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Para finalizar se aprecia las conclusiones y recomendaciones que se han 
observado en el periodo de practicas.

Para brindar una informacidn mas completa se da a conocer fundamentos, 
materiales usados, preparacion de muestras y reactivos, errores aceptados en 
duplicados, y observaciones para cada una de las tecnicas. Ademas de una 
informacion sobre los aspectos generales de la empresa.

El presente informe contiene la recopilacidn de tecnicas y metodos de 
andlisis aplicados a los diferentes proyectos desarrollados en el Centro de 
Investigacion LATINRECO S.A.

De tai rnanera que el lector se inforrne del sistema que involucra esta 
clase de empresas y el rol que cumple un practicante para su formacion 
prof esion al.

Se incluye el area de trabajo asignada, dando a conocer el papel que 
desempene durante el periodo de practicas, detalles de las labores realizadas 
e importancia del area con relacion a la empresa.
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Agronomfa yPlanta Piloto,

restantes.

- iii -

Se podria concluir que LATINRECO S.A. cuenta con un complete sistema 
de investigacion y una amplia garna de tecnicas y equipos para los anAlisis que 
demanda la empresa.

con sus
Cocina de

LATINRECO S.A., se dedica a la investigacion de alimentos, y para su 
importante labor consta de areas bien definidas e indispensables a nivel de 
desarrollo cientffico.

como en

Los trabajos se realizan a partir de proyectos de desarrollo de productos 
que deben responder a ciertas exigencias. Norrnalmente en un proyecto se inicia 
por la definicibn del concepto de producto y por su desarrollo en la cocina 
experimental. Vienen entonces los analisis quimicos y nutricionales. La proxima 
etapa esta constituida por el traslado a la planta piloto donde los tecnicos 
verifican el conjunto de los parametros de produccion. Solo cuando se supera 
esta ultima etapa se puede considerar que la parte tecnica del desarrollo ha 
terrninado.

Es decir se lleva el control de los diferentes proyectos 
respectivos ensayos desarrollados tanto en Planta Piloto, 
Desarrollo y Agronomia.

Asf como las demas areas, Laboratorio cumple un rol imprescindible en 
LATINRECO S.A., tomando en consideracibn que su funcibn principal es dar 
resultados de analisis iniciales y de conservacibn solicitados por las areas

Esta empresa tiene convenios con algunas Universidades del pais para 
brindar conocimientos a los futures profesionales a nivel de Laboratories, area 
a la que fui asignada en calidad de Analista de Alimentos.

Estas Areas son: Cocina de Desarrollo, 
Laboratories.



CAPITULO I

TRABA JO JE<EALTZADO

recibl la instruccion adecuada

1

El sistema dentro del area es aprender adecuadamente una tdcnica de 
andlisis o una labor antes de realizarla y ser unico responsable de ella.

- Expansion
- Prueba de remojo
- Cloruros

B I B L I O r E C A 
•E ESCUUAS ILCuuiOGiCAS

A partir del segundo mes, se me otorgo como responsabilidad el grupo 
de analisis antes mencionado, con excepcion de cloruros. Ademas aprendi a 
determinar los siguientes analisis:
- Actividad de agua

Durante el primer mes de mi estadia recibi preparacion para:
- Recepcidn y eliminacion de rnuestras
- Determinacidn de humedad (presion atmosferica)
- pH
- Acidez

Como practicante, en LATINRECO S.A., 
previo a la responsabilidad que implica analizar y reportar los resultados 
respectivos.
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- Peso especifico
- Lipasa
- Tirosinasa
- Rancidez.
- Humedad al vacio
- Protefnas

- Azucares Potterat
- Solubilidad
- Color RTD
- Brix
- Capacidad tampdn
- Miscibilidad

Durante el cuarto mes, del periodo de practicas, observe los analisis:

- Recuento total
- Lactobacilos
- Mohos
- Levaduras

En los dos ultimos rneses observe la determinacion de:

- Minerales (calcio), por absorcion atomica

Adernas participe de la preparacibn de medios de cultivos y de 
materiales usados en los correspondientes analisis microbiologicos.

- Determinacion de almidones (metodo enzimdtico)
- Viscosidad Brabender y Haake

- Grasa soxhlet y mojonnier
- Fibra

i r e c a 
ILCNOliGlCAS

- Compuestos volatiles, por cromatografla de gases, 
culminando as! el periodo de actividades corno practicante.

El tercer mes fui asignada para deterrninar los cinco primeros analisis del 
grupo anterior y tambien fui capacitada en tecnicas de analisis como:
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rernunerada con la cantidad de dineroesLa labor del practicante 
correspondiente a la ayuda becaria.

Al ser encargado de analizar y reportar tin grupo de analisis, se es 
completamente responsable de organizar el tiernpo combinando un reporte 
paralelo de los mismos. De tai manera que se debe elaborar un cronograma de 
trabajo en el que se aproveche el horario disponible. La Jornada laboral inicia 
a las 07h30 hasta las 17h30 de lunes a jueves, y el viernes de 07h30 a 161130, 
contando con 45 minutos diarios destinados al almuerzo.



CAPITULO II

DESCZRX^dOKT DE LAS

ANALTSIS RE AL IZ ADOS

RECEPCIQN DE MUESTRAS

1.-

2.-

4

Esta labor consiste en registrar las muestras que llegan al laboratorio 
dispuestas a ser analizadas. Se puede dividir en las siguientes etapas:

Bl S LIO I EGA 
BE ESCUiLAS ilcnulugicas

1. - Recepcion de muestras
2. - Ingreso en el libro
3. - Codificacion de muestras y almacenamiento
4. - Archive de pedido

Recepcion de muestras.- Consiste en recibir las muestras del encargado 
y revisar que las mismas correspondan a la hoja de pedido que debe 
Hegar adjunta. Esto es, revisar el numero de proyecto, ensayo, variante 
y nivel si lo hay, adernas contabilizarlas.

Ingreso en el libro.- Corresponde en anotar en el libro respective que 
corresponde, la fecha de llegada al laboratorio, el nombre del producto 
con sus dates de proyecto, ensayo, variante y nivel, y los analisis que 
se solicitan. Adernas de las observaciones que pueden ser: devolver a su 
fabricante, urgencia del analisis, modo de homogenizar la muestra,
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temperatura de almacenamiento, condiciones de analisis, etc.

3.-

Archivo de pedidos.-4.- de

ELTMTNACIQN DE MUESTRAS

A la hoja de pedido se adjunta una hoja 
laboratorio (Ver anexo 1). Sefialando los analisis a realizar y los datos de 
la muestra, y se archivan en una carpeta hasta su respective reporte.

Las muestras se almacenan de acuerdo a condiciones de pedido, ya sea 
en el refrigerador congelador o cajones.

Para esto se debe revisar que los andlisis se hayan realizado en su 
totalidad. El encargado de reportar es el Jefe del Laboratorio y es quien sehala 
las muestras a desechar. Asi con la ayuda del libro de ingresos, la persona 
encargada puede eliminar las muestras analizadas

Codificacion de muestras y almacenamiento.- Esto es colocar en el envase 
que contiene la muestra una etiqueta, con los datos de: numero de 
laboratorio o de ingreso. Si se destina a otro laboratorio (Microbiologia) 
para ser analizados, se debe incluir los analisis que se solicitan a este 
lab orator io.
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i)!':'rr;R'v'iN ac:h)iM DE HUMEDAD

IMPORTANCIA

o

METODO DE LA ESTUEtA PRESION
ATMOS FEKICA

FUNDAMENTO

El tiernpo de exposicidn y temperatura varfan de acuerdo a la
muestra.

Hablar del contenido de humedad de un alimento, se refiere a toda el 
agua contenida en dicho alimento de forma global.

La humedad es un analisis de gran interes para el desarrollo 
de productos, siendo uno de los mas solicitados.

Consiste en eliminar toda el agua fibre de una muestra por volatilizacion, 
al ser calentada en una estufa a temperaturas de 100-105°C. Y se determina 
por la pdrdida de peso.

El agua es un factor determinante en la inhibicion o propagacidn de las 
diferentes reacciones quimicas, enzimaticas o microbiologicas que puedan 
aumentar o disminuir el valor nutritive de los alimentos. Adernas que el agua 
contribuye a las propiedades reologicas y de textura de un alimento a traves 
de su estado ffsico.
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APLICACION

bases fermentadas,Se

MATERIALES Y EQUIPOS

Desecador
Balanza analftica
Estufa con termostato

PROCEDIMIENTO

1 -
2.-
3.-
4.-
5.-

adecuadamente.
(ml).6-
tempe rat ura7.-

8.-
9.-

error10.-

CALCULOS

%H2O = ml-m2 x 100
ml-m

Secar las capsulas en la estufa a 100-105°C durante 1 bora.
Enfriar las capsulas en un desecador durante 1 bora.
Pesar las cdpsulas y anotar el peso exacto (m).
Homogenizar correctamente la muestra.
Colocar la muestra en la cdpsula de tai manera que se pueda esparcir

Capsulas de aluminio de fondo piano y con tapas
Espdtula 
Pinzas

Pesar la cdpsula mds la muestra y anotar el peso exacto 
Colocar las cdpsulas en la estufa durante el tiempo y a la 
dependiendo de la muestra (Ver anexo 2). 
Enfriar en un desecador durante 1 bora.
Pesar las capsulas mas el residue (m2).
Calcular el porcentaje de humedad y reportar de acuerdo al 
aceptado.

BIBLIOTECA 
•t ESCUiiAS IECnUlOGICAS

determina en la mayoria de alimentos, como: 
harinas nixtarnalizadas, mayonesas, etc (Ver anexo 2).
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donde:

OBSERVACIONES

1.- E1 andlisis se

2-
3.- usar

a la

4.-

m= Peso de la capsula vacfa
ml= Peso de la cdpsula mas muestra 
m2= Peso de la capsula mas residue 
%H20= Porcentaje de humedad.

La muestra se debe temperar a 25°C en un bafio o al ambiente.
Previo al analisis la muestra deberd estar homogenizada, pudiendo 
el metodo de homogenizacidn de acuerdo a la muestra (molienda, 
tamizado, licuado, triturado,etc.).
Se debe mantener la eficiencia del silica gel, contenida en el desecador. 
Si esta saturada se debe secar en la estufa para elirninar la humedad.

hard por duplicado, aceptando un error mdximo del 3% 
entre los dos valores obtenidos.
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METTODO DE ESTUFA VACIO

FUNDAMENTO

Consiste en en

atrnosferica.

decir, se aplica una presion inferior para vaporizar el aguaEs a
temperatura inferior.

APLICACION

Se determina en productos que son sensibles al calor, por ejemplo:
hiervas Maggi.

MATERIALES Y EQUIPOS

Capsulas de aluminio con fondo piano y tapas
Vanillas de vidrio
Beacker de 150 ml
Pinzas
Desecador
Bano con termostato
Estufa al vacio
Balanza analitica

REACTIVOS Y SUSTANCIAS

Agua destilada a 70°C
Arena

la volatilizacidn del agua libre presente en la muestra, 
la de evaporacion del agua a presionaplicando temperaturas inferiores a
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PROCEDIMIENTO

1-
2.-
3.-
4.-
5.-

6-
7.-
8.-
9-

CALCULOS

%H2O= inl-m2 x 100
ml-m

donde:

OBSERVACIONES

1.-
2-

previa a3.-

oa.-

Pesar 20 gramos de arena en cada capsula
Secar las capsulas en la estufa de 100-105°C durante 1 hora.
Enfriar en un desecador por 1 hora.
Pesar las capsulas y anotar el valor exacto (m).
Anadir la muestra y tomar el peso exacto de la capsula mas la muestra 
(ml).
Llevar a la estufa de vacio a 70°C y dejar durante 5 boras a 350 mBar.
Enfriar en un desecador durante 1 hora.

A la muestra ya pesada se ahade agua a 70°C, hasta cubrir 
la cantidad de muestra.

I o T E C A 
$ itCNOLOGICA

La muestra debe ser homogenizada previo al analisis.
El analisis se hara por duplicado, aceptando un error maximo del 3% 
entre los valores obtenidos.

Pesar las capsulas mas el residue (m2).
Calcular el porcentaje de hurnedad y reportar de acuerdo al 
error aceptado entre los duplicados.

i • • m= Peso de la capsula vacia
l. L .A, JCt 

ml= Peso de la capsula mds muestra 
m2= Peso de la cdpsula mas residuo 
%H2O= Porcentaje de hurnedad.

Si la muestra es llquida o pastosa se hara una evaporacion 
70°C :
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b-

lleva estufa deSe vaclo las condicionesc.- a a ya
mencionadas.

Evaporar en un bano a 70°C, mezclando la muestra con la 
varilla de vidrio.
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DETERMTN ACION DE ACTTVTDAD DE AGO A

FUNDAMENTO

APLICACION

de humedad tortillas, col,Para como:
crocante,como: paraarroz

IMPORTANCIA

intermedia,
extruidos,

La actividad de agua o humedad relativa se relaciona con el contenido 
de agua de un alimento.

La mayoria de los alimentos naturales tienen una actividad de agua de 
aproximadamente 0.97 con contenidos de 60% o mds de agua, por lo que estdn 
sujetos a las distintas reacciones de deterioro. 

a traves de su oxidacidn

El tdrmino actividad de agua determina el grado de interaccion del agua 
con los demas constituyentes de los alimentos, y es una medida indirecta del 
agua disponible para llevar a cabo las reacciones a las que estan sujetos.

Es la medida de la humedad relativa de la muestra, que expresada en 
fraccion se considera equivalente a la actividad de agua de dicha muestra. Se 
determina por la relacibn que existe entre la presion de vapor de la muestra 
y la presion de vapor del agua.

productos 
apio,zanahoria;para productos 
concentrados Maggi, etc.

El deterioro de las grasas a traves de su oxidacidn se produce en 
alimentos con actividad de agua muy bajas y a medida que aumenta se inducen 
reacciones hidroliticas, las de obscurecimiento no enzimatico y se favorece el 
crecimiento de
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bacterias bongos y levaduras.

y

MATERIALES Y EQUIPOS

Materiales de calibracidn

PROCEDIMIENTO

1.-
2.-
3- y

4.-
de haber colocado las5- una

mu estr as.

6.-
sensor.
Revisar la temperatura y Racer las correcciones a las lecturas.7.-

CALCULOS

Aw= Actividad de agua

Cdpsulas de plastico
Porta capsulas
Espatula
Varilla de vidrio

Novasina (Equipo para medir actividad de agua) 
Camara a 25°C

Aw = 1/100
donde: 1 = Lectura

Homogenizar la muestra.
Colocar la muestra en la capsula, faltando poco para llenarla.
Colocar las capsulas con las muestras en los respectivos sensores 
asegurar adecuadamente. El analisis toma 2 boras a 25°C.
Calibrar la temperatura de la camara a 25°C.
Calibrar la Novasina despues de una bora

Usar los materiales y los rangos de calibracidn para cada 
sensor (Ver anexo 3).
Leer a las 2 boras, el valor de bumedad relativa en la pantalla de cada

Con base en esto se ha vuelto una practica comun controlar el valor de 
actividad de agua de los alimentos para aumentar su vida de anaquel 
conservar el valor nutritivo y propiedades organolepticas.
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OBSERVACIONES

1.-
2.-
3.-

4-

5-

Hornogenizar correctamente la muestra previo al analisis.
Se debe controlar regularmente la temperatura de la camara.
Calibrar los valores de range de cada sensor, y controlar periodicaniente 
la estabilidad de la calibracion.

se suma

El andlisis se debe ser por duplicado y usando 3 decimales, se acepta 
una variacion de 0,006 corno rnaximo entre los valores obtenidos.
La correccion de la lectura se debe hacer de acuerdo a la temperatura, 
de la siguiente rnanera:
Si la temperatura del sensor es superior a la de calibracion, 
este valor diferencia a la lectura de humedad relativa del sensor. ¥ si 
la temperatura es menor a la temperatura de calibracion se resta de la 
lectura de humedad relativa del sensor.



15

DETERMIN Ad ON DE DESO

FUNDAMENT©

se como que

APLICACION

MATERIALES Y EQUIPOS

Probeta de 250 ml

PROCEDIMIENTO

1.-
o2- hasta

3.-

4.-
5-

medidas6.- 3Leer Y
promediar (v).

Espatula
Equipo de peso especifico
Balan za gramera

Se aplica a productos extrufdos, como el arroz crocante o a productos en 
polvo derivados de cereales.

>' 1 • O T EC A 
'tiAS IlChUiOGICAS

El peso especifico de un cuerpo es la relacidn entre su peso y cl de un 
volumen igual de otro que se toma como termino de comparacion, 
ordinariamente es el agua.

Pesar la probeta de 250 ml y anotar el valor (pl).
Colocar la rnuestra en la probeta, con angulo de inclinacion de 45
Hegar al volumen de 250 ml.
Limpiar la parte superior de la probeta y su parte externa, para evitar 
pesos falsos.
Pesar la probeta mas la rnuestra y anotar el valor (p2).
Colocar en el equipo y graduar a 300 golpeteos.

el volumen final en la probeta,tomando de 2 a
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losreportar de acuerdoCalcular7.-

CALCULOS

Pe = p2-pl
v

donde:

OBSERVACIONES

1.-

2-
3-

Pe= Peso especffico
pl= Peso de la probeta vacia
p2= Peso de la probeta mas muestra 
v = Volumen promedio leido

y 
duplicados.

Limpiar totalmente la probeta, antes y despues del andlisis, con aire 
comprimido para evitar errores en el peso.
Reportar con 3 decimales.
Se permite una variacion en el tercer decimal, conservando iguales los 
dos primeros, entre los duplicados.

con el error aceptado entre



-\

17

DECADACXDADDE LA
AG DADE

FUNDAMENTO

DETERMIN AG .2.0 W
RETENCION

r e c A
CNOLOGICAS

Es la rnedida de la habilidad que tiene la muestra para format puentes 
de hidrogeno con el agua y por lo tanto hidratarse.

La fuerza centrifuga aplicada ayuda a determinar solo el agua que se 
rctiene y perinite eliminar el agua restante.

La harina puede fijar o absorber firmemente poco mas de una cuarta 
parte de su peso en agua. La primera capa de moleculas se absorbe firmemente, 
sucesivamente las siguientes capas se adhieren menos y menos firmemente hasta 
que el agua queda libre para fluir.

1 Nixtamalizacion.- Proceso de cocirniento en alcali del 
grano, remojo durante la noche y lavado del grano cocido 
o nixtamal, luego rnolido hasta obtener una masa, de la 
cual se forma tortillas.

APLICACION
Se determina en harinas nLxtarnalizadas de varies cereales ( Ver anexo 5).

Cuando el agua se combina con la harina para format la masa, parte del 
agua esta unida por los constituyentes de la harina, principalmente el almidon 
y la proteina. Las moleculas de proteinas en solucion pueden asociarse y 
format agregados o micelas donde el principal sitio de absorcion del agua es 
la unidn peptidica, mientras que en el almidon el agua queda inmovilizada 
dentro de la estructura tridimensional formada por las cadenas. Las superficies 
expuestas, donde el agua puede hacer contacto con el almidon y la proteina de 
la harina son muy grandes.
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IMPORTANCIA

Este analisis va relacionado

MATERIALES Y EQUIPOS

REACTIVOS Y SUSTANCIAS

PROCEDIMIENTO

1.-
2.-
3.-
4-
5.-
6.-
7.-
8.-
9.-
10.-

Balanza gramera
Centrifuga
Equipo de succion

Tubes de centrifuga
Espatula
Laminas de parafina (Parafilm)
C ro nometro

Tamizar la muestra por una rnalla de 0.25 mm 6 60 Mesh. 
Pesar los tubes y anotar dicho valor.
Pesar 5 gramos de la muestra tamizada en cada tubo (m).
Anadir 70 ml de agua destilada a 25°C.
Tapar de inmediato con laminas de parafilm y cronoinetrar. 
De jar en reposo 2 minutos y agitar 1 min u to.
Repetir una vez este ciclo y reposar 2 minutos. 
Centrifugar a 3100 rpm durante 5 minutos.
Eliminar el sobrenadante por succion.
Limpiar la parte externa del tubo para eliminar impurezas.

Agua destilada a 25°C

a mascon la cantidad de materia seca, 
materia seca mayor va a ser la retencion del agua. Esta capacidad de retener 
el agua influye en las propiedades reologicas que tendria la harina al ser 
utilizada junto con el agua para la formacion de rnasas.
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11.-
12-

CALCULOS

m

donde:

H
m

OBSERVACIONES

1.-

2-

3-

Pesar cada tubo con el residue (pl).
Calcular y reportar de acuerdo al error permitido entre los duplicados.

Cuidar que los pesos de cada par de tubos sean similares, de tai manera 
la cabeza de la centrifuga quede balanceada.

debe tener cuidado en la eliminacion del sobrenadante, se puede

C.R.A.= Capacidad de retencion de agua 
pl = Peso del tubo mas sedimento 
pO = Peso del tubo mas muestra 

= Humedad al tanto por uno 
- Peso de la muestra.

que
Se
perder muestra.
Se permite el 3% maximo de error entre duplicados.

C.R.A.= ( (pl-pO)+ (H x ml) 
(1-H)
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REMO J OIDEI> I< UEBA

FUNDAMENTO

diferentes

El granulo en presencia de

rompen y

APLICACION

Se determina en granos como el frdjol.

IMPORTANCIA

Este analisis es de importancia para determinar la coccidn del grano y

ligeramente
de tamano, lo cual solo se puede observar en el microscopio.

determinar el incrernento de peso que experimenta el grano 
temperaturas y tiempos. Incrernento que se da por la

Cuando las suspensiones de almidon se calientan a temperaturas de mas 
de 5055°C, los puentes de hidrogeno intermoleculares de las zonas amorfas 

se rompen y continuan la absorcidn de la mayor cantidad de agua, en un 
fendmeno conocido como gelatinizacion. A medida que incrementa la temperatura, 

aumenta el agua absorbida y parte de las moleculas de amilosa de bajo peso 
molecular se disuelven y difunden fuera del granulo, mientras la cadenas de 
mayor tamano pernianecen en el impidiendo que exista mas solubilizacidn de las 

de bajo peso molecular. El poder de absorcidn puede ser determinado por el 

peso del granulo hinchado.

Se basa en 
a las diferentes 
gelatinizacion de los almidones presentes.

que se

De una manera lenta, los grdnulos de almidon absorben 
cantidades de agua segun la especie y las proporciones de las dos fracciones 
constitutivas. El granulo en presencia de agua fria se hincha y aumenta
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MATERIALES Y EQUIPOS

Pesas
Cronometro
Cernideras

REACTIVOS Y SUSTANCIAS

Agua destilada

PROCEDIMIENTO

REMOJO CONTINUO

1.-
2-
3.-
4.-

banocada fun da y colocar en a5.-
o

6-
7-

REMOJO CICLICO
banocada fun da y colocar en ade muestra en1-

Balanza gramera
Bano con termostato

Frascos de aproximadamente 250 gramos con tapa
Fundas para calentamiento (tela)

Pesar 50 gramos 
ternperaturas de 65°C y 90°C.

Pesar 50 gramos de muestra en los frascos.
Anadir 150 ml de agua destilada en cada frasco.
Luego de los 30, 60, 90, y 120 minutos de remojo, escurrir y pesar. 
Anotar dichos pesos.

de muestra enPesar 50 gramos 
ternperaturas de 65°C y 90°C.
Luego de los 30, 60, 90 y 120 minutos de remojo, escurrir y pesar.
Anotar el dichos pesos.

la cantidad de agua que absorbe luego de cada ciclo. Este dato es comparado 
con el de humedad antes y despues de la gelatinizacion.
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2.-
3-
4.-

5-

6-
7.- veces

5.-

CALCULOS

IP=

donde:

H= Humedad al tanto por uno

OBSERVACIONES

1.-
2.-
3- pesar.

(Pr) 0.90
(Pi) (1-H)

Se recomienda homogenizar totalmente la muestra.
De no tener bafio a 10°C se puede usar hielo.
Se recomienda escurrir durante un minuto antes de

Escurrir, pesar y anotar dicho peso.
Luego colocar en un bano a 10°C durante 2 minutes. Repetir tres 
el ciclo, escurrir y pesar luego de cada ciclo.
Calcular y reportar el incremento de peso.

IP= Incremento en peso 
Pr= Peso remojado 
Pi= Peso inicial

Dejar las muestras a 65°C en remojo durante 28 minutes.
Escurrir, pesar y anotar dicho peso.
Luego colocar 2 minutos en bano a 10°C. Repetir cuatro veces el ciclo 
pesando al terminar cada ciclo.
Dejar en remojo durante 13 minutos las muestras que estan en el bano 
a 90°C.
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DETERMINACION IDE

FUNDAMENTO

los ocho puntos de los cfrculosen

APLICACION

harina cerealesdetermina de cereales general deSe en en y
nixtamalizados.

IMPORTANCIA

MATERIALES Y EQUIPOS

Espatula
Beacker

Piseta

Tabla de expansidn (Ver anexo 4) 

Cilindro de expansion

Este andlisis estd relacionado con la humedad de la harina y la capacidad 
que tiene para format con el agua una rnasa con una viscosidad propia con 
posibilidades de fluir. Esta tdcnica sirve para observar el rendimiento de la 
harina de acuerdo con la cantidad de agua que se mezcla.

En esta tecnica se aprovecha la capacidad de retencidn de agua que 
tiene la muestra .

Es la medida de la capacidad de la muestra para extenderse o fluir luego 
de haber formado una mezcla con el agua. Se determina con el uso de la tabla 
de expansion, tomando las lecturas 
consecutivos.
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Termometro
Batidora
Cro nometro
Balanza gramera

REACTIVOS Y SUSTANCIAS

Agua destilada a 25°C

PROCEDIMIENTO

1-

2.-
3-

4-
5.-
6.-
7-
8.-
9-

10.-

11.-

CALCULOS

Agua (g)

OBSERVACIONES

Homogenizar adecuadamente la muestra previo al analisis.1.-

Usando el dato de humedad calcular la cantidad de muestra 
y de agua para el andlisis (Ver calculos).

Muestra (g) = (88 x 100) / (100 - %H) 
= 400 - Muestra (g)

En el minuto 10 leer los valores de expansion alcanzados en la tabla (Ver 
anexo 4).
Reportar el promedio de las lecturas en los ocho puntos.

De 0 - 30 segundos anadir la muestra en el recipiente.
De 30 segundos - 3:00 rninutos mezclar.
De 3:00 - 5:00 rninutos dejar en reposo.
De 5:00 - 5:30 rninutos batir en posicion 1.
De 5:30 - 7:00 rninutos colocar en el cilindro.
De 7:00 - 10:00 rninutos dejar que se expanda, levantando suavemente el 
cilindro.

Poner el agua en el recipiente de la batidora.
Colocar el graduador de velocidades de la batidora en posicion 4 y 
crometrar.
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2-

3.-

4.-

Nivelar la tabla de expansion con el uso de los tornillos inferiores y con 
las burbujas.
Limpiar y secar totalmente la tabla luego de cada analisis para evitar 
interferencias en la expansion.
Para batir se debe ayudar con una espatula, asi la mezcla sera mas 
homogen ea.
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IDE RANCTEEZ;

FUNDAMENTO

se
Este esen grasas y

APLICACION

Se determina en harinas nixtamalizadas de diferentes cereales.

IMPORTANCIA

la actividad de la lipasa en el producto.

MATERIALES Y EQUIPOS

Frascos de vidrio con tapas

Varillas de vidrio
Balanza gramera
Estufa a 30°C

Este analisis se requiere para test de conservacion de harinas, a traves 
del cual se conoce en que tiempo la muestra se deteriora. Esta relacionado con

Espatula
Pipetas Pasteur plAsticas
Beacker de 150 ml

Consiste en la evaluacion sensorial ( olor, sabor) de la muestra incubada 
48 boras a 30°C frente a un testigo preparado en el rnomento del analisis.

Es decir, 
deterioro

analiza el olor y sabor de la muestra para determinar el 
que puede ocurrir en las grasas y aceites. Este deterioro 

acompanado de aromas caracteristicos nada agradables debido a la formacidn de 
compuestos volatiles durante el proceso.
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REACTIVOS Y SUSTANCIAS

PROCEDIMIENTO

1.-
2-
3.-
4.-
5.-
6.- Degustar y reportar de acuerdo al resultado positive o negative.

OBSERVACIONES

1-
2.-

3.-

4.-

5.-
6.-

7.-

aS

Agua destilada a 25°C
Grasa de coco

EC A
NOLI) QIC AS

Se recomienda minirno tres panelista entrenados o semientrenados.
Los resultados seran expresados en terminos de: 

negative 
ligeramente negative 
ligeramente positive 
positive

Se debe reportar el proinedio de les resultados dados per les panelistas.

Pesar 12.5 gramos de muestra.
Anadir 3.75 gramos de grasa de coco.
Anadir 1.75 gramos de agua destilada.
Mezclar bien con una varilla de vidrio.
Colocar en la estufa a 30°C durante 48 boras.

coco en un bafio a 30°C tanto para la

t :-i ft

Se debe de homogenizar bien la rnuestra antes de pesar.
El analisis no se realiza por duplicado.
Se debe derretir la grasa de 
rnuestra corno para el testigo.
Cumplidas las 48 boras se prepara el testigo para cada muestra, pesando 
las rnismas cantidades de muestra, agua y grasa de coco,solo no se 
incuba.
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ID IST JE KM T 1STzX CIO NF ID E

FUNDAMENTO

El analisis se basa en acondicionar la muestra con el sustrato adecuado
de tai manera que se determine la actividad de la enzima. La lipasa actiia sobre
esteres solubles y se incrementa su actividad cuando la solubilidad del ester

excesiva y estd emulsificado.es

deteccidn de lipasas impregnadoEl de usando pap eltest con
indoxilacetato, se basa en la liberacion del indoxil desde el sustrato por las
enzimas lipoliticas a pH 7.2, y la oxidacion del rnisrno a azul indigo por el aire.

REACCION

o oc-ch3
OH+ H

(Lfpasa)

Indsxil

o2

NH

C - C

rai
hstUgo azul

I
I

OH 
+CH3COOH

1 
l

I 
I

C
II o

o
IIc

N
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APLICACION

Se determina en harinas nixtamalizadas de diferentes cereales.

IMPORTANCIA

reacciones de deterioro. Este analisis es solicitado generalmente corno test de
conservacion.

MATERIALES Y EQUIPOS

Papel filtro
Espatula
Cajas petri
Pisetas
Desecador
Secadora de materiales
Balanza gramera

REACTIVOS Y SUSTANCIAS

Tndoxil acetato al 0.4% en acetona
70 ml de solucion de Fosfato acido de sodio (Na2HPO4) 0.2Solucidn Buffer :
molar.
30 ml de solucion de Fosfato acido de potasio (KH2PO4) 0.2
molar.

PROCEDIMIENTO

1.-
2.-

Mojar los papeles con la solucion buffer.3.-

La actividad de la lipasa se relaciona con la rancidez del producto por 
tai motive es necesario conocer la presencia de esta enzima catalizadora de

Mojar los papeles filtros, usando la solucion de indoxil acetato. 
Secar con corriente de aire.
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Secar con corriente de aire.4.-
5-
6- en

adecuadamente la muestra.
7.-
8.-

9-

10.-

OBSERVACIONES

1.-
2- sona

3.- Reportar:

Cronometrar el tiernpo de andlisis 
colocadas en el desecador.

Homogenizar bien la muestra previo al andlisis.
partir de que las muestras

negative si no hay puntos azules.
ligeramente positivo si hay de 1 a 3 puntos azules.
positivo si los puntos azules son 7 o mas.

Mojar los papeles con la solucion buffer.
Colocar los papeles dentro de las cajas, cerrar y poner en el desecador 
que con tiene agua, con la finalidad de hacer el medio humedo.
Observar la presencia de puntos azules a los 3, 10, 30, 60 minutos y a 
las 2, 3, 4, 5, 6 horas del analisis.
Reportar positivo o negative segun el resultado y anadir el tiernpo en 
que se observe dicho resultado.

Pesar 5 ramos de muestra en cada caja petri y esparcir completamente.
Anadir 10 ml de la solucion buffer en cada caja, hasta humedecer



LOGICAL

nr-ri'KRMiN aciom

FUNDAMENTO

elacondicionar el sustratola rnuestra conen

REACCIONES

dividido en:
Fenol hidroxilasa, cresolasa 6 monofenolasa, que hidroxila normalmente losa)

b)
produce una o-quinona.

CH2- CH - COOHCHj. CH- COOH

El resultado final de estas reacciones es una quinona, compuesto que por

APLICACION

Se determina en harinas nixtamalizadas de cereales.

anillos aromaticos en posicion para y forma hidroxiquinonas.
Polifenoloxidasa, catecolasa o polifenolasa, que efectua una oxidacion y

OH
33 naiiraxi

(D OF A)
O - Quiuzta FexOalKKtu 
(DOPA- QUINONA)

Consiste en acondicionar la rnuestra con el sustrato adecuado, 
pirocatecol, para determinar la actividad de la enzima.Es un analisis calitativo, 
que se compara frente a un testigo.

un metodo no enzimatico dan polimeros, que se conocen corno melaninas y son 
responsables del color final en el obscurecimiento enzimatico que es pardo o 
negro, pero existen una variedad de colores intermedios rosa, rojo azulado.

S'

Estas enzimas presentan distintos tipos de actividad enzimatica por las 
cuales se efectuan las reacciones de obscurecimiento, dicha actividad se ha

NH2 MEfe

uOH

L- Tlrecisa

CH - CH- COOH

NH2

31

enzima.Es
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IMPORTANCIA

MATERIALES Y EQUIPOS

REACTIVOS Y SUSTANCIAS

PROCEDIMIENTO

1- 2 g de muestra

2.-
3.- con a un con

4-

si es positive5-

OBSERVACIONES

1 -
2.-
3.-

Frascos de vidrio con tapas
Espatula
Balanza gramera
Crondmetro

Esta enzima es la causante del deterioro por obscurecimiento, dano que 
se observa en el producto por la presencia de colores poco deseables.

Homogenizar previamente la muestra.
No se hace por duplicado.
Preparar la solucion de pirocatecol el dia del analisis.

Agua destilada
Pirocatecol : 1.25 g de pirocatecol mas 30 g de agua.

Preparar la muestra : 1 ml de la solucion de pirocatecol, 
y 30 ml de agua destilada.
Preparar testigo : 2 g de muestra y 30 ml de agua destilada.
Llevar las muestras con los respectivos testigos a un lugar 
suficiente luz y cronometrar.
Tomar el tiempo de cambio de color de la muestra comparandola con el 
testigo.
Se reporta positive o negative de acuerdo al resultado y 
se anade el tiempo en que ocurrio el cambio.
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DETERMINACION DE VI S CO S IDAD
BRABEKIIDER

FUNDAMENTO

temperaturas.

APLICACION

IMPORTANCIA

es

MATERIALES Y EQUIPOS

Beackers de 500 ml
Espatula
Pesas

REACTIVOS Y SUSTANCIAS

Agua destilada

Equipo de viscosidad Brabender (Ver anexos 7 y 8) 
Balanza gramera

Este analisis da a conocer la viscosidad que es capaz de alcanzar un 
producto y su comportarniento a tiempos y temperaturas cambiantes.

Esta resistencia se debe al comportarniento reologico cambiante de la 
muestra de acuerdo a las condiciones del analisis.

Es la medida de la resistencia de la muestra al movimiento rotatorio y se 
determina por la aplicacion de diferentes

Se determina en harinas de cereales y productos a base de mezclas de 
cereales.
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PROCEDIMIENTO

1.-
2.-

3.-
4-
5-
6- tiempo y a la

El analisis deconsta son:

7.-

CALCULOS

a) m= ml x 100
rn.s.

don de:

b) H2O= 450 - m

OBSERVACIONES

1.-
2.-

Controlar las temperaturas en cada etapa del proceso.3.-

La cantidad de muestra se calcula de acuerdo al pedido. Si es al 10 % en 
base a la materia seca tenemos:

Homogenizar bien la muestra.
Mezclar bien hasta total disolucion.

agua.
Mezclar bien hasta total disolucion.

Calcular la cantidad de muestra y agua para el andlisis.
Pesar la cantidad de muestra en un beacker y ahadir la cantidad de

m= Cantidad de muestra para el analisis
ml= Cantidad de muestra correspondiente al 10% en 
peso con relacion a la materia seca.
m.s= Porcentaje de materia seca.

Anadir la mezcla al recipiente del equipo Brabender. 
Armar el dispositivo y encender el equipo.
El equipo graficara la viscosidad variante de acuerdo al 
temperatura aplicada. El analisis consta de tres etapa que 
calentarniento, temperatura constante durante 15 minutos y enfriamiento. 
Finalizado el analisis, interpretar el amilograrna brabender y reportar 
(Ver anexo 9).
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se recomienda4.-

5-

PE LXUciAS IECNOLOGICAS

Si el grafico supera la capacidad de registro del papel, 
el uso de pesas, de tai manera que el marcador o lapiz siga graficando. 
Se reporta las lecturas de viscosidad en grades Brabender, a 40°c, 60°C 
y 95°C de temperatura, alcanzadas durante el proceso, las mismas que 
son colocadas en el mismo grafico (Ver anexo 9).
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DETERMIN A CION ACTDEZDE

FUNDAMENTO

Es el volumen de hidrdxido de sodio 0.1 normal utilizado para neutralizar
el acido presente en la muestra, con la formacion de las respectivas sales.

APLICACION

,2

hiervas
maggi, cultivos lacticos, etc.

IMPORTANCIA

un in dice estabilidades deLa acidez nos ayuda aes que conocer
productos. De tai manera se analiza la finalidad de controlarque con
emulsiones, produccibn de acidos por microorganismos,etc.

MATERIALES Y EQUIPOS

Beackers de 150 ml
Espatula
Agitador magnetico
Varillas de vidrio
Laminas de parafina (Parafilm)
Dosificador automatico de hidrbxido de sodio con potenciometro
Dosificador de agua destilada

2 P r od uc t o f e r me n t. a d o a pa r t i r d e 1 ba na n o.Base cerevita.

A la mayoria de productos, entre ellos: Base cerevitaz, mayonesas, bases 
fermentadas para quesos (Ver anexo 6), base para salsas, mostaza,
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REACTIVOS Y SUSTANCIAS

Agua destilada

PROCEDIMIENTO

Pesar la cantidad de muestra e los beackers.1.-
Anadir 95 ml de agua destilada.2.-

3-

4.-
5- y 7.00.
6.-

7.-
Calcular la acidez en terminos del acido en que se solicito.8.-

CALCULOS
%ACIDEZ= rneq acido x c x N x f x 100

m

don de: meq acido = Miliequivalente del acido predominante en
la muestra
Consumo de hidroxido 0.1 Nc
Normalidad del hidroxidoN
Peso de la muestra en gramosm

f = Factor del hidroxido 0.1 N

OBSERVACIONES

Se debe homogenizar totalmente la muestra y temperar a 25°C (ambiente).1.-

3 asi soluctoneslasa con

Mezclar con el agitador magnetico hasta completa disolucion. 
Graduar el dosificador automatico a pH 8.3.
Calibrar el potenciometro con soluciones buffer de pH 4.00 
Colocar la muestra y dosificar hasta pH 8.3.
Anotar el consumo de hidroxido de sodio 0.1 normal.

Solucion de Hidrdxido de sodio 0.1 normal titrisof

TitriseI.” Se denomina 
n o r m a 1 i d a d e x a c t a .
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donde: meq acido =

Consumo de hidrdxido 0.1 Nc
Normalidad del hidroxidoN =

m
f =

OBSERVACIONES

1.-
2.-

3.-

4-
5.-

Peso de la muestra en gramos 
Factor del hidroxido 0.1 N

Miliequivalente del acido predominante en 
la muestra

Se debe homogenizar totalmente la muestra y temperar a 25°C (ambiente). 
Si no se disuelve adecuadamente la muestra como ocurre con productos 
grasosos, se debe calentar a 45°C y enfriar a 25°C.
Se pesa de 1 a 5 g de muestra dependiendo, si es demasiado grasosa se 
recomienda usar 1 g.
Para agitar se debe tapar con lamina de parafina.
Se reporta con un error maximo del 3% entre los duplicados.
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DETERMIN ACTON DE CLORDROS

FUNDAMENTO

REACCION

NaCl + AgNO3 Ag Cl + NaN03

APLICACION

Se aplica para productos tipo salsas.

IMPORTANCIA

es

MATERIALES Y EQUTPOS

Beackers de 250 ml

Balones de 100 ml
Pipetas volumdtricas de 10 ml y 1 ml
Probeta de 100 ml

Conocer la cantidad de cloruro de sodio especialmente que posible anadir 
como ingrediente, es de mucha importancia ya que se relaciona con otros 
analisis como el de actividad de agua, valor que se ve afectado si la cantidad 
de cloruro de sodio aumenta.

Se basa en la determinacidn de cloruros bajo la forma de cloruro de 
sodio, por medio de la precipitacion del cloruro de plata formado en la 
titulacion frente al nitrato de plata.
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Bano con termostato
Balan za analitica
Dosificador automatico de la solucidn de nitrato de plata 0.1N

REACTIVOS Y SUSTANCIAS

PROCEDIMIENTO

1.-
2.-
3.-
4.-
5
6.-
7-

8-
9-

DETERMINACION DEL FACTOR

1.-

2.-
3.-
4.-

Solucion de nitrato de plata 0.1 normal
Solucion de cloruro de sodio 0.1 normal

1 l I o T E C A 
lAS iecnologicas

En un beacker de 250 ml colocar : 10 ml de NaCl 0.1N, 40 ml de agua 
destilada y 1ml de acido nitrico concentrado.
Agitar rnagneticamente.
Titular frente al nitrato de plata 0.1 N con agitacidn constante.
Anotar el consumo y calcular el factor.

Pesar 2 g de muestra en un balon de 100 ml.
Disolver con agua hirviendo y agitar.
Enfriar a 20°C.
Aforar a 20°c.

Agua destilada
Acido nitrico concentrado

Tomar alicuota de 10 ml en un vaso de precipitacion.
Anadir 40 ml de agua destilada y 1 ml de Acido nitrico concentrado.
Calibrar el equipo 15 minutos antes de titular, con pH 0.00, usando una 
solucion de 50 ml de agua destilada y ml de acido nitrico concentrado y 
con agitacion constante.
Titular con nitrato de plata 0.1 N.
Anotar consumo y calcular.
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CALCULOS

Para el factor: factor - consu mo teorico
con sumo real

% Cloruros: c x 35.45 x N f
m

%NaCl: c x 58.45 x N x f
ID

don de: c = Consumo de nitrato de plata 0.1 N
N = Normalidad del nitrato de plata
m = Grainos de muestra

OBSERVACIONES

Homogenizar bien la muestra previo al andlisis.1.-
Se recomienda calibrar el equipo con anterioridad.2-
Se acepta el 3% de error maximo entre los duplicados.3-
Se reporta de acuerdo al pedido, en porcentaje de cloruros o de cloruro4.-
de sodio.
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PROTEINASDETERMINACION DE

FUNDAMENTO

y

APLICACION

IMPORTANCIA

MATERIALES Y EQUIPOS

El amoniaco desprendido queda fijado en el acido suifurico como sulfato 
de amonio, que es estable a las condiciones de trabajo.

Tubes para protefnas
Espatulas

Se determina en productos derivados de cereales, bases fermentadas, 
productos nixtamalizados,etc.

Su irnportancia es de caracter nutritive, en especial en granos que han 
side sometidos a procesos, come per ejemplo les granos nixtamalizados y sus 
derivados.

Es la destruccidn de la materia organica per accion del acido suifurico 
concentrado y en caliente. Este actua sobre la materia organica deshidratandola 

carbonizandola. El carbdn es oxidado y el nitrdgeno es reducido a amoniaco.

El siguiente paso es la liberacion del amoniaco por el alcali fuerte y 
luego la destilacidn del amoniaco liberado, para ser titulado con acido 

clorhidrico 0.1 normal.
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Beackers de 150 ml
Piseta
Agitador inagnetico
Pinza para tubos

I AS iecnolugicasSistema de extraccion de gases
Balanza analftica

Sorbona

REACTIVOS Y SUSTANCIAS

Agua destilada
Acido sulfurico concentrado
Solucion de hidroxido de sodio al 32%.
Solucion de acido clorhidrico 0.1 normal titrisol
Sulfato de potasio
Sulfato de cobre
L- tirosina

metilo, 0.10a.-

b.-
Aforar a 1000 ml.c.-

PROCEDIMIENTO

DIGESTION

1.-
2.-

R

Pinza de seguridad para tubos 
Plancha calefactora

Pesar 10 g de sulfato de potasio.
Pesar 0,06 g de sulfato de cobre.

g de verde bromo cresol, 120 ml de 
Anadir 6 g de acido borico.

Indicador de proteinas:
40 ml de solucion indicadora: 0.02 g de rojo de 

etanol al 96 %.

Equipo de destilacion
Dosificador automatico para el acido con potenciornetro.
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3-

4.-
5.-

pinzas y abrir las Haves6-

7.-
8.-

9.-
Retirar las pinzas de seguridad y destapar los tubes suavemente.10.-

DESTILACION

11-
12-

un beacker13.-

de sodio al 32%.14.-
eldestilado15- en

beacker.

TITULACION

16.-
17.- encon

18.-

CALCULOS

% N2 total= 14.00 x A x N x 100 - B
m x 100

que
mas tiempo.
Enfriar los tubos con el extractor encendido.

Acoplar los tubos al extractor, asegurar las 
para la extraccion de gases.
Encender el digestor y elevar la temperatura gradualmente.
Terminado el proceso verificar si la digestion fue completa, observando 

el contenido de cada tubo sea cristalino. En caso contrario digerir

Preparar el bianco: las cantidades antes mencionadas de sulfato de cobre 
y potasio mas 0,25 g de L-tirosina.
Pesar 0,5 g de muestra en el tubo.
Anadir 15 ml de acido sulfurico concentrado.

Verificar que haya reactivos (hidroxido de sodio al 32% y agua). 
Lavar el sistema de destilacion.
Colocar el tubo con la muestra para destilar y recibir en 
que debe contener 20 ml del indicador.
Anadir 100 ml de agua destilada y 80 ml de hidrdxido
Destilar hasta recibir 150 ml aproximadamente de

Calibrar el potenciometro con ph 4.00.
Titular el destilado con agitacion constante, 
clorhidrico 0.1 N titrisol.
Calcular y reportar de acuerdo a errores permitidos entre duplicados.

presencia de acido
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A = Consumo de acido en la muestradonde:
B = % N2 del bianco.

OBSERVACIONES

1-
2.-

3.-

4.-

5.-

6-
E1 error maxirno aceptado entre los duplicados es del 3%.7.-

Homogenizar completamente la muestra y temperar a 25°C antes de pesar. 
Asegurar bien los tubos con el extractor para evitar la evaporacion del 
contenido.

Para convertir a proteina se usan los factores: 
origen vegetal = 6.25 
origen animal = 6.38

Se recomienda elevar gradualmente la temperatura, para evitar una 
reaccion violenta y la perdida de la muestra.
Se recomienda el uso de un ventilador para enfriar los tubos en rnenor 
tiernpo.
Cerrar un poco las Haves de extraccion para poder sacar el extractor de 
gases y evitar el reflujo de agua.
Verificar las cantidades de reactivos antes del analisis.



CAPITULO III

CiANERAI^PS DE

BREVE RESENA HISTORICA DE LA EMPRESA

LATINRECO S.A. (Latin Research Company) se inauguro el 28 de Octubre

de 1983.

alimentos,en

tecnologla industrial los de latodosdesarrollar sectoresen

alimenticia.

el desarrollo de laadoptando objetivo,LATINRECO co mose creo
p rimas localestransformacion de las materialade que

Latina.

necesidades delel estudio de lasde las tareasOtra yes
comportamiento alimentario de distintos grupos de poblacion de los paises
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La instalacion de la empresa LATINRECO en el pais se ha efectuado en 
base al convenio suscrito en 1979 entre NESTEC y el gobierno ecuatoriano,

B I B L I O r E C A 
•E ESCUilAS ILCNOtOGICAS

Este centro es uno de los 18 que mantiene la NESTLE, una de las mds 
bajo supervision rnundial de la

convenio que fue ratificado posteriormente mediante Decreto Ejecutivo expedido 
en Agosto de 1981, en la administracion del Presidente Hurtado Larrea.

importantes transnacionales
NESTEC- Sociedad de Asistencia Tecnica para Productos Nestle- para crear y 

industria

produccion y
correspondan a las necesidades actuales de los distintos paises de America
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de America Latina, principalmente aquellos que padecen de los efectos de la
rnalnutricidn. accion ha iniciado permitir definir ladebeLa que se

composicion de nuevos alimentos en funcion de las exigencias nutricionales

y de las posibilidades economicas de estas poblaciones.

Ademas LATINRECO, forma sobre el propio terreno tecnicos locales que
pueden realizarse en sus respectivas areas dentro de un medio tecnico que
se esfuerza por mantener un buen nivel cientffico.

dirigida desde creacion hasta laEsta encuentraem presa se su
presente fecha, por el senor Christian Wahli, Gerente General de la misma.

EXTENSION

Un total de trece hectareas comprende el Centro LATINRECO, de los

cuales cinco sirven de tierras cultivadas.

edificios varios departamentos talesdeDentro operan como:sus
Administracion, Planta Piloto (Planta semindustrial),Cocinas de Desarrollos,
Laboratorios de analisis quimicos, microbioldgicos y agricola.

LOCALIZACION

LATINRECO, esta ubicado en uno de los valles subtropicales de los
kilometros de Quito en Cumbaya deEcuatorianos, 12.5Andes cercaa

Tumbaco.

La ubicacion del entro en nuestro pais se decidio luego de intensos
estudios en varios paises latinoarnericanos y se concluyo que Ecuador reune

co mine riteterritorio las condiciones climdticas delto dasen su
latinoamericano, es decir el clima tropical, subtropical y de altura.
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OKGANXGKAMA

GENERALGERENTE

I
SECRETARIA

MENSATEROAGRONOMOS

i
BODEGAMEGANICATRABAJADORES

I
TRABAJADORESBIBLIOTECACONTABILIDAD

_J._
ANAL. I STAS

JEFE
CONTROL
CALIDAD

JEFE
LABORATORIO

JEFE
MICROBIO
LOGIA

JEFE
AGRONOMIC

JEFE
ADMINISTRATIVO

JEFE
DESARROLLO

JEFE
PROYECTO

JEFE
PROYECTO

JEFES
PROYECTO
_1I_
JEFE
PLANTA
PILOTO

JEFE
INGENIERIA

T RABAT ADOREsljcOMPRAS J

c E? o
-j



IVCAPITULO

CONCL US TONES

GENERALES

1.-

2-

da la3.-

em presa.

4.-

sus normas.

el masdentro del laboratoriosistema5- es

6-
n

analisis facilita elde7.- La grupos
y el
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La predisposicion del personal para ayudar y ensenar hace del lugar 
ambiente agradable para trabajar.

La empresa aplico un sistema, en el que deja a entera responsabilidad 
del colaborador el horario de trabajo, asi se elimind el control con 
tarjetas de entrada y salida.

La empresa tiene una idea clara de la necesidad de capacitar a su 
personal, de tai manera que se dictan seminarios y cursos para este 
fin.

Uno de los requisites previos al ingreso, es conocer los reglamentos 
para el practicante y las normas de seguridad contra accidentes, io 
cual convierte a la empresa que asegura su personal y hace respetar

organizacion del personal por 
aprovechamiento del tiempo, ademas que garantiza un orden. 
sistema rotativo ayuda a que cada colaborador aprenda los diversos 
analisis y este preparado a reemplazar un companero en casos en que

El sistema de aprendizaje 
recomendable ya que ayuda a conocer rnediante la practica.

La empresa posee un dispensario medico el que revisa y 
certificacion de que cada trabajador esta apto para pertenecer a la
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se necesita.

8.-

ESPECIFICAS

1-

2.-
un

3-

4- no
mas

5.- ya

6.- datos de cada

tiempo y es 
resultado.

El ambiente de trabajo es cordial, lo que da a notar sus excelentes 
relaciones humanas.

La importancia que se da a la hornogenizacion de la muestra, nos da 
resultado mas exacto y ahorra trabajos extras de repeticion.

Se debe cuidar rnucho el sistema de almacenamiento de muestras 
que estas condiciones afectan el andlisis posterior.

La labor de reportar un dato de un analisis es de gran 
responsabilidad, ya que de este depende las variaciones que se haran 
luego en el producto.

Lo importante es hacer el trabajo de manera eficiente lo que 
necesariamente implica rapidez, pues hay analisis que toman 

necesario revisar lo suficiente para dar a conocer el

La mayorfa de analisis se hacen por duplicado o triplicado, si la 
muestra lo demanda. Ademas se calcula el error permitido en cada 
analisis lo que garantiza los resultados.

En la recepcion de muestras se debe cuidar los 
muestra, un proyecto o ensayo equivocado lleva a confusiones, asi 
como el omitir un analisis o aumentar otro.
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GENERALES

1.- son

razonespara

2.-

ESPECIFICAS

1-

Dar las tecnicas escritas a los analistas, de tai manera que se evita2.-
errores posibles.

Se deberia mejorar algunas tecnicas de analisis entre ellas: Rancidez, 
Tirosinasa y Lipasa, ya que el resultado es muy subjetivo y depende 
mucho de factores externos.

Los grupos de trabajo son muy fructiferos, sin embargo lo serian mds 
si se rotara al personal en menor tiempo.

La empresa tiene dos areas que son de mucha importancia en la 
formacion del Tecnologo de alimentos, estas son: Cocina de desarrollo 
y Planta piloto. Lo ideal seria que se le permita familiarizarse con el 
trabajo, para asi tener mas conocimientos de las razones de los 
analisis.
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ANEXO 2

TIEMF-O TEMPERATURA PARA EL
ANALISIS DE

P ROD U CTO TIEMPO TEMPERATURA

Bases Fermentadas (FCB) 4 boras 100-105°C

Mayonesa Maggi 100-105°C4 boras

Sofritos 100-105°C4 boras

4Productos IMF 100-105°C4 boras

Harinas nixtamalizadas 100-105°C4 boras
5 100-105°CCremo 3 cereales 4 boras

100-105°C4 borasArroz crocante

Almidones 105°C6 boras

<1 humedad po r

5 harinas va riosMezcla de de

56

d e i'i u n i e d a d i n I: e r n i e d i a ,
, tor tillas,etc.

C r e m o 3 c e r e a 1 e s  
cereales.

IMF..-- Ali men tos c 
ejemplo: col, apio.



ANEXO 3

DE CALIBRACION DE
NOVASINA

RANGO DE LECTURA II M L
SENSOR

1 0.00 - 0.90 96.3 51.8 10.3

0.00 - 0.982 97.4 54.1 10.5

0.00 - 0.903 93.3 52.1 10.5

0.00 - 0.90 9.64 93.0 51.1

0.00 - 0.98 10.25 93.8 51.0

6 0.00 - 0.98 97.3 52.5 10.4

10.87 0.00 - 0.90 96.6 53.7

8 0.00 - 0.90 94.8 51.7 10.5

11 0.00 - 0.90 91.8 51.3 10.3

0.00 - 0.90 91.2 50.6 10.012

0.90 - 0.98 96.5 59.2 11.421

10.722 0.00 - 0.90 94.8 54.6

0.00 - 0.90 57.9 11.723 97.6

0.00 - 0.90 93.5 55.4 11.424

NOTA:H.- Rango mdximo de rnedida del sensor.
M.- Valor intermedio de rnedida del sensor
L.- Rango minimo de rnedida del sensor
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ANEXO 4

i':XPANSU)NDETERMINARTABLA
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ANEXO 5

r:i/xi3oi<7Xc:ioN IDE
HARINA TORTILLA

IDE MAIZ

MATZ

REPOSO

INEJA VOTE NIXTAMAL

LAVADO

MOLIENDA

HARINA SECADO NASA

PRENSADO Y CORTADO

TORTILLA

6
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S e g u n e 1 t i•' a b a jo re a 1 i z a d o e n 1. a U n i v e r s i d a d d e S o n o r a 
por Lorena Bringas Alvarado y Ofelia Rouzand Sanchez, 
en 1984.

NIXTAMALIZACIOM

NIXTAMALIZADO6



ANEXO 6

Ma rmitaME 'L CL A

COCCION

Ej
ENFRIAMIENTO

8
32°C ; 8 borasFERMENTACION

ENFRIAMIENTO

retira una muestra de base no ferrnentada.NOTA:

7
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En el nivel A se
En el nivel B se agrega el citrato y el inoculo.

Esteri1izacion
121 °C ; 30 min

PROCESO DE ELABORACION DE BASES FERMENTADAS (FOB)7

Ba s e s fe rmen ta da s-  Pr odu c t os e1a bor a d o s a pa r t i r d & 
harina de arroz, harina de trigo, almidon de yuca, 
azucar cristal, leche en polvo, peptona de levadura, 
ci t ra to monos6dico, 1ac tobaci1os y agua - Es tos
p r o d u c to s p ue d e n s e r F C B Q u e so, F C B ~M a y o nesa, e tc. E s te 
proceso es el empleado en la planta piloto de 
LATIMRECO.



ANEXO 7
AZ I S CO S 11)A!)

T-Pen Arm
A-Sensitivity Cartridge

P-Switch for Pilot Light

G-Zero Suppression Device

■4---------- H-Zero Suppression Weight

N-Solenoid Valve
C-Thermoregulator Set Scale

W- Pressure Hose

X-Drain Hose E-Bowl Cover

Cl-Thermoregulator Stem

U - Lift Handle
F- Cooling Probe

j-GaugesD-Stirrer and Bowl

S-Main Switch

O-Timer

Fig. 2. Components of the Visco/amylo/Graph.

8

l-Chuck for Sensor/Stirrer

Knurled Shaft for Manual Setting 
of Thermoregulator

B-Thermoregulator Drive
Gear Shift

Speed Selector 
Knob

L-Variable Speed 
Tach.

R-Switch - 
Cooling Control

V-Strip Chart 
Recorder

K-Heater Indicator
Light

61 '
Q'Alarm Switch

ANALISIS IDE
BRABENDER

U



ANEXO 8

VI S CI S IIITVID BRABENDER

Pos. 5

Pos. 1

isiv

1
LX'

«1»

j. 3. The strip chart recorder.
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ANEXO 9

BRABENDERDE AMILOGRAMAMODELOS

000
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500 I ■
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\ A

Fig. 3. Points of significance on Brabender amylogram. A, peak (maximum) viscosity; B, viscosity of pas’eon attaining 195°C. C,_v'sc°s|ty 
at the end of the first holding period, ie, after30 min at 95°C; D, viscosity of cooked paste after cooling to 50 C; E, viscosity at theend of the 
second holding period, ie, after 30 min at 50°C.
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Fig. 4. Effects of the concentration of wheat starch on 
amylograms. (After Ref. 12.)
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