos.

El presente informe pretende dar a 
realizado en el

durante los seis meses, 
como requisite previo a la obtencion del Titulo de Tecndlo- 
ga en Alimentos.

grasas, acidez total, clo 
ruros, colorantes, acidez, acidez volatil, vitamina 0 cuali 
tativa, taninos, amoniaco libre y cornbinado, gas sulfidrico 
almidon cuaiitativo, metanol, etc., en las diversas muestra 
v.ue llegan al Departamento de Bromatologiaj asi mismo, 
llo los fundamentos, materiales, 
cas, calculos y ejemplos,



Al concluir el informe manifiesto las conclusiones y
recomendaciones,

como pa-
que sirvan de beneficio para los futures e 

gresados de la Escuela de Tecnologia de Alimentos, 
ra aquellas personas a las que les pueda ser util este tra 
bajo escrito.



V INTRODUCCION

se le
encar

El 2J de Octubre de 1.941, durante la Presidencia del
Doctor Carlos Arroyo del Rio,
creacidn. Esto fue conseguido tambien con la colaboracidn

el

toriana.

y
personas naturales.

asi tenemos, el Dcparta
mento de Vacunas, donde diariamente estan estudiando nuevas
vacunas y mejores formas de combatir las muchas enfermedade

Esta Institucidn esta conformada porcue afectan la salud.
muchos Departamentos, que unidos dan lugar al Institute Na-
cional de Higiene y Medicina Tropical "Leopoldo Izquieta Pe

diferentes productos alimenticios, determinando la aptitud,

calidad y benefrcio de estos para el consumo humano.

Desde entonces, hasta hoy, casi 50 a 
nos despues, presta grandes sefvicios

Esta Institucidn tambien cubre el campo correspondien- 
te a la Invest! acidn y Desarrollo,

a la ciudadania ecua-

se firmd el documento para su

rez", dirigidos por el Doctor Francisco Parra Gil.

En la ciudad de Guayaquil, Provincia del Guayas, 
vanta una de las mas grandes Instituciones Estatales, 
gada de velar por el Bienestar y la Salud del Pueblo Ecuato 
riano.

En efecto, son muchos los campos que cubre en be 
neficio de las diferentes Industrias, personas juridicas

Durante los seis meses de Pr'cticas estuve en el Depar 
tamento de Bromatol^gia, el cual se encarga de analizar los

del Doctor Leopoldo Izquieta Pdrez, en cuyo honor lleva 
Institute su nombre.



TECNOLOGIA DESAKRCLLADA

La tecnologia desarrollada en el Institute Nacional de
Higiene y Medicin Tropical

un producto final o bien alimenticio de consume humano.

y,
na prueba cue dichos productos se encuentran dentro de los
llmites de calidad declarados por el INEN, Institucion cue
rige las normas de calidad

Los productos junto con las solicitudes para sus res—
pectivos analisis llegan al Jefe encargado, quien acepta o
rechaza dichas solicitudes si no cumplen con los requisitos
exigidos. Este cargo lo .tiene la Doctora Consuelo Alvario
quien tambien supervisa y dirige el desenvolvimiento de las
analistas ',ue se encuentran en el Labo^atorio.

Una vez que las solicitudes han sido aprobadas, pa san
al Sub-jefe, cargo que lo desarrolla la Doctora Delia de Mo

esta persona es la que distribuye de manera equitativasra,
las muestras que han sido aceptadas, a las analistas en el
Laboratorio para su respective analisis.

\

LSCUELAS IECNQLOGICAS

Es 
encarga mas bien del control de calidad -

como u

a que deben someterse aquellos.

ta Institucion se

BIBL1OTECA

DE L----
CAPIIULO I

"Leopoldo Izquieta Perez" no se

trias par- Control, Inscripcidn o Reinscripcion de los mis-
mos al Registro Sanitario, facilitando de esta manera, su

de productos terminados, enviados por las diferentes Indus-

comercializacion, tanto nacional como extranjera;

refiere al process de transformacidn de una materia prirna a



10

Las muestras son l^evadas a cada una de las analistas,

para

Es may amplia la variedad de alimentos terminados que
llegan al I.N.H. por lo que se hace necesario agruparlos y
nombrar los productos que durante mis practicas hemos anali

Asi tenemos:zado.

1 Carnes y preparados de carries:

- Pastas de carries (pate)

Chuietas ahumadas
Chorizo
Mortadels
Salchichas

- Jamdn
Embutidos

- Pescado congelado
- Camardn con cola y/o cabeza congelado

Conservas de pescado en salsa de tomate

3.- Productos Lacteos:
Leche saborizada

- Yogurth
uesos

Helados

A.- Cereales y preparados de cereales:
- Galletas y cubitos de pan tostado
- xlarin as

2.- Pescados, Crustaceos, Moluscos y sus Preparados:

Control, Inscripcion o Reinscripcidn del Registro Sanitario
quienes realizan los analisis flsico-quimicos, ya sea
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5.- Frutas y Legumbres en conservas y sus preparados:
- Mermelada de frutas
- Pulpa de frutas
- Jugos de frut s
- Jugo de tomate

Pasta de tomate
- Encurtidos (pickles)

Cafe molido
Cebolla molida
Coniine molido
Canela molida

7.- Sal
- Sal yodada

S.- Azucar y productos derivados:
- Azucar impalpable
- Chupetes

Caramelos
Chicles
Bombones

9.- Gelatina y productos de reposteria:
Gelatina de diferentes sabores

- Masa para hacer tortas

10,-Bebidas alcohdlicas:
Destiladas: Ron, Whisky

- Fermentadas: Vinos, Champagne
Vodka,

6.- Cafe, te, esencias y condimentos:
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ll.-Bebidas no alcoholicas:
- Bebidas gaseosas
- Bebidas gaseosas dieteticas

A cada uno de estos se realizan diversos analisis, ya
sea para control, inscripcion o reinscripciSn del Registro-

ferentes grupos mencionados, mientras cue otros son especi-
ficos para otros grupos de alimentos, incluso dentro de ca­
da grupo para cada uno de los productos. De este modo, en

los analisis que se realizan son los siguientes:general,

1Carnes y preparados de carnes:
Humeuad
Proteinas
Cloruros

- Conservantes (Nitrites cualitativos)
- pH

Gas sulfidrico
Colorantes

- Contenido (Peso Neto)

- pH
- Amonlaco libre y combinado
- Gas Sulfhldrico
- Contenido (Peso neto)

- pH
Extract© seco

2.- Pescados, Crustaceos, Moluscos y sus preparados:

Sanitario, que en muchos de los casos se repiten en los di-

3.- Productos Lacteos:
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- Acidez expresada en acido lactico
- Grasa (M£todo Rose-Gottlieb)

Colorantes
- Contenido (Peso netos)

4.- Cereal s y preparados de cereales:
- Humedad

Cenizas
Acidez

- Contenido (Peso Neto)

- pH
- Sdlidos solubles

Acidez !
- Vitamina C (cualitativa)

Extracto seco
Colorantes
Cloruros
Humedad

- Contenido (Peso netos)

Humedad
Cenizas

- Extracto acuoso y extracto alcoholico
- Cafeina
- Almiddn (cualitativo)

Acidez
Cloruros

- Contenido (Peso neto)

5.- Frutas y Legumbres en conserves y sus preparados:

6.- Cafe, te, esencias y condimentos:

\v-05®A/
B I Rl. I OTE CA 

DE LiCUEiAS IECNOLOGICAS
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?.- Sal:
Yodo
Cloruros

8.- Azucar y productos derivados:
~ Humedad

Genizas
Colorantes

- Azucares totales por inversion
Sacarosa

- Grasas (Metodo Soxhlet)

9.- Gelatina y productos de reposteria:
Humedad
Genizas
Proteinas

- Izucares totales por inversidn
Acidez
Golorantes

- Contenido (peso neto)

lO.-Bebidas Alcoholicas:
Grado alcoholico

- Acidez volatil expresada en acido acetico
- Acidez total expresada en ml de alcali
- Colorantes (vino)

Taninos
- Metanol cualitativo
- Continido (peso neto)

11,-Bebidas no alcohdlicas:
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Ph
Extract© seco

acido cltrico anhidro
Colorantes

- Contenido (peso neto)

Cabe indican que algunos de los analisis reali-

y con-

1 .1 lpjscr.ip.ci6n de los analisis realizados.
A continuaci6n detallo cada uno de los analisis que,

las diferentes muestras controa
ladas por el I.N.h.

1.1.1 Humedad.

A. Fundamento.

la

has ta
peso constante.

B. Materiales.

tica.

• 1 ;-ac tivos. Winguno

as la perdida de peso que sufre la muestra al. someter- 
105°C por un tiempo determinado,

por cuanto falta
se los hacla

Acidez expresada en

no se

a temperaturas de 100 -

C. Equi Of;,

zaban el mismo dla que llegaba la muestra, 
ba tiempo para hacerlos; por tai razdn, 
tinuaba al siguiente dla.

Balanza ultravioleta, estufa, desecador, balanza anal!

diariamente, se realizaban

Pesafiltros de vidrio, beacker con ar-na lavada y agi- 
tador, espatula, platillo de aluminio, muestra a analizar.

es decir, se produce la deshidratacion de la muestra
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Tecnica,E.
Pesar de 3 a b gramos de muestra previamente homogeni

zada, coiocarla en un beacker tarado o pesafiltro tarado,
el beacker debe contener arena purificada y un agitador.
Mezclar la muestra con el agitador y la con el fin dearena,
obtener una mezcla homogenea. De. endiendo de la muestra se

eliminar el agua exterio
la estufay,

Luego de este tiempo colo
car en desecador para, enfriar y finalmente pesa en la base
lanza anal!tica.

En la balanza de luz ultravioleta pesan 5 gramos ense
la misma, se enciende la luz ultravioleta, vez que se hauna

en el platillo de aluminio.
Despues de transcurridos quince minutes se lee el peso que

turn. Si el peso no permanece constante, se enciende nue-
vamente la luz, hasta que lo este.

F. Calculps.

agitador + Muestra
agitador

Peso Peal de la muestra.

Peso beacker + rena + agitador + Muestra desecada

Jste ti'O de determina 
ci6n se realiza en productos en polvo muy fino*

i05°c.

ya esparcido bien la muestra

por espacio de 3 horas a

Peso beacker + arena +

Peso beacker + arena + agitador + Muestra

Peso beacker 4 arena +

Peso purdido de la muestra

marca la balanza, se deja otro lapso de tiempo, igual que el

coloca en Baho Maria para ayudar a

anterior, y se lee nuevamente al cabo de ese tiempo, cercio 
randose que la luz este apagada al momento de hacer la lec-

cuando su consistencia este seca, transferir a
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x 100

0. g,j emolo.
Harina de trigo:

55,3985 55,3985

% Hume dr id x 100

/o Humcdad - 7,91 gramos%

1.1,2 Cenizas.

A. Fundamento.
Todos los alimentos contienen elementos minerales for-

en los alimen—

los minerales.

8. Materiales.
muestra a analizar.

0. Foul nos,

D. R'- .ctivos.
Ninguno.

5,OO3i

mando parte de compuestos organicos e inorganicos. 
diflcil determinarlos tai como se presentan

 0.596" 5,0038

55,0025
0,3962

Balanza

'/o Hume dad (% H)  perdida peso muestra 
peso real de muestra

anaJ £tica.
Reverbero,

tos; por locual, se recurre a incineracidn, que destruye la 
m teria organ!ca y Gambia muchas veces el estado qulmico de

mufla, sorbona, estufa, desecrdor, pinzas,-

Crisol de porcelana, espatula,

Es muy
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E. Tecnica.

Colo—
a

Incinerase hasta que las ceni-

Apagar la mufla y deje que la temperatura inte­
rior baje. Pasar el crisol y su contenido directamente a
un desecador 1 bora.a
sar en balanza analitica.

F. Calculos.
Peso crisol + Muestra
Peso criso1 vaclo (con o sin tapa)
Peso real de la muestra

Peso crisol + Muestra (600 - 800°C)
Peso del crisol vacio
Peso de las cenizas

x 100

G. Ejemplo.
Harina de tri go:

1 1.9081 6,9333

crisol de porcelja 
na provisto de tapa (previamente tarado y pesado).
car en estufa para eliminar un poco la humedad (1 Hora), 
continuacidn llevar al reverbero con el fin de quemar lenta 
mente la materia organica antes de colocarla en la mufla, 
na vez quernada,

u
s-. coloca en la mufla a una tem eratura que 

fluctue entre 600 - 800°C.

6,9081 
5,0000 6,9081

0,0252

mas o monos por un espacio de $

Pesar 2 a

Z; s adquieren un color bianco grisaceo (4-5 boras aproxima- 
damente).

B J B L I () r E C a 
£sCUElas lECNOLOGICAS

5 gramos de muestra, en un

7o Cenizas (% C)  peso de las cenizas 
Peso real de muestra
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x 100

% Ceniza = 0,504 gramos%

1.1.3 Proteinas.

A. Fun darner, to .

El

8• Materiales.

papel manteca, erlenmeyer de 300 ml, pipeta volumStrica de
50 ml, probeta de 100 ml, bureta de 25 ml.

C. I'laui ■os.
Htiuiyo Kjeldahl, Balanza Analitica.

D. Keactivos.

.Soda Kjeldahl, de

E. Tecnica.
En un balon Kjeldahl de 800 ml de capacidad, colocar 1

gramo de muestra mas 1-2 pastillas kjeldahl (6 10 gramos de
sulfato de potasio 1 gramo de sulfato de cobre). as 25 -m a s

bi blioteca 
&£ ESCUELAS I^CN'jLOGICAS

Agua destilada, granallas de Zn,
Acido sulfurico N/10, Hidrdxido de sodio 

N/10, Rojo de metilo.

Pastillas de solenio ( astillns Kjeldahl), Acido sulfu 
rico concentrado (95-97%),

% Ceniza (% C)  0,0252
" 5,0000

de basa n la conversion del NitrOgeno inorgaAico. 
sulfato de (Amonio) formado durante la digestiOn se di- 
luye y se vuelve alcalino al agregarle NaOH.

a analiear

El amoniaco, 
oue ;ueda en libertad se destila y es recibido en una canti 
lad conocida de soluciOn de acido sulfurico y se lo determi 
na por titulaciOn.

Balon Kjeldahl de 800 ml, espatula, muestra
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soda

'■ 'eci birlo en

"itular con NaOH de

% Proteinas (cd x f.)-(cc2 x fj

cc 1
fl
cc2

Factor = para expresar la proteina bruta:

6,38; Ha
Huevos 6,69.

el Nitrdgeno
100

% Proteina

% Proteina = 13,75 gramos% (leche en polvo)

rina 5,70; Gelatina 5,55;
0,001/-i- = milieoui valente

Digerir la can 
por espacio de Z|-6 boras.

mililitros de acido sulfurico concentrado. 
tidad de rnuestra pesada, 
enfriar,

= (2?x],OO96^)-(9.98x0,917877)x6.?^xO,0014x100
1 gramo

x factor x 0,0012) x 100 
Peso de la rnuestra

Destilar por espacio de 20- 5 rninutos (es preci 
so recoger no menos de 150 ml de destilado). 
una fiola

centimetros consumidos de H2S04 N/10 
factor del H2S0Z) N/10
centimetros consumidos de NaOH N/10 

f2 = factor de NaOH N/10

Carnes (factor
general) 6,25; Leche y productos lacteos

pue contiene 30 ml de acido sulfurico N/1 0 mas 2- 
3 gotas de indicador rojo de metilo. 
N/10.

Para expresar en porcentaje

1.1.h Grasa (Metodo de extraccidn Soxhlet)

Dejar- 
agregar lentamen e 150 ml de agua destilada (hervi 

da y frla) mSs 2-3 granallas de ainc, mas 70-80 ml de 
kjeldahi.

F. Calculos.

0. Kj emolo.
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A. rundamento.
El termino grasa se refiere al conjunto de sustancias

grasas extraldas con eter etilico, incluye ademas de los es
teres de los acidos grasos con el glicerol,

ceras y acidos grasos litres,
vitamina E, aceites esen

ciales, etc,, que se encuentran en pecuenas cantidades sin
interferir a la grasa del alimento. Sc utilize como sol-
vente organico para la extraccidn de la grasa de un alimen­
to el eter de petrdleo, que es el rnejor agente extractor de

tambien extrae otras sustancias que componen el all-grasa,

Tambien se utiliza el n-6-hexano.men to.

Materiales.

ml
base plana, refrigerante, contenedor del canuchdn (por don-
de circulara el eter),

C. Reactivos.
Eter etilico.

Tecnica>E.

ch6n de grasa, tapar con otro pedazo de algodon y colocarlo
en el contenedor del capuchdn. Conectar el contenedor con

y con el balSn en la
parte inferior. En la parte superior del refrigerante se

e-
Luego encen—

grasa de un alimento, teniendo como punto de ebulliciftn 40- 
60°C;

a los fosfollpi

el refrigerante por su parte superior,

coloca un enbudo para ayudar a llena.r el contenedor con

Pesar con exactitud 5-10 gramos de muestra en el canu-

ter una vez listo el equi >o de extaccion.

CapuchSn para la muestra con algoddn, balon de 250

eter etilico, ademas de ser un eficiente extractor de

espatula, embudo, muestra.

rotenoides, clorofila, vitamina A,
dos, lecitinas, esteroles,
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der el calentador por espacio de 4 horas. Retirar el ba-
Llevarel capuchdn y dejar evaporar el eter. el

la estufa por una bora,
evaporado.
20 minutos y luego pesar en la balanza analltica.

dal culor..F.
Peso capuchSn + Muestra

solo

Peso balon + Grasa (4 horas)

x 100

G. Ejemplo.
8,3243 107,3436

x 100

% Grasa - 7,5^ gramos%

1.1.3 Grasa(MStodo de extraccidn Rose-Gottlieb).

A. Fun dan e)ri to.
Este metodo se basa en la adicidn de alcohol para pre-

cinitar la protelna, la cual se disuelve en amoniaco antes
de la extracciSn con mezcla de Steres. El &ter de petro—
leo en el disolvente disminuye la solubilidad de las sustan

107,1012
0,4424

2,3210
6,0033

Peso bal6n vacio tarado
Pe.so de la grasa extr-ida

Peso del canuchdn
Peso real de la muestra

cuando todo el eter se haya
Sacar el balon y colocarlo en el desecador por

% Grasa  0,4424
" 6,0033

% Grasa (% G)  Peso de grasa extralda 
Peso real de la muestra

Ion con
bal6n a
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bles en eter dietllico cuando se utiliza solo. Este meto-

cidos o calor para la extracciSn. Ademas es mas convenien
te cuando el material contiene mucho azucar, tai como la le
che conden sada.

B. Materiales.
Tubo Mojonnier, beacker de 30 ml,

ra triturar la muestra

ria.

D. Reactives.
o eter etllico. eter de petrbleo, amoniaAlcohol de 95 ,

agua destilada, acido clorhidrico concentraco concentrado,
do.

E. Tecnica.
pesa en un beacker pequeho de 1-5 g^amos de rnuestraSe

pasa directamente al tubo Mojonnier y se lo
lava con agua destilada el beacker (5~6 ml de agua destila-

Ca-
lentar en Ba io Maria ;inutos. En caso

un beacker 1 gramo de
Se anade 9 ml de agua destilada mas 1 ml de amo-muestra.

Bano Maria (hasta
luego se ahade 11 ml

los metodos en los cuales se utilizan a-do es preferible a

da de uno en

te de un color claro (caseina blanda),
cue es-

uno), mas 2 ml de amoniaco concentrado.
a 60°C durante 1b

si es liquido se

niaco concentrado, se calienta en

cias no grasas, como la lactosa, que son parcialmente solu-

espatula, mortero(p^ 
en caso de ser solida), agitador, vi 

drio reloj, probeta de 50 ml, pipetas, beacker de 250 ml.

Sorbona, estufa, Balanza analitica, xeverbero, Bano Ma

de queso o leche en nolvo se pesa en

0. Equi pos.
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de Acido clorhidrico concentrado y se calienta 5 minutes a
partir de ebullicidn se deja enfriar y transferir al fras-
co Mojonnier. Se lava el Mojonnier con 1 1 ml de alcohol -

luego se ariade 25 ml de eter etllico

reunir
de
de

a la estufa por una bora, enfriar en el des£
cador por 20 minutos y nesar.

b'. Calculos.

G• Ejemplo.
52,1029 117,5215

% Grasa (% G) x 100

% Grasa = 13,0 gramos%

1.1.6 Acidez en cereales y otros alimentos.

A. Fundamento.
La acidez deter lina el estado de conservaci6n de un de

terminado producto.
altera casi siempre la

0,2603
" 2,001?

H7»26l2
0,2603

50,101
2,0017

bsoluto, se raezcla;

Igual al metodo anterior de extraccidn de Grasa por el 
Metodo de extraccidn Soxhlet.

Un producto de descomposiciSn por hi- 
cirolisis, oxidaciSn o fermentacion,

beacker tarado y repita la extraccidn adicionando los 20 ml 
de eter de petrdleo y luego 20 ml de eter dietilico, 
los iavados en el beacker; y lavar finalmente con 15 ml 
ambos eteres,

£ 
gitar vigorosamente e invertin por 30 veces, despues anadir 
25 ml de eter de petrdleo; reuna los extractos etereos en un

dejar evaporar el eter al ambiente, luego
lo cual llevar
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concentracifin hidrogenidnica. La acidez valorable total
se determina cast siempre con NaOH a indicador fenolftalel-
na.

100. Para otros ti;.os de alirnentos como la leche, los re
sultados se expresan en acido lactico. Ln los vinos, vina
gres en acido acetico; en los aceites y grasas en acido o-

en la manzana en acido malico.leico;

los

alirnentos son:

Acido sulfurico 0,00^0 A
Acido oleico 0,0P8245
Acido lactico 0,009008
Acido icetico 0,006005
Acido malico 0,006706
Acido tartarico 0,00?50A
Acido cltrico 0,007005

B. Hateriales.
Probeta -smerilada con tapa, probeta de 50 ml,

yer de 125 ml, fil-

fiola de 250 ml, soporte, bureta de 10 ml.

C. Eoui90s.
Balanza analltica

D. Keactivos.

erlenme
pioeta volumetrica de 5 6 10 ml, panel

Los milienuivalente
de los acidos mas conocidos para ex-resar la acidez de

cuando se r£

na o cereales, se expresa en ml de solucion normalizada por

tro, embudo,

La acidez de los productos alimenticios, 
fiere de alirnentos como harinas, fideos, pan, galletas, ave

Solucidn NaOH N/10, Alcohol neutro, indicador fenolfta
leina, agua destilada.
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E. Tecnica.

avena o cereales: Pe
un matraz con tapa mas 50 ml de

alcohol neutro, agitar Varias veces por 2 6 3 minutos.
jar en reposo por 24 horas.
mos

En el caso de otros alimentos;

a
erlenmeyer de 250 ml de capacidad,un 1 ml de muestra, mas

50 ml de agua litre de CG2. Agitar hasta disolucidn total
filtrar si es necesario, f e-
nloftaleina.

En

F. Calculos.
Para expre.^ar la acidez en ml de alcali Normal %

plica la siguiente formula:

/ml alcali Normal#

iml = centimetros consumidos de NaOH n/10
N = factor del NaOH N/10

Si se expresa la acidez en el componente acido princi­
pal ,

ac. . x 1Wcc

am.-os casos titular con NaOH N/10 hasta aparicidn - 
de una detil coloracidn rosada cue persista por 30 segundos

Pesar 1 gramo de mues 
tra en vidrio reloj o si la muestra es liquida transferir

r i n 1.1 o me a
L.uuLlAS IECN0L0G1CAS

ml x N x 100 
muestra

mas 2o3 gotas de indicador

se utiliza la siguiente formula:

Pasar a

sar 10 gramos de muestra en

% Acidez en x N x meg ac 
muestra

se a—

Al echo de este tiempo toma— 
una alicuota del liquido superior (25-50 ml).

un erlenmeyer de 125 ml de capacidad mas dos o tres gotas - 
de fenolftaleina.

En el caso de harinas, fideos,
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factor del NaOH N/lON

meq ac.= rniliequivalente del acido principal

G. Ej emplo,
Acidez en queso:
Peso muestra: 1,13554 gramos

Consumo NaOH: 0,3 ml

ml alcall Normal%  0,3 x 0,103742 x 100
1,1334

ml alcali normal^ = 2,74

ac. lactico

..jAcidez expresada en acido

1.1.7 Cloruros.

A. Fundamento.
La presencia de sales en una muestra se la cuantifica,

usando nitrato de plata valorada. Su presencia en algunos
productos, tales como la mantequilla es un indicativo de que
la sal

la grasa. En la leclie, la concentracidn de sal puede ser
un adulterante mas ,ue un preservante.

B. Materiales,
Fiola de 123 ml, muestra a analizar, bureta de 10 ml

pipeta volumetrica.

0,3x0,103742x0,000008x100
1,1354

cc = centimetros consumidos de NaOH n/10

Lactico = 0,274 gramos#

o como una parte para lograr una buena dilucidn del agua en

% Acidez exp. en

s - uso para prevenir su deterioro, como saborizante,
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C. Equipos.

Balanza Anal i tic a.

D. Reactivos,
Nitrato de plata N/10, Cromato de potasio al 5%, agua

destilada.

E. Tecnica,.
En una fiola de 125 'll de capacidad pesar 0,5 -

nios de muestra, aiiadir JO ml de agua destilada y mezclar, a
nadir 1 ml de Cromato de potasio y titular con Nitrato de -
Plata N/10.

F. Calculos.
% Cloruros

f = factor del NOjAg N/lO
meq 01 ~ miliequivalente del cloro

Cloruros en queso
% Cloruros

% Cloruros = 1,39 gramos%

1.1.8 Cloruros en conservas de pescado.

A. F ndamento.
El metodo consiste en la extraccion de una porci6n de

prueba con agua Caliente y la preci piLaci6n de las protel—
nas, exseguida de filtraciSn, acidificacidn por adici6n al

1,2 x 0,99^423 x Q,OO58/|5 x 100 
0,5002+

ml x f x meg Cl x 100 
peso de muestra

ml = centimetros consumidos en titulacidn de N03Ag N/10

"La Holandesa":

1 gra-

G. E.j emnlo.



tracto de un exceso de solucidn de Nitrate de Plata N/1O.

Materiales.
Matraz de POO rnl, probeta de 100 ml, pipetas volumetri

fiola de 250 ml
panel filtro, Bureta de 10 ml.

0. Eauipo .
Bano Maria, Bala.za Anrditica.

D. Reactivos.
Reactivo # 1: Ferrocianuro de potasio (106 gramos

de Kl}Fe(CN)6«3 H20 diluir Reactivo 2: Ace
tato de Zinc y Acido acetico Glacial (220 gramos de Zn(CH3-
000)2.2H20 mas 30 ml de CH3-C00H y diluir a 1000 ml con a-
gua destilada). Cromato de potasio.

E. Tecnica.
El producto escurrido se desmenuza con ayuda de

tero, se mezcla hasta lograr una mezcla uniforme u homoge—
Se procede a la desproteinizaci6n. Diez gramos denea.

un matraz de 200 ml mas 100 ml de
agua destilada Caliente. Calentar el matraz y su conteni-

Bano de agua (agitando en forma conti-
nua). Enfriar el m traz temperature ambiente (30’), masa
2 cc Mezdar com-
pletamente despues de cada adicidn y enrasa a 200 con agua
destilada y filtrar. Se toma una alicuota de 20ml y tras-

cador. Titular con Nitrato de Plata (N03Ag) N/iO.

do por 15 minutos en

muestra se transfieren a

a 1000 ml).

cas de 2 ml y pipetas gravimetricas, embudo,

de reactivo // 1 y 2 cc de reactivo # 2.

un mor

una fiola mas 1 cc de Cromato de Potasio como indi-v sar a
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F. Calculos.

= centimetros consumidos en la titulacidn de NO^Ag N/10ml
f = factor del N03Ag N/10
meq CINa = miliequivalente del Cloruro de sodio

0. E.j emrlo.
7o Cloruro

1.1.9 Almiddn (Cualitativo).

A. Fundamento,

Este metodo confirma la presencia o
ciendo uso de la solucidn de Lugol, cue al agregarle hace -
cue Gamble al color azul, esta coloracidn desaparece
liente y aparece por enfriamiento de la soluciSn. Este me
todo no determina cuantitativamente la presencia de almidon

B. Materiales.

C. Ec.ui ^os.

B. Ncactivos.

Solucidn Lugol, Agua destilada.

E. Tecnica.
se

%Cloruros  ml NO^Ag x f x meq CINa x dilucidn x 100 
peso de la muestra x alicuota

1,73 x 0.99^^23 x OtOO9845 x ^00 x 100
10 x 20

en ca-

Balanza gramera, Reverbero.

Fiola de 125 ml, Probeta, Panel filtro, Ernbudo, Pipeta
gravimetrica, Muestra, Tubo de ensayo, Espatula.

% Cloruros = 1,01 gramos#

no de almidon, ha-

Se hi erven unos gramos de la muestra (30 gramcs) y
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cuando este frlo;filtra,
cer la filtracidn, lo que pasa al tubo se le anade unas go-

de la solucion de lugol para detenninar la presencia det- a s
almiddn.

F. Calculos
aparecera u

Fn caso nega­
tive no aparecera dicho color.

G. F.i C:nplo,
O.orizo Don Diego--- Color Azul-- Positivo
Mayonesa Kraft--- No color azul-- Negative

1.1.10 Colorentes escuelas

A. Fun damento,

en

disolucion acida. El color se ootitne primeramente en di-
solucidn acida, se hierve con laha y se purifica.

espectofotometricos o quirnicos. En las determinacio-cos,
nos inlerfieren el almiddn, la grasa,

e deben eliminarse antes haciendo uso de los procedi—
rnienros adecuados. El color que ofrecen los alimentos se
debe en unos casos a la presencia natural de pigmentos y en
otros a sustancias intencionalmente anadidas.

B. Materiales.
Fiola de <50 ml de capacidad, pipetas gravimetricas, -

Todos los colores autorizados de alquitran decarbon so 
lubles en agua tienen caracter acido y colore ,.n la lana

En caso positive al caer la gota de Lugol, 
na coloracida azul violaceo caracteristica.

\\1-9s£4/

B ’ BL IOTE CA
--------J FECWOLOG’CAS

La diso 
lucion concentrada se emplea para los ensayos cromatografi-

a un tubo de ensayo grueso, al ha

etc. del alimento per

le adiciona la misma cantidad de agua destilada (30 ml), se

lo QL
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lana de oveja, Piceta con agua destilada, Beacker de 30 ml
papel cromatografico.

C. Eouidos.
Camara de cromatografia, Bano i-laria.

0. Reactivos.

al

E. Tecnica.

dos
lanas (Blancas) mas 1-J 6 2 ml de acido clorhidrico al 10%,
hervir la solucion por lo menos 10 minutes.

es-
Si no

esta tenida; no tiene colorantes. Pero si lo esta
tinua la tecnica colocando 50 ml de agua destilada mas me­
dio centimetro cubico de Amoniaco al 10% y hervir hasta que

la soluci6n (si el color es
la lana lo cedera la solucion). Se saca la lana,a

se acidula la solucion con 0,5 ml de HC1 10% y se pone una
nueva lana y se hierve por 10 minutos.

de la hulla. Se vuelve a coger la lana y se la coloca en

da.
lien la color

la solucion y se evapore hasta obtener una intensi—
dad de color apropiada. Hay que evitar ebullicidn tumulto

un beacker de 156 30 ml cue contenga 10 ml de agua destila
Se agregan 9 gotas de Hidr6xido de Sodio N/10, 

a ebuliicion suave hasta 'rue ela Bano Maria,
ease a

Se colocan en una fiola determinada cantidad de mues—

se con-

s e ca-

la lana afloje todo el color 
acido,

Se lava la la 
na dos veces para quitarle el exceso de color cue pueda 
tar adheriao a la fibra, asi como restos solidos.

A; ua destilada, Acido Clorhidrico al 10%, Amoniaco 
10%, HidrSxido de Sodio NaOH N/10.

tra, luego se agrega unos 100 ml de agua destilada mas

Si se colorea, en- 
tonces se puede afirmar la pres ncia de colorantes derivado
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pues se descompone.sa,

yuda de un tubo capilar se coloca

se pone la muestra.

7 mm. Luego el
pa pel y se dej

F. Galculos*

G. E.i era pl o.

Bebidad gasecsa 5. sabor champagne--- ColoranteHojo 40.

los

El extracto alcoholico se basa en la maceraci6n en al­
cohol durante 24 hrs,

blan-
do.

tancia soca o sSlidon solubles de ciertas sustancia-s unaa

medio acuoso.

hasta obtener extractos concentrados, 
filtrando y evaporando hasta consistencia de extracto

El extracto acuoso se basa en la determinacion de 
solidus solubles de

sustancia melosa o de consistencia melosa 
va cr.'icidn riel

a ua per medio de la e-

se saca

vaporacidn del medio acuoso.

ciertas sustancias alimenticias que po' 
see como propiedad su disolucidn en

en una camara que contiene un solvente

El extracto seco

mono metil eter acetato) do una altiura de 5- 
Se observa como corre el color.

por medio de la e

a seer por un corto lapso de tiempo.

se basa en la deterr.inacidn de la sus

en un papel cromatografi- 
co a una distancia de 1,5 cm del borde, 
Se coloca este papel 
(etilen glicol

1.1.11 Extractos Acuoso, Alcoholico y Seco.

Una vez que se evapore el agua se 
toma un poco de la sustancia que queda en el beacker con a-

A. Funaamento,

Se realiza por comparaci6n con colores patrones o stan 
dard a diferentes concentraciones.
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Muestra
patula.

C. Lquipos.

13afiO Maria, EsUifa, dese
cador.

D. Reactivos.
Agua destilada, alcoho de 95°.

se pesan ? gramos de muestra en un
fresco de 500 ml de tapa esmerilada y ngregue 200 ml de a-

1 hr, -

que no escape por Se saca del calor y se
un matraz aforado de 500 ml y en ra-

Se filtra y so coge una alicuota,
en un vaso tarado y se lleva este

rado a la estufa nor 1
nalmente

Para extracto alcoholico se con
a un matraz de 100 ml

ocon ayuda de 60 ml de alcohol de 95 (Lavando el vaso

siguiente, enrasar entonces con alcohol y filtrar er-
lenmeyer.
a Bahoen

la estufa por una hora,

en cuando para cue hierva lentamente (para -
1 condensador).

pesan 2g. de muestra 
precisidn en un beacker y trasvasar

gua destil da Caliente sobre una llama moderada por 
rotando de vez

Luego llevai' a

sar con ague, destilada.

Para extracto acuoso

en un

se pesa.

poco
Agitar varias voces y djar reposar hasta el dia

vaso ta 
hr. , al desecador por 20 minutos, fi

B. Miteriales.

Balanza Analltica, Reverbero,

deja enfriar, llevar a

a poco.).

enfriar, pe

E. Tecnica.

Tomar 50 ml de alicuota del filtrado y trasvase 
un beacker de 250 ml tarado, evaporar el alcohol 

Maria. 
sar

a analizar, Beacker de 250 ml de capacidad, es

de 0 ml, so pone
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Para extracto seco en un beacker tarado se mide 25 6

se pasa a la estufa por una hora,

F.Calculos,

Extracto seco

N - Peso ael extracto que queda como residue.

G. Ejemplos.
Extracto alcoholico en condimentos:
Peso Beacker + Muestra 110,3420
Peso Beacker tarado 110,0216
Peso Extracto alcohSlico 0,3204
Peso de la muestra 2,0000

Extracto alcohSlico

Extracto alcohSlico = 64,08 gramos%

Extracto Seco en colas:
Peso beacker + muestra 117,6321
Peso beacker tarado 117,2211
Peso extracto 0,4120seco
Peso de la muestra 2,3210
Extracto Seco = 17,75 gramos%

0,3204 :< 1
2,0000

N x 100
Muestra

50 ml de muestra liquida y se pone a bano maria hacta dese- 
caciSn,

0,4120 x 100
2,3210

se enfrla y pesar

Extracto alcoh61ico  NXdilucifinxIOO
MueslraxaTicuota

Extracto acuoso  N X dilucidn x 100 
Muestra x allcuota
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1.1.1?. Grado Alcohdlico.

A. Fundamento,
Se basa en la destilacidn de la muestra para determi-

nar los grades Gay Lussacc que posee un licor que haya side
obtenido por destilaciSn o fermentacidn.

B. Materiales.
Matraz de 100 ml de capacidad, tube de destilaciSn, pi

peta volumetrica de 100 rnl. , probeta de 50 ml., trampa des

tilacidn.

C. Equipos.

Reverbero, Alcohollmetro.

D. Reactivos.

vino), agua destilada.

E. Tecnica.

pipeta volumetrica.no medidos con Me neutraliza con soda
al 10% y se agrega 50 ml de agua destilada libre de CO? se>
adici na unas perlites de vidrio y se destila hasta recoger

Solo para los vinos100 ml en un matraz de 100 ml.
para las demas bebidas no.traliza, Se lapa y se lo guar­

ds
a la cual se lee el grado alcoholico.

(I
p i « p h , t e c A 

IE [SCUtLAS 1EGHQLQG1GA&

da en la refrigeradora hasta que alcance la temperatura 
20°C,

se neu

coholico, nos sirve para hacer el analisis de metanol.

B I B L I o r £ c A
DE ESCUELAS 1ECNUL0GICAS

Hidroxido de sodio al 50% para neutralizar (encaso del

lo cue sobra del destilado, una vez cue le mos el grado al-

En una fiola de 500 ml se miden 100 ml. de licor o vi-

En caso de licores anisados, whisky, no se neutraliza,

W 1.953/4
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F. Calculos.
a la tem

G. Ejernplo.
Vino Segura Vindas G.L. (Gay Lusaacc)

1.1.13 Metanol.

A . Fundarnen to.

Fs una determinaciSn cualitativa de rnetanol

y corno
reactivo principal el de Schiff.

resultante de la oxidaci-

B. Materiales.
Pipetas gravimetricas, Probetas, Fiola de 250 ml.

0. Ecuipos.
Sorbona, Keloj.

D. Peactivos.

E. Tecnica.
Una vez que se ha de

que
tenga una concentracidn alcoholica al 1%. De acuerdo al
grade alcoholico; nor ejemplo, para un grado de 3? se coge

ml 100. Luego se anade 1 ml. de permanga

por medio,
del uso de permanganato de potasio, acido sulfurico

Su deteruinacidn esta ba 
sada en la coloracion violeta-rosada que produce el acido - 
cromatrSpico con el formaldehido, 
6n selectiva del metanol.

Se lee los grados que marca el alcoholimetro 
peratura de 20°C.

12°

se lleva a

recogido un dentil ado de 100 ml.
grade alcoholico, entonces se diluye la muestra hasta

3.

Agua destilada, acido sulfurico al 50%, Permanganato 
de potasio al 2,5%, Acido oxalico, Reactivo de Schiff.
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ml de acido sulfur!nato de potasio al 2,5%» Agregar 0,2
al 50%, al cabo de 3 minutos destruyase el de elco exceso

permanganate con solucion saturada de acido oxalico. Para
la formacidn del color se agrega a la solucion 0,5 ml de a-
cido sulfurico al 50% mas 2,5 ml del reactivo de Schiff, a

de la acci6n del formaldehldo sobre la fuscina decolocau.'-.a
se formara por reposo uCuando hay prescnte metanolrada.

na coloracion violeta, que segun su intensidad nos represen
ta la cantidad de metanol presente.

Calculos.F.
Color violeta Positivo
Incoloro Negative

G. E.j emnlo.
Vino Segura Vindas -- Incoloro - Neg- tivo

1.1.1b Taninos.

A. Fundamento.
Esta determinacion se basa en la com robacidn de su

presencia en bebidas fermentadas como el vino por medio de
la aparicidn de una coloracion a ul oscura per reacciOn de
la muestra con el reactivo de Foling-Dennis.

B. ilate;riales•

Tubes de ensayo y pipetas.

C. z; ui pos.
Kinguno.

■■’eactivos.D.
neactivo de Foling-Dennis, Carbonate de sodio.
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E. Teenies.
Se toms 1 ml de la muestra, se agrega 10 ml de una so-

lucidn saturada de Carbonate de sodio, mas 5 nil. de solu-
cion de Foling-Dennis. Observar la coloracidn.

F. Calculos.
La azul verdosa es un in-

dica^ivo aue se encuentra presente; por lo tanto, es positi
vo.

G. E.j em ol o,
Vino Segura Vindas Azul verdoso Positivo

1.1.15 Acidez volatil.

destilar nor corriente de va.nor de agua a
los acidos volatiles sin descomponerse para postfriormente,
ser titulados con Hidroxido de sodio N/10.
na medida de acido acetico presente.

B. Materiales.

ta volumetrica de 10 ml, fiola de P50 ml, bureta de 10 ml.,
soporte, trampa de destilaciSn.

C. Epuipos.
Kev rbero.

D. ,-’e actives.

E. Tecnica.

aparicidn de una coloracion

Se usa como u-

Bax6n con tubo de conexi6n, tubo de destilaciSn, pipe-

A. Fundamento.

Hidroxido de sodio N/10, agua destilada, fenolftalelna

Se basa cn
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En una fiola (boca ancha) de 500 ml se ponen 300 ml de

agua destilada litre de C02. En el bal6n se colocan 10 ml
de la rnuestra medidos con pipeta volumetrica. Se recoge
el destilado en una fiola de 250 ml, se enciende elreverbe-
ro sobre el cual esta la fiola con el agua destilada, para
cue cuando hierva el vapor de agua saiga por el tubo y haga
hervir la muestra para que evapore los acidos volatiles, y

vayan recogiendo en una fiola de 250 ml de capacidad.se

Se recoge aproximadamente SO ml del destilado y se titula -

F. Calculos.
Acidez volatil

centimetros cubicos consumidos de NaOH N/10cc

f = factor del NaOH N/10 usado en la titulacion.

0. E.1 emplo.
Acidez volatil 9,8 x 0,917877

Acidez volatil = 0,5^ gramos%

1•1•16 Acidez total.

Se

6 0,5 Normal e indicador fenolftaleina. El contenido to­
tal del acido de un alimento es ensayo de lo mas senci-un
llo para el control de una formulacion. Sirve para Comoro
bar la pureza de las materias acidas.

ac acetico x 1Q0 
peso muestra

x 0,006005 x 100
10

cc x f x men.

con hidroxido de sodio.

A. Fundamento. birikt-ca

determina casi siempre con ilidrdxido de Sodio' NJ/it),'



B. Materiales.
bureta,-

soporte.

C. Equipos.
•So r bon a.

D. Her.ctivos.
fenolftaleina, NaOH N/10.Agua destilada,

E. Tecnica.
En una fiola de 500 ml se ponen 250 ml de agnia desti­

lada libre de C02. Se agrega 1 ml. de fenolftaleina. En
tonces se neutraliza con soda 0,1 N, 5 ml de vi-egregamos

volumetrica). Titulamos con soda N/10, se toma
los ml de vino segun si el vino es claro o no. Por ejemplo

ml.
pero siempre con pipeta volumetrica.

Acidez total

f = Factor del NaOH N/10
0,007 = meq. de acido tartarico en que se expresa ^esta aci­

dez.

G. E.j emplos.
Acidez total

Acidez total = 0,051 gramos% acido tartarico.

1.1.17 : i tri tos•

3,2 x 0,917877 x 100 x 0,00/10 x A

no (pipeta

cc x f x 0,00/ x 100
10 x peso muestra

cc = centimetros consumidos de NaOH en la titulacion.

si es oscuro se toman dos ml y si es claro se toman

Fiola de >00 ml, pipeta volumetrica.de A cc,

F. Calculos.

volumetrica.de
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A. Fundarnento.

acidos sulfanilicoSe basa en la diazotacidn de lo.
por el acido nitroso y la subsiguiente uniSn del compuesto,
resultants con el acido 1-naftilarnina-7-sulfanllico, forman
do un azocorn „uesto.

B. Mat erial e;. .
Fiola de 250 ml de capacidad, papel filtro, probeta de

pi eta y muestra a analizar.embudo,50 ml,

Eg u i os.C.
Sorbona.

Reactivos.D.
Agua destilada, a-naftilamina, acido sulfanilico.

E. Tecnica,
zn una fiola de 300 ml se coloca un volumen de muestra

que se diluye con igual volumen de agua destilada y se fil-
A1 filtrado se le adiciona 1 ml de acido sulfanilicotra.

Observer la coloracidn que se pro­
duce.

F. Calculus.
Si es jositivo debe aparecer una coloracidn roja; y en

aparecera dicha coloracidn.caso de ser negative no

Chui eta Ahumada Federer --  Rojo -- Positivo
Chorizo Plumrose Incoloro — Negative
Jamdn Parma Rojo — Positive

Rojo PoritivoMortadela Don Diego

A

G. Ej emplo.

1 cc de a-naftilamina.
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1.1.18 Gas Sulfhidrico.

A. Fun darn ent o.
Este m£-todo se basa en conocer el grado de descomuosi-

ci6n de una muestra que esta sufriendo dicha descomposicidn
Como resultado de esta reaccion queda el sulfuro de plomo.

B. 14 ■’ ter dales.
r'iola ae 125 nil, panel filtro.

C. 14 q u i qo s .

D. Heactivos.

Acet^to de Plomo al 5%, agua

Teenlea.E.
Pesar 10 granos de muestra en una fiola, cubrdlr con pa

pel filtro embebi<o con 3-5 gotas de soluci6n saturada de
Colocar sobre este otro oapel fil-cetato de plomo al 5%«

tro seco y cerrar con piola o cinta adhesiva. Pon er a Ba-
no Maria durante 10 minutos, luego de lo cual retirsr y ob­
server la coloracidn.

F. Calculos.
Coloracion cafe negruzcoPositivo
Ligera coloracidn cafeVestigios

Negativo No presencia de color.

Tambien se lee la cantidad en miligramos de acuerdo a
diferentes concentraciones que se leen en tablas, standari-
zndas con este fin.

■leverbero, Baiio Marla, Balanza Gramera.
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G • E.1 emplo

Pescado congelado Ligero cafeVestigios

0,0056 miligraraos%

1.1.19 Amoniaco Libre y Cornbinado.

A. Fundamento.

inedir canti-
dad de Nitr6geno basico volatil 0 arnoniacal y sus sales de
amonio por adicidn de 6xido de magnesio usando el ^parato -
de destilaciSn Kjeldahl.

B. Materiales.
Balon Kjeldahl de 800 ml, Probeta de 250 ml, papel man

bur-eta.

D. Keactivos.

normal, rojo de metilo, Hidroxido de sodio N/10.

E, Tccnica.
Pesar 10 gramos de muestra, pasarlo al balon Kjeldahl

con ayuda de 150 ml de ague destilada libre de 002 mas 1 g.
de Oxido de Magnesio. Conect-ir el la trampa de
destilaci6n. Becibir el destila.do

gotas dene rojo de
r:b tilo. Destilar por espacio de 15 minatos, tornados a par
tir de la ebullicidn de la muestra. Titular el excess de

baldn en
e.. una fiola cue contig

10 ml de acido sulfurico N/10 mas 2-

Dicuo color comparado en la tabla eouivales a

El objeto de esta determinacion es cl cie

Agua destilada, Oxido de magnesio, acido sulfurico 0,1

Destilador Kjeldahl, Reloj, Balanza gramero.
0. Epuipos.

teca, pipeta volum'trica, fiola de 500 ml, soporte,
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amoniaco con NaOH N/10 hasta color amarillo. Expresar los

Calculos.F.
(VI

VI = volumen de solucidn de acido sulfurico
= Factor del acido sulfuricoNi

Vd = volumen del NaOH usado para titular
N2 = Factor de NaOH en la titulacidn.
0,001? - miliequivalente del amoniaco
100 = porcentaje
1000 - miligramos
p.m. - peso de la muestra (10 gramos)

0. E,j ernolo.

Amoniaco litre y combinado = 17,16 miligramos NH3%

1.1.20 Azucares Totales por Inversidn.

A. Fundamento.

o
por la presencia de una corta cantidad de acido en otra de

^c-termin a el

resultados en miligramos de amoniaco por 100 gramos de mues 
tra.

BIBLIOTECA 
de BSCUELAS IECN0L0G1CAS

x N1) - (V2 x N2) x 0.0017 x 100 x 1000P.M.

Se fundamenta en la transformaciSn de un

mol'cula mas sencilla (inversion = transformacion de unos a 
zucares en otros por acidos diluidos o funentes especiales) 
Ademas se usa disoluciones alcalinas de cobre que se reduce

L9.9 x 0,917877) - (10 x 1,00965) x 0,0017 x 100 x 1000
10

a 'xiuo cuproso o agentes oxidantes suaves.

azucar por hi 
drolisi (desdoblamiento de una molecula ae ciertos compues- 
tos organicos) lisis o disoluci6n, ya por exceso de agua
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volumen de disolucidn de azucar que se necesita para redu-
10 6 25 ml de disolucidn de Fehling, en presencia de

azjl de metileno como indicador. El aire se elimina de la
rnezcla reaccionante manteniendo el liquido hirviendo duran­
te la valoracion. La sacarosa debe de hidrolizarse
car invertido (dextrosa + fructosa) antes de la valoracidn.

de 250 ml

pineta grrvimetrica, capsulas de porcelana,probeta, tureta
de 50 ml, papel filtro, embudo, soporte.

E' uipos.C.

Reverbero, Balanza Analitica, Baho Maria.

D. React!vos.
Fehling 1, Fehling 2,

Courtone, Agua destilada, HC1 concentrado.

E. Tecnica.

cuerio y lo llevamos a un matraz aforado de 250 ml con 100 -
ml de agua destilada.

Se en-
fria, se neutraliza con C03Na2 (se precipitan las proteinas
con el reactivo de Courts si es neces rio),.ie, se enrasa y
filtra si es necesario. Se llena una bureta con 50 ml. Y
en una capsula de orc elana se ponen ml de Fehling 1 5
ml de Fehling 2 40 ml de agua destilada 15 ml de la so-+

lucion azucarada de la bureta en f?'io.

se anade

Se callenta y cuan 
do empieza a hervir torna un color rojo escarlata, entonces, 
se deja caer gota a gota la soluci6n de la bureta,

a azu-

cir a

B I B L I O r E C A DE escuelas iecnologicas 
Carbonato de sodio, reactivo de

,3e le agrega 2 ml de HC1 concentra­
do y se pone 20 minutos a 70 - 80°C en Baho Maria.

Espatula, beacker de 30 ml, agitador, matraz
B. M•! L■ ria Les.

Se pesan 0,8 - 1,6 gramos de muestra en un beacker pe-
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una gota de azul de metileno, y se sigue con la titulacidn,
hasta oue ha,ya desaparecido el color azul. Se hace uno de
tanteo y el otro es el definitivo.

F. CAlculos.

Y

;actor azucar se lee en la tabla de Lane-Eyon los Ane—en
xos.

100X

0. E.j • mplo.
Peso muestra 1,8195
dilucion llevada 500 ml

Consumo promedio 22,62

Factor azucar leido a 22,62 = 51,0

Y

Y = 225,46

Azucar

A-ucar invertido = 61,95 grarnos%

Factor azucar x 100 
consumo medio

225,46 x 500 x 100
1,8195 x 100

51,0 x 100
22,62

Y x dilucidn x 100 
muestra
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1 .2 Practjcas realizadas ~por el estudiante.

ratorio de Bromatologia, bajo la supervision de la Doc tora
Gladys Sanchez de Bolanos, realice los siguientes analisis.

1 *2.1 PreparaciOn de las diferentes muestras.
De acuerdo al tipo de muestras, ostas se muelen, baten

Asi tenemoso trituran con un mortero. oara muestraque
sOlo bastaba con batirla y mezclarla paliquida y on polvo,

tales como fideos,
se trituraba en morte

solo se mezcla bien con ayuda de la espatula. Para mues-

1.2.2 PreparaciOn de soluciones.
Durante la realizacion de las practicas prof<esionales

solu­

ciones, necesarias para la realizacion de determinados ana-

Asi tenemos:lisis.
- PreparaciOn de Soda Kjeldahl; para la cual pesaba 454 gr.

cilula conde NaOH en lenteJas, en un beacker de 1000 ml y
ayuda de 600 ml de agua destilada. Io haciaEsto dentro
de un Baho de agua fria, con el fin de evitar la reacciOn-
exotermica de la solucion. Luego, una vez fria, pasaba a

se me designO en diversas ocasiones prepa''ar alguna s

una probeta de 1000 ml y enrasaba a

en el Labo-

1000 ml con agua desti-

homogenea; para muestras semisdlidas, tales como mermeladas

genea, requerida para los diferentes analisis.

ra homogenizarla; para muestras sSlidas,

ro con ayuda de una mano de mortero, hasta obtener una masa

carnes, se muelen en el molino hasta obtener una pasta homo

galletas, pan tostado, queso y otros,

tras, tales como embutidos, chorizos, mortadelas, ja.mones y

Durante los seis meses de Practicas Profesionales, rea 
lizadas en I.N.H. en el Departamento de Quimica
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disuelto muy bien.
- Preparaci6n de la solucion reductora para el analisis de

se

100 ml de aftua destilada,en
una probeta de 250 ml. Una vez bien mezcla-

d a s, 180 ml.
- Preparacidn de la soluciSn alcalina para el analisis de
oafelna. En una probeta de 5 ml diluyd 1 ml de NaOH alse
50% en ml de agua destilada.

1.2.3 Burnedad.
Este tipo de analisis se lo realizd la mayoria de losa

la

Mi labor consistid en tarar el beacker con arena lava-

el

analisis solo se enfriaba el material y se nesaba la mues—
tra, teniendo cuidado de no coger el material con los dedos
sino con ayuda de papel higienico, evitando de esta manera,

Homogenizaba -
bien la muestra con la arena para facilitar la perdida de -
humedad uni forme. Colocabamos la muestra en la estufa por

Result'dos obtenidos:

Tapioca sabor manzana 14,60 g%

0,75 g%0 ochos "Naturitos"

productos alimenticios cue llegaron al variando
tecnica ligeramente segun el tipo de alimento.

la transmisidn de la humedad de las manos.

en cos vasos pecuehos y por separado
pes6 10 g de sulfito de sodio anhidro y 10 g de tiociana 

to de notasio, se diluyo ambas

se las enraso a

da y agitador o el pesafiltro, segun el producto; desde 
dia anterior para ahorrar tiempo; de modo cue al realizar el

llevandolas a

lada, asegurandome cue todas las lentejas de NaOH se hayan-

cafefna; para la cual,

boras, enfriabamos y pesabamos para hacer los calculos.



50 -

60,90 g%Cerezas en conservas
4 1,11 g%Caramel

Chorizo %,64 g%
Caramelo Switt 1,56 g%
^ueso Cremoso 48,07 g%
Azucar Levapan 0,40 g%
Levadura de cerveza 3,80 g%
Bambix cereal lacteado 1,24 &%

.ueso fresci 55,66 g%
Chui eta ahurnada 68,17 g%

9,74 g%
11,41 g%
1,57 g%Toffee Chocolate-Leche

54,93 g%1 ueso
53,90 g%ueso

Caramelo Tiki Fruits 1,36 g%
4,02 g%

Cafe molido 3,97 g%

1.2.4 Cenizas.
Se realizaba diferentes productos; excepto quesos,-a

embutidos; s<51o a aquellos productos y
alimentos jue lo requerian. Mi labor consist!a en pesar
las muestras en el crisol, previamente puesto

to cue quernai' la rnuestra era labor de mi Jefe inmediato, ya
que era muy importante cerciorarse que la misma este bien
'.uemada par Des­
pues se enfriaba y me encargaba de pesar para obtener result
tados.

wv
■

Cubitos Pan "Picatostes”

Canela rnolida "McKormick"
Cebolla pura rnolida "McKormick"

u\'/ /' 7*^ /o/V \ /->”***^* /* / Vxs'55V*Z
BIBLIOTECA •

% ESCULLAS ItCmOGlCAS

"Federer"

"American"

"American"
"D*Juan"

"San Jorge"

"Delicia"

Pat6 higado polio "Don Diego"

"Condo Vinos"

"Holandesa"

a introducirlo en la mufla e incineraria.

"Mio"

a tarar, pues

colas, jugos, vin s,
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g%3,71
Cerezas en 0,20 g%conservas
Caramalo 0,68 g%
Caramelo Switt g%0,2+4
Levadura de cerve 0,008 g%a
Bambix cereal lacteado g%4,93
P.-ite hlgado polio 1 6 6 3
Oebolla molida "McKormick" 3,66 g%
Canela molida "McKormick” 2+,22
Toffee 6%1,14
Caramel Tiki Fruits g%0,43

1.2.5 Ci rasas.

mos la tecnica de Pose-Gottlieb, ya detallada anteriormente
pesar la cantidad de Muestra a anali-

pe-

es.

y
luego de lo cual lo pasaba a la estufa por 1 hora, enfriaba
y oesaba para los calculos.

KI mctodo de extraccion de grasa Soxhlet
ba sobre todo los chocolates, s61o hacia elde erto,a

Leche batida Andina g%2,50
44,86

para facilitar la mezclayla 
disolucidn de la grasa en la mezcla de eteri

zar y a realizar los lavados con eter etilico y eter de 
tr61eo,

Chochos "Naturitos"

"American”

"Mio”

"Don Diego”

"American”
g%

teniendo la precauci6n de agitar alrededor de trein 
ta voces, el frasco Mojonnier,

.ueso cremoso

nesa 
de la muestra y del beacker que con tenia la grasa extraida.

Una vez re 
cogidos los extractos dejaba evaporar el eter al ambiente

so lo realiza

Mi labor corisisti<5 en

quesos, seguiAl realizar la determinaciSn de grasa en
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3,19 g%Bambix cereal lacteado
^7,13 g%• ‘(Ueso fresco

To fee American 1,55 g%
ueso "Condo Vinos" 43,95 g%

50,75 g%(jueso

Cubitos de pan 3,34 g%
1,99 g^

1 .2.6 Proteinas.
Se

Pesaba y
mezclaba la muestra a analizar, debido
ra hecha en otro departamento, mientras que la. destilacion,
se la realizaba en el Laboratorio de Bromntologia.

Bambix polvo cereal lacteado 14,50 g%
2,09 g%Leche batida
17,68 g%

1.2.7 Extracto seco y alcohdlico.
Pealizaba el pesado de la muestra, luego dejaba evapo-

la estufa y luego pesa­
ba para la realizaciSn de los calculos.

Cafe molido (Ext. Seco) 32,54 g%
(Ext. Seco)17,14 g%

Canela molida "McKormick"(Ext. Alcoh.) 6,86 g%

1.2.8 Grado Alcohdlico.
Mi labor consistiS en medir con pipeta volumetrica la

cantidad de vino con el

Hidroxido de Sodio al 10% 6 al 50%. Una vez confirmada con

"Andina”

Pulpa Maracuya "Los Huertos"

Pat6 higado de pol o "Don Diego"

"San Jorge"

"Delicia"

"Holandesa"

Yogur "Super Optimo"
"Picatostes"

realizaba a

a analizarse (100 ml), neutralizar

a que la digestion e

rar el agua en Bario Marla, pasaba a

las salchichas, leches en polvo, le—
ciie saborizada, polen, levadura de cerveza, etc.
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entonces a-
a

Pa
ra permitir realizar una lectura correcta 20 C, 1 ectura -a

Champagne lh,92
Gran vino Pose 1h,08
Vino tinto Barolo 13,98

13,16
Vino Blanco Undurraga 1/4,08

Vino 12,00

Vino Tinto Balduzzi 12,00

1.2.9 Acidez volatil.
En este analisis s61o media con pipeta volum6trica la

litres consumidos para la realizacion de los calcnlos.

Champagne 0,095 g% acido acetico
Gran Vino Bose 0,066 g% acido acetico
Vino tinto Barolo 0,052 g/? acido acetico
Vino Bos6 Ochagavia 0,071 g% acido acetico
Vino Blanco Ochagavia 0,060 g% acido acetico
Vino bianco Undurraga 0,033 g% 'cido acetico
Vino 0,0^1 g% acido acetico
Vino tinto Balduzzi 0,055 g% acido c' tico

cantidad de muestra a analizar (10 ml) de vino y luego titft 
laba los acidos volatiles con NaOH N/10, anotando los mili-

el panel indicador que el pH era de 7 (neutro), 
nadla los 50 ml de agua destilada para entonces conectar

°G.L.
°G.L.

°G.L.
°G.L.

°G.L.
°G.L.

"Segura Vindas"

°G.L.
°G.L.

"Segura Vindas"

la trarnpa de vapor y recoger los 100 ml de destiladq que co 
locaba luego en el congelador para bajar la temperatura,

0 - -

que hacia mi jefe inmediato. -

Ze/yy
>^5 v**3^^ 

BIBI. lOTEOA
Vino Rose Ochagavia lsCUELas ieCNOLOGICAS ^^0

Vino Blanco Ochagavia



-

1.2.10 Acidez Total.

volumetrica) A ml;

Champacne 0,63 C% acido tartarico
Gran Vino Pose 0,62 g,,. acido tartarico
Vino tin to Barolo 0,59 g% acido tartarico
Vino Rose Ochagavia 0,62 g% acido tartarico
Vino Bianco Ochagavia 0,7^+ g/o acido tartarico
Vino Blanco Undurraga 0,57 g.b acido tartarico
Vino 0,71 g% acido tartarico
Vino Tinto Balduz/i 0,71 g/5 acido tartarico

1.2.11 Taninos y Metanol.
Los taninos lo realizaba en

a

mencionada.

Tanino Me tanol
Champagne +

Gran vino Rose +

Vino tinto Barolo

Vino .<ose Ochagavia +

Vino Blanco Ochagavia
Vino Blanco Undurraga

un tubo de ensayo y seguia 
Paso a paso la tecnica ya mencionada.

"Segura Vindas"

En una fiola media 250 ml de agua destilada oue neutra 
lizaba con NaOH N/10 y con 1 ml de indicador fenolftaleina.

Titulaba y a 
notaba su consumo para los calculos posteriores.

Luego, si el vino a analizar era claro tomaba (con pipeta - 
si era tinto tomaba 2 ml.

Para metanol, de a- 
cuerdo al grado alcohdlico que tenian los vinos, 11evaba 
una soluciSn al 1% y seguia los pasos de la tecnica antes -
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Tanino Metanol

Baduzzi Vino tinto

1-2.12 Vi lamina 0 (Cualitativa).
Solo consistia en tomar una pequefiisirna cantidad de la

muestra en una capsula de porcelana peeuena; anadia go-
tas de acido fosfomolibdico para comprobar la presencia de
vitaraina C con s61o cambio de color.

Vi tarn!na C
Bebida refrescante Pa ita +

Polvo lacteado Bambix
Tapioca sabor manzana
Nest'geno 2

1 .2.13 Nitritos.

de agua y luego filtraba;y,
litro de acido sulfanilico y 1 ml de a-nafrilamina para com

loracion rosada.

N i t rit o s
Chocolate
Chorizo
Pate hiago de polio
Jam6n Visking
Chuleta Ahumada Federrer

1 .2.14 Gas Sulfhidrico.
Mi actividad consistid en

y,

a este filtrado le ponia 1 mill

”D’Juan"

"Plumrose"

"American"

"Don Diego"

pesar los 10 g de muestra en

En un beacker pesaba 3G g de la muestra y aharila 30 ml

probar la presencia de nitrites con la aparicidn de una co-

Vino "segura Vindas"
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acetato de plomo al 5%.

Despues comparaba la coloracidn con la tabla detos. gas
sulfhicrico y anotaba la concentracifin obtenida.

Chorizo D’Juan 0,0112 mg%
Camar6n Congelado 0,0056 mg%
Chuleta Ahumada Federer 0,0112 mg%

Carnardn 0,008A mg%

1.2.15 Bases Volatiles Totales.
De este analisis, s61o pesaba los 10 g de mu tra en

papel manteca en la balanza gramenra. Tata bi en lav aba el
destilador Kjeldahl para el desarrolia del anal i si"; Ade—
mas,

Camardn congelado 0,01A g%
Bardinas en salsa de tomate 0,051 g%

Sardinas 0,02+0 g%

Cam a fori 0,015 g%

1 .2.16 Acidez.

Si la rnuestra es cereal
oentonces se pesaban 5 g. macerando en alcohol de 55 duran­

te 22+ horas, luego tomaba una alicuota de 25 ml titulabay
con NaOH N/10 e indicador de fenolftaieina. Para muestras
liouidas de colores claros solo se tomaba deter.ziacla all—

Para este tipo de analisis se pesaba la rnuestra, 

la rnuestra a utilizarse.

’’Pacifico Brand"

"Galeon de Oro"

"Pacifico Brand"

de a-

Tapaba la fiola con este y desnues 
sellaba con el papel seco y colocaba en Bano Maria 10 minu-

rne encargaba del llenado de la bureta para la respect! 
va titul'<cion.

cuerdo a

Luego corta- 
ba los 2 pedazos de papel filtro, embebido uno de ellos con
una balanza gramera, en una fiola de 125 wl.
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cuota.

realizar los calculos.

Tapioca sabor manzana acido ci tri co anh.
Leche Andina g% acido lactico0,19
Cerezas en T,51 Pz'o ml de soluiSn normalconservas

acido lacti co2,25• tueso
acido lactico0,?2./ueso

Pulpa Maracuya g% acido acetico4,81
g% acido lactico1 ,01'.Jueso

Me rm e1a d a Gu ay ab a 0,86 g% acido citrico anh.
g% acido lacticodue so 1,77

0,6i g% acido citrico anh.Mermelada Guayaba
0,46 ml% alcali

Bebida refresc.-mte Panita 0,014 g% acido citrico anh.
Crema Bongos Maggi 8,6l ml% solucidn normal

1,095 acido lacticoYogur

1.2.17 Cloruros
Para oste tino de analisis se pesa la cantided necesa-

ria de muestra, de acuerdo al contenido de CINa priesente en
As!, para productos salados se pesan 0,5gdicho producto.

nara otros no muy salados sede muestra; pesan de i a 5g de
pendiendo, como ya se di jo de la cantidad de sal

y detalla on la formula cuali y cuantitativa del memonresa
randum. Ahadia agua destilada para facilitar la dilucidn,
tener una muy buena observacidn del color en la tittulacidn,
usando N0'5Ag N/10 y como indicador Cromato de potasio al 5%

"Mio"

"Portuguesa"

"Dagusto"

"Super Optimo"

"Condo Vinos"

Cubitos pan "Picatostes"

"bos Huertos"

0,032 g%

"San Jorge"

"ilol andesa"

anotaba el consume y se procedia a

nadia agua destilada para ayudar a la disolucion y a una me
jor observacidn del cambio de color durante la titulacidn y

que se ex­

Para muestras semisdlidas y sdlidas (quesos) se a-
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3,42 g%
cUeso 1,03 g%
Queso 2,90 g;^
Pate hlgado polio 2,15 g%

2,08 g%
Sardinas en salsa de tomate 0,76
Sardinas 0,63 g%
Queso 3,11 g%
Queso 1,53 g%
Crema Llongos Maggi 16,36 g%

1.2.18 Colorantes.

todas las muestras y

Iambien realizaba la tecnica completa para aquellosse pro-
ductos tales como mermeladas, salsa de tomate, pulpas de di
ferentes frutas, como medio de control para determinar cue

con
la adicion de dichos colorantes artificiales. Tambien se

adulterados con la adicion de colores artificiales.ser

Tapioca sabor manzana Amarillo 5 y rojo QO
Gran vino Pose Negativo

Rojo /|0
Chorizos Negativo
Caramelo Switt Negativo
Vino Tinto Barolo Negativo
Leche Andina Fresa Rojo QO

su formula cuali y cuarttitativa, 
la adicion de colorantes artificiales derivados de la hulla

BIBLIOTECA 
DE ESCUElAS IECN0L0G1CAS

Quc?so "Holandesa"

Chochos "Naturitos"
"Serranita"

"Condo Vinos"

"Mio"

"Galedn de Oro"

"San Jorge"

"Don Diego"

productos cue describen en

Cerezas en conservas

a estos productos naturales no se los esta adulterando

Esta deter'iinccidn se realiza a

efectuaba el analisis a los vinos, ya que ellos no deben de
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Amarillo 5, Amarillo 6Bebida Kefrescante Panita
Vino Pose Ochagavia Negative

Negativo
N egativo5- rdinas on ssalsa de tomate

NegativoSardinas

NegativoChnleta Ahumada Federer
Jamon Visking Plumrose Negativo

PositiveYogur

1.2.19 Azucares totales per inversidn.
Nealizaba la tecnica completa con ayuda de mi jefe in-

mediato al memento de la titulacidn.

63,23 g%Chocolate American
72,46 g%Caramelo Switt
51,10 g%Toffee A erican

69,21 g%Caramelo Tiki Fruits

Pate hir’ado polio "Don Diego"

"Galedn De Oro"

"Super Optimo"



CAPITULO II

ASPECTOS GENEPALES DE LA EMFLESA

2. 1 Breve historia de la Empresa.
Instituto Nacional de Hi^iene y MedicinaEl Tropical

Leo-oldo I quieta Perezii fue fundado en el ano de 19Ad ,1! a-
no durante el cual fue Presidente de la Benublica el Doctor
Carlos Arroyo del Pio, en cuyo Go bi emo promulgd la leyse
de su creacidn, con la colabor-icion del Doctor Leonoldo Iz-
quieta Perez, en cuyo honor lleva el Instituto su nombre.

vicio desarrolladas tuvieron caracter nacional, el control
de medicamento y los alimentos, la elaboracidn de agentes
inmunizantes entregados al servicio sanitario para ser dis-
tribuldos por toda la Republica, beneficiaron siempre por i

ra crear veinte Laboratorios Provinciales.

pliacidn del I.N.H. se realizaron con la cooperacidn de la
Junta de Beneficencia y de Instituciones Internacionales.

.2 Generalidades•
El I.N.H. es una de las Instituciones mas grandes paga

das por el Estado, ya que cubre diferentes areas cue brinda
servicio al pdblico. En el Instituto funcionan los Denar-
tamentos siguientes:

gual a todas las Regiones del Pais, siendo esta la razdn pa

Desde cue el Instituto fue creado, las funciones de ser

Es muy im.ortante recalcar cue la edificacidn y la am-
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- Departamento de Diagndstico
- i)epartamento de Bacteriologia

- Departamento de Parasitologla
- Departamento de Epidemiologla Medics
- Departamento de Control de Productos Bioldgicos
- Departamento de Padiobiologia
- Departamento • .ulmico-Bromatoldgico
- Departamento de Inmunologla y ProducciSn

Departamento de Veterinaria

Todos estos Departamentos, en conjunto, bajo el nombre
de cumplen con las siguientes funciones:

1. De diagnSstico: De enferrnedades transmisibles.
Medicamentos y cosnieticos, productos all—De control:

aguas.
3. De produccidn: Agentes Inmunizantes.
d. De Investigacion: Campo de la Salud Publics.
3. De adiestramiento: A diferentes niveles tanto del Ins­

titute como de otras organizaciones

Por lo tanto, el objetivo principal de esta Institu—
cion es el mantenimiento de la Salud Publics por medio del
Control Sanitario de todos aquellos elementos cue puedan a-

la Salud del Pueblo Ecuatoriano y brindarle a tra­
vel de la produccion de Agentes inmunizantes la proteccidn,
y seguridad necesaria.

y Bromatologia cumoleEl Departamento de con
las siguientes funciones:

Analisis mlmico de medicamentos y cosmeticos crevio a la

Qulmica

feetar a

menticios, zoonosis,
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inscripcidn sanitaria.

reinscrip-

guas servidas.
autorida-

quimica
tros departamentos del Institute o del servicio sanitario -
nacional.

Este es en resumen las actividades realiza el Ue-

2.3 Mercado.
respecto a los servicios

que presta el I.N.H.
gia,

y

mados, y i.or ende tambien el mercado de
ran encontrarse dentro
por el INEN, y que son controlados por intermedio del INH.

oferta futura de dichos
se restringiran un poco; es decir, se

ma de obtener productos alimenticios de facil preparaciSn 
de esta forma incrementan el mercado de productos transfor-

- Mantenimiento del Archive de especialidades farmaceuticas 
y cosmeticos de Inscripcidn.

- Analisis qulmico-bromatologico, incluyendo indices quirni- 
cos de estaoilidad y adulteraciSn de alimentos.

en cuanto al Departamento de Bromatolo.
se acrecentaran a medida que transcurran los arios,

- Analisis quimico de medicamentos previos 
ci6n y para su control periodico.

servicios que oresta,

que 
partamento donde realice las Practicas Profesionales.

a su

por
que constantemente los Empresarios estan estudiando la for-

con o-

Pero, desafortunadamente, la

consume; pero, debe
de los limites de calidad designados

La demanda del Publico, con

- Analisis toxicoldgico en muestras enviadas por 
des de policia, sanitarias, juridicas, etc.
- Cooperacidn y Asesoramiento en la esfera

- Analisis bio-fisico-quimico de aguas natu ales y de las a
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vera desminuida., si es que el personal que labora en el y
el tainafio fisico se ven aumentados,no

ya sea

Sanitario.

cumplir Normas de Calidad, que no afecten al Pueblo Ecuato-

riano.

Actualrnente el Mercado que cubre el I.N.H.

Im-

Igualmente el I.N.H. cubre el

al igual que los -
que

lo expide el I.N.H.,
el interior del Pais.

se refiere, 
una gran parte del Territorio Nacional, pues al Depar- 

tamento de Bromatologia, especificamente, llegan muestras 
materias primas de diferentes partes del Pais, 
Costa y Sierra,

Caso contrario, la labor sera muy dura y no se 
controlara a fordo los analisis que se realizan, trayendo —

en un

o Peinscripcidn del Registro -

a los diferentes productos, 
que llegan de las diversas Industrias Alimenticias, 
para su Control, Inscripcidn

o es

porcentaje que 
permita trabajar y cumplir ordenadamente con los analisis - 
fisico-quimicos que se realizan

como consecuencia un mal control de dichos productos alimen 
ticios, que llegan a esta InstituciSn Estatal con el fin de

y 
sean estas,- 

sobre todo las Provincias de Pichincha, 
babura, Chimborazo, Tungurahua, Azuay, Loja, Cotooaxi, Mana 
bi, Guayas, entre otras, siendo estas las que mas envian al 
gunos de sus productos para control, inscrpcidn, reinscrip- 
cion, sobre todo las queserias y lecheries que abundan en la 
Sierra Ecuatoriana.

para su respectiva comercializaciSn en

mercado correspondiente 
a aquellos productos de importacidn que, 
productos nacionales, requieren del Registro Sanitario
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2.4 Or^anizacidn.

La organizacidn y estructura parcial tie la Empress se
encuentra detallada en el organigrams cue consta en la sec-
ci6n de Anexos, al final de este trabajo.

expired en la Tecnologia Desarrollada, la or
ganizacidn •'|Ue so sigue es P'-.rtir del Jefe de Control Sa-a
nitario que es la Doctors Consuelo de \lvario; seguida por
un Subjefe, cargo cue lo desermena la Doctora Delia, de Mora
y finalmente las analistas.

El especificamente el Jr a rtamento de Culmica-
Bromatologico, en con junto con el Departamento de Microbio-

tos alimenticios de los que se desea obtener el Registro Sa
nitario, conocido cotio Inscripcion y Reinscripcidn; a si7,
rnismo para el Control de Calidad de alimentos procesados, -

gen alimenticio.

El registro sanitario tiene un tiempo de vida util de
7 anos y es concedido cuando el producto alimenticio cumple

con los requisites del analisis quirnico-bromatoldgico y mi-

crobiologico.

Para la Inscripcidn de un alimento se realiza una soli

siguientes especificaciones:

. Nombre de la fabrics

con el fin de comprobar sus caracterlsticas nutritivas y al

omo ya se

gunas condiciones sanitarias, evitando enfermedades de ori-

citud, la cual va dirigida al Director del I.N.H. con las

logla Sanitaria, tiene cor iunci6n la receocidn de Produc—



- 65 -

. Localizaci6n

. Fdrrnula Cualitativa y cuantitativa del alimento

. Breve descripciSn del proceso de elaboracion
• Certificado del permiso de funcionamiento de ano anterior

sien

d e 3/. 15.000,oo para los productos ext ranjeros.

presente el certificado de fibre venta y permiso del Con-
sulado del Pals de Origen.

La reinscripcidn se realiza cuando ha vencido el tiem-

E1 Control de productos alimenticios lo realiza el
I.N.H. y la Jefatura de Salud Publica,
sin previo aviso, diariamente toman muestras de empresas a-

cada uno de los Laboratorios pa­
ra el analisis correspondiente. Si los resultados obteni-
dos no
tonces la Jefatura de Salud se encarga de sancionar o clau-

surar,

limento de mala calidad.

Las muestras receptadas son llevadas al Departamento
las cua-

les se encargan de realizar los analisis ulmico-Bromatolo-
gicos respectivos

limenticias y las envlan a

po de validez del Registro Sanitario; y, sigue el mismo tra 
mite de inscripcion.

se ■ncuentran dentro de los parametros permitidos en

segun sea el Caso, la empresa cue distribuye dicho a

. Cheque certific'do a nombre del Tesorero del I.N.H.,
do este de S/. Pu^OOO,oo para los productos nr.cionales, y

de Bromntolo, la, que esta formado por 7 analistas,

ra Inscripcion, Reinscripcion o Control de los mismos.

en conjunto, quienes

. Para los productos extranjeros se requiere tambien cue se

a los productos alimenticios, ya sean pa-
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Con esto se ouede conocer cue el
tucidn encargada de prestar servicios El
r.nercado externo,
n e s.

En el Laboratorio de Bromatologia se realizan reunio-
nes con el Deoartamento de Microbiologia Sanitaria para a-
nalizar los resultados obtenidos y decidir si el producto

con los reouisitos para su comercializacifin.

Semanalrnente se reunen en este mismo Laboratorio, la Je
fe y Sub-jefe del Departamento junto

del
Laboratorio, disponibilidad de reactivos, materiales y cual
ouier otro recuerimiento cue se presentare.

El Departamento de Bromatologia relaciSn direc­ti en
ta con el Departamento de Microbiologia Sanitaria, ya cue
los resultados de los analisis del producto alimenticio en
los dos Departamentos determinan y deciden si se otorgaono
el Registro Sanitario a deterrainado producto.

•5 Tamano y Locali aci6n.
El Institute Nacional de Higiene y Medicina Tropical

"Leopold© Izquieta Perez", se encuentra ubicado fisicamente
al norte de la ciudad de Guayaquil, en un lote entero com-
prendido entre las calles Julian Coronel, Jose Mascote, Es-
meraldas y Piedrahita.

Jsn cuanto a su tamno fisico, el Laboratorio de Bromato
logia cuenta con un area aproximada de 12 metros x 8 metro
de lo cue se deduce que es un espacio muy reducido. si con-

a la comunidad.

con las microbidlogas,

cumnlo o no

para analizar los reportes, el estado y funcionamiento

por lo tanto, es nulo debido a sus funcio-

I.N.H. es una insti-
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sideramos el numero de muestras que llegan y el personal de
el se encuentran.

Es importante recalcar que el tamano flsico no va de a
cuerdo con el trabajo que se realiza, poroue si comparamos,
son muchas las muestras que llegan a analizarse, muchos los
parametros a controlar y el personal muy reducido para rea-

personas capacitadas, y
concientes de la labor cue estan desempefiando;
si debe aumentarse el area fisica nara as! aumentar el per­

para cubrir en forma efectiva el trabajo que efectua

•6 Costos Pelativos y Agroximados•
presta servicio

zacidn

Todas las empresas que procesan productos de alimentos
tienen sus costos de operacidn y produc-o materias primas,

ci6n; en nuestro caso estos costos se basan en el cobro de
los analisis para cubrir las necesidades del Laboratorio en
estudio (Broniatologia).

Las muestras que llegan al Instituto deben ser
ro de 4 por cada clase y por cada sabor. co
mo promedio llegan alrededor de 12 muestras semanales
da analista; 8A muestras en total,es decir, en un promedio
anual llegan Si se considera que

y, S/. 15.000 para los extranjeros. Tomanlos nacionales;

es nula o minima.

pero, aun a-

en nume

a ca-

a ser de ^.032 muestras.

trabajo cue en

lizar este trabajo, pese a que son

For lo tan to,

a la comunidad, por lo que el mercado es diferente al de to
Como ya se rnenciono, esta Institucion

das las Empresas de alimentos; por lo tanto, su comerciali-

para. el Registro Sanitario se esta cobrando S/. 10.000 para

sonal,
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SC£

tenemos lo

8/ 12500 - 0/50’400,000 anua].es ingreso promedio.

De este valor de ingreso hay que disminuir los que co-
equipos, reac~

Terrene y Construcciones (Anexo // 6) S/. 4*000.000
Gastos de personal (Anexo // 7) 3/. 5'484.000
Gastos de Eauipo (Anexo it- 8) 3/. 9'412.000
Reactivos (Anexo it 9) 3/. 1'075.814

3/. 4'847.562

SA 4'050.600
TOTAL ANUAL: 3/. 28’869.976

de esto resulta lo siguiente:Entonces,

anuales, de utilidades cue quedan

ra

aqui se

sec-
ciones.

3/. 50'400.000,00 
3/. 28'869.976,00 
3/. 21'530.024,oo para o 

tros gastos e imprevistos que surjan pa- 
el Laboratorio de Bromatologia.

Costos de M-?teriales (Anexo # 10) 
Otros activos y Utiles de oficina

do un promedio de 3/. 12.500 (para tener una idea de la 
ci6n econdmica del Departamento de Bromatologia) 
siguiente:

en sus direntes

4032 M x

cina, etc.

Es de importancia recalcar que los dates que 
mencional son relativos, mas no absolutos; es decir, son a- 
proximados, ya que la Empresa se abstuvo de divulgar su si- 
tuacion econdmica a los Practicantes

rrcsponde a gastos de personal, materiales, 
tivos, terrenes, construccidn, otros activos, utiles de ofi

Asi tenemos:



CONCLUSION'S Y RECOMENDACIONLS

El Institute Nacional de Higiene es una Institucion Es-
tatal nue presta servicios variados al Pueblo Ecuatoriano en
bcneficio Por lo tanto, gracias a cue al Laborato­
rio de

entos quo ya tenia; a la vez reforzar el trabajo practicoY,
al realizar los nurnerosos analisis.

El INH desarrolla la funcidn de adiestramiento, al per-

realicen sus practicas -

Realizar los deiferentes analisis siguiendo una tecnica
establecida, no engendra ningun problema; lo importante es
comprender la. aplic cion de esa tecnica y modificarla, segun
sea el caso particular de cada alimento, cue es como
liza en la practica.

Trabajar con absolute responsabilidad para evitar que
los calculos den resultados no reales;
mites o

Es imprescindible que cuando se trabaje con ad dos fuer
t e s,

y bienestar del analista y de todas las personas qu se en-

mitir que los estudiantes de las diferentes Carreras relacio 
nadas con el aspecto bromatoldgico,

Bromatologia llegan infinidad de muestras, he adquiri 
do conocimientos sobre rnuchos de los analisis que se realiza

y, er:ten dentro de 11 
arametros designados por el INEN.

se rea-

o con sustancias que ernitan gases tdxicos, usar la cama

en este, as! como en otros Departamentos.

ra de extraccion de gases o sorbona, para proteger la salud,

a las muestras, pudiendo de esta forma ampliar los conocimi-

a ecte.
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cuentren en el Laboratorio.
quier accidente de una posiLle inflamacidn que pudiere acon-
tecer.

de agua y energia.

L’s importante el saber manejar los reactivos correcta—

temoeratura ambieate, otros

requieren bajas temperaturas, y otros necesitan oscuridad ya
Si se observa esta normame la luz los auede descomponer.

prolongs la vida util de los reactivos y se evientonc es, se
tan gastos mayores a la Empresa para la compra de reactivos.

Io cual se los debe tratar con cuidado y mantenerlos limpios
ademas darles el mantenimiento preventive adecuado.

que practican, es rnuy importante dar-Para las nersona
conocer que deben cuidar el material y los diferentes-

reactivos cue corresponden a
ta manera evitar perdidas, problemas y confusiones en el De­
part amento .

me ha dado
la onortunidad de tratar con un personal calido, gente dis—

gran incen-puesta a ayudar y dilucidar dudas.
tivo cue ha.ee el trabajo agradable para los estudian tes cue,

mente, ya que unos pueden estar a

les a

Esto es un

can entusiasmo, laboran en este Departamento.

Ademas, tambien se evita cual-

tores, esten cerradas y apagados, respectivamente, cuando la 
labor de analisis haya concluido, pues asi se eviian perdida

Los equipos utilizados en los an'lisis, constantemente,
deben ser revisados y mantenidos en buenas condiciones, para

Es im ortante verificar que las Haves de agua, extrac-

sus Doctoras gulas, para de es-

Ademas, de los conocimientos adquiridos, se
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AN EXO # 1

ORGANIGRAMA PARCIAL DEL I.N.H.M.T.
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ANEXO # 2

COLORANTES PERMITIDOS EN ALIMENTOS

. Amaranto Rojo # 2 FD&C

. Eritrocina Rojo # 3 FD&C
• Tartrazina Amarillo if FD&C

• Amarillo Crepusculo FCF Amarillo // 6 FD&C
. Azul Brillante Azul // 1 FD8cC
. Indigotina Azul // 2 FD&C
. Verde Guinea Verde ZZ 1 FD&C
. Verde claro amarillento Verde ZZ 2 FD&C
. Verde oscuro FCF Verde ZZ 3 FD&C
. Viol eta acida (SB Violeta ZZ FD&C1

COLORANTES NO PERMITIDOS EN ALIMENTOS

Feeha de Cancelacion

. Rojo ■//- 2. Enero/28/76

. Rojo # A Septiem./76

. Verde ZZ 1 oct,ub./i|/76

. Verde # 2 Octub./4/76

. Violeta # Octu./lO/731 

. Verde /7 3  
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AN EXO # 3

ALCOHOLIMETRO DE GAY - LUSSAC

few
\^4Q^X

Bl BLlOTECA 
bt LiCUElAS iECNULOGlCAS
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ANEXO H A

DETE1WNACI0N DE GN ADO ALCOHOLICO

3--

6 —

1. Refrigerante
2. Trampa de vapor
3. Embudo

Matraz aforado de 100 ml.
5. Eiola de 500 ml.
6. Soporte
7. Muestra a analizarse.
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AN EXO # 5

CALCULO DEL CONTENIDO DE AZUCAR PCR EL

METODO DE LANE Y EYON
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ANEXO # 6

TERKENO Y CONSTRUCOIONES

Denondnacion Costo UniLarioCantidad Costo total

S/. 2000 / m2.12x8Terreno ZfOO.OOO

S/. 8000 / m2.Construcciones 11600.00012 x 8

S/. 2'000.000

Dos millones de sucres en solo s- is meses, si hacemos
un calculo para el ano entero, entonces tenemos: Cuatro mi
1 tones de sucres.
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AN EXO # ?

GASTOS DE PERSONAL

Denominacion Cant. Costo Unitario Costo Total

Jefe S/. 60.0001 S/. 60.000
Sub-J efe 5/. 50.0001 S/. 50.000
Analistas S/. 38.0007 S/. 266.000
Secretarias S/. 27.0003 SZ. 81.000

s/. 57. ooo

S/. 457.000.Mensuales; Anuales: SZ. 5’484.000,oo
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AN EXO # 8

COSTOS DE EQUIPOS

Costo Unirario Costo TotalCant,Denominacidn.

600.000S/. 300.0002Estufa
S/. 800.000 800.0001Mufla
S/. 600.000 1’200.000Camara ie Gas 2
S/. 700.000 700.000Dest. Kjeldahl A unid. 1
S/. 800.000 i'900.0002

360.000s/. 60. '006Neverbcros
S/. 200.000 200.000Ac. Volatil 1Dest.
S/. 350.000 350.0001Balanza Ultravioleta
S/. 700.000350.0002Kefreigeradoras
S/. 210.000210.000Ext. Grasa 6 unid. 1

735.000s/. 735.000Espectofotometro 1
822.0003/. 822.000Polarlmetro 1
135.000s/. 135.000Refractometro 1

1’000.000Plant enimien to
9’^12.000AN UAL:

n i H1.1 o r e c a
Lt i AJL AS ULMSGICAS.

Balansa Anal!tica

1
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AN EXO # 9

REACTIVOS

Costo TotalCantidadDenominacidn
S/. 15.000NaOH (lentejas) Kg1

8.A655/.100 g.Sodio tungstico
S/.Kg 13.4301SO/iNaT anhidro

S/.Alcohol etllico 1/1.950Lt4

S/. 14.940100 g.Azul de metileno
S/.Acido oxalico 14.350500 g.
S/. 27.100H2S04 95 - 97% 4 Lt
S/. 13.305HCl 37% Lt2
S/. 24.200NH3 en soluc. al 25% Lt1

13.600S/.Acetato Basico de Plomo Kg1
19.800S/.100 g.Acido fosfo tungstico

S/. 21.500Acido fosfo molibdico 100 g.
20.060S/.Acido acetico glacial Lt4

5/. 22.100100 gAcido ascorbico
8/. 10.970100 gResoreina
S/. 7.540100 gFenolf tale in a.
8/. 17.500250 gFerrocianuro de potasio
3/. 18.700500 gMn04K

15.8608/.LtEter etilico 4
16.4198/.100 gRojo de metilo

8/. 12.340Kg1Oxido de Magnesio
11.5103/.Kg1KOH
13.1203/.Kg1Bisulfito de sodio

8/. 19.725Cromato de potasio
22.4003/.500 gDicromato de potasio
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Co.■•.to TotalDenominacion Cantidad

S/. 53.755125 gNitrato de Plata
17.602S/.Lt4Cloroformo

S/. 15.860Cloruro Ffrrico 500 g

S/. 4.8001 KgParafina

16.3‘.AS/.Kg1CO3Na2

S/t 20.852y.)0 gToduro de potasio

Para seis meses S/. 537.90?

S/. 1’075.814Para el ano

La mayoria de estos valores fueron obtenidos por lafl- con ver
sucres.

17 T.

H :: ■

vXj’sa/jy
B-.hB'L ho»t e C'AX 

QE- ESG.U&AG- TICNOLOGtfJHS

si6n ae dolares a
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AN EXO -//- 10

MATERIALES

Penominacion lant. Cooto Unitario Costo To tai
Termometro 3.250 6.5002
Pro betas 500 qjl 3 4.056 12.168
Probetas 250 ml 4 4.771 19.084
Probetas 100 ml 9 1 .560 14.040
Probetas 50 ml 5 1 .300 6.500
Cap. poreelana pe . 3.65314 51.142
Cap. porcelana gran,10 7.605 76.050
Pcsafiltro peq/ 28 63.0002.250
Montero con mano 7 7.200 50.400
Picetas 250 ml 7 830 5.810

6Oooorte universal 4.147 24.882
Alcoholimetro 42.6001 42.600
Tubos Mojonnier 7 7.200 50.400

6Emb. decant. 500ml 8.059 48.594
Emb. digest, prot. 7 4.200 29.A00

Tram a as de vapor 7 10.536 73.752

586.092Desecadores 2’344.3684
6Nefrigeranles 15.200 91.200

Estuche furfural 22.0001 22.000
36.900Destiladores 3 12.300

Espatulas 1 .2877 9.009
8.500Tirillas pH cajas 14 119.000

Beacker 30 ml 35 720 252.000
Beacker 50 ml 35 720 252.000

6.50 18.20028•■^'■cker 100 ml
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Costo totalCosto Unitario‘' enoninacifin C ■ 'nt.
27.30097528Beacker 250 ml
27.3001 .300Fiola 125 ml angosta 21

^2.95228 1 .534Fiola 250 ml

1.655 39.72024Fiola 500 ml

15.1061 .079Be-cker 600 ml 14

10.5001.5007Beacker 1 00 ml

61.2501 .750Matraz aforaclo 100 ml 35

69.6501.990Matraz aforado 200 ml 35
77.8402.780Matraz aforado 250 ml 28
66.7944.771Matraz aforado 500 ml 14
37.6675.3817Matraz aforaJo 1000ml
24.0801 .720Balones 800 ml redondos 14
3.0941.547Balon olano 1000 19! 2

13.2006 . ^.OOBal6n piano 500 ml
11.4273.809Bureta 25 ml con 11av. 3
18.096Bureta 50 ml (Have) 4.5244
4.200/>. 2001Bureta 10 ml
58.2402.08028Crisol de porcelana
108.6545.174Emb. pec.vastago cort 21
50.0503.575Emb. vastago largo 14
46.4101 .32635Matraz afor <do 25 ml
94.6402.70435Matraz aforado 50 ml
23.660845Pipeta volumetrica 10. a 28
30.5761.0922825 mlPipeta vol.
56.4201.61250 ml 35Pineta vol.
52.9622.522100 ml 21Pipeta vol.
10.92052021Pi )eta vol.
6. 704651 ml 14grad.Pi je .a

5 ml
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Costo TotalDenorninacidn Costo U 'itnrioCant t
6.370Pipeta grad. 2 ml 45514

Pipeta grad. 5 ml 20 507 10.140
Pipeta grad.10 ml 20 715 14.300

6 6.786Pipeta grad.25 ml 1.131
7 7.189Probeta 5 ml 1 .02?

Tubo rie ensayo peq. 10 120 1 .200
.8/. 4’847.562

* Datos obtenidos por conversiSn de ddlar tambiensucre ya
obtenidos de proformas del ano 1987
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ANEXO # 11

rAKAMETROS INEN PAHA DIFEKENTES PAODUCTOS

Leche Pasteurizada
I-I' x. Min.He^uisi to Unidad
1 ,028 1 ,032

%Grasa 3. '0
% 0,16Acidez 0,1 A
%Solidos totalos 11,38
% 0,65Cenizas 0,80

Proteina % 3.00

Leche con sabores
I Leche entera con sabores

L<che semidescremada con saboresII
III Leche descremada con s bores

Hc' iui si tos I II III
Mln Max Max Mln MaxMin

1 ,028Den si > ad 1 ,028 1 ,0 29
Grasa 1,5 0,13,00 2.0

0,16Acidez 0,16 0,220,14 0,20 0,22
Solidos totalerI 1,38 9,52 o,O
Proteina.a 3,00 3,0 3,0

YOGURTH

Elaborado con leche enteraI
El :borado con leche semidescremadaII
Elaborado con leche descrerpadaIII

III'.’eg .i citQ I II

Densidad 20°C
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Min Min Max..ax
Grass 3,00 0,5 2.0 < 0,5
Acidez 0,6 1,5 0,6 0,61 ,5 1,5
Proteinas 3,00 3,0 3,0

Viner;

Me an sites Uni-j id Min, M a x»
Grade alcohdlico 8 23
Acidez volatil ac. acet. g/1 1,5
Acidez totalac. tartarico g/1 ^1,0 14,0

Vinos d> irutas
Pecuisitos Uniaad Min, Max,
Grade alcoholico 5 18
Acidez volatii acido acetico g/1 2
Acidez total acido tartarico g/1 A,0 1 6

Wliisky

Reouisites Unidad Min, Max.

Grade alcoh61ico 40 50
Acidez total acido acetico g/1 60

!V e dk a
Aeuisitos Unidad Min, M a x.
Grade alcohdlico 35 45
Aciuez total 10

DE B CUM A S
b I bi. i n

•EC.'ijiaG-cju

Mqx

°G.L.

^g/1

°G.L.

°G.L.

°G.L.
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Produeto re :uisitj Unided Mln Max
Mermelada guaybg 65

PH 3,0 3,8

i-'lermelada Hz. Ext. Seco % 80

pH 3,0 /+,0

/o (°Brix)Ju£o piria 361. solub. 12

Acidez g/100 1,0

Hugo tornate % i6,5^,5
Acidez 0,6

% 5,0 6,9
i’loruros % 1,0
PH 3,5 4,4

Mermelada frutas 361. solb. % 65
pH 2,8 3,5

Ext. seco

Sol. solub.

ixt. seco
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ANEXO # 12

LISTA DE REACTIVOS

1• Solucidn de Hidroxido de Sodio N/1O. El NaOH una suses

se trabaja

Ademas no si era ore

pura sino con mezclas ale linascuentra reco-

pa

Equivalents gramo del NaOH = 40/1 = ^0 g.

AO granos se pesan para preparar 1000 ml de soucidn nor
mal (1 N). para, preparar 1000 ml de una

se
disuelve de un agitador y se lo

de
sustancia patron el acido oxali co.

El peso molecular del
ill equivalents gramo del

P.M./2 = 98/2 = 49.

49 gramos se precisarian pa a una soluci6n normal de u-
nos 1000 rnl. 4,9 gramos para una solucidn 1/10. Debi do a

re;ulta inedmodo
to el ecuivalente gramo sc transforma
t*n

= 2,774 ml H2S04

con agua destilada con ayud 
transfiere totalmente

4 gramos se pesan 
solucion decimo normal 0.1N.

en volumen (teniendo - 
cuonta la concentraci6n y la densidad del acido).

Eeuivalente gramo x 100 
concentraci6nxdensidad.

A,9 x 100
96 x 1,8A

com 1 eta el vo
Para standarizar la solucidn

Solucion de Acido sulfurico N/10. 
acido sulfurico es de 98 gramos.

soda se utiliza como

un vasoEl NaOH pasado en

a un matraz o fiola y se 
lumen con agua destilada.

se en —

mismo es

pidez hacer una pesada correcta.
con ra­

ce carbonates, 
mendandose por cstas razon, s pesar algo mas de lo calculado, 

a la normalidad y el volumen indicado.

posurlo, por cuan-

tancia higroscopica y no es posible si no

que el S0AH2 es liouido,
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2,8 ml de H2S04 y se diluye
destilada.

3. Solucidn de nitmto de Plata N/1O. Pesar 1? delgramos
ca ad dad. A

fiydir Cuan do todo
Se

4. Soda Kjelclahl*

5. Rojo de met!1o. 0,1 de

agitar y ahadir agua

Fenolftaleina. de alco
con agua des­

tilada hasta compietar 100 ml.

• Cromato de potasio al 5%. Pesar 5 gramos de cromato de
potasio y llevar a 100 ml.

8. Reactivo // I (Cloruros de Pescado).

con agua destilada.

Pesar 220 gramos de
30 ml de CH3-C00H (Aci

do acetico glacial), llevar a 1000 ml con agua destiilada.

gramo de rojo de metilo y 60 ml 
alcohol etllico en una fiola de 100 ml, 
destilada hasta completar 100 ml.

Pesar 106 gramos de
K4Fe(CN)6 (Ferrocianuro de potasio).3H20 y diluir

enrasar con agua destilada.
tecomienda guardar la solucidn en frascos oscuros 
g< ria de la acci6n de la luz.

1 gramo de fenol ftal eina y 60 ml 
hoi etllico en una fiola de 100 ,h y completar

para prote
Para standarizar la solucidn 

se utilize cloruro de sodio N/10.

con agua
Para standarizar la solucidn se utilize Carbo— 

nato de sodio.

Se pesan gramos de NaOH en lentejas, 
y se llevan a 1000 ml con agua destilada.

a 1000 ml.

unos 300 ml de agua destilada y agitar. 
el N03Ag se haya disuelto,

9. Reactivo # 2 (Cloruros en Pescado),.
Zn(CH2-C00)2.2H20 (Acetato de Zinc) +

dO3Ag, transferirlo a una fiola de 1 litro de

Se mide, entonces,



- 90 -

10. Solucidn de Lugol.

11.- Perrnanfjanato de potasio al 1 , . Se pesan 19 gramos -

1P. Solucidn reductora (Cafelna). Dinolver 10 gramos de el

reactive sulfito d

1.3. Solucidn acida (Cafelna).

Id. Solucidn alcalina (Cafelna).

19. NaOH al 10%.
oletar 100 ml con

16. HPSOd- al 90%. y se

1• Peactivo de Schiff. Se obtiene disolviendu en Caliente
1 gramos de fucsina en 1 litro de Cuando esta f rioagua.

de solucion de Bisulfito de sodio, agtando.

13. Keactivo de Foling-Dennis. reflujo una solu-
POde

790en
de ? ho

ras,

19. Fehling 1.

Se filtra.agia.

Pesar 10 gramos de I + 30 gramos de 
IK y diluir con 900 ml de agua destilada.

sodio anhidro + 10 gramos de tiocianato- 
de ootasio en ISO ml de agua destilada.

Diluir 1 ml de NaOH al 50 
por ciento claro con h ml de agua destilada.

Se miden 50 ml de H2S0h concentrado 
diluye hasta 100 ml con agua destilada.

1 ml de PO4H3 ( acido fos f ori 
co) al 75% con g ml de agua destilada.

Pesar 10 gramos de NaOH y diluir hasta com 
agua destilada.

Tratese a 
cion constitulda por 100 g de NaPWOh.PHPO;

se afiade PO c

PO gramos 
Mo03.PH3P0^.48H20, y 90 ml de H3P0Z+ al 85% disueltos 
ml de agua.

de permanganato de potasio y se llevan a 1000 ml.

Proldnguese el tratamiento nor espacio 
dcjese enfriar hasta P9°C y diluyase hasta 1 litro.

69,278 gramos de sulfato de cobre (CuS0h.5-
H20>) nor litro de
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20. Fehling 2.

agua, se

21• Acido fosfomollbdicu.

agua que este 50a
a est- soluci<5n 5 ml dr

22 . Permanganate) de ^°tasio_ (Met-mol). gramo
agua; luego -con

restante.

23. Keactivo de Courtone. Llamado tarabien de acetato basi-
co de plorno.
durante
cues de enfriar.

agua.
te se diluye peso especifi-
co de 1,25. Aun cuando el acetato basico do plomo es cl ri
ficante eficaz
el preci pitado, rue puede absorver azucares tales como levu-
losa y dextrosa.

DE

grades centigr-mos y agregando luego
H3P0Z+ al ^5% y 10 ml de H2S0A gota a gota

^isu&lvanse 3 
de KMnOA en 15 ml de H3PO4 al 85% diluidos 
diluyase hasta 100 ml la solucion

36 gramos de tungstato de sodio, 
y 0 de acido fosfomolibdico en 200 ml de

65O°C, obteniendose un

346 gramos de sal de Rochelle (KNaCZj.H4O6./+-
H20) + 100 gramos de hidrSxido sodico per litre de 
filtra.

Los errores debidos al volumrn del preci- 
si sc ahade acetato basico de .alamo soli- 

do en vez de su disolucidn.

nuede introducir errores debido al volumen de

Se enfria y el llrmido sobrenadan- 
con agua reclen hervida hasta un

Se activa litargirio (PbO) por calentamiento, 
horns a 65O°C, obteniendose un sdlido amarillo des

Se hierven durante media hora A30 gramos- 
de acetato neutro de plomo y 130 gramos de litargirb activa- 
do con 1 litre de

pitado son monores
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