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Dra:
Gloria Bajaia
Coordinadora del Programa de Tecnologia en Alimentos

En su despacho.-

EFn mi calidad de estudiante egresada del Programa de Tecnologia en Alimentos,
me dirijo a Usted de manera muy cordial para poner a su consideracidon mi
informe de PRACTICAS PROFESIONALES, previo a obtener el Titulo de Tecndlogo
en Alimentos, las mismas que realicé en el Centro de Investigaciones LATINRECO

S.A. perteneciente a NESTLE y con sede en la ciudad de Quito.

Dichas précticas tienen duracién de seis meses, iniciando el 14 de Marzo para

culminar el 14 de Septiembre del afio en curso.

Esperando que la informacién cumpla con los requisitos establecidos, quedo de

Usted muy agradecida por la atencién prestada al mismo.

Atentamente,

N G
’/\ W’f\/ X&‘I!é&ﬁ@

KAREN MONTJOY B.
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SA., durante el periodo comprendido entre el 14 de Marzo y el 14 de Septiembre de
1994,

Durante este periodo realizo los siguientes analisis:
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El presente informe contiene la recopilacién de técnicas y métodos de
andlisis aplicados a los diferentes proyectos desarrollados en el Centro de

Investigacién LATINRECO S.A.

Para brindar una informacién més completa se da a conocer fundamentos,
materiales usados, preparacién de muestras y reactivos, errores aceptados en
duplicados, y observaciones para cada una de las técnicas. Ademdas de una

informacién sobre los aspectos generales de la empresa.
Se incluye el 4rea de trabajo asignada, dando a conocer el papel que
desempefié durante el periodo de précticas, detalles de las labores realizadas

e importancia del drea con relacién a la empresa.

De tal manera que el lector se informe del sistema que involucra esta

clase de empresas y el rol que cumple un practicante para su formacidn

profesional.

Para finalizar se aprecia las conclusiones y recomendaciones gque se han

observado en el periodo de précticas.




INTRODUCCION

LATINRECO S.A., se dedica a la investigacién de alimentos, y para su
importante labor consta de dreas bien definidas e indispensables a nivel de

desarrollo cientifico.

Estas 4reas son: Cocina de Desarrollo, Planta Piloto, Agronomia Yy

Laboratorios.

Esta empresa tiene convenios con algunas Universidades del pais para
brindar conocimientos a los futuros profesionales a nivel de Laboratorios, drea

a la que fui asignada en calidad de Analista de Alimentos.

Asi como las demds &reas, Laboratorio cumple un rol imprescindible en
LATINRECO S.A., tomando en consideracién que su funcién principal es dar
resultados de anélisis iniciales y de conservacién solicitados por las dreas

restantes.

Es decir se lleva el control de los diferentes proyectos con sus
respectivos ensayos desarrollados tanto en Planta Piloto, como en Cocina de

Desarrollo y Agronomia.

Los trabajos se realizan a partir de proyectos de desarrollo de productos
que deben responder a ciertas exigencias. Normalmente en un proyecto se inicia
por la definicién del concepto de producto y por su desarrollo en la cocina

experimental. Vienen entonces los andlisis quimicos y nutricionales. La proxima

etapa estd constituida por el traslado a la planta piloto donde los técnicos

verifican el conjunto de los pardmetros de produccién. S6lo cuando se supera
esta idltima etapa se puede considerar que la parte técnica del desarrollo ha

terminado.

Se podria concluir que LATINRECO S.A. cuenta con un completo sistema

de investigacién y una amplia gama de técnicas y equipos para los anélisis que
demanda la empresa.

= fik =




CAPITULO 1

DETALILES DEIYI. TRABAJO REALIZADO

Como practicante, en LATINRECO S.A., recibi la instruccién adecuada
previo a la responsabilidad que implica analizar y reportar los resultados
respectivos.

El sistema dentro del 4rea es aprender adecuadamente una técnica de

anélisis o una labor antes de realizarla y ser tUnico responsable de ella.

Durante el primer mes de mi estadia recibi preparacién para:
Recepcién y eliminacién de muestras
Determinacién de humedad (presién atmosférica)
pH
Acidez
Expansién
Prueba de remoj¢

Cloruros

A partir del segundo mes, se me otorgd como responsabilidad el grupo
de anédlisis antes mencionado, con excepcidn de cloruros. Ademés aprendi a
determinar los siguientes anélisis:

- Actividad de agua




Peso especifico

Lipasa

Tirosinasa

Rancidez.

Humedad al vacio
Proteinas

Grasa soxhlet y mojonnier

Fibra

El tercer mes fui asignada para determinar los cinco primeros anéalisis del

grupo anterior y también fui capacitada en técnicas de analisis como:
- Determinacién de almidones (método enzimético)

Viscosidad Brabender y Haake

Azdcares Potterat

Solubilidad

Color RTD

Brix

Capacidad tampdn

Miscibilidad

Durante el cuarto mes, del periodo de précticas, observé los andlisis:

Recuento total
Lactobacilos
Mohos

Levaduras

Ademés participé de la preparacién de medios de cultivos y de

materiales usados en los correspondientes andlisis microbioldgicos.
En los dos tultimos meses observé la determinacién de:
- Minerales (calcio), por absorcién atémica

- Compuestos voléatiles, por cromatografia de gases,

culminando asi el periodo de actividades como practicante.




Al ser encargado de analizar y reportar un grupo de anélisis, se es
completamente responsable de organizar el tiempo combinando un reporte

paralelo de los mismos. De tal 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 16h30,

contando con 45 minutos diarios destinados al almuerzo.

La labor del practicante es remunerada con la cantidad de dinero

correspondiente a la ayuda becaria.




CAPITULO I1I

DESCRIPCION DE LAS LABORES Y
ANALISIS REAILIZADOS

RECEPCION DE MUESTRAS

Esta labor consiste en registrar las muestras que llegan al laboratorio

dispuestas a ser analizadas. Se puede dividir en las siguientes etapas:

1.- Recepcién de muestras
2.- Ingreso en el libro
3.- Codificacién de muestras y almacenamiento

4.— Archivo de pedido

1.- Recepcidn de muestras.— Consiste en recibir las muestras del encargado
y revisar que las mismas correspondan a la hoja de pedido que debe
llegar adjunta. Esto es, revisar el nimero de proyecto, ensayo, variante

v nivel si lo hay, ademas contabilizarlas.

Ingreso en el libro.— Corresponde en anotar en el libro respectivo que
corresponde, la fecha de llegada al laboratorio, el nombre del producto
con sus datos de proyecto, ensayo, variante y nivel, y los andlisis que
se solicitan. Ademés de las observaciones que pueden ser: devolver a su

fabricante, urgencia del andlisis, modo de homogenizar la muestra,

4




temperatura de almacenamiento, condiciones de anélisis, etc.

Codificacién de muestras y almacenamiento.- Esto es colocar en el envase
que contiene la muestra una etiqueta, con los datos de: ndmero de
laboratorio o de ingreso. Si se destina a otro laboratorio (Microbiologia)
para ser analizados, se debe incluir los andlisis que se solicitan a este

laboratorio.

L.as muestras se almacenan de acuerdo a condiciones de pedido, va sea

en el refrigerador congelador o cajones.
Archivo de pedidos.- A la hoja de pedido se adjunta una hoja de

laboratorio (Ver anexo 1). Senalando los andlisis a realizar vy los datos de

la muestra, y se archivan en una carpeta hasta su respectivo reporte.

ELIMINACION DE MUESTRAS

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 sefiala

las muestras a desechar. Asi con la ayuda del libro de ingresos, la persona

encargada puede eliminar las muestras analizadas




DETERMINACION DE HUMEDAID

IMPORTANCIA

La humedad es un andlisis de gran interés para el desarrollo

de productos, siendo uno de los mas solicitados.

Hablar del contenido de humedad de un alimento, se refiere a toda el

agua contenida en dicho alimento de forma global.

El agua es un factor determinante en la inhibicidn o propagacién de las
diferentes reacciones quimicas, enziméticas o microbiolégicas que puedan

aumentar o disminuir el valor nutritivo de los alimentos. Ademds que el agua

contribuye a las propiedades reoldgicas y de textura de un alimento a través

de su estado fisico.

METODO DE LA ESTUFA A PRESITION
ATMOSEFERICA

FUNDAMENTO

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

El tiempo de exposicién y temperatura varian de acuerdo a la

muestra.




APLICACION

Se determina en la mayoria de alimentos, como: bases fermentadas,

harinas nixtamalizadas, mayonesas, etc (Ver anexo 2).

MATERIALES Y EQUIPOS

Céapsulas de aluminio de fondo plano y con tapas
Espétula

Pinzas

Desecador

Balanza analitica

Estufa con termostato

PROCEDIMIENTO

Secar las cépsulas en la estufa a 100-105°C durante 1 hora.

Enfriar las cdpsulas en un desecador durante 1 hora.

Pesar las cépsulas y anotar el peso exacto (m).

Homogenizar correctamente la muestra.

Colocar la muestra en la cdpsula de tal manera que se pueda esparcir

adecuadamente.

Pesar la capsula méas la muestra y anotar el peso exacto (ml).

Colocar las cépsulas en la estufa durante el tiempo y a la temperatura
dependiendo de la muestra (Ver anexo 2).

Enfriar en un desecador durante 1 hora.

Pesar las cédpsulas mas el residuo (m2).

Calcular el porcentaje de humedad y reportar de acuerdo al error

aceptado.

CALCULOS

%H20 = ml-m2 x 100

ml-m
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m= Peso de la capsula vacia
ml= Peso de la cidpsula mids muestra
m2= Peso de la capsula mids residuo

%H20= Porcentaje de humedad.

OBSERVACIONES

El anédlisis se hard por duplicado, aceptando un error méaximo del 3%
entre los dos valores obtenidos.
La muestra se debe temperar a 25°C en un bafio o al ambiente.

Previo al andlisis la muestra deberd estar homogenizada, pudiendo usar

el método de homogenizacién de acuerdo a la muestra (molienda,

tamizado, licuado, triturado,etc.).
Se debe mantener la eficiencia del silica gel, contenida en el desecador.

Si estd saturada se debe secar en la estufa para eliminar la humedad.




METODO DE LA ESTUFA AL VACIO

FUNDAMENTO

Consiste en la volatilizacién del agua libre presente en la muestra,
aplicando temperaturas inferiores a la de evaporacién del agua a presién

atmosférica.

Es decir, se aplica una presién inferior para vaporizar el agua a

temperatura inferior.

APLICACION

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

hiervas Maggi.

MATERIALES Y EQUIPOS

Cépsulas de aluminio con fondo plano y tapas
Varillas de vidrio

Beacker de 150 ml

Pinzas

Desecador

Bafio con termostato

Estufa al vacio

Balanza analitica

REACTIVOS Y SUSTANCIAS

Agua destilada a 70°C

Arena




PROCEDIMIENTO

Pesar 20 gramos de arena en cada capsula

Secar las cépsulas en la estufa de 100-105°C durante 1 hora.

Enfriar en un desecador por 1 hora.

Pesar las célpsulas y anotar el valor exacto (m).

Afiadir la muestra y tomar el peso exacto de la cdpsula méas la muestra
(m1).

Llevar a la estufa de vacio a 70°C y dejar durante 5 horas a 350 mBar.
Enfriar en un desecador durante 1 hora.

Pesar las cépsulas mas el residuo (m2).

Calcular el porcentaje de humedad y reportar de acuerdo al

error aceptado entre los duplicados.

CALCULOS

%H20= ml1-m2 x 100

ml-m

donde: m= Peso de la cdpsula vacia
ml= Peso de la capsula mis muestra
m2= Peso de la cédpsula méas residuo

%H20= Porcentaje de humedad.

OBSERVACIONES

La muestra debe ser homogenizada previo al andlisis.
El analisis se hard por duplicado, aceptando un error maximo del 3%

entre los valores obtenidos.

Si la muestra es liquida o pastosa se hara una evaporacidén previa a
707 =

A la muestra ya pesada se afiade agua a 70°C, hasta cubrir

la cantidad de muestra.
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Evaporar en un bafo a 70°C, mezclando la muestra con

varilla de vidrio.

Se lleva a estufa de vacio a las condiciones

mencionadas.




DETERMINACION DE ACTIVIDAD DE AGUA

FUNDAMENTO

Es la medida de la humedad relativa de la muestra, que expresada en
fraccién se considera equivalente a la actividad de agua de dicha muestra. Se
determina por la relacién que existe entre la presién de vapor de la muestra

v la presién de vapor del agua.

APLICACION

Para productos de humedad intermedia, como: tortillas, col,
apio,zanahoriaj;para productos extruidos, como: arroz crocante, para

concentrados Maggi, etc.

IMPORTANCIA

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

de agua de un alimento.

El término actividad de agua determina el grado de interaccién del agua

con los demds constituyentes de los alimentos, y es una medida indirecta del

agua disponible para llevar a cabo las reacciones a las que estdn sujetos.

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

El deterioro de las grasas a través de su oxidacién se produce en
alimentos con actividad de agua muy bajas y a medida que aumenta se inducen
reacciones hidroliticas, las de obscurecimiento no enzimdtico y se favorece el

crecimiento de




bacterias hongos y levaduras.

Con base en esto se ha vuelto una préctica comin controlar el valor de
actividad de agua de los alimentos para aumentar su vida de anaquel y

conservar el valor nutritivo y propiedades organolépticas.

MATERIALES Y EQUIPOS

Céapsulas de plastico

Porta capsulas

Espéatula

Varilla de vidrio

Materiales de calibracidén

Novasina (Equipo para medir actividad de agua)

Camara a 25°C

PROCEDIMIENTO

Homogenizar la muestra.

Colocar la muestra en la capsula, faltando poco para llenarla.

Colocar las cépsulas con las muestras en los respectivos sensores y

asegurar adecuadamente. El anélisis toma 2 horas a 25°C.

Calibrar la temperatura de la cdmara a 25°C.

Calibrar la Novasina después de una hora de haber colocado las
muestras. Usar los materiales y los rangos de calibraciéon para cada
sensor (Ver anexo 3).

Leer a las 2 horas, el valor de humedad relativa en la pantalla de cada
SEensor.

Revisar la temperatura y hacer las correcciones a las lecturas.

CALCULOS
Aw =1/ 100
donde: = Lectura

Aw= Actividad de agua




OBSERVACIONES

Homogenizar correctamente la muestra previo al andlisis.

Se debe controlar regularmente la temperatura de la camara.

Calibrar los valores de rango de cada sensor, y controlar periédicamente
la estabilidad de la calibracién.

El anélisis se debe ser por duplicado y usando 3 decimales, se acepta
una variacién de 0,006 como méaximo entre los valores obtenidos.

La correccion de la lectura se debe hacer de acuerdo a la temperatura,
de la siguiente manera:

Si la temperatura del sensor es superior a la de calibracién, se suma

este valor diferencia a la lectura de humedad relativa del sensor. Y si

la temperatura es menor a la temperatura de calibracién se resta de la

lectura de humedad relativa del sensor.




DETERMINACION DE PESO ESPECIFICO

FUNDAMENTO

El peso especifico de un cuerpo es la relacién entre su peso y el de un
volumen igual de otro gque se toma como término de comparacidén, que
ordinariamente es el agua.

APLICACION

Se aplica a productos extruidos, como el arroz crocante o a productos en

polvo derivados de cereales.

MATERTALES Y EQUIPOS

Probeta de 250 ml

Espatula

Equipo de peso especifico

Balanza gramera

PROCEDIMIENTO

Pesar la probeta de 250 ml y anotar el valor (pl).

Colocar la muestra en la probeta, con dngulo de inclinacién de 45° hasta
llegar al volumen de 250 ml.

Limpiar la parte superior de la probeta y su parte externa, para evitar
pesos falsos.

Pesar la probeta méas la muestra y anotar el valor (p2).

Colocar en el equipo y graduar a 300 golpeteos.

Leer el volumen final en la probeta,tomando de 2 a 3 medidas y

promediar (v).
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Calcular y reportar de acuerdo el error aceptado

duplicados.

CALCULOS

Pe= Peso especifico
pl= Peso de la probeta vacia
p2= Peso de la probeta mas muestra

\r =

v = Volumen promedio leido

OBSERVACIONES

Limpiar totalmente la probeta, antes y después del andlisis, con
comprimido para evitar errores en el peso.

| R P~ ~t a1 ~ o) A s 1T ry S

Reportar con 3 decimales.

(N

Se permite una variacién en el tercer decimal, conservando iguales

Al

dos primeros, entre los duplicados.

aire

los




DETERMINACION DE LA CAPACIDAD DE
RETENCION DE AGUA

FUNDAMENTO

Es la medida de la habilidad que tiene la muestra para formar puentes

de hidrégeno con el agua y por lo tanto hidratarse.

La fuerza centrifuga aplicada ayuda a determinar sdélo el agua que se

retiene y permite eliminar el agua restante.

Cuando el agua se combina con la harina para formar la masa, parte del
agua estd unida por los constituyentes de la harina, principalmente el almidén
y la proteina. Las moléculas de proteinas en solucién pueden asociarse ¥y
formar agregados o micelas donde el principal sitio de absorcién del agua es
la unién peptidica, mientras que en el almidén el agua gqueda inmovilizada
dentro de la estructura tridimensional formada por las cadenas. Las superficies
expuestas, donde el agua puede hacer contacto con el almiddén y la proteina de

la harina son muy grandes.

La harina puede fijar o absorber firmemente poco més de una cuarta
parte de su peso en agua. La primera capa de moléculas se absorbe firmemente,
sucesivamente las siguientes capas se adhieren menos y menos firmemente hasta

que el agua queda libre para fluir.

APLICACION

Se determina en harinas nixtamalizadas de varios cereales ( Ver anexo 5

Nixtamalizacidn.- Proceso de cocimiento en alcali
remojo durante la noche y lavado del grano
: lueago molido hasta obbtenegr una masa,
forma tortillas.




IMPORTANCIA

Este andalisis va relacionado con la cantidad de materia seca, a més
materia seca mayor va a ser la retencién del agua. Esta capacidad de retener
el agua influye en las propiedades reoldgicas que tendria la harina al ser

utilizada junto con el agua para la formacién de masas.

MATERIALES Y EQUIPOS

Tubos de centrifuga

Espéatula

Laminas de parafina (Parafilm)
Crondémetro

Balanza gramera

Centrifuga

Equipo de succién

REACTIVOS Y SUSTANCIAS

Agua destilada a 25°C

PROCEDIMIENTO

Tamizar la muestra por una malla de 0.25 mm 6 60 Mesh.

Pesar los tubos y anotar dicho valor.

Pesar 5 gramos de la muestra tamizada en cada tubo (m).

Afiadir 70 ml de agua destilada a 25°C.

Tapar de inmediato con ldminas de parafilm y cronometrar.
Dejar en reposo 2 minutos y agitar 1 minuto.

Repetir una vez este ciclo y reposar 2 minutos.
Centrifugar a 3100 rpm durante 5 minutos.

Eliminar el sobrenadante por succién.

Limpiar la parte externa del tubo para eliminar impurezas.




Pesar cada tubo con el residuo (pl).

Calcular y reportar de acuerdo al error permitido entre los duplicados.

CALCULOS

C.R.A.= ( (pl-p0)+ (H x m))
m (1-H)

C.R.A.= Capacidad de retencién de agua
pl Peso del tubo mas sedimento
p0 = Peso del tubo més muestra
H Humedad al tanto por uno

Peso de la muestra.

OBSERVACIONES

1.- Cuidar que los pesos de cada par de tubos sean similares, de tal manera
que la cabeza de la centrifuga quede balanceada.
Se debe tener cuidado en la eliminacién del sobrenadante, se puede
perder muestra.

Se permite el 3% méximo de error entre duplicados.




PRUEBA DE

FUNDAMENTO

Se basa en determinar el incremento de peso que experimenta el grano
a las diferentes temperaturas y tiempos. Incremento que se da por la

gelatinizacién de los almidones presentes.

De una manera lenta, los grénulos de almidén absorben diferentes
cantidades de agua segin la especie y las proporciones de las dos fracciones
constitutivas. El grénulo en presencia de agua fria se hincha y aumenta
ligeramente
de tamafio, lo cual s6lo se puede observar en el microscopio.

cuando las suspensiones de almidén se calientan a temperaturas de mas
de 50°- 55°C, los puentes de hidrégeno intermoleculares de las zonas amorfas
se rompen y contindan la absorcién de la mayor cantidad de agua, en un
fendémeno conocido como gelatinizacién. A medida que incrementa la temperatura,
aumenta el agua absorbida y parte de las moléculas de amilosa de bajo peso
molecular se disuelven y difunden fuera del grdnulo, mientras la cadenas de

mayor tamafio permanecen en €l impidiendo que exista més solubilizacién de las

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

peso del granulo hinchado.

APLICACION

Se determina en granos como el fréjol.

IMPORTANCIA

Este an4lisis es de importancia para determinar la coccién del grano y




la cantidad de agua que absorbe luego de cada ciclo. Este dato es comparado

con el de humedad antes y después de la gelatinizacién.

MATERIALES Y EQUIPOS

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

Pesas

Crondémetro

Cernideras

Balanza gramera

Bafio con termostato

REACTIVOS Y SUSTANCIAS

Agua destilada

PROCEDIMIENTO

REMOJO CONTINUO

Pesar 50 gramos de muestra en los frascos.

Afiadir 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.

Pesar 50 gramos de muestra en cada funda y colocar en bano
temperaturas de 65°C y 90°C.

Luego de los 30, 60, 90 y 120 minutos de Temojo, eSCurrir y pesar.

Anotar el dichos pesos.

REMOJO CICLICO

1.- Pesar 50 gramos de muestra en cada funda y colocar en bano

temperaturas de 65°C y 90°C.




Dejar las muestras a 65°C en remojo durante 28 minutos.

Escurrir, pesar y anotar dicho peso.

Luego colocar 2 minutos en bafio a 10°C. Repetir cuatro veces el ciclo
pesando al terminar cada ciclo.

Dejar en remojo durante 13 minutos las muestras que estin en el baifio
a 90°C.

Escurrir, pesar y anotar dicho peso.

Luego colocar en un bafio a 10°C durante 2 minutos. Repetir tres veces
el ciclo, escurrir y pesar luego de cada ciclo.

Calcular y reportar el incremento de peso.

CALCULOS

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

IP= Incremento en peso

Pr= Peso remojado
Pi= Peso inicial

H= Humedad al tanto por uno

OBSERVACIONES

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 pesar.




DETERMINACION DE EXPANSION

FUNDAMENTO

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 expansién, tomando las lecturas en los ocho puntos de los circulos
consecutivos.

En esta técnica se aprovecha la capacidad de retencién de agua que
tiene la muestra .
APLICACION

Se determina en harina de cereales en general
nixtamalizados.

IMPORTANCIA

Este andlisis estd relacionado con la humedad de la harina y la capacidad

que tiene para formar con el agua una masa con una viscosidad propia con

yosibilidades de fluir. Esta técnica sirve para observar el rendimiento de leé
[ bilidad de flu Esta técr 1 observ l 1dim to de la

harina de acuerdo con la cantidad de agua que se mezcla.

MATERIALES Y EQUIPOS

Espétula

Beacker

Tabla de expansién (Ver ane:
Cilindro de expansidn

Piseta




Termdémetro

Batidora

Cron6metro

Balanza gramera
REACTIVOS Y SUSTANCIAS
Agua destilada a 25°C

PROCEDIMIENTO

Usando el dato de humedad calcular la cantidad de muestra

y de agua para el andalisis (Ver célculos).

Poner el agua en el recipiente de la batidora.

Colocar el graduador de velocidades de la batidora en posiciéon 4

crometrar.

0 - 30 segundos afnadir la muestra en el recipiente.

30 segundos - 3:00 minutos mezclar.

3:00 - 5:00 minutos dejar en reposo.

5:00 5:30 minutos batir en posicién 1.

530 7:00 minutos colocar en el cilindro.
De 7:00 - 10:00 minutos dejar gue se expanda, levantando suavemente el
cilindro.
En el minuto 10 leer los valores de expansién alcanzados en la tabla (Ver
anexo 4).

Reportar el promedio de las lecturas en los ocho puntos.

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

OBSERVACIONES

1.- Homogenizar adecuadamente la muestra previo al analisis.




Nivelar la tabla de expansién con el uso de los tornillos inferiores y con
las burbujas.
Limpiar y secar totalmente la tabla luego de cada andlisis para evitar

interferencias en la expansion.

Para batir se debe ayudar con una espéatula, asi la mezcla serd més

homogénea.




PRUEBA DE RANCIDEZ

FUNDAMENTO

Consiste en la evaluacidén sensorial ( olor, sabor) de la muestra incubada

48 horas a 30°C frente a un testigo preparado en el momento del anélisis.

Es decir, se analiza el olor y sabor de la muestra para determinar el
deterioro que puede ocurrir en las grasas y aceites. Este deterioro es
acompaifiado de aromas caracteristicos nada agradables debido a la formacién de
compuestos volatiles durante el proceso.

APLICACION

Se determina en harinas nixtamalizadas de diferentes cereales.

IMPORTANCIA

Este anélisis se requiere para test de conservacidén de harinas, a través

del cual se conoce en que tiempo la muestra se deteriora. Estd relacionado con

la actividad de la lipasa en el producto.

MATERIALES Y EQUIPOS

Frascos de vidrio con tapas
Espdatula

Pipetas Pasteur plésticas
Beacker de 150 ml

Varillas de vidrio

Balanza gramera

Estufa a 30°C




REACTIVOS Y SUSTANCIAS

Agua destilada a 25°C

Grasa de coco

PROCEDIMIENTO

Pesar 12.5 gramos de muestra.

Anadir 3.75 gramos de grasa de coco.

Afiadir 1.75 gramos de agua destilada.
Mezclar bien con una varilla de vidrio.
Colocar en la estufa a 30°C durante 48 horas.

Degustar y reportar de acuerdo al resultado positivo o negativo.

OBSERVACIONES

5

Se debe de homogenizar bien la muestra antes de pesar.
El anédlisis no se realiza por duplicado.
Se debe derretir la grasa de coco en un bafno a 30°C tanto para la

muestra como para el testigo.

Cumplidas las 48 horas se prepara el testigo para cada muestra, pesando

las mismas cantidades de muestra, agua y grasa de coco,solo no se
incuba.
Se recomienda minimo tres panelista entrenados o semientrenados.
Los resultados serdn expresados en términos de:
negativo
ligeramente negativo
ligeramente positivo
positivo

Se debe reportar el promedio de los resultados dados por los panelistas.




DETERMINACION DE LIPASA

FUNDAMENTO

El andlisis se basa en acondicionar la muestra con el sustrato adecuado
de tal manera que se determine la actividad de la enzima. La lipasa actda sobre
ésteres solubles y se incrementa su actividad cuando la solubilidad del éster

es excesiva y estd emulsificado.

El test de detecciébn de lipasas usando papel impregnado con

indoxilacetato, se basa en la liberacidén del indoxil desde el sustrato por las

enzimas lipoliticas a pH 7.2, y la oxidacién del mismo a azul indigo por el aire.

REACCION

OH
+CH3;COO0H




APLICACION

Se determina en harinas nixtamalizadas de diferentes cereales.

IMPORTANCIA

La actividad de la lipasa se relaciona con la rancidez del producto por
tal motivo es necesario conocer la presencia de esta enzima catalizadora de
reacciones de deterioro. Este anélisis es solicitado generalmente como test de

conservacion.

MATERIALES Y EQUIPOS

Papel filtro

Espatula

Cajas petri

Pisetas

Desecador

Secadora de materiales

Balanza gramera

REACTIVOS Y SUSTANCIAS

Indoxil acetato al 0.4% en acetona

Solucién Buffer : 70 ml de solucidn de Fosfato dcido de sodio (Na2HPO4) 0.2
molar.
30 ml de solucién de Fosfato dcido de potasio (KH2P04) 0.:

molar.

PROCEDIMIENTO

1.- Mojar los papeles filtros, usando la solucién de indoxil acetato.

2.~ Secar con corriente de aire.

3.= Mojar los papeles con la solucién buffer.




Secar con corriente de aire.

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

Mojar los papeles con la solucién 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 anélisis.
Reportar positivo o negativo segin el resultado y afiadir el tiempo en

que se observd dicho resultado.

OBSERVACIONES

Homogenizar bien la muestra previo al anélisis.
Cronometrar el tiempo de anélisis a partir de que las muestras son
colocadas en el desecador.
Reportar: negativo s8i no hay puntos azules.
ligeramente positivo si hay de 1 a 3 puntos azules.

positivo si los puntos azules son 7 o més.




DETERMINACION DE TIROSINASA

FUNDAMENTO

Consiste en acondicionar la muestra con el sustrato adecuado, el

pirocatecol, para determinar la actividad de la enzima.Es un andlisis calitativo,

gque se compara frente a un testigo.
REACCIONES

Estas enzimas presentan distintos tipos de actividad enzimdtica por las
cuales se efectdan las reacciones de obscurecimiento, dicha actividad se ha
dividido en:

Fenol hidroxilasa, cresolasa 6 monofenolasa, que hidroxila normalmente los

anillos aroméaticos en posicién para y forma hidroxiguinonas.

Polifenoloxidasa, catecolasa o polifenolasa, que efectia una oxidacién y

produce una o-quinona.

CH,- CH- COOH CHy- CH- COOH CH - CH- COOH

1 |
N N j NE2
> | ||—o—a] |
Bo 4
oH OH < 1
(o]

L - Tixrecima 3 A Dilddrexi o- Fexilalswina
Femilalawira (DOFA) (DOPA - QUINONA)

El resultado final de estas reacciones e€s una quinona, compuesto que por
un método no enzimético dan polimeros, que se conocen como melaninas y son
responsables del color final en el obscurecimiento enzimético que es pardo o

negro, pero existen una variedad de colores intermedios rosa, rojo azulado.
APLICACION

Se determina en harinas nixtamalizadas de cereales.



enzima.Es

IMPORTANCIA

Esta enzima es la causante del deterioro por obscurecimiento, dafio que

se observa en el producto por la presencia de colores poco deseables.
MATERIALES Y EQUIPOS

Frascos de vidrio con tapas

Espéatula

Balanza gramera

Cron6metro

REACTIVOS Y SUSTANCIAS

Agua destilada

Pirocatecol : 1.25 g de pirocatecol mds 30 g de agua.

PROCEDIMIENTO

1.- Preparar la muestra : 1 ml de la solucién de pirocatecol, 2 g de muestra

v 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 con
suficiente luz y cronometrar.

Tomar el tiempo de cambio de color de la muestra comparandola con el
testigo.

Se reporta positivo o negativo de acuerdo al resultado y si es positivo

se aflade el tiempo en que ocurrié el cambio.
OBSERVACIONES
Homogenizar previamente la muestra.

No se hace por duplicado.

Preparar la solucién de pirocatecol el dia del andlisis.




DETERMINACION DE VISCOSIDAD
BRABENDER

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

temperaturas.

Esta resistencia se debe al comportamiento reoldgico cambiante de la

muestra de acuerdo a las condiciones del anélisis.

APLICACION

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

cereales.

IMPORTANCIA

Este analisis da a conocer la viscosidad que es capaz de alcanzar un

producto y su comportamiento a tiempos y temperaturas cambiantes.
MATERIALES Y EQUIPOS
Beackers de 500 ml

Espéatula

Pesas

Equipo de viscosidad Brabender (Ver anexos 7 y 8)

Balanza gramera

REACTIVOS Y SUSTANCIAS

Agua destilada




PROCEDIMIENTO

Calcular la cantidad de muestra y agua para el andlisis.

Pesar la cantidad de muestra en un beacker y afiadir la cantidad de
agua.

Mezclar bien hasta total disolucidn.

Anadir la mezcla al recipiente del equipo Brabender.

Armar el dispositivo y encender el equipo.

El equipo graficard la viscosidad variante de acuerdo al tiempo y a la
temperatura aplicada. El anélisis consta de tres etapa que son:

calentamiento, temperatura constante durante 15 minutos y enfriamiento.

Finalizado el andlisis, interpretar el amilograma brabender y reportar

(Ver anexo 9).

CALCULOS

La cantidad de muestra se calcula de acuerdo al pedido. Si es al 10 % en

base a la materia seca tenemos:

a) m= ml x 100

m.s.

donde: m= Cantidad de muestra para el anélisis
ml= Cantidad de muestra correspondiente al 10%
peso con relacidén a la materia seca.

m.s= Porcentaje de materia seca.

b) H20= 450 - m

OBSERVACIONES

Homogenizar bien la muestra.

Mezclar bien hasta total disolucidn.

Controlar las temperaturas en cada etapa del proceso.




Si el gréafico supera la capacidad de registro del papel, se recomienda

el uso de pesas, de tal manera que el marcador o lapiz siga graficando.

Se reporta las lecturas de viscosidad en grados Brabender, a 40°c, 60°C

o

y 95°C de temperatura, alcanzadas durante el proceso, las mismas que

son colocadas en el mismo gréafico (Ver anexo 9).




DETERMINACION DE ACIDEZ

FUNDAMENTO

Es el volumen de hidréxido de sodio 0.1 normal utilizado para neutralizar

el acido presente en la muestra, con la formacién de las respectivas sales.

APLICACION

A la mayoria de productos, entre ellos: Base cerevitaz, mayonesas, bases

fermentadas para quesos (Ver anexo 6), base para salsas, mostaza, hiervas

maggi, cultivos lacticos, etc.

IMPORTANCIA

La acidez es un indice que nos ayuda a conocer estabilidades de
productos. De tal manera que se analiza con la finalidad de controlar

emulsiones, produccién de acidos por microorganismos,etc.

MATERIALES Y EQUIPOS

Beackers de 150 ml

Espéatula

Agitador magnético

Varillas de vidrio

Laminas de parafina (Parafilm)

Dosificador automéatico de hidrdoxido de sodio con potencidmetro

Dosificador de agua destilada

Producto fermentado a partir del banano.




REACTIVOS Y SUSTANCIAS

Agua destilada

Solucién de Hidréxido de sodio 0.1 normal titrisol3
PROCEDIMIENTO

Pesar la cantidad de muestra e los beackers.
Afadir 95 ml de agua destilada.
Mezclar con el agitador magnético hasta completa disolucidn.

Graduar el dosificador automético a pH 8.3.

Calibrar el potencidémetro con soluciones bidffer de pH 4.00 y 7.00.

Colocar la muestra y dosificar hasta pH 8.3.
Anotar el consumo de hidréxido de sodio 0.1 normal.

Calcular la acidez en términos del dcido en que se solicitd.

CALCULOS
%ACIDEZ= meq acido x ¢ x N x f x 100

m

donde: meq &acido = Miliequivalente del 4cido predominante en
la muestra
Consumo de hidréxido 0.1 N
Normalidad del hidréxido
Peso de la muestra en gramos

Factor del hidréxido 0.1 N

OBSERVACIONES

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

seluclones con




donde: meq acido = Miliequivalente del acido predominante en

la muestra

Consumo de hidréxido 0.1 N
Normalidad del hidréxido
Peso de la muestra en gramos

Factor del hidréxido 0.1 N

OBSERVACIONES

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.




DETERMINACION DE CLORUROS

FUNDAMENTO

Se basa en la determinacién de cloruros bajo la forma de cloruro de
sodio, por medio de la precipitacidén del cloruro de plata formado en la
titulacién frente al nitrato de plata.

REACCION

NaCl + AgNO3 Ag Cl + NaNO3

APLICACION

Se aplica para productos tipo salsas.

IMPORTANCIA

Conocer la cantidad de cloruro de sodio especialmente que posible afiadir

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.

MATERIALES Y EQUIPOS

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

Beackers de 250 ml




Bano con termostato
Balanza analitica

Dosificador automéatico de la solucién de nitrato de plata 0.1N

REACTIVOS Y SUSTANCIAS

Agua destilada
Acido nitrico concentrado
Solucién de nitrato de plata 0.1 normal

Solucién de cloruro de sodio 0.1 normal

PROCEDIMIENTO

Pesar 2 g de muestra en un balén de 100 ml.
Disolver con agua hirviendo y agitar.

Enfriar a 20°C.

Aforar a 20°c.

Tomar alicuota de 10 ml en un vaso de precipitacidn.

Afladir 40 ml de agua destilada y 1 ml de &cido nitrico concentrado.

Calibrar el equipo 15 minutos antes de titular, con pH 0.00, usando una

solucién de 50 ml de agua destilada y ml de &cido nitrico concentrado y
con agitacién constante.
Titular con nitrato de plata 0.1 N.

Anotar consumo y calcular.

DETERMINACION DEL FACTOR

En un beacker de 250 ml colocar : 10 ml de NaCl O0.IN, 40 ml de agua
destilada y 1ml de acido nitrico concentrado.

Agitar magnéticamente.

Titular frente al nitrato de plata 0.1 N con agitacién constante.

Anotar el consumo y calcular el factor.




CALCULOS

Para el factor: factor = consumo tedrico

consumo real

% Clorurosr € x 3545 x N x f

m

WNaCl: e x 5845 x Nx f

m

donde: ¢ = Consumo de nitrato de plata 0.1 N

N = Normalidad del nitrato de plata

m Gramos de muestra

OBSERVACIONES

Homogenizar bien la muestra previo al andlisis.

Se recomienda calibrar el equipo con anterioridad.

Se acepta el 3% de error méximo entre los duplicados.

Se reporta de acuerdo al pedido, en porcentaje de cloruros o de cloruro

de sodio.




DETERMINACION DE PROTEINAS

FUNDAMENTO
Es la destruccién de la materia organica por accién del acido sulftirico
concentrado y en caliente. Este actla sobre la materia orgdnica deshidratandola

y carbonizandola. El carbén es oxidado y el nitrégeno es reducido a amoniaco.

El amoniaco desprendido queda fijado en el 4cido sulfdrico como sulfato

de amonio, que es estable a las condiciones de trabajo.

FEl siguiente paso es la liberacién del amoniaco por el dlcali fuerte y

luego la destilacién del amoniaco liberado, para ser titulado con éacido

clorhidrico 0.1 normal.

APLICACION

Se determina en productos derivados de cereales, bases fermentadas,

productos nixtamalizados,etc.

IMPORTANCIA

Su importancia es de cardcter nutritivo, en especial en granos que han

sido sometidos a procesos, como por ejemplo los granos nixtamalizados y sus

derivados.

MATERIALES Y EQUIPOS

Tubos para proteinas

Espéatulas




Beackers de 150 ml

Piseta

Agitador magnético

Pinza para tubos

Pinza de seguridad para tubos

Plancha calefactora

Sistema de extraccién de gases

Balanza analitica

Equipo de destilacién

Dosificador automético para el dcido con potencidémetro.

Sorbona

REACTIVOS Y SUSTANCIAS

Agua destilada

Acido sulftirico concentrado

Solucién de hidréxido de sodio al 32%.

Solucién de &cido clorhidrico 0.1 normal titrisol
Sulfato de potasio

Sulfato de cobre

L- tirosina

Indicador de proteinas:

a.— 40 ml de solucién indicadora: 0.02 g de rojo de metilo, 0.10

g de verde bromo cresol, 120 ml de etanol al 96 %.

b.- Afiadir 6 g de acido borico.

C.— Aforar a 1000 ml.

PROCEDIMIENTO

DIGESTION

Pesar 10 g de sulfato de potasio.

Pesar 0,06 g de sulfato de cobre.




Preparar el blanco: las cantidades antes mencionadas de sulfato de cobre
y potasio més 0,25 g de L-tirosina.

Pesar 0,5 g de muestra en el tubo.

Anadir 15 ml de acido sulfdrico concentrado.

Acoplar los tubos al extractor, asegurar las pinzas y abrir las llaves
para la extraccién de gases.

Encender el digestor y elevar la temperatura gradualmente.

Terminado el proceso verificar si la digestién fue completa, observando
que el contenido de cada tubo sea cristalino. En caso contrario digerir
mas tiempo.

Enfriar los tubos con el extractor encendido.

Retirar las pinzas de seguridad y destapar los tubos suavemente.

DESTILACION

)

11.- Verificar que haya reactivos (hidréxido de sodio al 32% y agua).

12.- Lavar el sistema de destilacion.
Colocar el tubo con la muestra para destilar y recibir en un beacker
que debe contener 20 ml del indicador.
Afiadir 100 ml de agua destilada y 80 ml de hidréxido de sodio al 32%.
Destilar hasta recibir 150 ml aproximadamente de destilado en el

beacker.

TITULACION

16.— Calibrar el potenciémetro con ph 4.00.

17.— Titular el destilado con agitacién constante, en presencia de A&cido
clorhidrico 0.1 N titrisol.

18.- Calcular y reportar de acuerdo a errores permitidos entre duplicados.

CALCULOS

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




= Consumo de acido en la muestra

% N2 del blanco.

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

origen animal 6.38

OBSERVACIONES

Homogenizar completamente la muestra y temperar a 23°C antes de pesar.

Asegurar bien los tubos con el extractor para evitar la evaporacién del

contenido.

Se recomienda elevar gradualmente la temperatura, para evitar una

reaccidn violenta y la pérdida de la muestra.

Se recomienda el uso de un ventilador para enfriar los tubos en menor
tiempo.

Cerrar un poco las llaves de extraccidn para poder sacar el extractor de
gases y evitar el reflujo de agua.

Verificar las cantidades de reactivos antes del andlisis.

El error méaximo aceptado entre los duplicados es del 3%.




CAPITULO III

ASPECTOS GENERALES DE LA EMPRESA

BREVE RESENA HISTORICA DE LA EMPRESA

LATINRECO S.A. (Latin Research Company) se inaugurd el 28 de Octubre
de 1983.

Este centro es uno de los 18 gue mantiene la NESTLE, una de las mas
importantes transnacionales en alimentos, bajo supervisién mundial de la
NESTEC- Sociedad de Asistencia Técnica para Productos Nestlé- para crear ¥y
desarrollar tecnologia industrial en todos los sectores de la industria

alimenticia.

La instalacién de la empresa LATINRECO en el pais se ha efectuado en
base al convenio suscrito en 1979 entre NESTEC y el gobierno ecuatoriano,
convenio que fue ratificado posteriormente mediante Decreto Ejecutivo expedido

en Agosto de 1981, en la administracién del Presidente Hurtado Larrea.

LATINRECO se creo adoptando como objetivo, el desarrollo de la
produccién y de la transformacién de las materia primas locales que
correspondan a las necesidades actuales de los distintos paises de América

Latina.

Otra de las tareas es el estudio de las necesidades y del

comportamiento alimentario de distintos grupos de poblacién de los paises
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de América Latina, principalmente aquellos que padecen de los efectos de la

malnutricién. La accidn que se ha iniciado debe permitir definir la

composicion de nuevos alimentos en funcién de las exigencias nutricionales

y de las posibilidades econdémicas de estas poblaciones.

Ademds LATINRECO, forma sobre el propio terreno técnicos locales que
pueden realizarse en sus respectivas areas dentro de un medio técnico que

se esfuerza por mantener un buen nivel cientifico.

Esta empresa se encuentra dirigida desde su creacién hasta la

presente fecha, por el sefior Christian Wahli, Gerente General de la misma.

EXTENSION

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

cuales cinco sirven de tierras cultivadas.

Dentro de sus edificios operan varios departamentos tales como:
Administracién, Planta Piloto (Planta semindustrial),Cocinas de Desarrollos,

Laboratorios de anélisis qguimicos, microbioldégicos y agricola.

LOCALIZACION

LATINRECO, estd ubicado en uno de los valles subtropicales de los
Andes Ecuatorianos, a 12.5 kilémetros de Quito en Cumbaya cerca de

Tumbaco.

La ubicacién del entro en nuestro pais se decidid luego de intensos
estudios en varios paises latinoamericanos y se concluyo que Ecuador reulne

en su territorio todas las condiciones climaticas del continente

latinoamericano, es decir el clima tropical, subtropical y de altura.
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CAPITULO IV

CONCIL.USIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

GENERALES

i

La empresa aplicdé un sistema, en el que deja a entera responsabilidad
del colaborador el horario de trabajo, asi se eliminé el control con

tarjetas de entrada y salida.

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

fin.

La empresa posee un dispensario médico el que revisa y da la
certificacién de que cada trabajador estd apto para pertenecer a la

empresa.

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

S5uUS normas.

El sistema de aprendizaje dentro del laboratorio es el méas

recomendable ya que ayuda a conocer mediante la préctica.

La predisposicién del personal para ayudar y ensefiar hace del lugar

n ambiente agradable para trabajar.

La organizacién del personal por grupos de andlisis facilita el
aprovechamiento del tiempo, ademds que garantiza un orden. y el
sistema rotativo ayuda a que cada colaborador aprenda los diversos

andlisis y esté preparado a reemplazar un compafero en casos en gue
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se necesita.

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

relaciones humanas.

ESPECIFICAS

1=

La mayoria de andlisis se hacen por duplicado o triplicado, si la
muestra lo demanda. Ademds se calcula el error permitido en cada

andlisis lo que garantiza los resultados.

La importancia que se da a la homogenizacién de la muestra, nos da

un resultado més exacto y ahorra trabajos extras de repeticidn.

La labor de reportar un dato de un anélisis es de gran
responsabilidad, ya que de éste depende las variaciones que se harén

luego en el producto.

Lo importante es hacer el trabajo de manera eficiente lo que no

necesariamente implica rapidez, pues hay anélisis que toman méas

tiempo y es necesario revisar lo suficiente para dar a conocer el

resultado.

Se debe cuidar mucho el sistema de almacenamiento de muestras ya

gue estas condiciones afectan el andlisis posterior.

En la recepcién de muestras se debe cuidar los datos de cada
muestra, un proyecto o ensayo equivocado lleva a confusiones, asi

como el omitir un analisis o aumentar otro.




RECOMENDACIONES

GENERALES

1.-

La empresa tiene dos &areas que son de mucha importancia en la

formacién del Tecnélogo de alimentos, éstas 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

anéalisis.

Los grupos de trabajo son muy fructiferos, sin embargo lo serian mas

si se rotara al personal en menor tiempo.

ESPECIFICAS

Se deberia mejorar algunas técnicas de analisis entre ellas: Rancidez,
Tirosinasa y Lipasa, ya que el resultado es muy subjetivo y depende

mucho de factores externos.

Dar las técnicas escritas a los analistas, de tal manera que se evita

errores posibles.
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ANEXOS



LATINRECO S.A.,
RESULTADOS DE ANALISIS DE LABORATORIQS

PRODUCTO ... FECHA ENIREGA LAD
PROYECTOQ SAseefettaatiiaas FEDIDO ron
1

FISICO-QUIMICOS N”_de Lab_ - OUSERVACIONES
Yarlantes

Humedad est.
Haterla seca
Grasa
Hltrdgeno
Protefnas (N x
Fibra
Cenlfzas
lildratos de carboho
Kcal/100g
Ay (25 °¢)
pH
Actdez como:
Cloruro de sodlo
Saponinas
Granulometrfa: Tamlz m, q |
Tamiz mm, g _
lamlz, mn, q
Tamlz mm, g |
rlam]L-A—mnu—g_'
" lamlz mn, g
- Tamlz m, q
Tamlz mn, g
P. Tondo 9

‘Brix

Azdcares tot. como: b
Sacarosa %
Glucosa/0.E, X.
Ylsc, Brabender

Visc, llagke, Sens=. *C= %t=
Solubi11dad cnl
Hiscibl1ldad .

HoJabl11dad min
02 Residual 1
Peso especlfico ssentado g/ml
Rancide?, gqrasa de coco 48 h
Lipasa

Tlroslnasa min

N* de Lab

HICROBIOLOGICOS
Yarlantes

OOSERYACIONES

Recuento total/g
Hohos/

LSetinili
Collformes- HPN/g

E. coll ~ MPN/g
Salmonela/100 g

YIS10 BULNO: TECHA:




ANEXO 2

TIEMPO Y TEMPERATURA PARA EL
ANAILISIS DE HUMEDAD A IL.A

ESTURFA

PRODUCTO

TIEMPO

TEMPERATURA

Bases Fermentadas (FCB)

horas

100-105°C

Mayonesa Maggi

4 horas

100-105°C

Sofritos

4 horas

100-105°C

Productos IMF4

horas

100-105°C

Harinas nixtamalizadas

horas

100-105°C

Cremo 3 cereales )

horas

100-105°C

Arroz crocante

horas

100-105°C

Almidones

horas

105°C




ANEXO 3

SENSORES DE CALIBRACION DE LA
NOVASINA

RANGO DE LECTURA
SENSOR

NOTA:H.- Rango maximo de medida del sensor.
M.- Valor intermedio de medida del sensor

L.— Rango minimo de medida del sensor




ANEXO 4

TABLA PARA DETERMINAR EXPANSION




ANEXO 5

PROCESO PARA LA ELABORACION
HARINA Y TORTILILA

DE MAIZ NIXTAMALIZADO?

MaTZ

NIXTAMALTZACTON

NEJA YOTE NIXTAMAL

LAavabo

PRENSADO Y CORTADO

6 Seglin el tr 2 Jo reallzado én la Uni
por Lorena Bringas Alvarado yv Ofelia




AMEXD 6

PROCESO DE ELABORACION DE BASES FERMENTADAS (FCB)'

MEZCLA Marmita

Esterilizacidon
GOCTCN 121°€C g 230 min

ENFRIAMIENTO

MENTACION F2°C { 8 horas

EMFRIAMIENTQO

NOTG: Eri &l nivel A se retlira una muestra de base no fermentada.
En el nivel B se agrega el citrato v el indculo.

1

Bases fermentadas.~ Productos elaborados a partir de
harina de arroz, harina de trigo, almidén de yuca,
azlcar cristal, leche en palvo, peptona de levadura,
citrato monosodicao, lactobacilos W AQUA . Estos
productos pueden ser FCB~Queso, FCB-Mayonesa, etc. ste
DEOCRSEO s @l empleado la planta piloto de
LATINRECO.




ANEXO 7

EQUIPCOC PARA ANALISIS DE VISCOSIDAD
BRABENDER

T-PenArm
A- Sensitivity Cartridge

P-Switch for PilotLight
V-Strip Chart

G-Zero Suppression Device

R-Switch-
Cooling Control
_Knurled Shaft for Manual Setting

B-Thermoregulator Drive of Thermoregulator
Gear Shift

,4—-——— H-Zero Suppression Weight

N-Solenoid Valve

C-Thermoregulator Set Scale

|I-Chuck for Sensor/ Stirrer

E-Bowl Cover

C1-Thermoregulator Stem

U-Lift Handle
F- Cooling Probe

L-Variable Speed

Tach. N U ARG B
\b/" D-Stirrer and Bowl! J-Gauges

Speed Selector
Knob

S-Main Switch

K-Heater Indicator Switch

Light
Flg. 2. Components of the Visco/amylo/Graph.
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ANEXO 8

REGISTRADOR DE VISCISIDAD BRABENDER




ANEXO 9

MODEILOS DE AMITLOGRAMA BRABENDER

4st HOLDING ond HOLDING
HEATING PERIOD COOLING PERIOD

—_y g———— = 95— $—— D 95’
455MIN * 30 MIN 30 MIN

Temperature (*C)

Flg. 3. Points of significance on Brabender amylogram. A, peak (maximum) viscosity; B,viscosity of pasteon atta'iningA95°C; C,viscosity
atthe end of the first holding period, ie, after 30 min at 95°C; D, viscosity of cooked paste after cooling to 50°C; E, viscosity at the end of the

second holding period, ie, after 30 min at 50°C.

1000

Viscosity (BU)

-»H :i,k 4 g/ 10.9%
/]
e 1 10.1% L
/ THHHANEENLE
200 PR
o ARt

i i

i
m&}ﬁ&"é\_&t ﬁ - | =
sy
0 Y

50°* 60°

Temperature (°C)

Fig. 4. Effects of the concentration of wheat starch on
amylograms. (After Ref. 12.)




