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Guayaquil, Octubre 11 de 1.988

Sefior Ingeniero

Eduardo Posligua Montufar
Coordinador de la Escuela de
Tecnologia de Alimentos
E.S.,P.0.L,

Ciudad.

De mis consideraciones,-

Yo, Rosa Maria Leén Villamar, pongo a su consideracidn,
el informe de las Pricticas Profesionales, realizadas en el
Instituto Nacional de Higiene y Medicina Trovical "T,eopoldo
Izquieta Pérez'" comprendidos en los meses de Marzo hasta Sep
tiembre de 1.988, bajo la direccién de la Doctora Gladys de

Bolafios.,

Estas Practicas las realicé en el 4rea de Quimica, en el
Departamento de Bromatologia, para lo cual se me asignd la e

jecucidn y realizacién de diferentes anilisis, que detallo -
mas adelante,

Cumpliendo con todos los prerrequisitos para Ja obten-
cién del Titulo de Tecndloga en Alimentos, me sirvo adjun-
tar a esta carta ¢l reporte de dichas Practicas, quedo de Us
ted,

Atentamente,

4
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k%i;%%u” 797/
Rosa Mariz<fésn V.
C.I. 0910753045




GUAYAQUIL — ECUADOR
INHMT -014~CV-88

88.09,08

Sr. Ing.

Zduarde Posligua Montdfar
COORDINADOR KSCURLA D& TECNQLOGIA
DE ALIMENTOS ESPOL

Ciuvdad.

De nig censideraciones:

Certifice que previe Viste Buemes del seiier
Directer del INHWT, ha realizade la practica Vacacienal en angli-
8is Quimice de Alimentes en el Departamente a mi carge, la Srta.
Rosa Leén Villumar (Comuxicaciém ESPOL de Nevieubre 4.87)

leiterdndele nuestra celaboracidn, me sus-
cribe.

Atentanente,

” ).
,éiéézdgbafég’
Dra. Censuelo Alvarie B,
JEFE DLL DEPARTAMENTO
D& BROMATOLOGIA
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2sente informe pretende dar a
el Instituto Nacional

Izquieta Pérez", 4

i

reqguisito previo a la obtenciédn

Alimentos.

de manera amplia y explicita la labor de

sarrollada en el transcurso del tienmnc

a9l

consistid en deterninar el contenido (peso neto) de las di-

ferentes muestras; anflisis de humedad, cenizas, azlcares -

totales por inversién, proteinas, grasas, acidez total, clo

colorantes, acidez, acidez volatil, vitamina C cuali

taninos, amoniaco libre y combinado, gas sulfidrico

on cualitativo, metanol, etc., en las diversas muestra
al Departamento de

fundamentos, materiales, equipos, reactivos, técni-

cas, cadlculos y ejemplos, en las piginas posteriores

Para comoplementar este trabajo, también incluyo una

~ 1 i s . - .
quena y breve sintesis econOmica de la Emg 2| . igual

. I A 7 " N Ve | \ 1Y
el estudio de mercado al cue

ada y asignada durante el tiempo de

capitulos que a continuacién suceden, se inclu-

ye las observaciones hechas durante las priacticas, bajo 1la

su.ervisidén de la Doctora Gladys Sainchez de Bolafios.







INTRODUCCION

Bn la ciudad de Guayaquil, Provincia del Guayas, se le

vanta una de las mas grandes Instituciones Estatales, encar

gada de velar por el Bienestar y la Salud del Pueblo Ecuato

r1lano,

El 2% de Octubre de 41, durante la Presidencia del
Doctor Carlos Arroyo ¢ Rio, se firmb el documento para
creacidn. kKsto fue conseguido también con la colaboracib
del Doctor Leopoldo Izquieta Pérez, en cuyo honor lleva
Instituto su nombre, Desde entonces, hasta hoy, casi 50 a
fios después, presta grandes sefvicios a la ciudadania ecua-
toriana. kn efecto, son muchos los campos que cubre en be
neficio de las diferentes Industrias, personas juridicas

personas naturales.

Esta Institucidn también cubre el campo correspondien-
te a la Investi.acibén y Desarrollo, asi tenemos, el Departa
mento de Vacunas, donde diariamente estan estudiando nuevas
Vvacunas y mejores formas de combatir las muchas enfermedade
cue afectan la salud. Esta Institucién estid conformada por
muchos Departamentos, que unidos dan lugar al Instituto Na-
cional de Higiene y Medicina Tropical '"Leopoldo Izquieta P

rez'", dirigidos por el Doctor Francisco Parra Gil.

eis meses de Prfiicticas estuve en el Depar
.zia, el cual se encarga de analizar los
productos alimenticios, determinando la aptitud,

calidad y beneficio de éstos para el onsumo humano,




RIBLIOTECA
DE ESCUELAS JECNOLOGICAS
CAPITULO I

DESARRCLLADA

La tecnologia desarrollada en el Instituto Nacional de

Higiene y Medicin' Tropical '"Leopoldo Izguieta Pérez' no se

refiere al proceso de transformacién de una materia prima a
un producto final o bien alimenticio de consumo humano. Es
Institucidn se encsrga mis bien del control de calidad -
productos terminados, enviados por las diferentes Indus-

las par: Contreol, Inscripcibn o Reinscripcién de los mis-

mos al Registro Sanitario, facilitando de esta manera. su -
(3} ] ]

comercializacibn, tanto naciunal como extranjera; y, como u

na prueba que dichus productos se encuentran dentro de los

mites de calidad declarados por el INEWN, Institucibén que

rige las normas de calidad a que deben someterse aquellos.

Los productos junto con las solicitudes para sus res—
pectivos anidlisis 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
guien también supervisa y dirige el desenvolvimiento de las

analistas aue se encuentran en el Laboratorio.

Una vez que las solicitudes han sido aprobadas, pasan
al Sub-jefe, cargo que lo desarrolla la Doctora Delia de Mo
ra, esta perscna es la que distribuye de manera equitativas
las nuestras que han sido aceptadas, a las analistas en el

Laboratorio para su respectivo analisis.




Las muestras so 2 a de las analistas,
guienes realizan los analisis fisico~quimicos, ya sea

ién o Reinscripcibn del Registro Sanit

la variedad de alimentos terminados que
I.N.H. por lo que se hace necesario agruparlos
productos gue durante mis p icas hemc

7200k As tenemo

1.- Carnes y preparados de carnes:
\,i (>
Chuletas ahumadas

»I'1 20

ong

Mortadels

Salchichas

rmbutidos

D)

Crusticeos, Moluscos y sus Preparados:
congelado
con cola y/o cabeza congelado

pescado en salsa de tomate

- - L
Productos Lacteos:

uesos

Helzdos

Cereales y preparados de cereales:
- Galletas y cubitos de pan tostado

= Hardinas




s 31 &

Legumbres en conservas y

>lada de frutas

Pulpa de frutas

Jugos de frutaos

Jugo de tomate

Pasta de tomate

\

Encurtidos (pickles)

esencias y condimentos:
Café molido

Cebolla molida
Comine molido

molida

y . _t |
vaneLa

1
9 |
- R

—_——
Sal

vodadrs
yodada

A L4 <r
\zucar y

productos deri

zicar impalpable

Caramelos
Chicles

Bombones

-

Gelatina y productos de reposteria:

2

latina de diferentes sabores

nara hacer tortas

1 7 < - s
Bebidas alcohblicas:

Destiladzs: Vodka, Ron, Whisky

Fermentadas: Vinos, Champagne

sus pr

epar "do




jas no alcohblicas:

P IS

gaseisa

Bebldas gaseosas dietéticas

S A D

cada uno de estos se realizan diversos anilisis, ya

para control, inscripcidn o reinscripcibn del Registro-
Sanitario, que en muchos de los casos se repiten en los di-
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

general, los analisis que se realizazn son los siguientes:

1e- Carnes y preparados de carnes:
Humeaad
Proteinas
Cloruros

Conservantes (Nitritos cualitativos)

Gas sulfidrico
Colorantes

Contenido (Peso Neto)

escados, Crustaceos, Moluscos y sus preparados:
pH

Amoniaco libre y combinado

Gas Sulfhidrico

Contenido (Pesoc neto)

Productos Lacteos:
pH

pers

Extracto seco
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expresada en acido l4ctico
sa (M&todo Rose-Gottlieb)

Colorantes

Contenido (Peso netos)

y preparados de cereales:
Humedad
Cenizas
Acidez

Contenido (Peso Neto)

‘rutas y Legumbres en conservas y sus preparados:
pH
S61idos solubles

Acidez

Vitamina C (cualitativa)

Extracto seco

Colorantes )
BIRLIOTECA

Cloruros BE LsCUELAS 1ECNOLOGICAS

Humedad

Contenido (Peso netos)

4

Café, té, esencias y condimentos:
Humedad
Cenizas
Extracto acuoso y extracto alcohdlico
Cafeina
Alnidbén (cualitativo)
Acidez
Cloruros

Contenido (Peso neto)

'







Ph

Extracto seco

Acidez expresada en acido cftrico anhidro
Colorantes

Contenido (peso neto)

Cabe indicar que algunos de los anAlisis no se reali-
zaban el mismo dia que llegaba la muestra, por cuanto faltg
ba tiempo para hacerlos; por tal razén, se los hacfa y con-

tinuaba al siguiente dia.

1.1 Descripcién de los anilisis realizados.

A
M

continuacidn detallo cada uno de los anflisis  que,
diariamente, se realizaban a las diferentes muestras contro

ladas por el I.N.H.
1.1.1 Humedad.

Fundamento,

is la pérdida de peso que sufre la muestra al someter—

a temperaturas de 100 - 105°C por un tiempo determinado,

es decir, se produce la deshidratacifn de la muestra hasta

peso constante,

B, Materiales,

Pesafiltros de vidrio, beacker con ar«n avada y agi-

Cs lqui:os.
Balanza ultravioleta, estufa, desecudor, balanza anali

tin,l.

Ninguno




¥ Y& i
E. Tecnica.

Pesar de 3 a 5 gramos de muestra previamente homogeni

zada, colocarla en un beacker tarado o pesafiltro tarado,
el beacker debe contener arena purificada Yy un agitador,

Mezclar la muestra con el agitador y la arena, con el fin de
obtener una mezcla hcmogenea. Devendiendo de la muestra se
coloca en Bafio Marfa para ayudar a eliminar el agua exterio
¥, cuando su consistencia esté seca, transferir a la estufa
por espacio de % horas a 10500. Luego de este tiempo colo
car en desecador para enfriar y finalmente se pesa en la ba

lanza analitica.

En la balanza de luz ultravioleta se pesan 5 gramos en
la misma, se enciende la luz ultravioleta, una vez que se ha
ya esparcido bien la muestrs en el platillo de aluminio.
Después de transcurridos quince minutos se lee el peso que
msarca la balanza, se deja otro lapso de tiempo, igual queel
anterior, y se lee nuevamente al cabo de ese tiempo, cercio
randose gue la luz esté apagada al momento de hacer la lec-
tura, 51 el peso no permanece constante, se enciende nue-
vamente la luz, hasta gue lo esté, ste tiro de determing

cibn se realiza en productos en polvo muy fino.

v f B
Calculos,
Peso beacker + arcna + agitador + Muestra

Peso beacker + arena + agitador

Peso Real de la muestra.

Peso beacker + arena + agitador + Muestra

’es0 begcker + ~reng + ggitador + Muestra desecada

Peso perdido de la nuestira




% Humedad (% H) _ vérdida peso muestra

x 100
peso real de muestra

G, Zjemplo.

Harina de trigo:

9543985

50, 3947
0 707 e o
5., 00%:

“um“’i%d . (®)] ".'."’L)

5,0038

Humcdad = 7,91 gramos%

l1els2

A. Fundamento,

Todos los alimentos contienen elementos minerales for-
mando parte de compuestos orginicos e inorganicos. Es nuy
dificil determinarlos tal como se presentan en los aslimen—
tos; por locual, se recurre a incineracién, que destruye la
m-teria orginica y cambia muchas veces el estado quimico de

los minerales.

de porcelana, espitula, muestra a analizar.
& ’ s 3

Bouipos,
Reververo, mufla, sorbona, estufa, desec:dor, pinzas,-

Balanyn

D, Resctivos,

Ninguno.




a 5 gramos de nmuestra, en un crisol de borcelg
na provisto de tapa (previamente tarado y pesado). Colo=—
car en estufa para eliminar un poco la humedad (1 Hora), a
continuacién llevar al reverbero con el fin de quemar lenta
mente la materia orgfnica antes de colocarla en la mufla, u

na vez cuemada, s¢ coloca en la mufla a una tem eratura que

- ’ By © ; . :
fluctle entre 600 - 800-C, Incinérese hasta que las ceni-

s adquleren un color blanco griséceo (4-5 horas aproxima-
damente)., Apagar la mufla y deje cue la temperatura inte-
rior baje. Pasar el crisol y su contenido directamente a
un desecador mas o menos por un espacio de ¥+ a 1 hora. Pe

sar en balanza analitica.

crisol + Muestra

crisol vacio (con o sin_tapa)

renl de la muestra

1 . 1 ~A7AC \
Peso crisol + Muestra (600 - SUOJC)

O T

Peso del c¢risol vacio o
€ ESCUELAS 1ECn

Peso de las cenizas

Cenivzas (% C) _ peso de las cenizas
~ Peso real de muestra

100

Harina de trigo:

11490081

6,9081
5,0000

& o |

Ly
“LJ

GICAS




= 98 &

Ceniza (% C) _ 0,025%2 % 100
— 5,0000 = °F

% Ceniza = 0,504 gramos%

1.143 Proteinas.

A. Fundamento. BIBLIOTECA

_ . . OE ESCUELAS [ECNOLOGICAS
e basa 'n la conversibén del Nitr6geno inorgamico. E1

sulfato de NH

I (Amonio) formado durante la digestibn se di-

luye y se vuelve alcalino al agregarle NaOH. 5l amoniaco,

aue queda en libertad se destila y es recibido en una canti

3

conocida de solucién de 4cido sulflrico y se lo determi

na por titulacibn.

B. Msateriales.
Balén Kjeldahl de 800 ml, espatula, muestra a analizar
papel manteca, erlenmeyer de 500 ml, pipeta volumétrica de

50 ml, probeta de 100 ml, bureta de 25 ml.

bauinos,

1

Byuipo Kjeldahl, Balanza Analitica.

™

De Reactivos.

Pastillas de sclenio (/astillas Kjeldahl), Acido sulfi
rico concentrado (95-97%), Agua destilada, granallas de 4.,
Soda Kjeldahl, Acido sulfurico N/10, Hidréxido de sodio de

N/10, Rojo de metilo.

E. Técnica,
En un baldén Kjeldahl de 800 ml de cavacidad, colocar 1
gramo de muestra mas 1-2 pastillas kjeldahl (6 10 gramos de

sulfat le potasio mAs 1 gramo de sulfato de cobre)mds 25 -




mililitros de Acido sulflrico concentrado. Digerir la can

tidad de muestra pesada, por espacio de L=-6 horas. Dejar-

enfriar, agregar lentamen.e 150 ml de agua destilada (hervi
da y fria) mfs 2-% granallas de 4inc, mas 70-80 ml de soda
kjeldahl, Destilar por esvacio de 20-25 nminutos (es preci
§O0 recoger no menos de 150 ml de destilado). 'eci birlo en
una flola nue contiene 50 ml de Acido sulférico N/10 mis
5 gotas de indicador rojo de metilo. Titular con NaOH

N/10.

F'e Calculos,

% Protefnas _(ccl x f)-(cc2 x f) x factor x 0,0014 x

- Peso de la nmuestra

ccl = centimetros consumidos de H2504 N/10

f1 = factor del H2S04 N/10

cc2 = centimetros consumidos de NaOH N/10

fe = factor de NaOH N/10

Factor para expresar la proteina bruta: Carnes (factor
general) 6,25; Leche y productos l4cteos 6,38; Ha
rina 5,70; Gelatina 5,55; Huevos 6,69,

0,0014 = miliequivalente el Nitrégeno

100 = Para exnresar en porcentaje

G. Kjemvlo.

% Protefna _ (25x1.00965)-(9,98x0,91]8222x6&35x0,001hx100

1 gramo

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

Grasa (Método de extraccidn Soxhlet)




A. Fundamento.

1 término grasa se refiere 2l conjunto de sustancia

grasas extraidas con éter etilico, incluye ademis de los &s
teres de los acidos grasos con el glicerol, a los fosfolipi
Gos, lecilinas, esteroles, ceras y Acidos grasos libres, ca
rotenoides, clorofila, vitamina A, vitamina E, aceites esen
Clales, etc., que se encuentran en wecuefias cantidades sin
interferir a la grasa del alimento, Se utiliza como sol-
vente organico para la extraccidén de la grasa de un alimen-
to el éter de petrbleo, que es el mejor agente extractor de
grasa de un alimento, teniendo como punto de ebullicibdn 40-
60°C; éter etflico, ademés de ser un eficiente extractor de
grasa, también extrae otras sustancias que componen el ali-

O

mento. También se utiliza el n-6-hexano.

3

sera la muestra con algodbén, balén de 250 ml

base plana, refrigerante, contenedor del canuchén (por don-

de circulari el éter), espatula, embudo, muestra.

C. Reactivos.,.

Eter etilico.

E. Técnica.

Pesar con exactitud 5-10 gramos de muestra en el capu-
chbén de grasa, tapar con otro pedazo de algoddén y colocarlo
en el contenedor del capuchdn, Conectar el contenedor con
el refrigerante por su parte superior, y con el balbdn en la
varte inferior, En la parte superior del refrigerante se
coloca un enbudo para ayudar a llenar el contenedor con &-

r una vez listo el equiso de extraccidn. Luego encen—




der el calentador por espacio de 4 horas. Retirar el ba-
16n con el capuchén y dejar evanorar el éter, Llevar el
balén a la estufa por una hora, cuando todo el éter se haya

evaporado. Sacar el balbn y colocarlo en el desecador por

=)

20 minutos y luego pesar en la balanza analitica.

I« Galeiilos.
capuchdn + Muestra

del canuchbdn solo

real de la muestra

baldn

baldn vacio tarado

de la grasa extr-ida

% Grasa (% G) _ Peso de grasa extraida
- Peso real de la muestra

107, 5436

107,1012

O,4424

% Grasa _ O 2 !
= ’0055 X 1(}0

% Grasa = 7,36 gramos%

1¢1.5 Grasa(M&todo de extraccibdn Rose-Gottlieb).

A. Fundamento.

Este método se basa en la adicidén de alcohol para pre-
cipitar la nroteina, la cual se disuelve en amoniaco antes
de la extraccidn con mezcla de éteres. k1l éter de petrd—

leo en el disolvente disminuye la solubilidad de las sustan
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cias no grasas, como la lactosa, que son parcialmente solu-
bles en éter dietflico cuando se utiliza solo. Estg méto-
do es preferible a los métodos en 1los cuales se utilizan A-
cidos o calor para la extraccidn. Ademis es mis convenien

te cuando el material contiene mucho azficar, tal como la le

che condensadn.

B. Materiales.

L4

Tubo Mojonnier, beacker de 30 ml, espitula, mortero( pg

ra triturar la muestra 1 caso de ser sélida), agitador, vi

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

1

LOULDOS,e
e e e e

|

Sorbona, estufa, Balanza analitica, Reverbero, Bafio Ma

D. Reactivos.
: 4 =0 . 3 ’ < £
Alcohol de 957, éter etilico, &ter de petrbleo, amonia
co concentrado, agua destilada, &cido clorhidrico concentra

do.

& pesa en un beacker pequeiio de 1=-5 gramos de muestra
si es 1iquido se pasa directamente al tubo Mojonnier y se lo
lava con agua destilada el beacker (5-6 ml de agua destila-
da de uno en uno), mas 2 ml de amoniaco concentrado. Ca-
lentar en Baio Marfa a 60°C durante 15 inutos. En caso =
de gqueso o leche en »olvo se pesa en un beacker 1 gramo de
muestra. Se arnade 9 ml de apua destilada mas 1 ml de amo-
niaco concentrado, se calienta en Bafio Marfia (hasta que es-

un color claro (caseina blanda), lueso se afiade ml
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de Acido clorhidrico concentrado y se calienta 5 minutos a

partir de ebullicién se deja enfriar y transferir al fras-
co Mojonnier. Se lava el Mojonnier con 11 ml de alcohol -
zbsoluto, se mezcla; luego se arade 25 ml de &ter etflico a
gitar vigorosamente e invertir por %0 veces, despues afiadir
2?5 ml de éter de petr6leo; refina 1los extractos etéreos en un
beacker tarado y repita la extraccién adicionando los 20 ml
de éter de petrb6lco y luego 20 ml de éter dietilico, reunir
los lavados en el beacker; y lavar finalmente con 15 ml de
ambos éteres, dejar evanorar el éter al ambiente, luego de

lo cual llevar a la estufa por una hora, enfriar en el dese

cador por 20 minutos y nvesar.

J

v’

‘s Calculos.,
Igual al método anterior de extracciédn de Grasa por el

Método de oxtraccibén Soxhlet,

Geo Ejemplo.
52,1029 117,5215

50,101 117,2612
22,0017 0,2603

Grasa (% G) _ %T%%%% x 100

% Grasa = 13,0 granos%

1.1.6 Acidez en cereales y otros alimentos.

A. Fundamento,

La acidez deternina el estado de conservacién de un de
terminado oroducto, Un producto de descomvnosicién nor hi-

irélisis, oxidacibn o fermentacién, altera caci siempre 1la
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concentracibn hidrogenibdnica. La acidez valorable total -

se determina casi siempre con NaOH e indicador fenolftalei-

na. La acidez de los productos alimenticios, cuando se re
fiere de alimentos como harinas, fideos, pan, galletas, ave
na O cereales, se expresa en ml de solucidén normalizada por
100, Para otros tiios de alimentos como la leche, los re
sultados se expresan en Acido lactico. kn los vinos, vina
gres en Acido acético; en los aceites y grasas en 4cido o-
leico; en la manzana en acido mialico., Los miliecuivalente
de los acidos mas conocidos para ex: resar la acidez de 1o0s
alimentos son:

Acido sulflrico 0,004504

Acido oleico 0,028245

Acido lactico 0,005008

Acido acético 0,006005

Acido malico 0,006706

Acido tartarico 0,007504

Acido citrico 0,007005

Materiales.

Probeta csmerilaca con tapa, probeta de 50 ml, erlenme
yer de 125 ml, pipeta volumétrica de 5 6 10 ml, papel fil-

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

Iauinos.

Balanza analitica

D. Reactivos.
Solucién NaOH N/10, Alcohol neutro, indicador fenolfta

leina, agua destilada.




E. Técnica.

En el caso de harinas, fideos, avena o cereales: Pe
sar 10 gramos de muestra en un matraz con tapa més 50 ml de
alcohol neutro, agitar varias veces por 2 § 3 minutos. De
jar en reposo por 24 horas. Al c~bo de este tiempo toma—
mos una alicuota del 1fquido superior (25-50 ml),. Pasar a
un erlenmeyer de 125 ml de cavacidad mf%s dos o tres gotas -

de fenolftaleina.

En el caso de otros alimentos: Pesar 1 gramo de mues
tra en vidrio reloj o si la muestra es 1iguida transferir a
un erlenmeyer de 250 ml de capacidad, 1 ml de muestra, mas
50 ml de agua libre de CC2. Agitar hasta disolucién total

filtrar si es necesario, més 2 & 3 gotas de indicador fe-

nloftaleina.

En amuos casos titular con NaCH W/10 hasta avaricién -

de una détil coloracibn rosada que persista por 30 segundos

F. Calculos.
Para expresar la acidez en 1l de alcali Normal%

plica la siguiente férmula:

ml alcali Normal% _ ml x N x 100
- muestra

ml = centimetros consumidos de NaOH n/10

N = factor del NaOH N/10

51 se expresa la acidez en el comvonente Acido princi-
se utiliza la siguiente férmula:

% Acidez en AC. ... _ cC x N X meq &c x 100
B nuestra




w BT

cc = centimetros consumidos de NaOH{ n/10

N = factor del NaOH N/10

meq Ac.= miliequivalente del Acido principal

G. Ejemplo.
Acidez en queso:
Peso muestra: 1,1554 gramos
Consumo NaOH: 0,5 ml

ml alcali Normal® _ 0,3 x 0,103742 x 100
1 ,],7)5"“

ml alcali normal% 2574

% Acidez exp. en Ac. lactico _ 0,3x0,1037L42x0,009008x%100
B 151354

©Acidez expresada en acido lactico = 0,274 gramos®

1% 17 Cloriiross

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 s= usd para prevenir su deterioro, comno saborizante,

omo una parte para lograr una buena dilucibén del agua en
grasa. Fn la leche, la concentracibédn de sal puede ser

adulterante mas rue un pressrvante.

Materiales.
Fiola de 125 ml, muestra a analizar, bureta de 10 ml

ineta volumétrica.




C. Eguipos.

Balanza Analitica.

D. Reactivos.

Nitrato de plata N/10, Cromato de potasio

destilada.

™

E. Técnica.

En una fiola de 125 ml de capacidad vesar 0,5 - 1 gra-
mos de muestra, afladir 30 ml de agua destilada y mezclar, a
fiadir 1 ml de Cromato de potasio y titular con Nitrato de -

Plata N/10.,

F. Calculos,

% Cloruros _ ml x f x meq Cl1 x 100
B peso de muestra

ml = centimetros consumidos en titulacidn de NO3Ag N/10
f = factor del NO3Ag N/10

meq Cl = miliequivalente del cloro

G. Ejempnlo,
Cloruros en queso ''La Holandesa':

% Cloruros _ 1,2 x 0,994423% x 0,005845 x 100
0, 5004

% Cloruros = 1,39 gramos%

.18 Cloruros en conservas de pescado.

A« F indamento.
El m&étodo consiste en la extraccidén de una porcibn de
prueba con agua caliente y la precipitacién de las protef—

nas, seguida de filtracibn, acidificacién por adicibén al ex




tracto de un exceso de solucidn de Nitrato de Plata N/10.

B. Materiales.

Matraz de 200 ml, probeta de 100 ml, pipetas volumétri
cas de 2 ml y pipetas gravimétricas, embudo, fiola de 250 ml

papel filtro, Bureta de 10 ml,

o) 13 vy
L':L‘J. DO °

Bafio Maria, Balanza Anzlitica,

Reactivos.

Reactivo # 1: Ferrocianuro de potasio (106 gramos -
de K4Fe(CN)6e3 H20 diluir a 1000 ml). Reactivo # 2:  Ace
tato de “inc y Acido acético Glacial (220 gramos de Zn(CH3-
C00)2,2H20 mis 30 ml de CH3-COOH y diluir a 1000 ml con a-

gua destilada). Cromato de potasio.

mn
1

E. Técnica.

£l producto escurrido se desmenuza con ayuda de un mor
tero, se mezcla hasta lograr una mezcla uniforme u homoge—
nea. Se vrocede a la desproteinizacibn, Diez gramos de
muestra se transfieren a un matraz de 200 ml mAs 100 ml de
agua destilada caliente. Calentar el matraz y su conteni-

do por 15 minutos en Bafio de agua (agitando en forma conti-

nua) . Enfriar el m:iraz a temperatura ambiente (30'), més

2 cc de reactivo # 1 y 2 cc de reactivo # 2. Mezdar com-
pletamente después de cnda adicibn y enrasa a 200 con agua
destilada y filtrar. Se toma una alicuota de 20ml y tras-
v .s.r a una fiola mas 1 cc de Cromato de Potasio ceomo indi-

cador. Titular con Nitrato de Plata (NO3Ag) N/10.




F. Calculos.

#%Cloruros _ ml NO%Ag x f x meq ClNa x dilucibn x 100
peso de la muestra x alicuota

ml = centimetros consumidos en la titulacién de NO3Ag N/10
f = factor del NO3%Ag N/10

meq ClNa = miliecuivalente del Cloruro de sodio

G. Ejemplo.

7% Cloruro _ 1,75 x 0,994423 x 0,005845 x 200 x 100
N 10 x 20

% Cloruros = 1,01 gramos®b

119 Almidbén (Cualitativo).

A. Fundamento,

Este método confirma la presencia o no de almidédn, ha-
ciendo uso de la solucibédn de Lugol, que al agregarle hace -
aue cambie al color azul, esta coloracibén desaparece en ca-
liente y aparece por enfriamiento de la solucibn. Este mé

todo no determina cuantitativamente la presencia de almidén

B., Materiales.

Fiola de 125 ml, Probeta, Papel filtro, Embudo, Pipeta

gravimétrica, Muestra, Tubo de ensayo, Espitula.

Ce Bouinos.

Balanza gramera, Reverbero.

D, Reactivos.

Solucidén Lugol, Agua destilada.

o

E. Técnica.

Se hierven unos gramos de la muestra (30 gramos) y se
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le adiciona la misma cantidad de agua destilada (30 ml), se
filtra, cuando esté frio; a un tubo de ensayo grueso, al ha
cer la filtracién, lo cue pasa al tubo se le afiade unas g£0-
tas de la solucién de lugol para determinar la presencia de

almidbn.

F. Calculos
En caso positivo al caer la gota de Lugol, aparecerd u
na coitoracidén azul violAceo caracteristica. En caso nega-

tivo no apareceri dicho color.

G. Ejennlo.
Ciorizo Don Diego----Color Azul---Positivo

Mayonesa Kraft----No color azul--=Negativo

‘ ; BlHLl;FECA
1.1.10 Colorantes DE ESCUELAS TECNOLOGICAS

A. Fundamento,

Todos los colores autorizados de alguitran decarbdn sg
lubles en agua tienen carActer acido y colore:n la lana en
disolucidbn acida. El color se ovtiine primeramente en di-
solucifn Acica, se hierve con lana y se purifica.
lucidén concentrada se emplea para los ensayos cromatografi-
cos, espectofotométricos o quimicos, En las determinacio-
nes interfieren el almidén, la grasa, etc. del alimento por
lo aue deben eliminarse antes haciendo uso de los procedi—
mientos adecuados., El color que ofrecen los alimentos se
debe en unos casos a la presencia natural de pigmentos y en

otros a sustancias intencionalmente afadidas.

B. Materiales.

Fiola de 250 ml de capacidad, pipetas gravimétricas, -
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lana de oveja, Piceta con agua destilada, Beacker de 30 ml

papel cromatogréifico,

C. Eguipos.

Cémara de cromatograffa, Baiio iHaria.

D. Reactivos.

ua destilada, Acido Clorhidrico al 10%, Amoniaco al

10%, Hidréxido de Sodio NaOH N/10,

E. Técnicy.

Se colocan en una fiola determinada cantidad de mues—
tra, luego se agrega unos 100 ml de agua destilada mas dos
lanas (Blancas) mas 1% 6 2 ml de Acido clorhidrico al 10%,
hervir la solucién por lo menos 10 minutos. 5e lava la lag
na dos veces para qguitarle el exceso de color cue pueda es-
tar adherico a la fibra, asi como restos sblidos, Si no
estad tefiida; no tiene colorantes. Pero si lo esta se con-
tinlla 1la técnica colocando 50 ml de agua destilada mAs me-

dio centimetro clbico de Amoniaco al 10% y hervir hasta que

la lana afloje todo el color la solucibén (si el color es

acido, la lana lo cederd a la solucidn). Se saca la lana,

se acidula la solucién con 0,5 ml de HCl 10% y se pone una
nueva lana y se hierve por 10 minutos. 51 se colorea, en-
tonces se puede afirmar la pres ncia de colorantes derivado
de la hulla. Se vuelve a coger la lana y se la coloca en
un beacker de 15 6 30 ml cue contenga 10 ml de agua destila
da. Se agregan 9 gotas de Hidrbxido de Sodio N/10, se ca-
lienta a Bafio Marfa, a ebullicidn suave hasta cue el color
pese a la solucibn y se evapore hasta obtener una intensi—

dad de color apropiada. Hay que evitar ebullicién tumulto
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sa, pues se descompone. Una vez que se evapore el agua se
toma un poco de la sustancia que queda en el beacker con a-
yuda de un tubo carilar se coloca en un papel cromatografi-
CO a una distancia de 1,5 cm del borde, se pone la muestra.
Se coloca este papel en una camara gue contiene un solvente
(etilen glicol mono metil éter acetato) dec una altura de 5-
7 nmm, Se observa cbmo corre el color, Luego se saca el

papel y se deja sec:r por un corto lapso de tiempo,

F. Calculos.
Se realiza por comnaracibén con colores patrones o stan

dard a diferentes concentraciones.

G. Ejemplo.

Bebidad gasecsa M.%.5., szbor champagne----ColoranteRojo 40,
: bag

1.1.11 Extractos Acuoso, Alcohbélico v Seco.

A. Funiamento,

El extracto acuoso se basa en la determinacién de 1los

s6lidos solubles de ciertas sustancias alimenticias que po

see como propiedad su disolucidn en a ua por medio de la e-

vaporacidn del medio acuoso.

Bl extracto alcoh6lico se basa en la maceracién en al-
conol durante 24 hrs, hasta obtener extractos concentrados,
filtrando y evaporando hasta consistenciz de extracto blan-

do,

nl extracto seco se basa en la detcriinacidn de la sus
tancia scca o sblido: solubles de ciertas sustancisms a una

sustancia melosa o de consistencia melosa por medio de la e

b g BT !""(‘,7..()11 '»’181 m(‘}di(‘) ﬂ(:U\)SO.




Moteriales,
Muestra a analizar, Beacker de 250 ml de capacidad, es

Di'ltula.

C. Zquipos.
Balanza Analitica, Reverbero, Bafo Maria, Lstifa, dese

cador,

D, Reactivos.

Agua destilada, alcoho de 95°,

E., Técnica.

Para extracto acuoso se pesezn 2 gramos de muestra enun
frasco de 500 ml de tapa esmerilada y “gregue 200 ml de a-
gua cestil:da caliente sobre una llama moderada por 1 nr, -
rotando de vez en cuando para cue hierva lentamente (para -
que no escape por 1 condensador). 5e saca del calor y se
deja enfriar, llevar a un matraz aforado de 500 ml y enra-
sar con agua destilada, Se filtra y sc coge una alicuota,
de O ml, se vpone en un vaso tarado y se lleva este vaso ta
rado a la estufa vor 1 hr,, al desecador por 20 minutos, fi

nalmente se vesa.

Para extracto alcohdélico se pesan 2 g, de muestra con

precisidén en un beacker y trasvasar a un matraz de 100 ml

© 3
con ayuda de 80 ml de alcohol de 95° (Lavando el vaso poco

a Poco.). Apitar varias veces y djar reposar hasta el dia
sipuiente, enrasar entonces con alcohol y filtrar en un er-
lenmeyer, Tomar 50 ml de alicuota del filtrado y trasvase
a un beacker de 250 ml tarado, evaporar el alcohol en Baiio

Marda. Luego llevar a la estufa por una hora, enfriar, pe
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Para extracto seco en un beacker tarzdo se mide 25 6
50 ml de muestra liquida y se pone a bafio marfa hasta dese-

cacibn, se pasa a la estufa por una hora, se enfria y pesar

F.Calculos,

pxtracto alcohblico _ NXdilucibnx100
- Muestiraxalicuota

ixtracto acuoso _ N X dilucibn x 100
Muestra x alicuota

Extracto seco _ N 100

N X 1¢
Muestra

Peso del extracto que gueda como residuo,

G, Ejemvlos.
Extracto alcohdélico en condimentos:
Peso Beacker + Muestra 110, 3420
Peso Beacker tarado 110,0216
Peso Extracto alcohdlico 0,3204
Peso de la muestra 2,0000

Extracto alcohblico _ 00,3204 x 170
= T 5,0000

Extracto alcohblico = 64,08 gramos%

lixtracto Seco en colas:

Peso beacker + muestra 117,6321
Peso beacker tarado 1172211
Peso extracto seco 0,4120
FPeso de la muestra 2452710

Extracto Seco _ 0,4120 x 100 _ ,- o
= 2.3310 = 17,75 gramos¥%




141.12 Grado Alcohblico.

‘*—H;YECA :
i ESGUELAS TECNOLOGICAS;

A. Fundamento,

Se basa en la destilacibn de la muestra para determi-
nar los grados Gay Lussacc que posee un licor gue haya sido

obtenido por destilacién o fermentacién.

B. Materiales.
Matraz de 100 ml de capacidad, tubo de destilacibn, pi
peta volumétrica de 100 ml., probeta de 50 ml., trampa des

tilacién.

C. Equipos.

Reverbero, Alcoholimetro.

BIBLI1O reCaA

D. Reactivos. uttﬁwﬁﬂi‘w““omms

Hidrbéxido de sodio al 50% para neutralizar (encaso

vino), agua destilada.

E. Técnica.

n una fiola de 500 ml se miden 100 ml. de licor o vi-
no medidos con nipeta volumétrica. 5e neutraliza con soda
al 10% y se agrega 50 ml de agua destilada libre de CO2, se
adici na unas perlitas de vidrio y se destila hasta recoger
100 ml en un matraz de 100 nl, S56lo para los vinos se neu
traliza, para las demas bebidas no, Se tapa y se 1o guar-
da en la refrigeradora hasta que alcance la temperatura de

o O
20°C, a la cual se lee el grado alcohdlico,
b

kn caso de licores anisados, whisky, no se neutraliza,
lo cue sobra del destilado, una vez noue le mos el grado al-

coh6lico, nos sirve para hacer el anflisis de metanol.




F. Cileulos,

Se lee los grados que marca el alcoholimetro a la tem

peratura de 20°C.

G. Ejemplo.

Vino Segura Vindas 12° G.L. (Gay Lusaacc)
] .1 . ]5 Met(aﬂOl.

Fundamento.,

s una determinacibn cualitativas de metanol por medio,

del uso de permanganato de potasio, &cido sulflrico y como
reactivo principal el de Schiff, Su deteruinacidn estd ba
sada en la coloracidén violeta-rosada que produce el Acido -
cromatrépico con el formaldehido, resultante de la oxidaci-

én selectiva del metanol.

B. Materigles.

Pipetas gravimétricas, Probetas, Fiola de 250 ml.

Ecuipos,

Sorbona, Reloj.

Reactivos.
Agua destilada, acido sulflrico al 50%, Permanganato

potasio al 2,5%, Acido oxAlico, Reactivo de Schiff,

Técnica,
Una vez oue se ha recogido un destilado de 100 ml,
grado alcohdélico, entunces se diluye la muestra hasta

A

tenga una concentracibn alcohblica al 1%. De acuerdo al
o

grado alcohblico; por ejemplo, para un grado de 3° se coge

ml v se lleva a 100, Luego se anade 1 ml. de permanga
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nato de potasio al 2,5%. Agregar 0,2 ml de Acido sulfiri
co al 50%, al cabo de 3 minutos destriyase el exceso de el
permanganato con solucidn saturada de &cido ox&lico. Para
la formacién del color se agrega a la solucidén 0,5 ml de &-

cido sulfrico al 50% mas 2,5 ml del reactivo de Schiff, a

causa de la accién del formaldehfdo sobre la fuscima decolo

rada., Cuando hay prescnte metanol se formarid por reposo u
na coloracién violetz, que segin su intensidad nos represen

ta la cantidad de metanol presente,

P, Calculos,
Color violeta Positivo

Incoloro Negativo

G. Ejemvlo.

Vino Segfura Vindas --- Incoloro —=—-- Ne;-tivo
116l Taninos.

A. Fundamento.

sta determinacidén se basa en la comurobacibn de su
presencia en bebidas fermentadas como el vino por medio de
la aparicibn de una coloracidn a:ul oscura por reaccibdn de

la muestra con el reactivo de Foling-Dennis,

B. HMaterizles.,

Tubos de ensayo y pipetas.

o

B 1 p 19+ -~
(J. LOULPDOS,

Ninguno.

De Henctivos.

3

weactivo de Foling-Dennis, Carbonato de sodio,




E. Técnica.
Se toma 1 ml de la muestra, se azgrega 10 ml de una so-
lucidén saturada de Carbonato de sodio, mids 5 ml. de solu—

cibén de Foling-Dennis. Observar la coloracidn,

F. Calculos.
La aparicidén de una coloracidén azul verdosa es
dicauiivo que se encuentra presente; por lo tanto, es

vo.

G, Ejenpnlo.

Vino Segura Vindas ==---- A7zul verdoso =----- Positivo

1.1.15 Acidez volatil.

A. Fundamento,

Se basa e¢n destilar por corriente de vanor de agua a

los Acidos volitiles sin descomponerse para posteriormente,

ser titulados con Hidrdéxido de sodio N/10. Se usa CcoOmo u-

na medida de 4cido acético presente,

B. Materiales,
laibn con tubo de conexibn, tubo de destilacién, pipe-
ta volumétrica de 10 ml, fiola de 250 ml, bureta de 10 ml.,

soporte, trampa de destilacidn.

‘al

C. Egquinos,

Rev rbero.

De Reactivos,.

Hidréxido de sodio N/10, agua destilada, fenolftaleina

10 me .
Le ecnlicae.
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En una fiola (boca ancha) de 500 ml se ponen 300 ml de
agua destilada libre de CO2. En el baldén se colocan 10 ml
de la muestra medidos con pipeta volumétrica. Se recoge

el destilado en una fiola de 250 nl, se enciende elreverbe-

ro sobre el cual estad la fiola con el agua destilada, para

fnue cuando hierva el vapor de agua salga por el tubo y haga
hervir la muestra para que evapore los Acidos volitiles, ¥y
se vayan recoglendo en una fiola de 250 ml de capacidad.

Se recoge aproximadamente 80 ml del destilado y se titula -

con hidréxido de sodio.

F. Calculos.

Acidez volAtil _ cc x f x mec., A¢c acdtico x 1@0
- peso muestra

= centimetros cibicos consumidos de NaOH N/10

= factor del NaOH N/10 usado en la titulaciébn,

G. Ejemplo,

Acidez volatil _ 9,8 x 0,917877 x 0,006005 x 100
10

Acidez volatil = 0,54 gramos%

1e1.16 Acidez total.,

1O T ICA

o DE LsUlEAS , IECHULOGICAS
Se deternina casi siempre con lidrb6xido de Sodio N/1b,

A. Fundamento, BIRI

6 0,5 Normal e indicador fenolftalefna. El contenido to-
tal del fAcido de un alimento es un ensayo de lo mAs senci-
1lo para el control de una formulacibn, Sirve para compro

bar la pureza de las mate=rias Acidas.




B. Materiales.

Fiola de 500 ml, pipeta volumétrica de 4 cc, bureta,-

soporte,

C. Equipos.

50orbona.

Reactivos.,

Agua destilada, fenolftaleina, NaOH N/10.

Técnica,
En una fiola de 500 ml se ponen 250 ml de agua desti-
lada libre de CO2. Se agrega 1 ml,., de fenolftaleina, En

tonces se neutraliza con soda 0,1 N, sgregamos 5 ml de vi-

no (pipeta volumétrica). Titulamos con soda N/10, se toma

los ml de vino segin si el vino es claro o no. For ejemplo
sl es oscuro se toman dos ml y si es claro se toman 4 ml.

pero siempre con pipeta volumétrica.

F. Calculos.

Acidez total _ ecc x f x 0,007 x 100
- 10 x peso muestra

= centimetros consumidos de NaOH en la titulacidn.
f = Factor del NaOH N/10
0,007 = meq. de Acido tartarico en que se expresa ésta aci-

der,

Ge Ejemplos.

Acidez total _ 3,2 x 0,917877 x 100 x 0,007
- 10 x 4

Acidez total = 0,051 gramos% Acido tartarico.

11177 NoiErEitos;



volumetrica.de

A. Fundamento.

~

Se baca en la diazotacidn de lo. acidos sulfanilico

por el 4cido nitroso y la subsiguiente unibén del compuesto,

resultante con el acido l-naftilamina-7-sulfanilico, forman

do un azocomi.uesto,

Materiales,

Fiola de 250 ml de capacidad, popel filtro, orobeta de

ml, embudo, pipeta y muestra a analizar.

Laul 0S.

Sorbona.

Reactivos.

Agua destilada, a-naftilamina, &cido sulfanilico,

Técnica.,
mn una fiola de 300 ml se coloca un volimen de muestra
que se diluye con igual volumen de agua destilada y se fil-
tra. Al filtrado se le adiciona 1 ml de Acido sulfanflico

de a-naftilamina. Observar la coloracibn que se pro-

F. Calculos.
Si es nositivo debe aparecer una coloracibdn roja; y en

casu de ser negativo no aparecera dicha coloracibn.,

Al
\1

. Ejemnlo.
Chuleta Ahumada Federer =---=- R0jOo =--=- Positivo
Chorizo Plumrose Incoloro == Negatiwo

Jambn Parma Positivo

Mortadela Don Ro jo Poritivo




1¢1.18 Gas Sulfhidrico.

A. Fundamento.

Fste método se basa en conocer el grado de descomposi-

cién de una muestra que esti sufriendo dicha descomposicidn

Como resultado de esta reaccidn queda el sulfuro de plomo.

Be Mnteriales.

riola de 125 ml, pavel filtro.

C. Boguipos.

teverbero, Bafio Maria, Balanza Gramera.

D. Reactivos.

Acet~to de Plomo al 5%, agua

E. Técnica,

Pesar 10 granos de muestra en una fiola, cubrir con pa
pel filtro embebi o con 3-5 gotas de solucidn saturada de a
cetato de plomo al 5%. Colocar sobre éste otro vapel fil-
tro seco y cerrar con piola o cinta adhesiva, roner a Ba-
fio Maria durante 10 minutos, luego de lo cual retisr y ob-

servar la coloracidn.

1

F, CAlculos.
Positivo Coloracidn café negruzco
Vestigios Ligera coloracibn café

Nepgativo No presencia de color.
p

También se lee la cantidad en miligramos de acuerdo a
diferentes concentraciones que se leen en tablas, standari-

zadas con este fin,




njemplo
Pescado congelado Vestigios igero
Jicio color comparado en la tabla ecuivales a

00,0056 miligramos%

1e1e¢19 Amoniaco Libre vy Combinado.

Ae. Fundamento,

El objeto de esta determinacidn es ¢l de medir canti-
dad de Nitrbgeno bisico volAtil o amoniacal y sus sales de
amonio por adicién de 6xido de magnesio usando el aparato -

de destilacibén Kjeldahl,

B. Materiagles.

Baldbn Kjeldahl de 800 ml, Probeta de 250 ml, papel man

teca, pipeta volumétrica, fiola de Y00 ml, soporte, bureta,

LAU1LDOS,.
pRL_ i

Destilador Kjeldahl, Reloj, Balanza gramera,

Reactivos.
Apua destilada, Oxido de magnesio, acido sulfarico 0,1

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

Ee Téenita,
Pesar 10 gramos de muestra, pasarlo al baldn Kjeldahl
con ayuda de 150 ml de agua destilada libre de CU2 mas 1 g.

de Oxido de Magnesio. Conectnr el baldn en la trampa de

destilacibn. Recibir el destiloado e una fiola que contie

ne 10 ml de aAcido sulffirico N/10 mis 2=-% gotas de roio de
o B J

ratile, Destilar por espacio de 15 minntos, tomados a par

tir de la ebullicidn de la muestra. Titular el exceso de
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amoniaco con NaOH N/10 hasta color amarillo, Expresar los
resultados en miligramnos de amoniaco vor 100 gramnos de mues

tra.

F. CAlculos.

(V1 x N1) - (V2 x N2) x 0,0017 x 100 x 1000

13 . \'E »

volamen de solucidén de Acido sulfirico
N1 Factor del acido sulflirico
V2 volumen del NaOH usado para titular
N2 Factor de NaOH en la titulacidbn.
0,0017 = miliequivalente del amoniaco
100 = porcentaje

1000 = miligramos

p.m. = peso de la muestra (10 gramos) <& B I TR

DE ESCUELAS TECNOLOGICAS

G. Ejemvlo,

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

Amoniaco libre y combinado = 17,16 miligramos NH3%

141,20 Azlcares Totales por Inversidn.

A

A. Fundamento.

Se fundamenta en la transformzcidén de un azlcar por hi
drbélisi (desdoblamiento de una molécula de ciertos compues=
tos organicos) lisis o disolucién, ya por exceso de agua o
por la presencia de una corta cantidad de Acido en otra de
molicula més sencilla (inversién = transformacidén de unos g
zicares en otros por &cidos dilufidos o funentes especiales)
\demas se usa disoluciones alcalinas de cobre que se reduce

120 cuuroso o agentes oxidantes susves, Jcrermina el
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vollmen de -disolucién de azlcar que se necesita para redu-
cir a 10 6 25 ml de disolucibébn de Fehling, en presencia de
azul de metileno como indicador, El aire se elimina de la
mezcla reaccionante manteniendo el 1fquido hirviendo duran-
te la valoracibn, La sacarosa debe de hidrolizarse a azli-

car invertido (dextrosa + fructosa) antes de la valoracién.

B. Mraleriales.,

Espdtula, beacker de 30 ml, agitador, matraz de 250 ml
probeta, vipeta gravimétrica, capsulas de norcelana, bureta
i b} Iy & b L i ’

de 50 ml, papel filtro, embudo, soporte.

Esulpos,

Reverbero, Balanza Analitica, RBafio Mar

BIBLIOTECA

Rencti Se s EB
enctivo DE ESCUELAS IECNOLOGICAS

tehling 1, Fehling 2, Carbonato de sodio, reactivo de

~
O

Courtone, Agua destilada, HC1l concentrado.

E. Técnica.

Se pesan 0,8 - 1,6 gramos de muestra en un beacker pe-
quefio y lo llevamos a un matraz aforado de 250 ml con 100 -
ml de agua destilada. e le agrega 2 ml de HCl concentra-
do y se pone 20 minutos a 70 - 80°C en Bafio Maria. Se en-
fria, se neutraliza con CO3Na2 (se precipitan las protefnas
con el reactivo de Courto.e, si es neces ric), se enrasa y
filtra si es necesario, Se llena una bureta con 50 ml., Y
en una cApsula de 'orcelana se ponen ml de Fehlimg 1 +
ml de Fehling 2 + 40 ml de agua destilada + 15 ml de la so-
lucidén azucarada de la bureta en frio. Se calienta y cuan
do empieza a hervir toma un color rojo escarlata, entonces,

deja caer gota a gota la solucibén de la bureta, se afade
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una gota de azul de metileno, y se sigue con la titulacibn,
hasta oue haya desaparecico el color azul. Se hace uno de

tanteo y el otro es el definitivo.

Factor azicar x 100
consumo medio

= ¥

vactor azlicar se lee en la tabla de Lane-Eyon en 1los Ale—

X008

Y x dilucidn x 100
muestra Xx 100

1,8195
dilucidén llevada 500 ml
Consumo promedio 22,62

Factor azicar leido a 22,62 51,0

1.0 % 100
22,62

225,46

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

A-Gcar invertido = 61,95 gramos%
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1.2 Pricticas realizadas por el estudiante.

Durante los seis meses de Practicas Profesionales, rea
lizadas en I,N.H. en el Departamento de Guimica en el Labo-
ratorio de Bromatologia, bajo la supervisién de la Doctora

Gladys Sanchez de Bolaifios, realicé los siguientes anilisis,

1.2.1 Preparacibn de las diferentes muestras.

De acuerdo al tipo de muestras, ¢stas se muelen, baten

0 trituran con un mortero. Asi tenemos que para muestra

liquida y en polvo, sblo bastaba con batirla y mezclarla na

ra homogenizarla; para muestras s6lidas, tales como fideos,
galletas, pan tostado, queso y otros, se trituraba en morte
ro con ayuda de una mano de mortero, hasta obtener una masa
homogenea; para muestras semisdlidas, tales como mermeladas

’

s0lo se mezcla bien con ayuda de la espAtula. Para mnmues-
tras, tales como embutidos, chorizos, mortadelas, jamones y
carnes, se muelen en el molino hasta obtener una pasta homo

genea, recuerida para los diferentes andlisis.

1.2.2 Prenaracidn de soluciones.

Durante la realizacién de 1las practicas profesionales
se me designbd en diversas ocasiones preparar algunas solu-
ciones, necesarias para la realizaci®n de determinados ana-
lisis, Asi tenenos:

- Preparacién de Suda Kjeldahl; para la cual pesaba 454 gr.
de NaOH en lentejas, en un beacker de 1000 ml y cilufa con
ayuda de 600 ml de agua destilada. ksto 1o hacia dentro
de un Bafio de agua fria, con el fin de evitar 1la reaccidn-
exotérmica de la solucibdn. Luego, una vez fria, pasaba a

uns nrobeta de 1000 ml y enrasaba a 1000 ml con agua desti-




- 49 =

lada, asegurandome aue todas las lentejas de NaOH se hayan-
disuelto muy bien,

- Prevaracién de la solucidn reductora para el andlisis de
cafeina; para la cual, en (0s vasos pegueiios y por separado
se pesd 10 g de sulfito de sodio anhidro y 10 g de tiociang
to de rotasio, se diluyd ambas en 100 nl de agua destilada,
llevandolas a una probeta de 250 ml Una vez bien mezcla-
das, se las enrasbd a 180 ml.

- Prevaracidén de la solucibn alcalina para el anAlisis de
cafeina. En una probeta de 5 ml se diluyd 1 ml de NaOH al

50% en 4 ml de agua destilada.

1e2e¢5 Humedad,
Este tipo de anflisis se lo realizb a la mayoria de los
productos alimenticios nue 1llegaron a2l I,.li.H., variando la

técnica ligeramente segln el tipo de alimento.
&)

Mi labor consistid en tarar el beacker con arena lava-

da y agitador o el pesafiltro, segin el producto; desde el

dia anterior para ahorrar tiempo; de modo que al realizar el

andlisis sblo se enfriaba el material y se nesaba la mues—

tra, teniendo cuidado de no coger el material con los dedos
. . TR 4 . 5

sino con ayuda de pzpel higiénico, evitando de esta manera,

la transmisibn de la humedad de las manos. Homogenizaba -

bien la muestra con la arena para facilitar la pérdida de -

humedad uniforme, ColocAbamos la muesira en la estufa por

5 horas, enfriabamos y pesAbamos para hacer los cAlculos.

Resultdos obtenidos:

Tapioce sabor manzana

>.ochos "Naturitogn




- B w

Cerezas en conservas
Caramel '"American"
Chorizo "D!'Juan"
Caramelo Switt

.ueso Cremoso '"Mio"

BIBLIOTECA *

&’
Azucar Levapan £ b X
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Levadura de cerveza

Bambix cereal lacteado

Paté higado pollo "Don Diego"
ueso fresci '"Holandesa"
Chuleta ahumada "Federer"
Cebolla pura molida "McKormick"
Canela molida '"McKormick"
Toffee Chocolate-Leche "American"
tueso '"Condo Vinos"

ueso '"San Jorge"

Caramelo Tiki Fruits

Cubitos Pan "Picatostes"

Café molido "Delicia"

S5e¢ realizaba a diferentes productos; excepto quesos,-
colas, jugos, vin.s, embutidos; sblo a aquellos productos y
alimentos que lo requerian, Mi labor consistia en pesar -
las muestras en el crisol, previamente puesto a tarar, pues
to gue quemar la mucstra era labor de mi Jefe inmediato, ya
que era muy importante cerciorarse que la misma esté oien

juemada para introducirlo en la mufla e incinerarla. Des-

pués se enfriaba y me encargaba de pesar para obtener resul

tados.




Chochos "Naturitos"

Cerezas en conservas
Caramelo "American"

Caramelo Switt

Levadura de cerve a

Bambix cereal lacteado

Psté higado pollo "Don Diego"
Cebolla molida '"McKormick"
Canela molida "McKormick"
Toffee "American"

Caramel Tiki Fruits

1.2+5 Grasas.,

Al realizar la deteruinacibn de grasa en auesos, segui
mos la técnica de Rose-Gottlieb, ya detallada anteriormente
Mi labor consistid en pesar la cantidad de Muestra a anali-

zar y a realizar los lavados con éter etfilico y &ter de pe-

tr6leo, teniendo la precaucién de agitar alrededor de trein

ta veces, el frasco Mojonnier, para facilitar la mezcla y la
disolucibén de la grasa en la mezcla de &teres. Una vez re
cogidos los extractos dejaba evaporar el éter al ambiente y
luego de lo cual lo pasaba a la estufa por 1 hora, enfriaba

L

Yy pesaba para los calculos,

'l método de extraccidén de grasa Soxhlet sc lo realiza
ba sobre todo a los chocolates, de esto, sblo hacia el pesa

de la muestra y del beacker que contenia 1a grasa extraida,

Leche batida Andina 2450 g%

\ueso cremoso '"Mion Wi ,86 g%
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Bambix cereal lacteado
wueso fresco "Holandesa'
Tofee American

ueso ""Condo Vinos"

ueso '"San Jorge!
Cubitos de pan "Picatostesg"

Yogur "Super Optimo"

1.2.6 Proteinas.

Se. realizaba a las salchichas, leches en polvo, le—
che saborizada, polen, levadura de cerveza, etc. Pesaba y
mezclaba ta muestra a analizar, debido a que la digestién e
ra hecha en otro departamento, mientras gue la destilacidn,

se la realizaba en el Laboratorio de Brom:atologia.

Bambix polvo cereal lacteado 14,50 g%
Leche batida '"Andina" 2,09 g%

Paté higado de pol .o "Don Diego" 17,68 g%

1.2.7 Extracto seco y alcohblico.

Realizaba el pesado de la muestra, luego dejaba evapo-
rar el agua en Bafio Marfa, pasaba a la estufa y luego pesa-

ba para la realizacibn de los chlculos.

Café molido "Delicia" (Ext. Seco)
Pulpa Maracuyd "Los Huertos" (Ext. Seco)17,14 g%

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

128 Grado Alcohblico.

Mi labor consistid en medir con pipeta volumétrica 1la

cantidad de vino a analizarse (100 ml), neutralizar con el

iilcrdxido de Sodio al 10% 6 al S0%. Una vez confirmada con




- 5% -

el papel indicador gue el pH era de 7 (neutro), entonces a-
fiadia los 50 ml de agua destilada para entonces conectar a
la trampa de vapor y recoger los 100 ml de destiladq que co
locaba luego en el congelador para bajar 1la temperatura, pa
ra permitir realizar una lectura correcta a ZOOC, 1l ectura -

aue hacia mi jefe inmediato.

o

Chanpagne 14,92

Y5001 V3

Gran vino Rosé 14,08
Vino tinto Barolo Qs 1%,98

BIRBLIOTECA

Vino Rosé Ochagavia pp gscueihs 1ECNOLOSIERS 12,70

Vino Blanco Ochagavia 15,16
Vino Blanco Undurraga 14,08
Vino "Segura Vindas" 12,00

Vino Tinto Balduzzi 2500

].2.’;; .’\Cidez VOlétil.

kn este andlisis sb6lo medfa con pipeta volumétrica 1a
cantidad de muestra a analizar (10 ml) de vino y luego titg
laba los &cidos volitiles con NaOH N/10, anotando los mili-

litros consumidos para la realizacidén de los cllculos.

Champagne 0,055 g% Acido acético
Gran Vino Rosé 0,066 g% acido acético
Vino tinto Barolo 0,052 g# acido acético
Vino Rosé Ochagavia 0,071 dcido acético
Vino Blanco Ochagavia 0,060 g4 dcido acbtico
Vino blanco Undurraga 0,033 g% Acido acético
Vino "Sejpura Vindas" 0,041 gk Acido acético

Vino tinto Balduzzi 0,055 g% Acido ~cético




12410 Acidez Total.

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

Luego, si el vino a analizar era claro tomaba (con pipeta -

volumétrica) 4 ml; si era tinto tomnba 2 ml. Titulaba y a

notaba su consumo para los cilculos posteriores,

Champagne 0,63 g% acido tartirico
Gran Vino Rosé g4 Acido tartdrico
Vino tinto Barolo g% Acido tartirico
Tra ~ ’ — P -~ \/ @ g o ’ .

Vino Rosé Uchagavia > gk acido tartarico
Vino Blanco Ochagavia 2% Acido tartirico
Vino Blanco Undurraga gn Acido tartirico
Vino "Segura Vindas" g% aAcido tartarico

Vino Tinto Balduz: i £% Acido tartirico

Lo 2 *

1.2.11 Taninos y Metanol,

Los taninos lo realizaba en un tubo de ensayo y seguia
paso a naso la técnica Ya mencionada, Para metancl, de a=-
cuerdo al grado alcohblico que tenian los vinos, llevaba a
una solucidn al 14 y segufa los pasos de la técnica antes -

mencionada.

Tanino Metanol

Champagne

Gran vino Rosé

Vino tinto Barolo
Vino Hosé Ocharpavia
Vino Blanco Ochagavia

Tra

Vino Blanco Undurraga




Tanino Metanol

Vino "segura Vindas"

Baduzzi Vino tinto

lé2e 12 Vitamina C (Cualitativa).

S0lo consistfa en tomar una pequefiisima cantidad de 1la
muestra en una capsula de porcelana pequefla; y, afitadia go-
tas de 4Acido fosfomolibdico para comprobar la presencia de

vitanina C con sblo cambioc de color.

Vitamina C
Bebida refrescante Paita +
Polvo lacteado Bambix
Tapioca sabor manzana

Nest’geno 2

12413 Nitritos.

n un beacker pesnba 30 g de la muesira y aiadfa 30 ml

de agua y luego filtraba;y, a este filtrado le ponia 1 mili

litro de Acido sulfanilico y 1 ml de a-naftilamina para com
probar la presencia de nitritos con la aparicibn de una co-
loracidn rosada.
Nitritos

Chocolate "American"

Chorizo "D'Juan"

Paté hiago de pollo "Don Diego"

Jambn Visking "Plumrose"

Chuleta Ahunzda

1.2.14 Gas Sulfhidrico.

M1 actividad consistid en pesar los 10 g muestra en
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una balanza gramera, en una fiola de 125 ul. Luegzo corta=-
ba los 2 nedazos de papel filtro, embebido uno de ellos con
acetato de plomo al 5%. Tapaba la fiola con éste y desnués
sellaba con el papel seco y colocaba en Bafic Marfia 10 minu-
tos. Después comparzba la coloracién con la tabla de gas

sulfhidrico y anotaba la concentracién obtenida,

Chorizo D'Juan 0,0112
Camardén Congelado 0,0056
Chuleta Ahumada Federer 04,0112

Camardén "Paci{fico Brand" 00,0084

1.2.15 Bases Volitiles Totales,

De este andlisis, sblo vesaba los 10 g de mux tra
papel manteca en la balanza gramenra., Taubién lavaba el
destilador Kjeldahl para el desarrolla del analisis Ade—
mis, me encargaba del llenado de la bureta para la respecti

va titulacidn,

Camarbn congelado 0,014 g%
Sardinas en salsa de tomate 0,031 g%
as "Galedn de Qro" 0,040

"Pacifico Brand" 0,015

1.(’;,'.]6 ACideZ.
Para este tipo de analisis se pesaba la muestra, de a-

cuerdo a la muestira a utilizarse. 51 la muestra es cereal

- O 3
entonces se vesaban 5 g. macerando en alcohol de Y5~ duran-

te 24 horas, luego tomaba una alicuota de ?% ml y titulaba
T

con NaOH N/10 e indicador de fenolftaleina. Para muestras

1iquidas de colores claros sblo se tomaba determimda alf—




- 57 w»

cuota. Para muestras semisblidas y sblidas (quesos) se a-
fiadia agua destilada para ayudar a la disolucidén y a una me
jor observacibn del cambio de color durante la titulacidn y

anotaba el consumo y se procedia a realizar los céalculos.

Tapioca sabor manzana 0,032 g¥% acido citri co anh,
Leche Andina 9 gk Acido lActico
Cerezas en conservas 5 o ml de soluwddén normal
ueso '"Miov 5 g% Acido lact co
+ueso "Holandesa > g4 Acido lActico
Pulpa Maracuyi "Los Huertos" 1% Acido acético
Jueso "Condo Vinos" % Acido lictico
Mermelada Guayaba "Dagusto" 4 Acido citrico anh.
wueso "San Jorge" g% acido lActico
Mermelada Guayaba '"Portuguesa" 0,61 g% A&cido citrico
Cubitos pan "Picatostes" 0,46 ml% alcali

Bebida refrescsante Panita 0,014 gk acido citrico anh,
Crema Hongos Maggi 8,61 ml?% solucibdn normal

Yogur "Super Optimo" 1,095 g% Acido lactico

1+42.17 Cloruros

Para este tipo de analisis se pesa la cantidal necesa-
ria de muestra, de acuerdo al contenido de ClNa presente en
dicho wnroducto, Asi, para productos salados se pesan 0,5g
de muestra; para otros 10 muy salados se pesan de 1a 5 g de

pendiendo, como ya se dijo de la cantidad de g3l

presa y detalla en la férmula cuali y cuantitativa del memo

randum., Afiadia agua destilada para facilitar la diluciébn,

tener una muy buena observacibén del color en 1la tittulacidn,

usando NO3Ag N/10 y como indicador Cromato de potasio al 5%
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Chochos "Naturitos"

ueso "Serranita”

Jueso "Mion

Paté higado pollo "Don Diego"
Queso "Holandesa"

Sardinas en salsa de tomate
Sardinas "Galebn de Oro"
Queso '"Condo Vinos"

<ueso "San Jorge"

Crema llongos lMaggi

1.2.18 Colorantes.

Esta deterninscibén se realiza a todas las muestras vy
productos cue describen en su férmulas cuali y cuanititativa,
la adicidén de colorantes artificiales derivados de la hulla
También se realizaba la técnica completa para aquellos pro-
ductos tales como mermeladas, salsa de tomate, pulpas de di
ferentes frutas, como medio de control para determinar gue
a estos productos naturales no se los estd adulterando con
la zdicidén de dichos colorantes artificiales. También se
efectuaba el anflisis a los vinos, ya que ellos no deben de

ser adulterados con la adicibn de colores artificiales.

Tanioca sabor manzana Amarillo 9 y rojo 40

Gran vino Rosé Negativo

Cerezas en conservas o NN Rojo 40

Chorizos | 7j;¢,; Negativo

Caramelo Switt PN Y6 8 Nej_f[xtj.VO

Vino Tinto Barolo BIBLIOTECA Negativo

: DE ESCUELAS TECNOLOGICAS
Leche Andina Fresa ;i Rojo 4O
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Bebida Refrescante Panita

Vino Rosé Ochagavia

oy O

Paté hirado pollo "Don Diego"

~

S5-rdinzs en salsa de tomate
Sardinas "Galefn De Oro"
Chuleta Ahumada Federer
Jambdn Visking Plumrose

\_’mggu r ".“')'U'{Tel' Optimo"

Amarillo
Negativo
Negativo
Negativo
Negativo
Nepgativo

Negativo

Positivo

1.2.19 Azlcares totales por inversibn,

Realizaba la técnica completa

mediato al momento de la titulacidn.

Chocolate American
Caramelo Switt

Toffee A erican

Caramelo Tiki Fruits

con ayuda

[
s

de

Amarillo 6

mi jefe in-




CAFPITULO

ASPECTOS GENERALES

2.1 Breve historia de la Empresa.

3

¥l Instituto Nacional de Higiene y Medicina Tropical
"Leonoldo I'quieta Pérez" fue fundado en el afio de 1941, a-
do durante el cual fue Presidente de la Reuliblica el Doctor
Carlos Arroyo del Rfo, en cuyo Gobierno se promulgd la ley

de su creacibn, con la colaboracidn del Doctor Leoioldo Iz-

juieta Pérez, en cuyo honor lleva el Instituto su nombre.

Desde cque el Instituto fue creado, las funcionesde ser
vicio desarrolladas tuvieron caracter nacional, el control
de medicamentor y los alimentos, la elaboracién de agentes

inmunizantes entregados al servicio sanitario para ser dis-

tribuidos nor toda la Repiblica, beneficiaron siempre por i

gual a todas las Regiones del Pais, siendo ésta la razén pa

ra crear veinte Laboratorios Provinciales.

s muy imcortante recalcar que la edificacibén y la am-
pliacibén del I.N.H. se realizaron con la cooperacidén de la

Junta de Beneficencia y de Instituciones Internacionales,

2.2 Generalidades.,

El I.N.H., es una de las Instituciones mis grandes paga
das vor el kstado, ya que cubre diferentes freas gue brinda
servicio al plblico. En el Instituto funcionan los Devar-

tamentos siguientes:
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Devartamento de Diagndstico

Departamento de Bacteriologia

Departamento de Parasitologia

Departamento de Epidemiologia Médica
Departamento de Control de Productos Biolbgicos
Departamento Radiobiologia

Departamento ,uimico-Bromatolbuico

Departamento de Inmunologia y Produccidn

Departamento de Veterinaria

Todos estos Departamentos, en conjunto, bajo el nombre

de I.N.H., cumplen con las siguientes funciones:

diagnbéstico: De enfermedsdes transmisibles.

centrol : Medicamentos y cosméticos, productos ali—
menticios, zoonosis, aguas.

produccidn: Agentes Inmunizantes.

Investigacibn: Campo de la Salud Plblica,

adiestramiento: A diferentes niveles tanto del Ins-

tituto como de otras organizaciones

Por lo tanto, el objetivo princinal de esta Institu—
cibén es el mantenimiento de la Salud Plblica por medio del
Control Sanitario de todos aquellos elementos cue puedan a-
fectar a la Salud del Pueblo Ecuatoriano y brindarle a tra-

1n oroduccidn de Agentes innmunizantes la oroteccibn,

Yy seguridad necesaria.

k1l Departamento de (uimica y Bromatologfia cumple con

las siguientes funciones:

A vy 2 = £mdn S| T ‘Aematiecne v
- Analisis oulimico de medicamentos y cosméticos urevio a la




inscripcibn sanitaria.

- Analisis quimico de medicamentos previos a su reinscrip-

cibén y para su control periddico.

- Analisis quimico-bromatolégico, incluyendo fndices quimi-
de estabilidad y adulteracidn de alimentos.

- Anédlisis bio-fisico-quimico de aguas naturales y de las a

guas servidas,

- Analisis toxicolbégico en muestras enviadas por autorida-

des de policia, sanitarias, jurfdicas, etc.

- Cooperacibén y Asesoramiento en la esfera ruimica con o-

tros departamentos del Instituto o del servicio sanitario -

nacional.,

- Mantenimiento del Archivo de especialidades farmacetiticas

y cosméticos de Inscripciébn.

Ii'ste es en resumen las actividades que realiza el De-

partamento donde realicé las Practicas Profesionales.

Mercado.,

La demaznda del Paiblico, con respecto a los servicios
que presta el I.,N.H. en cuanto al Departamento de Bromatolo
gla, se acrecentarin a medida que transcurran los aflos, por
cue constantemente los Empresarios estan estudiando la for-
ma de obtener productos alimenticios de féAcil prevaracién y
de esta forma incrementan el mercado de productos transfor-
mados, y ror ende también el mercado de consumo; pero, debe
ran encontrarse dentro de los limites de calidad designados

por el INEN, y que son controlados por intermedio del INH.

Pero, desafortunadamente, la oferta futura

HWEervlicCics que oresta, se restringirin un poco; es




vera desminuida, si es que el personal cue labora en &1 ¥
el tamaiio fisico no se ven aumentados, en un porcentaje que

permita trabajar y cumplir ordenadamente con los anilisis -

fisico-quimicos que se realizan a los diferentes productos,

cue llegan de las diversas Industrias Alimenticias, ya sea
para su Control, Inscripcidn o Reinscripcibn del Registro -
Sanitario. Caso contrario, la labor seri muy dura y no se
controlard a fondo los anilisis que se realizan, trayendo -
como consecuencia un mal control de dichos productos alimen
ticios, que llegan a esta Institucibén Estatal con el fin de
cumplir Normas de Calidad, que no afecten al Pueblo Ecuato-

riano:

Actualmente el Mercado que cubre el I.N.H. se refiere,
O es Una gran parte del Territorio Nacional, pues al Depar-
tamento de Bromatologia, especifiCamcnte, llegan muestras y
materias primas de diferentes partes del Pais, sean éstas, -
Costa y Sierra, sobre todo las Provincias de Pichincha, Im-
babura, Chimborazo, Tungurahua, Azuay, Loja, Cotovaxi, Mang
bi, Guayas, entre otras, siendo éstas las que més envian al
gunos de sus productos para control, inscrpcibn, reinscrip-
cidn, sobre todo las queserias y lecherias que abundan en la

Sierra Lcuatoriana.

Igualmente el I.N.H. cubre el mercado correspondiente
a aquellos productos de importacién que, al igual que los -
productos nacionales, requieren del Registro Sanitario que
lo exnide el I.N.H., para su respectiva comercinlizacidn en

D

el interior del Pai:




2.4 Organizacibn.

La organizacibn y estructiura parcial de la FEmpresa se
encuentra detallada en el organigrama cue consta en la sec-

cibdn de Anexos, al final de éste trabajo.

ya se explicbd en la Tecnologia Desarrollada, la or

sigue es a partir del Jefe de Control Sa-

nitario que es la Doctora Consuelo de Alvario; seguida por
un Subjefe, cargo que lo desemneria la Doctora Delia de Mora

y finalmente las analistas.

El I.N.H., especificamente el 2en rtamento de Quimica-
Bromatoldgico, en conjunto con el Densrtamento de Microbio-
logla Sanitaria, tienec uor 1unéién la recepcién de Produc—
tos alimenticios de los que se desea obtener el Registro Sa
nitario, conocido como Inscripcidén y Reinscripcibn; y, as
mismo para el Control de Calidad de alimentos procesados, -

con el fin de comprobar sus caracteristicas nutritivas y al

gunas condiciones sanitarias, evitando enfermedaces de ori-

gen alimenticio.

El registro sznitario tiene un tiemzo de vida Gtil de
7 afios y es concedido cuando el producto alimenticio cumple
con los requisitos del analisis quimico-bromatolbgico y mi-

crobiolbgico.

Para la Inscripcién de un alimento se realiza una soli
citud, la cual va dirigida al Director del I.N.,H. con las -

siguientes esvecificaciones:




Localizacidbn
Férmula Cualitativa y cuantitativa del alimento
Breve descrivcibén del proceso de elaboracidn

Certificado del permiso de funcionamiento de afio anterior

Chegue certific-do a nombre del Tesorero del I.N.He, sien

do fste de 5/. ML000,00 para los vroductos n-cionales, y
5/« 15.000,00 para los productos extranjeros,

Para los productos extranjeros se reauiere también que se

resente el certificado de libre venta y permiso del Con-

sulado del Pais de Origen.

La reinscripcién se realiza cuando he vencido el tiem-
p0 de validez del Registro Sanitario; y, sigue el mismo tra

mite de inscripcién.

Control de productos alimenticios 1o realiza el

N.Hs y la Jefatura de Salud Piblica, en conjunto, cuienes
sin previo aviso, diariamente toman muestras ¢ mpresas a-
limenticias y las envian a cada uno de los Laboratorios pa-
ra el an&lisis correspondiente, Si los resultados obteni-
40s no se cncuentran dentro de los parimetros permitidos en
tonces la Jefatura de Salud se encarpz de sancionar o clau-
surar, segln sea el caso, la emoresaz gue distribuye dicho a

limento de mala calidad.,

Las muestras receptadas son llevadas al Departamento
de Bromntolo;fa, que estd formado por 7 analistns, las cua-
les se encnrgan de realizar los analisis “uimico-Bromatold-
gicos respectivos a los productos alimenticios, ya sean pa-

ra Inscripcidén, Reinscripcidn o Contrcl de los mismos.
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Con esto se puede conocer cue el I.N.H, es una insti-
tucibédn encargada de prestar servicios a la comunidad. El
mercado externo, por lo tanto, es nulo debido a sus funcio-

nes,

En el Laboratorio de Bromatologia se realizan reunio-
nes con el Devartamento de Microbiologila Sanitariz vara a-
nalizar los resultados obtenidos y decidir si el producto

o

cumple 0 no con'los recuisitos para su comercializacidn.

Semanalmente se reQnen en este mismo Laboratorio, la Je
fe y Sub-jefe del Departamento junto con las microbiblogas,
nara analizar los reportes, el estado y funcionamiento del
Laboratorio, disponibilidad de reactivos, materiales y cual

culer otro requerimiento gue se presentare.,

il Departamento de Bromatologia tiene¢ relacidn direc-
ta con el Denartamento de Microbiologia Sanitaria, ya que
los resultados de los analisis del producto alimenticio en

los dos Departamentos determinan y deciden si se otorga ono

Registro Sanitario a determinado producto)

Tamafio y Locali:acibn.

k1 Instituto Nacional de Higiene y Medicina Tropical
"Leovwoldo Inquieta Pérez", se encuentra ubicado fisicamente
al norte de la ciudad de Guayaquil, en un lote entero com-

prendido entre las calles Julian Coronel, José lMascote, Es-

meraldas y Piedrahita.

En cuanto a su tamfio fisico, el Laboratorio de Bromatg

logfa cuenta con un Area aproximada de 12 metros x 8 metro

de lo nue se deduce que es un espacio muy reducido, si con-
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sideramos el nimero de muestras que llegan y el personal de

trab.jo cue en él se encuentran.

Es imnortante recalcar que el tamafio fisico no va de a
cuerdo con el trabajo que se rea.iza, poroue si comparamos,
son muchas las muestras que llegan a analizarse, muchos los
parametros a controlar y el personal muy reducido para rea-
lizar este trabajo, pese a que son personas capacitadas, Yy

. o] - , Al . ’
concientes de la labor cue estan desempetiando; pero, aln a-
si debe aumentarse el Area fisica para asi sumentar el per-

sonal, para cubrir en forma efectiva el trabajo gue efectia

2.6 Costos Relativos y Aproximados.,

Como ya se menciond, esta Institucidén presta servicio
a la comunidad, por lo que el mercado es diferente al de to
das las Empresas de alimentos; por lo tanto, su comerciali-

. 2 .
zacidn es nula o minima.

las empresas gue procesan productos de alimentos
0 materias primas, tienen sus costos de operacibén y produc-
cibn; en nuestro caso estos costos se basan en el cobro de
los anAlisis para cubrir las necesidades del Laboratorio en

estudio (Bromstologia).

Las muestras que llegan al Instituto deben ser en niine

ro de 4 por cada clase y por cada sabor., Por lo tanto, co

mo promedio llegan alrededor de 12 muestras semanales a ca-

da analista; es decir, 84 muestras en total, en un promedio
anual llegan a ser de 4.032 muestr=as. 31 se considera que
para el Registro Sanitario se esta cobrando S/. 10,000 para

(2

los nacionales; y, S/« 15.000 para los extranjeros. Toman
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do un promedio de S/, 12,500 (para tener una idea de la sec
cibén econbmica del Departamento de Bromatologia) tenemos lo

siguiente:

LO32 M x S/ 12500 = S$/50'400.,000 anuales ingreso promedio.

De este valor de ingreso hay que disminuir los que co-

rresponde a gastos de personal, materiales, equivnos, reac=-

tivos, terrenos, construccibn, otros activos, ltiles de ofi

cina, etc, Asi tenemos:

Terrenu y Construcciones (Anexo # 6) S/ L' 000,000
Gastos de personal (Anexo # 7) S 5' 484,000
Gastos de Equipo (Anexo # 8) : 9'412,000
Reactivos (Anexo # 9) 1Y025,.814
ostos de M-teriales (Anexo # 10) - L4'847,562

Otros activos y Utiles de oficina : 4'050,600

TOTAL ANUAL: 26'869.976
sntonces, de ésto resulta siguiente:
] (5

S 250'400,000,00

S/. 28'869,976,00

S/ 21'530.024,00 anuales, de utilidsdes aue quedan para 0
tros gastos e imorevistos que surjan pa=

ra el Laboratorio de Bromatologifa.

us de importancia recalcar que los datos que aqui se
mencional son relativos, mis no absolutos; es decir , son a-
nroximados, ya que la Empresa se abstuvo de divulgar su si-
tuacibén econbémica a los Practicantes en sus diferentes sec-

ciones,




CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONLS

b A
LAUIY

El Instituto Nacional de Higiene es una Institucidn Es-
tatal nue presta servicios variados al Pueblo Ecuatoriano en

beneficio a éste. Por lo tanto, gracias a cue al Laborato-
’ i

rio de Bromatologia llegan infinidad de muestras, he adquiri

do conocimientos sobre muchos de los andlisis que se realiza
a las muestras, pudiendo de esta forma nmpliar los conocimi-
entos que ya tenia; vy, . reforzar el trabajo practico

J

2l realizar los numerosos andlisis.

Bl INH desarrolla la funcibn de adiestramiento, al per-
que los estudiantes de las diferentes carreras relacio
2

con el aspecto bromatoldgico, realicen sus pricticas -

om0 en otros Departament:

J

g 3 AR I ~ ’ - e . . K3 3 = , . <

Los deliferentes analisis siguiendo una técnica

2stablecida, no engendra ningin problema; lo importante es
» . 2 1 o . = e - - ”

comprender la aplic cidn de esa técnica y modificarlla, segin

caso particular de cada alimento, que es com se rea-

] ’ :
en la practica.,

Trabajar con abscluta responsabilidad para evitar que
los calculos den resultados no reales; y, estén dentro de 11

mites o0 nardmetros designados por el INEN,

“s imprescindible que cuando se trabaje con Aci dos fuer
es, 0 con sustancias cue emitan gases tbxicos, usar 1la
ra de extraccidn de gases o sorbona, nara nroteger

Yy bienestar del analista y de todas las




cuentren en el Laboratorio, Ademis, también se evita cual-

quier accidente de una posivle inflamacidén que pudiere acon=-

tecer.

s imcortante verificar que las llaves de agua, extrac-
tores, estén cerradas y apagados, respectivamente, cuando 1la
labor de anAlisis haya concluido, pues asi se eviian pérdida

de agua y energia.

ivs importante el saber manejar los reactivos correcta—
mente, ya que unos pueden estar a tem»ncratura ambiente, otros
‘equieren bajas temperaturas, y otros necesitan oscuridad ya
e la luz los suede descomponer, 51 se observa esta norma
entonces, se prolonga la vida Util de los reactivos y

tan gastos mayores a la Empresa para la compra de reactivos,

Los equipos utilizados en los an’lisis, constantemente,
deben ser revisados y mantenidos en tuenas condiciones, para
lo cual se los debe tratar con cuidado y mantenerlos limpios

ademAas darles el mantenimiento preventivo adecuado.

Para las versona: aque practican, es muy importante dar-
les a conocer qgue deben cuidar el material y los diferentes-
reactivos que corresponden a sus Doctoras gulas, para de es-
ta manera evitar pérdidas, problemas y confusiones en el De=-

yartamento.

AdemAs, de los conocimientos adquiridos, se me ha dado
sortunidad de tratar con un personal chlido, gente dis—
uesta a ayudar y dilucidar dudas, Estc S un gran incen-

tivo que hace el trabajo agradable para los estudiantes cue,

n entusiasmo, laboran en este Departamento.
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ANEXO # 1

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

COLORANTES PERMITIDOS

AMETBNCO. ¢ 00 0 6 00 wse 00 wco: oo g s w8 gtis o

FJ‘r‘j-tI‘()C]:rlel ®© ¢ 0 0 0 00 000 00008000 e0e

Tartrazina

S 0 0 0 00 00000 80 00

Amarillo Crepisculo FCF

Azul Brillante

Indigotina

Verde GUINGE e ees oo 5065006

Verde claro amarillento

Verde oscuro FCF

Violeta Acida 6B

NO PERMITIDOS

OT O N a
COLORANTES

Rojo # 2

Rojo # 4 .....

Verde #

Violeta

Verde //

—nf
LN

EN

ALIMENTOS

Rojo # 2
Rojo # 3
Amarillo # 5
Amarillo # 6
Azul # 1
Azul # 2
Verde

Verde

Verde

Violeta

ALTMENTOS

Fecha de Cancelacibn

knero/28/76

Septiem, /76
vctub,/4/76
Octub./L4/76
Octu./10/73
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OHOLICO

1. Refrigerante

1

2. Trampa de vapor
%« Embudo
Matraz aforado de 100 ml.

Fiola de 500 ml.




CALCULO DEL CONTENIDO
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ANEXO # 5
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{UCCIONES

Costo _Unitario Costo total

400,000

5 : 5 Q a y > 500,000
Construcciones 2 X /

de sucres en sb6lo s is meses, si hacemos

ario entero, entonces tenemos: Cuatro mi

D .




ANEXO # 7

'{)."4,.‘)'[,.1(_7‘}3 J)f‘; P;;“-;\ N AL

= : 2 :
Denominaciol ant,

Jefe 8/ Dis BOL S 60,000
Sub=Jefe ; 50.000 50.000

o/

.000 S 266,000

Analistas S/« 3¢

n
J
Secretarias ] S/. 27.000

Mensuales; S/« 457.000. Anuales: S/« 5'484,.000,00
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ANEXO # 8

COSTOS DE EQUIPOS

Denominazcidn

bLstufa
Mufla
Cémara de Gas

Dest., Kjeldahl 4 unid,
Balanza Analfitica
Reverberos
Volatil

Dest., Ac.

Balanza Ultravioleta
Refreiceradoras

(5 Yool

Ext. Grasa 6 unid,
Lspectofotdmetro
Polarimetro
Refractbmetro

Mantenimiento

Cant,

BIRILIOTECA
£ AS TEGNOLOGICAS

Costo Unitario

Costo Total

87/«

300,000
300,000
600,000
700,000
300,000

60,100
200,000
350.000
210.000
755000

« 000

ANUAL:

600,000
800,000
1'200,000
700,000
1'900,000
360,000
200,000
350,000
700,000
210.000
735,000
22,000
155,000

1' 000,000

9'412,000
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ANEXO # 9

REACTIVOS

Denominacibn Cantidad Costo Total

NaOH (lentejas) 1 Kg 5 15,000
Sodio tungstico 100 g. 8.465
SO4Na» anhidro 1 Kg S 15430

etflico 4 Lt S 14,950

A7zul de metileno 100 g. 14.940

Acido oxalico 500 g. S 14,350

HosOy 95 - 97% L Lt 27,100
HC1 37% 2 Lt £ 13.3509
NH3 en soluc. al 25% 1 Lt 5, 24,200
Acetato Bisico de Plomo 1 Kg S 13.600
Acido fosfo tungstico 5 19.800
Acido fosfo molibdico 21,500
Acido acético glacial 20,060
Acido ascoérbico 224100
Resorcina 10,970
Fenolftaleina 7+ 540
Ferrocianuro de potasio S 17 . 500
MnOLK : 5 18,700
Eter etflico 3 15.860
Rojo de metilo S 16419
Oxido de Magnesio ( S 12.540
KOH ; 3 11.510
Bisulfito de sodio 5/ 13.120
Cromato de potasio S 19.725

Dicromato de vpotasio S, 22 .400




Denor

Nitrato

Cloroformo

Cloruro




Denominacidn

Termnbmetro 2
Probetas 500 @l
Probetas 250 ml
Probetas ml
Probetas 50 ml
Cap. porcelana pe- . 14

Cap. porcelana gran.10

Pesafiltro peq/ 28

Mortero con mano i
Picetas 250 ml 7
Soporte universal
Alcoholimetro

Tubos jonnier

X

Finb., decant. 500ml
Emb, digest. prot.
Trampas de
Desecadores
Refrigerantes
Estuche furfural
Destiladores
Espfitulas
Tirillas pH cajas
Beacker 30 ml

Bencker 50 ml

Cant,

ANEXO # 10

MATERIALES

Costo Unitario

LI_-.O5‘,,‘»

b7

] L] ,/(‘()

14300

50(";

HZ

P

ko 1147

L2 ,600

?.200

8.059

Costo Total

6.500
12.168
19.084
14.040

6.+ 500
51142
76.050
63.000
50 4 400

5.810

152
2'344,368
91.200
22.000
364900
9.009
119,000

252,000




Denominacidn

- 8% -

Costo Unitario Costo total

Beacker 250 ml

Fiola 125 ml angosta
Fiola 250 ml

Fiola 500 ml

Be:cker 600 ml

Beacker 100 ml

Matraz aforado 100 ml
Matraz aforado 200 ml
Matraz aforado 250 ml :
Matraz aforado 500 nl
Matraz aforado 1000ml 7
Balones 800 ml redondos 14
Balén clano 1000 ml
Balbn vplano 500 ml
Bureta 25 ml con 1llav
Bureta 90 ml (llave)
Bureta 10 ml

Crisol de porcelana

Emb, pea.vastago cort

Emb., vastago largo

Matraz aforado 25 ml
Matraz aforado 50 ml
Pipeta volunétrica 101l
Pipeta vol,., 25 ml
eta vol. 50 ml
vol, 100 ml

viol, 5 ml

27 « 300
27« 500
L2.952
39.720
15.106
10,500
61.250
69.650
77 840
66.794
37.. 667
24,080

5.094
13%3.200
11.427
18,096

44200
58 .240
108,654
50,050
L6.410
Yl . 640
234660
30,576
56,420
52.962
10,970

7 \
Bie 570




Denominacidn

Dinata grad
riloveta graad

* N A N o ~ T nidoe nor ~ A - 1 ol
Datos obtenidos por conversidn de dblar a y también

obtenidos de proformas del atio 1987
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ANEXO # 11

ARAMETROS INEN PARA DIFERZNTZS

Leche Pasteurizada

Reguisito Unidad
Densidad 20°C

Grasa

Acidez

S6lidos totales

Cenizas

Proteina

Leche con sabores

1 Leche entera con sabores
LT Leche semidescremada con sabores

ITI Leche descremada con s:-bores

PrRODUCTOS

Reouisitos

Densi:ad
Grasa
Acidez

Sdlidos totalec

LProtoinax

YOGURTH

©“laborado con leche entera
LT -1 ~borado con leche semidescremada

ITTI ©laborado con leche descremadsa

Jequisito 11




pJ +
Grasa

Acidesz

Proteinas

(S5EE

Vinos

Requisitos Unidad

, . ' g 0
Grado alcohélico Galie

volatil &c. acét. g/1

Acidez
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ANEXO # 12
LISTA DE REACTIVCS

1. Solucién de Hidréxido de Sodio N/10. 1 NaOH es una sus

tancia higroscépica y no es posible si no se trabaja con ra-
cldez hacer una nesadn correcta, Adem&s no siemnre se en—
cuenira pura sino con mezclas alc:linas de carbonatos, reco-

mendindose por cstas razon.s pesar algo mis de lo calculacdo,

a lz normalidad y el volumen indicado.,
sciilvalente gramo del NaOH = 40/1 = 40 g.

4O gramos se pesan para preparar 1000 ml de soucidn
mal (1 N), It gramos se pesan vara preparar 1000 ml de
solucién décino normal O.1N. El NabH pesado en un vaso
disuelve con agua destilada con ayu< de un agitador y se
transfiere totalmente a un matraz o fiola y se comileta €l
lumen con agua destilada. Para standarizar la solucién

soda se utiliza como sustancia patrén =1 4cido oxAall co,

2. S0lucidén de Acido sulflirico N/10. El neso molecular del

Adcido sulflrico es de 98 gramos. 5l equivalente pramo del

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

49 gramos se precisarian pa-a una solucibn normal de u-
nos 1000 ml, 4,9 gramos para una solucién 1/10, Debido a
que el SO04H2 es 1liauido, resulta incdmodo pesarlo, por cuan-
to el eouivalente gramo se transforma en volumen (teniendo =

en cuenta la concentracibn y la densidad del acido),

Louivalente gramo x 100 4,9 x 100 . . :
X g = 4 = 2,774 & 12501
concentracibnxdensidad, 96 x 1.84 » (7l m1 H2504
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Se mide, entonces, 2,8 ml de H2SO4 y se diluye con agua
destilada. Para standarizar la soluciédn se utiliza Carbo-

nato de sodio,

5. Solucibn de nitrato de plata N/10. Pesar 17 gramos del

NO3Ag, transferirlo a una fiola de 1 litro de ca ad dad. A
Nadlr unos 300 ml de agua destilada y agitar, Cuando todo
el NO3Ag se haya disuelto, enrasar con ajua destilada., Se
recomienda guardar la solucién en frascos Oscuros para prote
gerla de la accibn de la luu, Para standarizar la solucién

se utiliza cloruro de sodio N/10.

L, Soda Kijeldahl, Se pesan 454 gramos de NaCH en lentejas
& o [ y

y se llevan a 1000 ml con agua destilada.

5. Rojo de metilo, O,1 gramo de rojo de metilo y 60 ml de

alcohol etilico en una fiola de 100 ml, agitar y afadir agua

destilada hasta completar 100 ml.,

6. Fenolftaleina, | gramo de fenolftaleina y 60 m de alco

hol et{lico en una fiocla de 100 ,fi y comsletar con agua des-

tilada hasta completar 100 ml.

7+« Cromato de potasio al 5%. Pesar 5 gramos de cromato de

votasio y llevar a 100 ml,

8o Reactivo # 1 (Cloruros de Pescado). Pesar 106 gramos de

K4Fe(CN)6 (Ferrocianuro de votasio).3H20 y diluir a 1000 ml.

con agua destilada,.

3

9. Reactivo # ~ (Cloruros en Pescado). Pesar 220 gramos de

Zn(CH2-C00)2,2H20 (Acetato de Zinc) + 30 ml de CH3-COOH (Aed

10 acético glacial) llevar a 1000 ml con zrua dectiilada.
5 /s t
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10. Solucibn de Lugol, Pesar 10 gramos de I + 30 gramos de

IK y diluir con 500 ml de agua destilada.

11.- Permanganato de potasio al 1,5%. Se pesan 15 gramos -

de permanganato de votasio y se llevan a 1000 ml.

12, Solucién reductora (Cafeina). Disolver 10 pramos de el

reactivo sulfito d- sodio anhidro + 10 ¢ramos de tiocianato-

de ootasio en 180 ml de agua destilada.

13, Solucidbn 4cida (Cafeina). 1 ml de POLH3 (%cido fosfdori

co) al 75% con 4 ml de agua destilada.

14 Solucibn alczlina (Cafeina). Diluir 1 ml de NaOH al 50

oor ciento claro con 4 ml de agua destilada.

15. NaGCH al 10%. Pesar 10 gramos de NaOH y diluir haslta com

oletar 100 ml con agua decstilada.

16, H2S04 al 50%. Se miden 50 ml de H2S04 concentrado y se

diluye hasta 100 ml con agua destilada.

17. Reactivo de Schiff. Se obtiene disolviendo en caliente

1 gramos de fucsina en 1 litro de agua. Cuando est§ frio

se atiade 20 :c de solucidén de Bisulfito de sodio, agtando.

15+ Heactivo de Foling-Dennis. Tritese a reflujo una solu-

Y\

cién constitufda por 100 g de Na2Wo4,2H20; 20 gramos de 20
Mo03%42H3POL, 48H20, y 50 ml de H3PO4 al 85/% disueltos en 750

ml de agua, Prolérnguese el tratamiento wnor esoacio de 2 ho
O ==y

: vicead 0O~ 14 1 4 | .
ras, déjese enfriar hasta 29°C y diluyase hasta 1 litro.

19. Fehling 1. 69,278 gramos de sulfato de cobre (CuSOL.5-

d20) vor litro de agia. Se filtra,
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20, Fehling 2, 546 gramos de sal de Rochelle (KNaCL4H4O6,L-
H20) + 100 gramos de hidréxido sbédico nor litro de agua, se

filtra,

]

21. Acido_fosfomolibdicu, 36 gramos de tungstato de sodio,

Yy 4 de Acido fosfomolibdico en 200 ml de agua que esté a 50
centigrados y agregando luego a est- solucibdn 5 ml d«
H3POL al 45% y 10 ml de H2S04 gota =

*0t o
(A)\ vl

22, Permanganato_de notasio (Metanol). Visuélvanse 3 gramo
de KMnO4 en 15 ml de H3PO4 al 85% diluidos con apua; luego -

dilGyase hasta 100 ml la solucidn restante.

23. Reactivo de Courtone, Llamado también de acetato bisi-

co de plomo, Se activa litargirio (PbO) nror calentamiento,

durante % horas a 650°C, obteniéndose un sélido amarillo des

pués de enfriar, Se hierven durante media hora 430 Sramos-
de acetato neutro de plomo y 130 gramos de litargirb activa-
do con 1 litro de =g enfria y el 1fruido sobrenadan-
te se diluye con agua recien hervida hasta un peso especifi-
co de 1,25, Ain cuando el acetato bAsico e nlomo es cl-ri
ficente eficaz nuede introducir errores debido al volumen de
el vrecipitado, que puede absorver azicares tales como levu-
losa y dextrosa. Los errores debidos al volumen del preci-
pltado son menores si se aflade acetato bisico de slomo séli-

do en vez de su disolucidn.
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