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Ci udad .

Atentamente,

Guayaquil, Septi embre 3,

Esperando cumplir -favor abl emente con el requisite para 
obtener el tftulo de Tecndloga en Alimentos, quedo de Listed,

Ad junto a 1 a presente le entrego a Listed, el 
correspond!ente a las Practicas Profesionales que real ice 
el Centro de Invest!gacion y Desarrollo de Alimentos 
Nestle para America Latina, LATINRECO, a partir del 
Marzo hasta el 31 de Agosto del presente? ano. 
desempene en 1 os laboratories de bromatologfa 
centro.

i n-f or me 
en 
de

1 r o de
Mi trabajo lo 

de dicho
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INTRODUCEION

profesionales las real ice

par a America L atin a, La t i nreco;Invest i gaci ones Nest 1e 1 as

mi smas qlae tuvi eron lana dlar ac i dn de sei s meses.

D u r a n t e e s t e t i e m p o t u v e 1 a o p o r t u n i d a d d e t r a b a. j a r en

y Microbiologfa donde1 os 1 aborator i os de Contro1 11 eqaban

y

hast a del dep art. amen to de agronomfa.

d e 1 a s t e c n i c a s er an

p a ra est e t ip o de p r oductos.

c on t r o 1 b r oniat o 1 6q i c o1 ab or at or i o de deEl es gran

i m p or t an ci a den t r o de la empresa, p Lies to que las muestras

1 os r esiA 11 ad os ob t en i d os

que va a basarse el encargado

mantener eldel proyecto para

e t c. , del produc t o.

d e m i c r o b i o 1 o g i a t a m b i e n d e s e m pi e n aEl 1 aborator i o un

en el desarrollo de productos,papel de

p u e s t o q u e s e g u n 1 a c a r g a m i c r o b i a n a q u e e s t o s t la v i e r a n se

adquir ir

L a s p r a c t i c a s

de al if que la mayorfa

t e m p e r a t u r a s , t i e m p o s ,

\ '' ■■■ A'/

Xfe'jz
E I n L ! o T e c A 

ESCUilAS FECiMOGiCAS

proceso,

en rea 1 i zado en este 1 aborator io es de bastante va.1 or .

s o n e n c e r e a .1 e s ,

de estos analisis son en 1 os

gran i m por t an cia

todas las muestras de pl anta piloto, cocina de desarrollo

que llegan a este, son analizadas y

La mayor parte de trabajos que se etectfian en Latinreco

materia prima de mejor calidad, etc., de al 11 que el trabajo

en el Centro de

m e j o r a r" , c a m b i a r o

deberfa cambiar alguna parte del proceso o tai vez
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El haber podido desempenarme como practicante en esta

area fue ademasde gran responsabi1idad para pude

aportar con ideas para el mejor desarrollo del trabajo.

ml , y
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RESUMEN

El. presente i n-f or me pretende dar t r ab a j o

profesion ales en el Centro

d e I n v e s t i q a c i o n e s Lati nreco ubicado cerea de 1 a

c i li d a d d e (2 u i t o , va 11 e d e Ti.imb ac o.

En el se explica detal1adamente 1 a 1abor realizada en

el periodo de tiempo ya c li a 1 c o n s i s t i 6menci onado, 1 a en

et ec t oar d i t er en t es an A1i s i s a 1 os di versos productos que

c o n t r o 1 b r o m a t o 1 6 g i c o11 egaban al laboratorio de y al de

m icrobio1og ia. En t r e 1 os an a1i s i s que ex p1i co a c on t i n uaci on

Az Lie ar estenemos: D e t e r m i n a c i 6 n d epor Potterat,

Actividad de Prueba de entr e otras.

Ademas tambien detal lo 1 o s f li n d a m e n t o s de las respecti vas

t ecn i cas, materi ales equipos emp1ean 1 osy que se en

d it eren t es an A1i s i s.

En 1 a primera parte de este intorme, hago Lina

plicacion sobre las funci ones realizadas y ademas inc1uyoex

los aspectos generales de la empresa, asf como 1 os servicios

r ea1i zado d uran t e las p r ac t i cas

agua, la Reductasa ,

Al mi don,

Mest 1e,

en el

que presta a la comuni dad.

a conocer el
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DETALLE DEL TRABAJO REALIZADO

Mis practicas p r of es i on a 1 es en Latinreco duraron sei s

desde? el 1 o de? Marzo hasta 31 de?el Agosto d e 1

horario de trabajo de QhOO a 16h45.con i.in

real ice? aqufEl tr a ba. jo fue call dad de?que en

ni ngt'm uni camentesin ten er contrato, tuve

d eb 1 a su j e t ar me? y•f i r mar 1 os r eg 1 amen tos a 1 os que yo 1 os

En este Centro de Desarrol1o 1 os p r a c t i c a n t e s d e 1

Ecuador tenemos la o p o r t u n i d a d d e trabajar en el dearea

m i c r ob i o 1 og { a ,1 abor at or i o t an to de con t r o1 come? de? •f uey

al 11 donde yo las real ice?.

De 1 os seis meses estuve 1 os primeros tres meses y

medio en el laboratorio de control y el resto del tiempo en

e 1 de? mi c:r ob i o 1 og 1 a.

En 1 aborator i oel de control el trabajo est a

distribuido en siete grupos:

Grupp No. 1 Grupo No. 2

Humedad Grasas

Gran u 1 o m e? t r 1 aReporte de? 1 os

r esu11 ad os d e an a1i s i s Rancidez

- R e c e? p c: i 6 n d e m u e s t r a s ~ Act i vi dad enz i mat. i ca

i
i

- 
i’

BI BL10TECA

practicante,

presente ano,

meses,

derec h os q ue y o t en 1 a c omo t r ab a j ad or a de d i c h a in st i t Lie i on .
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Eli mi nacion muestras - Saponinas

Vitamina C

- Peso especifico

- Equiva1ente Dext rosa

Grupo No. 3 Grupo No. 4

™ Proteinas -- Desengrasado

Cenizas Fibra

-- Az ucares ~ Ac idos g r asos

01eoresinas 01 o r u r o d e s o d i o

Cureumina Ac idez

-- Granos germinados Solubi1i dad

y sin germen Mi sci bi 1idad

- Prueba de cocci on Mo.jabi 1 i dad

- pH

Grados Brix

Grupp No. 5 Grupp No.6

Vi scosidad

~ Analisis de aquaL i s i n a

- Aminoacidos Cl oro

- Al mi donAl caloi des

Mi nerales

Taninos

Absorbancia

- Analisis enzimaticos

- Microb i o1ogI a



6

Grqpo No. 7

“■ Anal i sis ©spec i ales

De todos estos analisis tuve la oportunidad de realizar

puesto que cada IS d£as se cambiaba de?

t a 1 pude tr ab a j ar todos,de manera que engrupo,

exceptuando el grupo son

realizados por personas especializadas.

■f ueron asi gnadosEntre 1 os primeros trabajos que? me

r et r ac t omet. r o , ex i stia 1 acall b rar- eltuve que ya que

datos erroneos.estuviera dando Para elsospecha de que?

di terent.es

30, 35 , 40, 45, 50 , 55, 60 y 657.. Lasc on c ent r ac ion es:

1 os estandares de 60pesaba y aforaba en balones

de?y 657. presen tab an probl ema para di sol verse agua,

necesario someter1 as c a 1 en t am i en t o.tai amanera

1 os estandares a 25oCDebla hacer las mediclones estando '/

tenia q ue en c er ar con agua destilada luego de cada medicion;

cali brae i onpude obtener curva de?de este mod o queuna

per m i t e t. en er d at os mas r ea les.

base? a proyectos, deEn y uno

el de don de se? tr ata de encontrar 1 a

conveni entesvari edad de? mejorespapa y masque?

mas1 adebi do a que? con

q u e p o s t. e r i o r m e? n t e s e elaboren

ser { acaracterst i cas presente ,

papas,

7 ya que 1 os analisis especiales

la mayoria de ell os,

DI F- L 1 O T £ C A

L4S ItCMOGICAS

que fue

Latinreco se trabaja en

ell os es

etecto tuve? que prep ar ar sol uci ones de sac ar osa a

en el

de 10 ml.,

c on ven i en t e var i ed ad c on 1 a

terent.es
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deb £ ap r o d u c t o s e n p 1 a n t a pi1oto. Para este proyecto yo

rea1izar dos an a1i s i s "Deter minacidn1 ab or at or i o: d e 1

"Azucares por Potterat";con teni do de A1mi don" tod as 1 asY

reci bi a un promedio de 4 var ied ad es d i st i n t as desemanas

es

1 a de mejor es car acter £ st i cas.

us ar

anali si s,para 1 os di ferentes tanto en control co mo en

li 11 i moeste preparaba di ferentes1 osen

medios de cultivos que se necesitaban.

Algo muy importanate de estos laboratories es el bee ho

de f ami 1 i ar i z ar se? con todos 1 os equipos que en el ex i sten y

pero despues desemanas en 1ograr1o, ese

tiempo ya podia manejarlos y calibrar1 os correctamente.

E s t u v e t a m b i e n elencargada de hacerunas semanas

analisis de oleoresinas hi erbas maggi, elq Lie? es

prod Lie to base para 1 os trabajo

fue este elbastante largo de hacer pero sencillo, pr i mer

anal i sis que? supervisi on al gunpude realizar de

]. a b o r a t o r i s t a.

En el 1aborator io me encargo que

hiciera la prueba Rapid CH que sirve para determinar el tipo

de az near sob re? el que var i os mi cr oorgan i smos er an capaces

de actuar, de esta manera cuando se quisiera alguno de? el.I os

mi cr ob i o1og £ a

papas,

eso me? tomo unas 3

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

"cubitos maggi", este era un

a 1 as

en el

sin la

lograndose conocer que en general la papa "chola"

Tambien debia yo preparar 1 os reactivos que? iba a
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p a r a p r o ci u c i r a .1 g u n p r o d u c t o se

podria servir parasabr £ a c::ua 1 mi cr oor gan i smo y

cual no.

Otras de las act.ividades que tuve que desempe'nar fue 1 a

i noculac ionpreparac i on 1 os medios de 1 osde e

e 1 ab or ac i on de b ebIdasm ic r oor g an ismos nti1i zad os para la

fermentaci ones decir que la•>

1 ab or a t or i o.yo realizaba elen

las cepas que yo inoculabamezcla de

producto ter mi nado 1e hac £ a si embr asas£ que al para conocer

algun microorganismo predominaba de la mezcla o si tod ossi

real iceFinalmente puedo decir que todo el trabajo que

Latinreco fue de gran importancia para mien carrera porque

aprendi muchas tecnicas pudeno solo que

adquiridos en 1 o

hac £a,seguridad en todo lo que

1 abor deque tuve muchas sat i st acc iones

d £ a. Ademas practi casestas ayudaroncad a me a

campo de mi profesion y aprendidesenvol ver me dent.ro del mas

sob re las r e 1 ac i ones en t r e t r ab a ,j ad or es , ha si do

t i emp o de provecho mi persona yun gran para como

profesi onal.

En p1 an t a piloto hac £ an

■fermentadas en pl anta piloto,

la uni versi dad

que me dio mas confianza y

en mi

estaban en una proporci on similar y segun eso poder realizar

ap1i car 1 os conoc i mi entos

por lo cual

las var i ac i ones p er t i n en t es en 1 os i n 6c u1 os.

partia de los inoculos que

nuevas, si no que

de tai manera

el efecto

•f er men t ad o p or e ,j emp 1 o , ya

dent.ro
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INGRESO DE LAS DIFERENTES MUESTRAS

1 ab or a t or i o deTodas las muestras 11 egan al

inclusive las de microbiologia, estas pueden venir de planta

de desarrol1o d ep ar t ament o depiloto, de coci na delo

Todas las muestras d eb en ser r eg i s t r ad as en un

libro para el son d e s i gn ada s con una letraestas y

Bl ,

B1GOO, asi sucesivamente h a s t a t e r m i n a r elB2 . , cony

La letra M esta designada para indicar que soloabecedar i o.

r e c i b e n c o n t r o 1 m i c r o b i o 1 6 q i c o.

si guientesEn este libro de registros se

datos y parametros:

1.~ Numero de muestra

2.-- Fee ha de ingreso

Feeha de elaboracion,3. --

sayo, numero de variants

4. — Descr i pc ion de1 pr oduct o

5. - F o r c e n t a. j e d e h u m e d a d

6« - For c en t a j e d e mat er i a sec a

7.- Porcentaje de grasa

8.-- Porcentaje de protei nas

9.- For cent a j e de F i br as

10.~ Forcentaje de cenizas

11.-- Porcentaje de hidratos de carbono

agronomf a.

ef ecto,

de la siguiente manera:un numero,

control,

anotan 1 os

numero de proyecto, numero de en-

Al, A2, ... A1O00;
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25«C12

13.- pH

Forcentaje de acidez14

P o r c e n t a j e d e (Cl Na)15

16.- Porcentaje de saponinas

17 G r a n u 1 o m e t r i a

18.- Grad os Brix

Porcentaje de azucares19

Metales21

22.- Vi scosidad (cp)

23.- Equi va1ent e dex t r osa

24.- t r os (peso espec i f i co,

Existen muestras que requieren analisis microbiologicos

y ademas de eso necesitan otros casos,

llegar de 2 a 3 fundas de muestra dedeben

200 gs. a p r ox i madamen te.

Cada Lina de las muestras al llegar al 1aboratori o debe

hacerlo con una hoja de pedido, para que 1 os analistas sepan

condici ones deben reali zar; 1 osy en que

una hoja1 i b r o , en

d e r e s u 11 a d o s.

Existen muestras que 11 egan

del t i p o muestra, general 1 asesto depends de 1 opor

agronomfamuestras que provienen del ci e p a r t a m e n t o ci e son

20. - Mi cr obi o1ogia

oleoresi nas,

•f undas,

que analisis

Actividad de agua a

resultados son reportados ademas de en el

c on un c on t en i do

en iraseos y no en

analisis, en estos

al mi dones, etc.)
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materias primas est ado natural (papas, z an ah or i as ,

plasti cashi erbas estas vienen fundasy en

perforadas.

en sli

maggi),
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DESCRIF'CION DE LOS ANAL IS IS REAL I ZADOS

descripci onEn el este i n-f or me presento la de 1 os

real iceanalisis que practi casmis prof esi onales 1 asen

ci Li r a c i 6 n de sei sc u a 1 e s 11. .I v i e r o n un tiempo de 1 as

efectue en el area de 1aboratorios,

m i c r o b i o 1 o g i a,

Se entiende por actividad de aqua

la presion dealimento sobre vapor del agua

Lincs.

ac t i v i d adConocer ]. a de de prod Lie toagua un es

estai mportante, permit!r el1 aya es vaque que a

podriandesarrollo de mi cr oor gan i smos que al terar d i c h o

descomponiendolo; de alii que para que

bacter i as se r equi er e un a ac: t i v i dad de agua de 0.90 --1.00;

para 1 os mohos 0.70 ~ 0.95 y para las levadLiras 0.70 - 0.90.

Fundamento:

Se basa en la determinacion de la humedad relativa de

la muestra, por contacto produc: i rse un

equi1i br i o de humedad entr e d i cho sensor 1 a

producto,

pura a la misma temperatura, siendo su valor maximo

con un sensor al

a la presion de vapor

ACTIVIDAD DE AGUA (Aw)

del agua del

tanto de control como de

crezcan las

y la muestra, y

meses, y
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h Limed ad relat i vae q u i v a 1 e n t e a 1 aact i v:i. dad esse aqua

dividi da para 100.

Mater i ales

-• caja plastica de forma redonda

- espatula

Eq uii pos

- Equipo Novasina para la determinacion de actividad de aqua

incubadora a 25oC (+/- 0.2 qrados)

P r o c e d i m i e n t o

la muestra- Homoqenizar

- Con ayuda de una espati.il a 1 a

muestra

evi tandola muestra dentro delColocar la caja con sensor

de esta exi stacontacto 1 ael unacon mano para

lectura falsa

Poner 1 a dentro de la

equilibrio de humedad entre 1 ahasta que haya un

muestra y el sensor

Calculos

esteSe realiza la lectura en el equipo y

lo divide para 100:val or se

Humedad relat i va *

Aw -
-1’ ‘SI

100

V

isgnologscas

Novasi na,

B i b  i -1 o r £ c A 

OE ESCOS AS I—-’

i n c ub ad or a y d e j ar 1 o d ur an t e 2 h or as ,

es dec i r,

llenar la caja plastica con

que no

espati.il


1.4

Cebolla DeshidratadaEjemp1o:

28.0

28.0

Actividad de agua =

100

Actividad de agua

valor obtenido esta dentro de Ids rangos permitidosEl para

que para estoseste tipo de producto, puesto su rango va

desde 0.20 0.30.

= 0.28 a 25oC

Leetura =
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DETERMINACION DE ALMIDON

Al mi dones

El al mi don es el mas important© de 1 os polisacaridos y

esta amp1i amen t e d i fund i do en la naturaleza como materia de

reserva de casi todas las partes de todos 1 os vegetales.

normal del hombre que

La h i dr 61i s i s t ot a1, acida o

enzi mat ica, al mi don

en glucosa. Sin embargo, 1 a •f i n a 1 de su

estructura se ha conseguido relativamente hace poco tiempo.

por granules de formasLos al midones estan formados y

tamanos variados general dos t i pos dey poseen

est.r uctur a mol ecu 1 ar :

que esta constituida por una cadena linealAmi 1osa, de

un i dades de g1ucosa reacciona con el yodo para dary que

moleculacon st i t uye un a rami f i cadaque

numero variable de amilosas.

Fundamento:

ex t r acc i on y so 1 ub i 1 i z ac i on de 1 al mi don

con solucion sul f o*x i dode Cl oruro de Calci o Di meti1y

det er mi nac i onrespecti vamente 1 a poster i ory

expli cacion

n i nguna ot r a sust anc i a si mp1e.

Fr op or ci on a mas ca1 or las

Ami 1opecti na,

formada por un

col or ac: ion azul.

a la di eta

Se basa en la

ocasi ona 1 a conversi on cuant itat i va del

por lo
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coloracionespectrofotometri ca del mismo par efecto de una

az u 1 prodLiei da al mezcl arse con el yodo.

React i vos

So 1 lic i on de ex t r acc i 6n (ver anexo No. 2 )

- Solucion de cromogeno (ver anexo No. 2 )

sli I fox i doDi meti1

Al cohol (etanol 967.)

Ivl a t e r i a 1 e s y E q li  i p o s

Fiolas de 250 ml.

Probetas de 100 ml.

Bal ones aforados de 100 ml.

-- F'ipetas volumetricas de 25 ml. y de 1 ml .

Beakers de 50 ml.

Embndos

P1 an c h a c a 1 ef ac t or a

- P1 ancha para ag i tac i on

~ Agitadores magneticos

Lienci 1lo

- Papel filtro

- E spec t r o f o 16 m e t. r o

Li cuadora

- Cron6met.ro

Proced i mi ento

Pel ar las papas

-- Pesar 25 gs.

Cron6met.ro
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de so 1 uc i on de ext r acci onLi CLtar la muestra 100 ml.con

mi nutopor Lin

- Agregar por las paredes de la licuadora 100 ml. de? et. an o 1

estas.967. arrastrando la muestra que se encuentre Elen

me j or f i11 rac ionalcohol ayndar a evi La 1 ava a Lina y

•formacio'n de? espuma. Tambien de estos 100 ml. de alcohol se

de Jan Linos 20 ml. la tapa de la licuadora

Fi 11 rar- lien c ill o todo el conten i do de la 1i cuadoraen

rec i b i r el filtrado en una fiola de 250 ml.

Enjuagar la licuadora con 25 ml. 25

ml. de solucion de? extraccion y verter en el 1i enci11o para

al mi don•facilitar el filtrado del

soli dosExprimi r b i en el 1i enci11o desechar 1 osy

reteni dos

- Agitar el filtrado por 5 min. la muestra y tomar 1 ml . de

esta solucion sin dejar de agitar

sol Lie i onColocar el 1 ml . de? beaker de 50 ml . ,en un

ebul1i ci onsu1foxi do y 11evaradici onar 9 ml. de dimetil a

p o r u n m i n Li to y ent r i a r

de solucion de estraccidn y calentar“ Agregar 20 ml. hast a

ebu11i c i on por 3 min. y enfriar

bal onTrasvasar aforado de 100 ml.a un y enrasar con

s o 1 u c i d n d e e x t r a c c i 6 n

- Filtrar en papel filtro y reci bir el fi11r ad o en f i o1 as

Tomar 1 ml . del filtrado y colocarlo en una cubeta de

v i d r i o

B f D L 1 0 T E C A 

DE ESCUELAS KCNOLOGICAS

de dimetil sulfoxide y

para echar1 os en
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crornogeno a- Agregar dos ml . de la cubeta y agitar, se

la reaccion del

almido'n de la muestra

de so1ucion de extraccion yml .

crornogeno2 ml . de cad a esto 1 a1 o haceuno , se con

•f i n alidad de en c er ar el equipo col or que presentan

i nterfi eranno en

1 a muestra, as!la lectura de un bianco permanece si empre

dentro del equipo y el otro se lo intercala con cada deuna

las muestras para encerar el espectrofotometro

las absorbancias en espectrofotbmetro a 400 y 645Leer nm

Calculos

ug/ml de al mi don (absorbancia 645 nm.) + 454,654

(absor banc i a 400 nm>)

don de

+ a c t o r d e c o n c e n t r a c i 6 n d e 1 n m.

al mi don a 400factor de concentracion del454,654 = nm.

Esta t ecn i c a 1 a r ea1i ce ex c1 usi vament e don de

asi s

la cantidad de almidon varia

= 26,223

yodo del crornogeno con el

en el

en papas,

26,223 = almidon a 645

solo los reactivos, para que de esta forma

debera producir una coloracion azul debido a

por lo general se? encuentra ent re un 16—207.

-- Preparar dos bl ancos con 1

frente al bianco

segun la variedad de papa, pero

El resultado esta dado en ug por ml. de almidon,
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E jemp.1 o:

Papa Cecilia

Peso de muestra 25 gs.

Absorbancia 400 nm. 645 nm.

0.350 0. 456

de al mi don - (0,456) (26,223) (454,654)ng/ml. •4"

de al mi don =ug/ml. 171,1

al mi don = 17,11 7. de al mi don171,1 ug/ml.

Debi do a que:

1 ml .1 ug

■f i 1 tradoX 100 ml. que se disuelve ela

17110 ug.

17110 ug. 1 ml . que se toma del tiltrado

X 250 ml. a 1 os que se disuelve la

muestra

X = 4'277.500 ug.

X-=

(0,350)

171,
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al mi don,tambien 4'277.500En 25 de papa hay degs. ug.

entoncess

4'277.500 ug. 25gs. de muestra

X 100 gs.

17,11 gs./lOOX =

X = 17'110.000 ug /I00
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DETERMINACION DE GLUCOSA POR EL METODO ENZIMATICO

Los analisis enz i mat. i cos realizados muestrasson cona

determi naci onbajo contenido de azucares debi do a que laun

espectr ofotometr i ca nos permi te conocer d a t. o s m 1.1 y r e a 1 e s a

pesar de la poca cantidad de estos. S e t r a b a j a c o n "kits"

det.er mi nac i on „1 o s r e a c t i v o s n e c e s a r i o s p a r a 1 aque proveen

Sli Linica desventaja el costo de 1 os mi smoses que es

b a s t. a n t e e 1 e v a d o.

Fundamento:

L a g 1 u c o s a e s t o s f o r i 1 a d a a g ]. li c o s a 6 t o s t a t. o (G--6--P)

de 1 aen presenci a enzi ma hexok inasa (HK) adenosin 5y

tri tostato (ATP) (1 )

HK

( 1 ) G1noosa + ATP —> g-6~P + ADP

En presenci a de 1 a enz i ma g 1 Lie osa 6 tostato

d e h i d r o g e n a s a (G 6 P D H) , la G6P es ox idada la t ost atopor

— adenin di nucleotidoni cot. i dami da (NADP) a glueonato -•-6—

1 a t o r m a c i 6 n d e n i c o t i n a m i d a a d e n in di n li c .1 e 61 i d otostato con

t o s t a t o r e ci u c i d o (NADPH) (2)

G6P-DH

(2) G-6-P + NADP* ~ > G1 li c o n a t o - 6 --1 o s t a t. o +

NADPH + H*
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I... a c a n t i ci a ci ci e N A J.) P H F o r m a ci a e n e s t a r e a c: c: i a n e s m e? ci i ci a

y

es medido por nm.

36;5 nm. , depenci i encio cie las 1 ampar as que posea el equti po.

Reactivos

Carres I (ver an ex o No. 2)

Carrez 11 (ver an ex o No.2)

" S o 1 li  c i o n ci e H i ci r c!> x i d o ci e s o ci i o 0.1 N

- Solucion 1 : NADP y ATP (ver anexo No.2)

- Solucion 2: Enzi ma (ver an ex o No.2)

Materiales y Equipos

M a t r a s a F o r a d o ci e 100 ml.

70“C

Balanza

-- E s p e c t r o -F o t d m et.ro

C u b e t a s ci e V i d r i o

Pipetas volum^tricas de 10 y 2 ml.

Mi cropipetas de 0.1 y 0.02 ml.

Procedi miento

Pesar 1

- A g r e g a r a p r o x i m a d a m e n t e d e 4 0 6 0 m 1 . de a gua dest ilad a

ag i tacionCal ent ar por 15 min.

ocasional

En-F r i ar a t e m p e r a t u r a a m b i e n t e

e s t e c:| u i o m e t r i c a m e n t e y re p r e s e n t a 1 a c a n t i ci a ci ci e g 1 u c o s a ?

bano maria a

gramo cie muestra en

ba no maria c on

o as u a b s o r b a n c i a a 3 3 4 o 340 nm.

un baldn de 100 ml.

a 70caC en el
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- Agregar 5 ml. de 5 ml . II yde carrez 10 ml . decarrez

hidroxido de sodio 0.1 N 100 ml.y enrasar a con agua

desti1ada

-- Agitar y •fi It.rar en e r 1 e n m e y e r d e 2 5 0 ml., el t i1 trade

de lo contrario se vol verad e be ser t r ansparent e, a filtrar

cual contendra- Preparar un b1 aneo, el 1 os react!vos al

igual que la muestra hasta comp1 etar un volumen de 3.02 ml.

* Condi ci ones de 1 as 1 ect.uras en el espec trof o16metro

(1 amp ar a de mer c ur i o)-- L o ng! t u d d e o n d a: 340 nm.

Cubetas de vidrio; 1 decm. espesor

- T e m p e r a t u r a: 20-25o C

Volumen final: 3.02 ml.

- Lectura contra aire o agua

F:‘ r e p) ca r a c i 6 n d e c u b e t a s•K

Pi p et ee en las c ub e t as Bl anco Muestra

Solucion 1 1.0 ml. 1 „ 0 ml .

S c j 1 u c i o n m u e s t r a 0. 1 ml .

A g u a d e s t i 1 a d a 2. 0 ml . 1.9 ml .

Agitar, 1 as1 eer a b s o r b a n c i a s d e 1 as soluc i ones (Al )

a p r o x i m a d a m e n t e 3 m i n u t o s d e s p u e s.

D I D LIO TEGA 

DE EiCUELAJ IECNCLOGICAS

$

i- / 7;

I,
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la adici on de:Ini ci ar la react:ion p or

E<1 an co Nuestra

Soluc i on 2 0.02 ml. 0.02 ml.

reaccion,Agitar , termi ne 1 aesperar para que se

a p r o x i m a d a m e n t e 15 m i n . (A2)

Calculos

La formula general es la siguiente:

V x MW

C A Anu: X

d 1000x v X

donde:

V vol urnen final en ml .:::::

v = volumen de la muestra

MW (g./mol)

d paso de luz (c m)2S

ni cot i nami da adeninc o e f i c i e n t e d e a b s o r c i 6 n d e 1u:::

d i n u c 1 e 61 i d o f o s f a t o r e ci u c i d o a 3 4 0 6.3 ( 1nm. x

x cm

A A resta de la lectura 2 m e n o s 1 a J. e c t u r a 1 elXT y menos

b1 an co

mmol~1

de la s ustan c ia a an a1i zar= p e s o m o 1 e c u 1 a r
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entonces:

180.163.02 x 5. 441

C A2 Al A2 Alx x

1 x 0. 16.3 x 1000 6.3x

Ejemplos

Muestra: Papa Cecilia

Peso de la muestras 1 g-

Leet, ura 1 (Al) 0. 225x:

Leet Lira 2 (A2) = 0.204

0. 021A 2 Al z:::

0.021

C 5.441 x

6.3

C = 0.018 g/1 .

entonces:

1000 ml.0.018 g

X 100 ml.

0.0018 gs.X de glucosass
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1 de muestra0.0018 gs. de glucosa g.

de muestra100 gs.X

0.0018 x 100

X 2:::

i g-

X ~ 0.18 7. de glut cos a

e s t a v a r i e d a d deresi.il tado ohten i doEl esen papa

encuentracontentdo deque elc o r r e c t o p u e s t. o

range de 0.10 - 0.30 7..para papas en un

0 b s e r v a c :i. o n e s:

e s t a n d a r q i..i e c o n s i s t eE s n e c e s a r i o t r a b a j a r c o n enun

1 a(98-1007.) , la cual igual queglucosa pura

bar anestandarpureza delmuestra y dependi endo d e 1 a se

E ,j emp 1 o:r esu11 ado f i na1.

1 a e x a c t. i t u d d e 1 "kit."conocer

e s t a n d a r d i e r a 98,77. d e p u r e z a8 i e 1

98.77.0. 187.

1007.X

X

glucosa se

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

c o r r e c c i o n e s e n e 1

* E s t e e s t a n ci a r n o s per m i t e

es tratada al

= 0. 18237. de glucosa

resi.il
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DETERMINACION DE AZUCARES POR POTTERAT

1 a cant.i dad de ae ucar- ,N o s per m i t. e c o n o c e r

de g1ucasa presente en un a muest r a.

Fundamento:

la extraceionEste analisis dese basa az u. caresen

r eacc i o'n durante elreduchores la que ocurrey en

solucionestos el cobre 2 de 1 ac a 1 e n t. a m i e n t o e n t r e y

poster iora 1 c a1i n a de cobr e, el cual cob re 1 , 1 ay

cobre media n t. e 1 a t o r m a c i 6 n d e u n c o m p 1 e j odet erm in acion de 1

(et i1en diami no tetra acet i co)con el ED TA

Reactivos

C a r b o n a t o d e c a 1 c i o

1 (ver anexo No. 2)Carrez

2)Carrez 11 (ver anexo No.

l-li dr ox i d o de sod i o 0. 1 M

1 N, coneentrade y (14-1)

- Solucion alcalina de cobre

- Amoniaco 1 N

Murex i da

EDTA 0.02 M

1 ami nasCobre en

Alcohol

Eter

Acido nitrico

pasa a

en este caso
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Hater i al e?s y Equi pos

Fiolas de 250 ml.

~ Papel filtro

- Pi p et as graduadas

2 Kitasatos

70c’C

- Cronometro

Balanza

100 ml.Probeta de

~ P i e d r a p 6 m e z

Cor cho

- E r 1 e n i n e y e r d e 500 m J. .

Perlas de vidrio

P r g c e d i m i e n t o

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

pol vo deLimpie un pedazo de cobre de 4-5 gs. con

quede+ r o t a n d o u n c o r c h o , hasta que el cobrepiedra pomez,

aqua y luego sequelo con alcohollibre de oxi do.

eter. t r an s t er i r 1 oPes ar el cobre 1impio yY

baIon atorado de 1000 ml. , t r aba j e

b a. j o s o rb on a y a nada ap r ox imadamente 100 m1.de ac i do n£ t r ic o

cuantitativamente a un

* Pr ep ar ac i on del

Lavelo con

- ban'o maria a

- Balo n P o 11erat c on su s i st ema r ef r i ger an te

c o n t a p a r o s c a

- Pipetas volumetricas de 10 ml.

D o s i t i c a d o r d e E D T A 11D o s i m e t11

m1.de
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dis li e 11 o a f o r edesti1 ada.(1 h- 1) a

1000 ml..

1 as

muestras

solucion estandar cobre.de5 de laM i d a ml .

150 ml. deml . A n a d ae r 1 e n m e y e r d e 5 0 0

1 N. En el pun to

1 a s o 1 u c i 6 n s e e n t u r b i a , d e b i d o a u n p r e c i p i t a d o deneutral

hidroxi do de cobre 1i geramente azu1 ado.

de amoniaco 1 N.A1c a1 inice con ap r ox i mad amen t e 6

La solusion i ntensoclarifica y se torna azul oscuro.se

d e a g u a d e s t i 1 a d a , a n a d a una

1 at i t u 1 e c o n E D T A hasta queAgite yp i z c: a d e m u r e x i d a.

a d i c: i o n d e u n a g o t a

de la muestra

1 a muestra ti ene poso con t en i do(si- Pesar 6 gs. de muestra

d e g 1 u c cj s a pesar m a s m u e s t r a , h a s t a t e n e r d a t o s d e 1 a t a b 1 a)

100 ml. de•fiola de 250 ml.

d e carbon at o de calc i o.a g u a d e s t i 1 a d a y 0. 1 g.

Anotar el

y mas el carbonato de ca 1 cio (peso A)

ba.noy col osar•fiola, agitar1 i g e r a m e n t e 1 aCer rar en

ml .

* P r e p a r a c i 6 n

maria a

ag ua dest i1 ad a y neut r a1i ce c on amoniac o

en una

* D e t e r m i n a c i o n d e 1

con agua

"ZO^C y dejar 1 os por 20 min.

C o 1 o c a r 1 o s e n u n

no cambie mas la col orasion viol eta.

Diluya la solucion con 250 ml.

■factor del EDTA 0.02 M para titular

Una vez todo

con tapa rosea, agregar

peso de la fiola mas muestra, mas agua destilada
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Enfriar a p r o x i tn a d a m e n t e , nuevamentea pesar y

comp1 etar con a g u a d e s t. i 1 a d a h a s t. a 11 egar al peso A (en el

c a1ent amien t o se pier d e ag ua)

Ag reg ar 25 ml « de carrez 25 11 50 ml .y

de hidroxido de sodio 0.1 N , a g i t a r d li r a n t e un mi nuto y

h a s t a q u e q u e d e t r a s 1 u c i d o•f i 1 trar c o n p a p e 1 f i 11 r o

Reci bir el

Deter mi nac ion de G1ucosaM-

esta solucion bal onTom ar 10 ml.. de colocar en ely

de solucion alcalina de cobrePotterat 10 ml .mas

Her v i r 10 m i n . 10or

la ebullicionm i n . 20 ml . d e a g li a d e s t i 1 a d a p a r a d e t e n e r

En fri ar a t e m p e r • a t li r a a m b i e n t e

Colocar el para filtrar

se quedarala solucion, r e t e n i d o u n p r e c i p i t. ado r o j i z o que

es el c o b r e q u e ha re a c c. i o n a d o elLavar

p r e c i p i t a d o c o n a g u a d e s t i 1 a d a. EE 1 i m i n e e 1 f i1trado

d e a c i d o n i t r i c o c o n c e n t r a d o- A n a d i r 6 g o t a s d i rectamente

a 1 p r e c i p i t a d o

a g u a y r e c o j a e s t e t i 11 r a d oLave con

ac i do b a 1 onn 11 r i c o 1An ad i r 5 ml . de N para

ebul1i c i onenjuague del mismo y 1

m i n .

-- F" i 11 r a r y e n j u a g a r b i e n

k i t a s a t o h a s t a a p r o x i m a d a m e n t e 2 0 0 ml .

hast a c o1or ac i on 1i g eramen t e ce1est e y

20^

f
BIBLEOTECA

AS UC/’OLGG’CAS

I,

\ \ 1553

tiltrado en una tiola de 250 ml.

•- C o 1 o c a r a g u a e n e 1

con agua

A d i c i o n a r a m o n i a c o

en el

otra vez porllevarlo a

en 11ave de agua

balon en un kitasato y hacer vacfo

c o n 1 o s a z li c a r e s.

ml de carrez

en mechero, se agrega despues de 1 os
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exceso de 6 ml. de este para alcalinizar elluego agregar un

med i o

col orac i on— A g r e g a r 1..1 n a p i z c a ci e m u r e x i ci a ,

amar ilia

termi no de la reacci onTi tular EDTA 0.02 M dando elcon

el cambi o de col or violeta

Cal col os

F a r a d e t e r m i n a r e 1. factor EDTAs

T x VI 1000x

c :::::

100 x 1 OOO

c

f :::n

1,2708 x V2

donde:

d e s o ]. li c i cd n e s t a n d a rcie cobre conteni cio en 5 m 1 .c mg«

g r a m o s ci e c o b r em

poreentaje de pureza del cobre do proporci ona el

ven ci eel or )

f f a c. t o r d e 1 a s o 1 u c i o n E D T A

1 masa de cobre que corresponde 1 ml . de EDTA 0.02Ma

en mg.

ci e s o 1 u c: i 6 n e s t a' n ci a r d e c cd b r e u s a d aVI volumen en ml.

T =

masa en

s e o b t. e n ci r a u n a

m x

,2708 ==
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de EDTA consumidosV2 ml .

E j emp 1 o::

5.0379 x 1000

5Sc

100 x 1000

de solucionc

25,14

1,2708 x 19.93

f = 0,99

0 e t e r m i n a c i o n d e 1 p o r c e n t a j e d e g 1 l.i c d s aM-

vol limen real 100mg. x

7. de Glucosa

alicLiota xpeso de muestra x 1000

El f i n d e c on ver t i r i.m i d ad es.

volumen real == 200 + (mg.

F a c t. o r d e t r a b a j o p a r a g 1 n c o s a

ml . c o n s li m i d o s d e E D T A x factor EDTA

= 0,01.23

glucosa x

25,14 mg./5 ml.

5 x99.8 x

1000 es con el

= volumen en

ml.reales de EDTA -

d e g 1 li c o s a x f a c t o r d e t r a b a. j o)
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se obtiene (ver anexo No. 4)mg. en

valor de ml. r e a 1 e s d e E D T A.base al

E ,j emp 1 o:

anali si s reali ce 6ni camenteEste 1 o deen papas

sol o

se determine 1 a glucosa ya ]. aes estaque que provoca

r eac ci on de Ma ill ard.

En 1 as 30 gs. de muestra elpapas se pesan porque

conten i do de azucares reductores es muy pequeno y pesando

1 os 30 gs. hay valores que entran la tabla.en

Muestra; Papa Cecilia

■factor EOT A

ml .

rea1es de EDTA 2,475 ml.

Segdn tabla:

2,475 ml. 2 , .1.9 mg . de glucosa

2,19 mg. g1ucosa 100x

peso de muestra 10 x 1000x

Volumen real (2,19 mg.) (0,0123)

Volumen real

2,50 ml.

ml „

ED TA =

= 2,50 x 0,99 =

== 200.03

= 0. 99

diferentes variedades y en forma

en tablas

E D T A c a n s u m i d o s ~

7. d e g 1 u c o s a =

de glucosa =

= 200 ■i-

natural , de al.li que

volumen real x
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2,19 x 200,03 100x

7. de Glucosa

1000

7. de Glucosa = 0,15 7.

Este resultado si es permitido para esta variedad de papa.

30 x 10 x



35

CLORUROS

Los cloruros se determinan c o m o i n g r e d i e n t e s de? 1 os

vegetales 1iofi1izados y envasados al vac i o que van a ser

usados poster i or me?nte como i ngred i ent e de var i as comi das.

Fundamento:

L a d e t e r m i n a c i 6 n de cloruros se realiza mediante 1 a

extraccion de? 1 os cloruros con agua cal lente y la poster ior

med i c i on reaccionpun to f i n a 1 decuyo

potenci al preestab1ec1 do en mi 1ivol11 os.

React i vos

~ A c i d o n 11 r 1 c o c o n c e? n t r a d o

Cl or uro de? sod io 0.1 N (tri tisol)

~ Agua destilada

- M i t r a t o d e p 1 a t a 0. 1 N

M a t e r i a 1 e s y E q u i p o s

B a 1 o n e s a f o r a d o s d e 100 ml.

Beakers de 100 ml..

Prob eta de? SO ml .

~ Pipetas de 1 y 10 ml.

Pi ceta

~ Espatula

Balanza

P1 a n c h a c a 1 e? n t a d o r a

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

c c? r I'- e s p o n d e a u n
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y otro de sul-fato de potasio

Frocedi mi ento

d e m li e s t. r a e n b a 1 o n a f o r a d o d e 10 0 m 1 .a 2 gs.

1 os cloruros y

Enrasar 100 ml. de alicuotaa y c on

pipeta volumetrica y agregar 40 ml. de agua destilada.

d e a c: i d o n 11 r i c o c o n c e n t r a d oAgregar 1 ml .

* Cali br aci on d e1 equ i po

de

a c: i d o n :t t r i c a s u m e r g i r e 1 electrode de plata y el de sulfato

el aparato donde mar c a mili vo11 i os y en

calibraeion y esperar min., despues de este t i empo

pone la Se

debe esp er ar p or­ al 1 £lo menos 5 m i n . se mantenga

antes de usar el equipo.

muestra con nitrato de co mo

la reaccion elpunto final de la aguja de

c a 1 i b r a c i o n v u e 1 v a a e s t. a r dec i r, que hayaen es un

positives y negativos el conten i doen

preparaci onEs necesar i o 1 a de f actor 1 aun para

c o n c e n t r a c i 6 n d e 1 nitrato de plata: Se agregan 5 ml . de

(tri tisol) , 40 ml . de aqua dest. i 1 ad a

D ! B L i T E C A

DE EsCliSEAS IECMOLOGICAS 

e 1 ec trod o de p 1 at a

cero,

V7"

se agrega agua caliente para la extraceion de

de que

con el boton de ca 1 i br ac i on se aguj a en cer o.

- Equipo de titulacion automatica con un

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

e q u i 1 i b r i o d e i o n e s

En un beaker con 40 ml.

m o m e n t o e n q u e

cl oruro de sodio 0.1 N

unos 15

p ]. a t a , t e n i e n d oTitular la

Fesar de 1

del beaker.

ag i t ar, t omar 10 m 1 .

d e p o t a s i o , p o n e r

de agua destilada con 1 ml.

■
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de acido nitrico concentrado y ni trato1 ml . se ti tu1 a conY

de plata al igual que la muestra.

Calculos

N x d i 1 uc: i onmeq del Cl Na x -f NCPAg x 100ml »x x

7. Cl Na

peso de muestra

de Cl oruro de sodiomeq . ::::

N i t r a t o d e p 1 a t. af = factor del

M normalidad del N i t r a t o d e p 1 a t a

di1ucion la.que 1 ]. e v a la m u e s t. r a 100se n:::a

a 1 :l c u o t a de la m u e s t r a 10 ml .

EJempl os

Muestra: Folvo Curri

1.096 gs.P e s o d e m u e s t r a

6,56ml. 0.9955 x 100 x 100x x

7. Cl Na 2=

1,096 x 10 ml .

34.8

0,05845

0,05845

alfcuota x

0,1N x

7. Cl Na =
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Este tipo de productos elaborados pl anta pi 1otoen

tienen esta elevada concentracion de cloruro de sodio

resultado de este an^lisis es correcto.que el

por lo
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VISCOGRAFODETERMINAGION DE LA VISCOSIDAD FOR MEDIO DEL

BRABENDER

Este analisis viscosidad deper rni te conocer­ ianos

m u e s t r a s e n p o 1. v o r e c o n s t i t u Idas c omo por

aromatizados y polvos de tri go, arroz,

mai z , etc.

F-und amen to:

la medicion de 1 a r e s i s t e n c i a q i..t e ofrecen

elmov i m ien t o r ot at or i o d e 1 os sensores,1 o s p r o d li c t o s a 1

g r a f i c a d o s o b r e i..i n a h o j a d e d i a g r a m a d e c i.i r v a s.

t odo depende delvari as temperaturas,Se realiza a

p e d i d o q li e s e h a y a h e c h o.

Mater i ales y.Eq li i p os

- Vis c o g r a f o d e B r a b e n d e r

- Recipiente de 500 ml.

- A g i.i. a d e s t i 1 a d a

~ Agitador

P r g c e d i m i e n t o

c an t i dad m Lie str a prescri ta. Hacer1 a dePesar una

s li s p e n c i 6 n d e 1 a m i s m a elen 450 de agua destil ada encc.

r e c i p i e n t e d e 600 m 1 «

pasar1 aagitador la muestra yHomogen i zar

5)rec i pi ente de med i da (1) del equipoal

seglin el ped i do ,

mismo que es

o espatula

1i geramente con

Se hasa en

e. j e m p 1 o , b a t i d o s

(ver anexo No.
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- Co 1 ocar e<51e rec i pi ente de d e 1

equipo (ver anexo No. 5) , i ntroducir (2) elsensores en

p o s i c i 6 n d e t r a b a j cdr e c i p i e n t e d e r n e d i d a , es decir,

t e m p e r a t i.i r a e x a c: t. a m e n t e a 25c’C varilia

(12)

m i n li t e r o d e 1 e q u i p o enoiendey se

espera de 5 10 min. hasta que la muestraa

a d q i.i i e r a e s a t. e m p e r a t li r a

Abr i r la 11 ave del ref ri gerante de1 equi po

analisis seEste lo realiza segun el pedido de pl anta

asi 1 as tempe rat Liras a 1 as deb eraque que ser

s o m e t i d a 1 a m li e s t r a s o n p r e s c r i t a s. F' a r a q li e q li e d e c 1 a r o se

un ejemplo:

Muestras Atol (cereal para ninos)

T e m p e r a t li r a s e s t a b 1 e c i d as: 85° C 1 uegoy

3O‘:’C

Con estos datos se somete a la m li e s t r a e n p r i m e r 1 li g a r a

para el e f e c: t o c o 1 o c a m o s la pal anca de

c o m a n d o d e t e m p e r a t li r a arriba y la ho,ja d een

c:uando la muestra

c u a n d o J. 1 e g u e a 8 5 o C y c i.i a n d o termi nen

esto se 1 cda 85oC; hace con la final!dad de

este a 40oC,

p i 1 otcD,

a 60oC,

e s a s t e m p e r a t u r a s ,

ex p .1 i c ar a 1 a t ec n i c a c on

d i agrama de cur va,

Se pone

se marca con un la*piz

en su

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

en marcha el

u n c a 1 e n t a m i e n t o ,

y a q u e s cd n a e s t a s t e m p e r a t u r a s a 1 a s q u e

1 os 15 m i n ,

con la

conocer poster i or merit e cual es la viscosidad de? la muestra a

LLevar 1 a

el consumi dcd r deber a scd met.er el prcd ductcd par a consumi r 1 cd  .

por 15 min.

est e u11 i mo, se

(13) hacia
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procede<se

depara lo cual la palanca

aba jo(13) col oca hac i atemper at Liracomando de yse

1 a m Lt e s t r a e s t a acon

60«C.

p e r i. o d o d e c a 1 e n t a m i e n t ohaberse cumplido el-■ Lu ego de

el equi po,muestra, debeen f r i am i en t o de 1 a ap a g ar­se

r ec i p i en t e de med i ci a

traves el•for mad a puedede 1 aA conocercurva se

la viscosidadc o m p o r t a m i e n t o d e 1 a q ue

e s t a t e n g a a d i -f e r e n t e s t e m p e r a t u r a s.

Calculos

Para e 4: e ct os d e calc u1os obten:i. dali t i 1. i z a 1 a c li r v ase

B a s a n d o n a s e ne s t a e n li n i d a d e s Bra b e n d e r .anali si s,en el y

t e m p e r a t u r a scuyo pedido ex i ge 1 asanterior,el ejemplo

vi scosidad di chasc a 1 c u 1 a 1 amenc i onadas,antes ase

mu11 i p1i ca est e va1 ort e m p e r a t u r a s y s e curva

(ver an ex o No. 7) queunpor

r e s u 11 a d o e s t e e n c e n t i p o i s e (c p ) »el

C a 1 e n t a m i e n t o

4 0“C presen t a u n a v i sc o s i d ad d e 100•M- a

u n i d a d e s B r a b e n d e r 186 cp

122viscosidad de*

227 cp.

viscosidad de 140* a CS'-’C present a una

a 85oC,

4O‘!aC y a

n u e v a m e n t e s e m a r c a

a un enfriamiento de la muestra,

y 1avar el

u n i d a des Bra b e n d e r ~

u n 1 a p i z c u a n d o

a 60*:’C present a una

lei do en la

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

A s i t e n e m o s q u e:

m u e s t r a , e s d e c i r ,

■factor de conversion 1,86 para

- Luego de que se cumplieron 1 os 15 min.
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unidades Brabender

1uego de 15 min*

== 260 cp.Brabender

Enfriamiento

125una viscosidad de*

unidades Brabender - 233 cp.

*

unidades Brabender

anal i sis -fue correcto puestoresultado de esteEl que

la viscosidad optima de la muestra 150 yse encuentra ent.re

200 un i d ades Br abender.

a 60c’C present a

a a 40 unidades

a 40c,C presenta una viscosidad de 120

= 260 cp

= 223
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GRADOS BRIX

Fundamento

v a 1 o r d e s 61 i d o sP e r m i t e o b t e n e r e 1 di sueItos en una

basandose en la desviacion que sufre rayo de luzun

c: u a n d o a t r a v i e s a la muestra. La lectura se hace en una

1 a d esv i aci on que producen

e s t e m e t o d o r e s u 11 acual exacto

solidos estan const!tuidoscuando 1 os por azucares

p r i n c i p a 1 m e n t e»

M a t e r i a 1 e s y E q u i p o s

B a 1 o n e s a f o r a d o s d e 10 ml.

Balanza

R e f r a c 16 m e t r o

- Espatula

Proc ed i m i en t o

1 a mu e str a es 11 qu i d a se puede 1 eer d irectamen t eSi elen

r e f r a c 16 m e t r o

Si 1 a m u e s t r a e s e s p e s a p u e d e d i 1 u i r s e

r e f r a c t o m e t r o- Se col oca una gota de la muestra

lvl over- 1 a p e r i 11 a p a r a c a 1 i b r a r h a s t a q u e la s o m b r a que se

pantai 1 a, justo donde se

encuentra su centre. Se lee el val or que figura 1 aen

escal a

muestra,

eseal a construida que se basa en

1 os azucares,

la mi tad de la

- Bano maria a 25oC

puede ver este en

en el

razon por la
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Calculos

Se hace la loot Lira dir ecta 1 a eseala dadaen y se

grades Brix el de haber hec hoex presa en y en case

e s t. a r i a d i 1 li i d o1: 10 ,d i ]. lic i on es p or e j emp 1 10"/.,en un por

10.p or

Ej emp1o:

r e f r a c: t. 6 m e t r oD i 1 li c i o n e s d e s a c a r o s a p ar a ca1i br ar e 1 de*

30 a 607.

c li r v a d e c a 1 i b r a c: i o nL. li e g o d e 1 e e r s e r e a 1 i z a Lina

Asi tenemos ciert os va1 or es por e j emp1o:

Di 1 Lici on Leet Lira

307. 31.07.

357. 34.27.

407. 37.47.

457. 41.47.

507. 45.27.

557. 47.87.

607. 5©. 87.

La reali zo elpod er val orCLirva se para conocer

correcto de

lo tanto la lectura se multiplicar{a

c:> B r i x d e n li  e s t r a m li  e s t r a.

/ Bl BL 1 O’f EC A 

ESCUELA3 TECNOLOGICAS
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MISCIBILIDAD DE PRODUCTOS FARINACEOS

Fundamento:

d e term i n a c: i o nSe basa 1 a cual :i. tat i va de 1 aen

s o 1 i.i bill d a d d e 1 a m u e s t r a centritugad a y

tamizada por tami z de 20 mesch, si en d o J. osurn gr Limos

r et en i dos .1 os i nso.1. ub 1 es.

M a t e r i a 1 e s y E' q li i p o s

’T a m i z d e 2 0 m e s c: h (0,85 mi eras)

Balanza

- Centrifuga

Reverbero

- E s t a n d a r e s 2 y 3

Probeta de 100 ml.

Prosedimi entp

- Cal entar agua destilada a 44oC

de m Lie str a

Col osar 100 ml. de agua paraa

mi sci bi 1i dad, mas 1 os 15 gs. de muestra

Poner en centrifuga por 30 seg. a 60 r . p . m.

Lavar con agua la llave (enjuagando el tube) el tami z

nata o parte homogenea y queque pase toda la sol o-• Hacer

q u e d e n 1 o s g r u m o s q u e e s t a n tami z

- T li b o d e c e n t r i f u g a

d i s u e 11 a e n a g u a ,

1,

en el

44oC en tubos especiF icos

- Pasar por tami z de 0,85 mi cr as

- Pesar aproximadamente 15 gs.
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-- C o rn p a r a r e 1 res u 11 a d o d e 1

y 3 (ver a n e x o s N o» 8)

Calculos

Ejemplo:

muestra de "harinaPara tin a de obtuvo Lin

se por

mas favorable para

p or que sign ificar an i.i e s t. r o p r o d u c: t o mi sci bl e.que es mas

Este resultado si se ac ep t a par a es t e t i p cj d e p r od lic t o.

1 ,2

ello mientras menor cantidad de qrumos es

E s t o s g r li m o s s o n a q u ello s q li e n o v a n a dis o1ver,

analisis con 1 os estandares

mai z" se

resli 11ado muy si mi 1 ar al del estandar 2.
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SOLUBILIDAD DE PRODUCTOS FARINACEOS

Fundamento:

C o n s i s t e e n cl e t. e r m i n a r la solubilidad que tienen 1 as

travesmutest r as c e n t r i f 1.1 g a d a s d e 1 sed imentoa que se

ob t i en e. A menor sed iment o, mayor solub i1i dad.

Ivl a t e r i a 1 e s y E q u i p o s

Li cuiadora

Centrlfuga

~ Cenex ion para vacio

- T li b o s d e c: e n t r i + li g a

- Pi peta Pasteur

centmetros

Probeta de 100 ml.

Alambre

Balanza

Prosed i mi ento

A 100 ml. d e a g u a d e s t i 1 a d a a cl i c i o n a r 2 de mutestrags.

Li cutar a e.1 evada ve 1 oc i dad por 90 seg.

utna alicuiota de 10 ml.T om ar

Poner en

- Centr i -f utgar- 10 mi n . a 4000 r . p . m.

- S i f o n a r c o n a y u d a d e p i p e t a P a s t e ut r

e 1 1 £ q ut i cl o s o b r e n a d a n t e

Col osar 5 ml. de a gut a

tutbo de centr £ f utga

— Regia en

y c o n e x i o n p a r a v a c i o ,
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Remover bien con el alambre

- Centrifugar a 4000 r.p.m. nuevamente

~ Sifonar liquido sobrenadante

cen11metros e1Medir sedi mentoen

Calculos

Ejemplo:

Para productos como "Batido de banano", se obtuvo un

resu11 ado op t imosedimento de 1,5 cm., Io cual ya que

sedimento la solubilidad es mayor.

anali si sEste de solubi1i dad el dey

estanmi sci bi 1i dad relac i onados pruebasy son

comp 1 emetar i as.

anali si s

es un

a menor
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SULFITOS

E s t a t. e c: n i c a s e u t: i 1 i z a p a r a d e t e r m i n a r la cantidad de

sli 1 f i tos presentes muestra la cual han s i d oen una a

an ad i d os c: on -fines d e p r eser vac i on .

Fundamento

a c i d o c 1 o r h i d r i c o 1 i b e r a e 1El s li  1 -f i t o d e lam u e s t r a e 1

cual extrae por corriente de nitrogeno,se

peroxide de hi drogeno esluego por accion del ox i dado a

ac i do si-i 1 f Lir i co el cual es -f i na 1 men te t i t u 1 ado

de sod io 0. 1 N.

React i vos

-- H i d r o x i d o d e sod i o a 1 307.

- N i t r 6 g e n o g a s e o s o

Pirogalol

“ A g u a o x i g e n a d a o p e r 6 x i d o d e h i d r 6 g e n o

Azul de bromofenol al 17.

T erbutanol

M a t e r i a 1 e s y ErZ q u i p o s

-- E q u i p o p a r a e s t r a c c: i 6 n (ver nexo No. 9)

E-< a 1 o n d e t r e s b o c a s

F i o 1 a

Balanza

ebullicion en

con hidroxido

Acido clorhfdrico 0.1 y 4 N

Hidroxido de sodio 0.1 N
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Bureta

- Fipetas graduadas de 5 ml.

Probetas de 100 ml .

P r o c: e d i m i e n t o

Armar el equ i po y act i var min.

para que el

Abr i r la Have de aqua para refrigerante

- Poner 2 gs. de pirogalol sin permit!r en lo posible el

ingreso de oxigeno (2) (ver anexo No. con

h i d r o x i d o d e s o d i o 307.

•- Col ocar el erlenmeyer (16) e q u i p o c: o n t e n i e n d o

2,5 ml. de peroxido de hidrogeno en 25 ml. de. agua destilada

y 0.3 de terbutanol vuelvese

0,1 N anadido gota

debio haber estado cerradaPesar 20 de muestra la cualgs.

hasta este momento y colocarla en y

agregar 200 ml. de 1 a

man t a c a 1 et ac: t or a y pr en d er 1 a

clorhidrico 4 N

- Cuando se empieza una

1 a

un i on esmeri1 ada (9) , suspender- el cal or ■F 1 u j o dey

ni trogeno

si sterna se libere de oxigeno

se espera una bora

a gota hasta coloracion amarilla

este baIon en

mas t r es g ot as cl e i n d i c ad or

a razon de

gota por segundo,

por 4

y 10 ml.

en la bote), la

agua destilada, poner

el baldn de tres bocas

a condensar el nitrogeno

9) ,

el medio a pH acido con acido clorhidrico

- Retirar luego el tubo que conecta con la fiola, separar

al final del

una vez caliente, an'adir acido

el. paso n i tr 6geno
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hidroxi doTi tular de sodio 0.1 N has t a coloracioncon

azul ..

Calculos

ml . de NaOH x 32 1000 x Mx

peso de muestra

equiva1en t e quim i co del S02

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

N™ n or ma1i dad del NaOH

Ejemplos

Muestra: Ceboil a Per1 a d esh i d rat ad a

5.85 x 32 x 1000 x 0.1

ppm 802

19.989? gs.

ppm 802 “ 936,47 ppm

es optimo,Este valor­ es decir, que si cumpl. i r su

•F un c i on p r e s e r v a d o r a e n e 1 ali mento.

0 b s e r v a c i o n e s

El terbutanol c o m o u n a n t i e s p u m a n t e

RID’ I O f E C A

DE UCUElAS 1ECNOLOGICAS

actua en este case

1000 =

ppm de 802 =

va a

32 »
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Al ini ci ar el ca1entami ento el cal or •Fuerte

acelerar 1 a al produc i rse 1 apara pero

got a por segundo debe ba jar launa se

t e m p e r a t u. r a , de esta manera se 11 ega veloc i dad de

r e a c c i 6 n c o n s t a n t e y a d e m a s 1 a muestra no se pi erde elpor

condensador

Cuando la hotel la que contiene al 307. elcon

de color cafep i r oga .1 o 1 se t. or na oscuro, significa 1 aque

so ]. uc i on esta ox i d ad a y est a en t r an d o ox i g en o a 1 si sterna en

este el Na OH debe cambi ado debe enviarsecaso ser Y

n i t r o g e n o p o r t o d o el sis t e m a n u e v a m e n t e para eliminar el

anali si sLa muestra para el debe ser a b i e r t a j u s t o al

momen to de pr escr i t a para evi tar que entre en contacto con

el

oxigeno presente

ebul1i c i on,

aplicado es

ox{g en o y 1 os su1f i t os p asan a su1f at os.

c o n d e n s a c i o n d e

a una

el NaOH
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MICROBIOLOGIA

m i c:: r o b i o 1 o g :* aDentro de 1 o comprende estuveqi.ie

trabaJando principal mente con microorganismos 1 acticos, para

1o cual hice tres p r li e b a s -f i.i n d amen t a les: Prueba "Rapid CH"

actdanlos az&cares sobre .1 os cualesque sirve para conocer

"Preservacion de CLll t i vos" y

cont i nuacion"Prueba de Reductasa".1 a A se presenta una

explicaci on de como se realiza cada prueba y de cual es SLl

i mportanci a.

PRUEBA RAPID CH (carbohydrates)

Es te an ali s i s per mi te c on oc er e 1 t i p o d e carboh idrato

sobre el cual determi nado mi cr oor gani smo, per o

tambi en 1 o puede ap1i car i dent i f i car else para

mi cr oor gan ismo conoci endo previ amente 1 aque

familia a la que pertenece.

Fundamento

i ncubacionEl med i o de el Rap i d CH, CHLpara

fermer tac i on de(carbohydrates-Lactobaci1lus) es usado 1 aen

49 c a r b o h i d r a t o s esta prueba. Una suspend on d een

mi croorgan ismo anali zada es colocada este med i oa ser en

i noculo. i ncubac i onser v ir Durante 1 a 1 ospara como

a'ci dos ,carb o h i d r a t os s on •F e r m e n t a d o s a causando un cambi o

de color- el indicador presente en el medio CHIen

tenemos,

di f er en tes micr oor gan i smos,

actua un
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nos permitiranLos resu1 tados obteni dos sob reconocer

t i p o de actuar el microorganismoque az Lie ares va a

tambienasi i denti f icarpermi te alco mo

mi croorgani smo en el se lo conociera.

Reacti vos

Medio CHL (ver anexo 2)

” agua destilada ester.il

alcohol

- parafina

Medio MRS (ver anexo 2)

Materiales y Equipos

- Caja de incubacion del Rapid CH

mechero

-- pi pet as Pasteur est eriles

esteri1- pipeta graduada de 10 ml.

ester i1es-• pipetas graduadas de 1 ml.

i ncubador 37«Ca

~ centrifuga

camara de i1ujo 1 aminar

- a g i t a d o r p a r a t u b o s V o r t e x

Tecni ca

Se debe proceder en primer 1 ug ar inocular dos tub osa

dependiendo del crecimiento de la cepa)ser con(podrian

ut i1i zado,

4,

caso que no

ester.il
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el microorgani smotapa rosea, va aque secon

8de cultivo aml .cual se colocan 0. 1t raba jar. Para 1o

se agitan yde medio MRS en cada tubo, se

sli temperatura optima de crecimiento por 24 boras.

1 os tubos del i ncubador-- Luego de las 24 boras y

a examinar si ]. acreci mi ento, y se prosiguese observa el

para lo cualcepa es pura,

Rap i dse procede a realizar la pruebala cepa es puraSi

(c a r b o h i d r a t e s) .CH

de 1 a de f 1 u j otrabaja dentroSe camara

f inalidad depreviamente desi nfectada

ev i tar cualqu i er c on tarn inac ion, e x t r a e c o n p i p e t a P a s t e u rse

contenido de 1 os dos tubos con elel en

dos tubos de centrifuga.

de centrifugael peso de 1 os 2 tubos~ Se equilibra para

en el

de pesos diferentes.

" C e n t r i fugar a 3000 10 mi nutos.r . p . m. por

11 q u i d o Pasteurs o b r e n a d a n t e pi petaRemover ycon

eldesecbar 1o. Se debe hacer

sed imento.

de aqua destilada esterilizada y-- Agregar a cada tubo 5 ml .

ag i tar en ag i tad or para t ub os Vort ex.

interior de la centrituga

se 1 os tapa,

1 ami nar,

se realia una tineion Gram.

a causa

se sacan

i n 6 c u 1 o y s e c o 1 o c a

e v i t a r q u e s e r o m p a n

con cuidado para evitar coger

con el

incuban a

ml ,

con alcohol con la
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s e g li n ci a o c a s i 6 n-- Centr i fug ar 3000 r.p.m. 10p cor a par

]. i q u i d o s o b r e n a ci a n t e y d e s e c h a r 1 o.Remover el

1-2 ml. cie agua desti1 ada

ester :i. 1 i z ad a..

inoculo de estos dos tubos debe ajustarse de acuerdoEl a

1 as sigu i entes especi F i c as i ones:

A n a d a s u f i c i e n t e c a n t i d a d d e i n o c u 1 oa) (cuente las

gotas) a 5 ml. ci e a g u a ci e s t i 1 a ci a una

ci e n s i c:l a d o p t i c a ci e 0 n 5 ~ 0.75 (puntea 2 Me:

Far 1 an ci 11) a 550 nm.

b)

got as que se n ec: esit ar on para obtener 1 a m e n c i o n a ci a ci e n s i d a d

opti c:a.

i noculo- Luego de agregar el agitar el tub co

1 a ca j a de i noc:u 1 ac: i con .que contiene este medio y preparar

i nocul ac: i conEn 1 a ca ja cie ci e 1 Rap i d CH exi sten 5

agregan 2 ml. cie

■F i n ci e p r co p o r c i o n a r h u m e d a ci a 1

a m b i e n t e ci e i n c u b a c i o n .

cii vi si cones ,

mi nutos,

ver an exo Meo.

en cada una ci e 1 a s c: u a les s e

H co m co g e n i z a r 1 co c: e n t r i f u g a d co c: co n

e n 1 a e s c: a 1 a d e

A n a ci a a 1 m e ci i co C H L

e s t e r i 1 p a r a co b t e n e r

a g u a d e s t i 1 a d a e s t e r i 1 c co n e 1

al medico CHL,

(10 ml.) el doble cie numerco de
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capsulasinocular cada una de las

i n o c u 1 o c o n t e n i d o e n e 1 medio de CHL con pi petauna

Pasteur:

caja de incubaci onI n c 1 i n e 1 a hac i a ade 1 an t e-M- y

coloque la punta de la pi peta en el ■f i 1 o d e 1 a esquina

i zq u ier d a d e 1 a cap su1 a

c ap su1 aH-

mantendraexcedi do. De este modo buenase una

anaerobi osis (para el necesi te med i ocaso que se un

anaerobi o)

c on p ar a t i n a 11 q u i d a

la tapa d e la caja de 1 a

i noculac i on

Se debe observar 1 os posibles cambios de coloracion en

despues1 as i noculaci ones de 1 os di f- er en t es c ar b oh i d rat os ,

de las 3 horas, a las 6 horas,

Observacion de Resultados

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

1 a s r e a c c i o n e s s

(ac i d i f i cac i on )Intensidad de la reaccion producidaa)

b)

al termi no

no es

con el

* Completar las capsulas

El tiempo en que la reaccion aparece

a las 24 horas de inoculacion

y a las 48 horas.

* Coloque

(ver anexo 12)

* Incube a

- Ahora si, se procede a

Asegurese de que el borde superior de la
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1 ean

como anteriormente lo mencione a las 3, 6, 24 y 48 horas de

i ncubaci on. produceion de acido,Se observa la q ue es

in d i c ad a c uan d o e1 purpura de bromocresol cont.enido en el

medio cambia a amarillo.

Los resultados son dados en valores

dependiendo de la intensidad:

0 negativo

dudosamen te deb i11

2 dudosamentve positive

3 = debilmente positive

4 posi t i vo

5 muy positive

Est. os r esu 11 ad os r e p o r t a dos e n ho jas especialesson

para el ef ecto (ver 13) ; 1 as pruebasan exo en que yo

az 6.c ar sob rereali ce, se hi zo e 1 t i po de J. apara conocer

c u a 1 a c t u a r £ a u n d e t e r m i n a d o m i c r oor gan i smo, consi derando

1 a produce en el men or

tiempo y en una mayor i ntensi dad.

Como ejemplo de esta prueba se tiene las reacc i ones

pr oduci das por u n m i c r o o r g a n i s m o el Lactobaci11 usque es

pl antarum. Ver anexo No. 13.

Est e mi cr oor gan i smo actua sobre una gran cantidad de

horas ya ha reacci onadoazucares, a s i t e n e m o s q u e

0-5,

como mas ef ect i va,

Las medidas de estos dos valores necesitan que se?

que varian de

reaccion que se

a 1 as 3
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D-mannosa y y a 1 as 6 horascon

ha fermentaso todos 1 os azucares.ya casi

Observaci ones

de incabaci onLa caja es de gran importanci a porque

contami naci oncapsulas inoculadasprotege a las de al guna

con la glucosa,

evitar la deshidratacion durante el periodo de incubacion.

del aire y provee (por medio del agua agregada) humedad para

el esculin;



60

PRESERVACION DE CULTIVOS

p r eservacionLa de CLll t i vos 1 ab or at or i o deen un

centra de investigaciones, es de? SLtma

importanci a, puesto n e c: e s i t a n p a r a 1 as di -f erentesque se

pruebas o de 1 os proyectos enouentraensayos en que se

De al 1it r a b a j a n d o d i c: h o c e n t r o. 1 a n eces i cl ad d e enc: on t rar

1 a man er a d e? p r eser var 1 os c u 11 i vos; para lo cual existen 3

t o i'" m a s b a s i c a s:

~ L i o f ills a c i o n d e c: li 11 i v o s

Conservacion

- Congelacion a ~70"C

De e s t o s t r es m e t. o d o s y o t li  v e la o p o r t li  n i d a cl de e f e c t li  a r

per o

r eq li i ere que se hag an inoculaciones sucesivas puesto que a

e s a t e m p e r a t u r a , si bi en ci erto escal aes q ue en una

pequena, si guen crec i endo 1 os mi croorgani smos (se refiere a

que

Este tipo de preservacion es ademas muy tediosa puesto

necesario que cad a 2 semanas, alque es una vez mes Y

estena 1 g u n o s h a s t a i noculandouna vez por s e m anah sg?

mi cr obi ol og :l a

lo que causaria

a (refrigeracion)

a -yo^c.la conservaci on de cultivos a 4e:’C y la congelacion

en un

La conservacion en refrigeracion es muy sencilia,

•finalmente se pierda la cepa por muerte de la misma.

un crecimiento en numero no en tamano),
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por este motive quees

Como menci on e anterior men te t r aba j e principal men te con

fueron estos los que puse en

CONGELACION DE CULTIVPS LACTICOS

Para 1 a conge1acion de cultivos 1 acticos es necesario

seguir ser i e de 1 os cuales explicanuna pasos, se a

continuaci on:

Materiales y Equipos

t ubos de v i dr i o con tapa rosea

“ ag i t ad or mag net i c o

- tubos de centr J fuga

-- p i p e t as Past eur es t er i 1 i z ad as

- p ep i tas p1 as t i cas

- ampoil etas de polipropi1 eno NUNC

“ agitador para tubos Vortex

cajas petri

■“ p a p e 1 a 1 u m i n i o

~ c:: a j a s d e n i q u e 1

- centrifuga

" camara de tlujo 1 aminar

autoc1ave

-- c o n g e 1 a d o r a - 7 0 C

cu11 i vos 1ac t i c os,

conge 1 aci on para su me,jor preservac i on .

se aplico la congelacion de los cultivos.

nuevamene, esto implica mucho tiempo;

asi que
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React!vos

- Medio de MRS y MSK

al cohcl

Teen!ca

y

15 minutos.

tubos con 0.1 ml . agitar

b i en 1 os tub os colocar1 os 1 a i ncubadora 1 ay en a

temperatura opt ima de creci miento, cuenta

que al gunos mi croorgani smos requieren de medio anaerobi o,

para lo cual Se

has t a que

hayan llegado a su -fase estaci onari a, ya que si fuera en su

etapa de creci mi ento, 1 os mi croorgani smos hub!erann o

ya

no vivirian mas tiempo podriay el cult!vo se

perder.

P a r a J. e J. a m e n t e un med i o de

1 e c h e c o n 207. d e g lice r o 1 que es un crioprotector:

MSK (leche descremada en polvo) 100 gs.

Lactosa 30 gs.

Extracto de 1 evadura 5 g s.

Agua d est i1 ad a 1000 ml.

por 8 horas, es decir,

de cult!vo,

se deb e? to mar en

I n ca c u 1 a c i o n d e 1 o s

por mucho

se utilizaran las cajas para anaerobiosis.

terminado de crecer bien y en su etapa de envejecimiento

a la incubacion debe prepararse

ester i 1 i zar 1 o a 121c:>C por

1 os pondra en incubacion

-- Preparar medio de MRS, col ocar lo en tubos de tapa rosea
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El glicerol adici onado al estees vez que

homogeniz ad o para poster i ormen t e esterilizarlo a 115“C por

35 min.

plasticasTambien deb on pepitasse que

serviran despues inocular cuando requierapar a se

desconge1 ar e1 c u11 i vo:

* Lavar las pepitas s o 1 u c i o n _i a b o n o s aen

En j uagar en agua*

en solucion al* Colocar 17. de Tego

(d e s i n t e c t a n t e) 15 min.por

Enjuagar con aqua y*

* Secar estufa a 75‘::,C por 45 min.en aprox.

Ester i1i z ar 121 c’C por 20 min.* dent.ro de?a

cajas de niquel tapadas en el autoc1ave

-- Ademas se deben tener ampoil as de polipr op i1eno que es

donde posteriormente se congelara el cultivo, tamb i enestas

deben ser ester i1i z ad as:

* Envoi ver las ampollas en papel alumin i o

* Colocarlas cajas petri grandesen

* Ester i1i z adas asi, a

en autoclave

Procedimiento para conqelar

- Encender la camara de flujo laminar y desinfectar 1 a

BIBLIOTGCA 

DL ESCLWIS ECNOLOGICAS

medio una

preparar unas

c on ag ua d est i1 ad a

121c:>C por 20 min.

dent.ro
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el contenido de 1 os 2 tubes

Cent rif ugar p or 5 min.

a 4000 r.p.m.

1 i q u :i. d oExtraer el scabrenadante con pi pet.a Pasteur V

eli mi nar1o

Poner 0.5 ml.

- Con pipeta Pasteur se absorbe la mayor parte del medio de

cu11 i vo (de jar una pequenisima parte para ser sacada j unto

las pepi tas) , colocar 1 a mi tad d e 1 medi ocon en una

ampoil eta y 1 a otra mi tad en otra ampoil eta

- Tambi en 1 as pepi tas en dos una

ampoil eta y las otras en una segunda ampolleta

i d en t i f- i c ac i on d e las amp o 11 e t as- Ponerles nombres para y

conge1 ar a -7O^C.

Observaci ones

1ac t i c osLuego de congel ar tod os 1 os culti vos que

el 1 aborator i o necesari oera

mantener

teen i caa e s t a t e m p e r a t u r a sin prob1 ema, puesto esta

nos permite conservar

ano. Luego de de haberlos congel ado se

p r o c e d i o a d e s c o n g e 1 a r 1 o s e inocular1 os e

op t i maincubarlos a temperatura d e crecimi entoSLl para

poster i ormente hacer 1 es

que,

cada tubo de centrifuga

a un

se dividen

de mi crob i ol ogi a ,tenfan en

- Con una pipeta Pasteur pasar

Colocar en cada tubo 15 pepitas y agitar

los cultivos por un periodo de 6 meses

en tubos con MRS

partes unas a

7 semanas

del medio de MSK en

siembras en cajas petri y verificar

c o mp r ob ar si e f ec t i va men t e los c u11 i vos se p od rian

con el cultivo a los de centrifuga.
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su crecimiento. Se pudo apreci ar que la 1 os

microorgan i smos crecian que significa que

este metodo de preservacion si fue efectivo.

mayoria de

n or ma1 men t e, 1o
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PRUEBA DE LA REDUCTASA

Esta prueba nos permit© la act ivi clad cl©conocer cm

caracterist i cami croorgan i smo d ©t er min ad o, 1 a de

cada micr©organismo, SLl

ademas©speci e, se puede corroborar el resultado de este

analisis haciendo determinaciones de acidez, p u © s t o q u e c o m o

se trata de microorganismos acido 1 act i cos,

a u m © n t. a n d o s u a c t i v i d a d hasta quo

11 ega un momento su actividad decreeer

Fundamento

la accian de la enzima invertasa presentsS© basa ©n en

el m i c r oor gan i smo (Strept o c oc c us t h ©rm ophi 1 us) 1 a cual

blanco;a

©ste d esd ob1 am ient o men or sera

1 a ac t i vi dad de1 mi cr oor gan i smo.

Materiales y Equipos

- 20 tubos cap-o-test

- 30 tubos cap-o-test esteriles

“ t e r m o m e t r o

-- pipetas graduadas de 10 y 1 ml.

a g i t a cl o r d e t u bos V o r t e x

v a n p r o cl u ci© n d o m a s a c i d o ,

lo que nos va a

bana maria

comienza a

a mayor tiempo que se tome en

en que

a medida que van

permi t ir i den t i t i c ar

desdob1 a el azu 1 de met i1 eno,

debi do al env©jecimiento y muerte del cultivo.

dec o1 or an d o e1 az u1

cual es
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- vasos graduados de 100 ml .

bureta

-- ag i t ad or magnet i c o

- cronomet.ro

Medios y Reactivos

10 7. d e a g u a d e s t i lad aMSK esteri1i zar

- MSK para 4 erlenmeyer de 250 ml. , esteri1i zar

Procedi mi ento

*Prueba par a c omp robar 1 a eficaci a del

de cultivo de St. thermophi 1 us a 10

s i m u 11 a n e a m e n t eml . tubo cap-o—test. Hacer1o

37“C

- Agregar 0.25 ml. de azul de metileno

" Agitar en agitador de tubos Vortex

cambio de col orac ion cronometro,™ Tomar el ttempo del con

haga bianco el med io. Los dos tubos deben

co1 or s i mu11 aneamen te pocos segundos de

d i f er en c i a.

- Cultivo puro y active de St rep t oc oc c us t h er mop h i1 us

en dos tubos y colocarlos a bano maria a

o con

hasta que se

de MSK en un

Inocular con 0.1 ml.

cambiar de

en tubos cap-o-test,

- Solucion de Hi dr oxi do de sodio 0,25 N

azu 1 de met.i 1 eno

az u1 de meti1eno

- 4 erlenmeyer de 250 ml. con tapa rosea

cronomet.ro
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* Prueba de la Reductasa

~ Agregar 10 ml. d e 1 cult, i vo a 1 os dos erlenmeyers y poner a

37’»C

~ Previamente se debe tener 1 os erlenmeyers con el med i o de

er 1 enmeyer con el medio pero si n

inocular dentro del i nt er i Or­

el momenta en que la temperatura llegue a

Tom ar 10 ml . d e 1 medi o i noculado (cul t. i vo) de 1 os

i noculaci onerlenmeyers luego que este ha estado 90 min. en

un tubo cap-o-test, adici onarle 0.25 ml. de

azul de metileno y cronometrar produce

cambio de color, repet i rel est.o cad a media hora en un

p e r i o d o d e t. r e s h o r a s y media

- 8i mu 11. aneamen t e t omar 20 ml . del cul t. i vo

ag r eg ar1es 20 m1. agitar y con 1 a bureta

agregue 1 os ml. n e c e s a r i o s p a r a q u eel. p H d e 1 c u 11. i v o 1 1 e g u e

a 8.14

Esta prueba 1 a act i vi dad delnos

cultivo la cual un principio v a a u m e n t a n d o , 1 uegoen se

mantiene por un t. iempo determi nado, hast, a t i nalmenteque

comienza a decrecer, act i vo,decir, vuelvees se men os

puesto 1 as bacterias comi enzan enve.iec.erque 7a

mor i r.

BI0LIOTECA

OE ESCUE-AS IECNOLOGW

d e ag ua d est i1 ad a,

beaker,

p e r m i t. i r a con o c e r

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

y co 1 ocar 1 os en

en bano maria

se tiene un

bano y con un termomet.ro en su

MSK a 37“C,

para comprobar en

en un

-

I.'1
■ . --y

e1 tiempo en que se

termomet.ro
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Ejemplo:

Prueba de la reductasa Aci dez

Toma de Tiempo para ml . de NaOH con-

muestra c::ambio de co 1 or sumidos

:::n:r" :=== -:r xs

lh30 45 ' 17' ' 1.95

2h00 37 ' 10'' 2.65

2h30 30 ' 00 ' ' 3. 17

3h00 58' 00 ' ' 3.59

3h30 1 00 ' 30 ' ' 3.85

4h00 1 1 1 ' 30 ' ' 4.30

4h30 1 12 ' 00 ' ' 4.63

5h00 1 32 ' 00 ' ' 5.00

1 a c o n c 1 u s i o n q u e e s t e c u 11 i v oE s t e e. j e m p 1 o n o s 11eva a

maxi ma a 1 ast i ene su ac t i vi dad 2 boras y media de haber

si do i nocu1 ado en el er 1enmeyer y que luego de este t i empo

com i en za la decadencia del mi smo, puest o que su ac t i vidad va

decree!endo. La acidez como se d i j o an ter i or men t e cor r obor a

este analisis puesto que para cada microorganismo hay una

u n t i e m p o e s p e c x f i c o , esta acidez para

e s t e a n a 1 i s i s s e (Sox h1et-Hen k e1)expresa como que son

los mililitros de hi droxido de sodio necesarios para 11egar

fi n de la reacc i on.p H d e 8.14, el cual marca ela un

c,SH

ac i dez det er mi anda en
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ASPECTOS GENERALES DE LA EMPRESA

i nvesti gac ion expansi onEnte 1 os es-f uerzos de 1. aV

e c o n o m i c a d e u n a 1 os lazos Esempresa,

este el or i gen de haber s i d o creado el Centro de

de la invest!gacionLos pr i nc: i pa 1 es ob j et. i vos

resum ir se asis

Evaluar 1 as necesidades ■f ut Liras de 1 a i nd List, r i a

tecnicasCrear innovadoras descubriry n Lie vos

conceptos de orden alimentario que contribuyan a mejorar 1 os

pr odno t os y pr ocesos de t abr i cac: i on actua 1 es«

cientifica al~ Aportar li n a a s i s t e n c i a con junto del

Ac t i v i d ades Pr i n c i p a 1 es

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

f i s i c o - quimicasEstud ios de las p rop ied ades de 1 as

proteinas, 11p i dos y g1uc idos;

- Eva1uacion sensori a1:

Servicios de Ciencias de 1 a

ali mentaci on desarrol1 ar i n g r e d i e n t e s ,es, pues , nuevos

eva 1 uar 1 os despLiesp r e p a r a r 1 o s e n p e q u e n a canti dad y b a j o

vari os aspect os. Un concepto de producto estudi ado en

podrian

Investigaciones Nestle.

grupo Nestle?.

su t ec no1ogia

son muy estrechos.

t ext ur a, g u s t o, ar o m a

a1i men t aria y del consumi d or

E1 o b j e t i v o p r i n c i p a 1 d e 1
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1aboratorio se elabora y obtiene p1 anta

un eq u i po de p 1 an t a.

and ino

de Tumbaco, 1983. Se escogio al Ecuador

par a su imp1 antaci on por q ue este pais p osee terr i tor io

r e 1 a t i v a m e n t e reduci do, di versi dad de condici onesuna

c 1 i mat i cas que car ac: t er i z an al continente 1 at i n oamer i cano.

agronomi cosLatinreco efectua estudi os de mater i a pr i ma

r eg i on a1es conei be los pr oced i m i en t os 1 asy que

t r a n s f o r m a r a n productos termi nados. Otra tar ea deen

Latinreco consiste est ud i o de1 asp ect o n ut r i ci on a1 de

ali mentaci ondi terentes mod os de r eg i on a1es, •f i n dea

especif i cos de Ameri caresponder a los problemas Lati na.

Con t r i buye a 1 a evo1uc i on d e .1 p r o t es i on a 1 an 16c t on o 1 osen

nutr i c i on, 1 a transformaci6ncampos de de al i ment.os ]. a■>

microbiologia y otros aspectos de la tecnologia alimentaria.

Los t r aba jos de i n vest i gaci on de Latinreco se di vi den

e n 2 g r a n d e s c a m p o s d e e x p 1 o r a c i 6 n : 1 os productos culi nar i os

d e s h i d r a t a d o s los productos base de cereales, ambosy a

destinados al 1 at i noameri canos. En elconsumo en paises

sector de 1 os d e s h i d r a t a d o s da pri ori dad alse

perfeccionamiento de tecnicas de deshidratacion de vegetales

de pr oducc i on local, otra part® 11 evan cabopor se a

t r ab a ,j os in t en s i vos p ar a 1 a ali mentos

cerca de (3ui to en

p r o d u c c i 6 n d e n u e v o s

en un

en el

piloto con la intervenci on de

acto seguido en la

c o n s t. r li i d o e n e 1 v a 11 eEl centro Latinreco fue
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economi camente vi ab1es, alimentaci ondesti nados la dea

El c omp ort am iento a1i mentario y las n ecesi d ad es reales

nutrici on soci o~economicosde de d iF erentes degrupos

Ameri cap ob 1 ac i on Latina vi enen 1 asen a sumarse a

i nvestigacionact i vi dades de consi derando en

el d e s a r r o 1 1 o d e n u e v o s p r o d u c t o s , el poco poder adquisitivo

1 a

que afectan a ci ertos grupos de-? pob1ac i on.

s o b r e n u t r i c i o nDada la i m p o r t a n c i a d e estos trabajos el

bi oquimi caCentro ha si do equipado de de

el Cent r o

de Investigaciones Nestle en Suiza sobre estudios relat i vos

a

Ca r a c t e r y A c t i v i < j a d d e L a t i n r e c o

Persigue dos grandes objetivos. Uno es el desarrol1o

procedi mientos de fabricacion.de nuevos productos y Otro

e 1 perf ec ci on ami en t o d e 1 os pr oduc t os ya ex i st ent eses

contri bucionmereado poniendo 1 os c o n o c i m i e n t o sa mas

t e c n o 1 o g i a , n u t r i c i 6 nrecientes en materia de aspectosY

s o c i o e c o n 6 m i c o s.

B I B C I O I ’ C A 
DE ESCUELAS IECNuLOGiCAS

1 a sa 1 ud pLib 1 i c a»

de Latinreco,

1 a c t a n t e s y n i n o s p e q u e n o s.

que t i enen estas pob1aci ones y 1 os pr ob1emas i nher entes a

e s t r e c h a cola b orac i on c on

en el

u n 1 a b o r a t o r i o

med i c i na1 que ac t ua en

mal nutricion
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E <s t r u c 11...i r a ci e L a t i n r e c o

L a t i n r e c o t i e n e de 25.000 m32 c: on tan ci o con•>

eci i t i c i as cie sembr i os , r epar t i ci as de la si guienteY areas

para edificios*maneras

17.000 m32K-

En 1 os ed i f i c ios encuentra el dese area

a ci m i n i s t r a c i o n bi bli oteca, el de coc i na deuna area

anali si s,desarrollo y 1 aborator i os de pl anta pi 1oto y

t a 1 1 e r m e c 4 n i c o.

B a's i c a m e n t e encuentra d i v i d i d o c i n c ose en

depar t ament os distintos per co comp 1 emen tar i os s

-- C co c i n a e x p e r i m e n t a 1

- P1 an ta piloto

L a b o r a t o r i o c i e a c o n d i c i o n a m i e n t. o

- Laboratorio cie analisis y control

Taller mecanico

recetas

tec neo log os ypor el equipco de c coc in er as encargado de 1 a

preparacion y puesta a punto de productos, 1 os cuales se

ter mi n ad cos» Se ci i spone de tod as 1 asvez

tambi enmater i as pr i mas requeri das a tai efecto, as o. como

e 1 ec t r coci comes t i c cos1 os utensi1i os de coci na aparatosy

SOOO m2

evaluan una

un area

Ademas posee un servicio agrconcomco.

En la cocina experimental se crean y elaaboran
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en g en era1 , pequenas can t i dades d enecesarios. Se realizan,

puesto que kilos son suf i cientesunos par a

p oder emi t i r j li i c. i o efechos delcomprobar 1 osun o

a 1 m a c e n a m i e n t o.

La planta piloto se asemeja a b i en

eq li i p ad a p ar a ejecutar 1 os p i" o c e d i m i e n t o s dey ensayar

fabri cacion de ac on d i c i on am i en t o desti nadosy a una

categoria de productos determinada. Se •Fabrica el prod Lie to

ex p eri men tai«

tecnoloqosEn el 1 aboratori o 1 os

comiinespeciali dadde esta t r ab a j an el equipoen con

mi si onencargado de la puesta a punto de productos. Su es

c r ear emb a1 a j es est eti c os, max ima•F un c i on a 1 es y qLie of r ez c an

seguridad a

anali si sLos 1 aboratori os de de control prestan

ci ent If i coasi stencia de caracter 1 os servi c i os dea

evaluac i on y contr o1d e s a r r o 11 o q u e e j e c u t a n e 1 deensayo,

las propiedades de la materia prima y productos ut i1i zados.

ef ectiianEs en est os 1ab or at or i os don de di versos1 osse

analisis a 1 os traldos depr od Lie to s p 1 a n t a p i 1 o t o , c o n 1 a

f1 si casfinalidad de condi ci onesconocer su y

quimi cas, de esta hacer 1 as correct:i onespara manera

como est.an.p e r t i n e n t e s e n e s t o s o aprobarlos

un producto,

d e acon d i c i on am i en t o ,

cali dad,

una peguena Fabrica

1 os productos en cur so de? desarrollo.

en mas grandes cantidades que en cocina



75

servicio agronomo se encarga de estudiar 1 os metodosEl

que proctiraran cultivos de rendi mi entos

economi cos, d e t a 1 manera que 1 os agricultores que producen

estas materias primas puedan benefici arse de sus consejos e

i ndi cac i ones.

mecanico,El tai 1 er ■f i nal mente , p unto 1 ospone a

prot ot i p os d e las i n st a1ac ion es , ad ap t a 1 os equi pos segun

•f abr i canecesi dades d e 1 a del1 as pi 1oto ocupaY se

man t en i m i en t o de las maq u i n as.

Orqan i grama

Latinreco se encuentra

c i n c odividi do en 1 a elque sum a area

an exo

No. 1 .

tecnolog i coLa red i n t er n ac i on a 1 de desarrol1o de

10 paises. Suunidades repartidas en

presencia d e 1 gl obo ■f aci 1 i ta 1 aregionesen numerosas

ut i 1 i z ac i on de mejores competenc i as 1 os 1ugaresen

mayoria 11 evanapropiados. Esto si centres en su-f i joelsu

i n vest igac i on) -(compania deRECO - de Research Company

salvo a1gunas excepci ones, de

una uni dad de lo que permi te estab1ecer un

c o n s t a n t e i n t e r c a m b i o e n t r e 1 os trabajos de desarrollo y su

ap 1 i c ac i on pr ac t i ca. teen i cosLos i n v e s t i g a d o r e s 1 osy

C o m o a n t er i ormente se men c iono,

produce i on,

a proximi dad

o p t i m a c a 1 i d a d c o n

se 1 e

est an i n s t a1 ad os,

areas, a

a ci m i n i s t. r a t i v a , c o m o s e m u e s t r a e n e n o r g a n i g r a m a d e 1

Nest 1e comprende 18
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p e r m a n e n t e c o n 1 a realidad industrial y

sus necesi dades.

en planta piloto un diagrama de flu.jo constante ni tampoco

puesto que trabajan segun 1 os

diferentes proyectos que tengan; y es

p r o d u c: i r e n g r a n des c: a n t i d a d e s necesitan

de un sistema de distribucion y mereadeo para sus productos ?

a 111 desarrolla un producto, 1 ose n ue vo se

esteperfeeci ona y listo para vent a al1 auna

ent reg a 1 a f or mu1ac i on y espec i f i cac i ones a

estasf abr i caslas distintas Nest 1e del para que

ultimas se de elabor ar 1o gran escal a deencarguen en y

venderlo en todas las regimes del Ecuador.

p as

si no que,

publico se le

Latinreco por ser un cent.ro de i nvest i gac i ones no tiene

e s t a n e n c o n t a c t o

como su f i na1i dad no

un t amano de pr oducc i 6n f i j o ,

vez que

para la venta, no

cent.ro
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

terminado 1 as practicasLuego de haber

tiempo de duracion de 6 meses, he

podido llegar a las siguientes conclusiones:

■” Las practicas prof esi on al es representan para 1 os alumnos

Tecnologiaegresados de Alimentos m ien en casoY

part i cular, una expertencia de gran importacia para nuestra

comp1 emen t ar i a 1 osparteque es una a

tres anos.

El haber podido ap1icar tod os 1 os c o n o c i m i e n t o s

•fue una de las cosas que mas

sat i st ac.c i on me d i o al trabajar durante estos seis meses.

H li bier' o n m u c h a s todo el ti empocosas q ue pero

lo que sabia i mportantee s t u v e s e g u r a ci e y 1o que

Trabajar en Latinreco es s i n d u d a a 1 g u n a u n a expertenci a

el uni co centreya que es

t odo Amer tea La11na, de

1 o

h u b 1 e r a p o d i d o h a c. e r .

-- Tambien puedo decir que en esta empresa me 11 amo mucho 1 a

1 a

aprendi,

p r of es1 on a1es,

bastante especial y de gran valor,

de i n vest i gac i ones a

estudios que realizamos por

es mas

las mismas que tuvieron un

y a la perteccion aa t e n c i o n la o rg an i z ac i on que t i en en

ese nivel en

aun, de como aplicarlo.

manera que 1o que al 11 aprendf difici 1mente en otro lugar

adqui r i dos, en estas pract i cas,

c a r r e r a , p u e s t o
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que siempre se trabaja, p Lies to que en otros lugares d on de

an t.es hab i a hecho pr ac. t i c as tan exactos„

•- Fue muy interesante poder conocer equipos que hasta antes

las p r ac t i c as solo 1 osde hacer y parecian

p e r o 1 u e g o d e t r a b a. j a r pude

comprobar 1o contrario, Siendo lo 1 os

tan

en

de investi gac i ones es solo expertenciano una

tambien de puesto

se efectuan serviran de pauta paraque los analisis que alii

el trabajo que se realiza pl anta piloto,en por

mucho cuidado.con

estas practicas es el n osque

campo que luego de graduarnos

d e b emos d e s e n v o 1 v e r n o s..

Despues practicasde haber realizado estas pued o

recomendar a quienes aspiren Al i mentos

que deben aprovechar bien sus practicas, p o n i e n d o t o d o d e su

parte y esforzandose siempre.

est en•■■■ Tambien es aconsejable que si hay algo de

m e. j o r q u e p r e g u n t e n q uedepara que

gran responsabi1i dad,

no eran

seguros o no

mismos aprender el fundamento de su funci onamiento y no

a ser

muy difici les de usar,

q u e e s n e c e s a r i o t r a b a. j a r

T e c n 61 o g o s e n

todo claro y

- LJn asp ec: t o d e g r an va 1 or en

sepan es

en ell os

ayudan a i nvo 1 ucrarnos en el

no se cometan errores graves.

conoc i*a en teor i'a

un centre

solo aaprender su manejo.

~ El trabajar en un 1aboratorio de control bromatologico

basico en el uso de

i n t e r e s a n t e , s i n o

lo cual no

de al 11 el
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Finalmente quisi era recomendar al guna manera elque de

TecnologiaPrograma de de Ali mentos 1 e hag a saber a

Latinreco que nosotros como futuros Tecnologos Ali mentosen

tambien estamos capacitados para trabajar en planta pi 1oto,

B l E-O'T’.
0$. ESCUELQ^"-^

y de estai forma las practicas sean mas completas.
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ANEXO No. 1

ORGANIGRAMA DE LA EMPRESA
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ANEXO No. 2

PREPARACION DE REACTIVOS

0,26 gs. 12 mas 2.6 gs. de IK en 10 ml .

I/IK en 130 ml. de

36 gs. de [Fe(CN>6). 3 H20 a-forar 1000 ml.* Carrez I: a

72 gs.* Carrez I I; aforar 1000 ml.a

Di sol ver 1 de azLil de bromofenol eng-
957.

1 N: 70 ml . de N03H en 1000 ml . de agua

de amoniaco75 ml . 1000 de1 N: ml . aguaen

En Lin mat.raz atorado de

* M e d i o d e c li J. t i v o C H L s

* Amoniaco 
desti1 ada

* Azul
100 ml

a

330,30 gs.
de ac::etato de sodi o 

acido acetico glacial

10 g s.
levadura 5 gs.

2 gs.
5 g s.

Cl or uro de cal ci o 2.25 lvl con tampon 
Pesar 330,30 gs. de cl oruro de 
gs. de acetato de sodio anhidro 

y aforar

de bromofenols 
de etanol

-- polipeptona
- extracto de
- f o s f a t. o d e p o t. a s i o
- a c e t a t o d e s o d i o. 3 H 2 0
~ citrato de amonio 2 gs.

sulfato de magnesio.7 H20 0,20 gs.
-- s u 1 f a t o d e m a n g a n e s o. 4 0,05 g s.

* So1uci on de I/IK: 
de agua destilada. 
Preparac i on:

•M- Acido nitrico 
dest i1 ada

* Solucion alcalina de cobres
ml. disolver 286 gs.
500 ml. de agua tibia. Anadir 38 gs. de EDTA. Mezclar bien 
c o n a g i t a d o r m a g n e t i c o h a s t a d i s o 1 u c i o n c o m p 1 e t a , e n f r i a r . 
En un vaso disolver 25 gs. de sulfato de cobre penta 
hidratado en 100 ml. de agua. Despacio anadir esta solucion 
e n e 1 m a t r a z a f o r a d o y a g i t a r (c o n a g i t. a d o r m a g n e t i c o) h a s t a 
c o m p 1 e t a d i s o 1 u c i d n ci e 1 p r e c i p i t a d o f o r m a d o a 1 a n a d i r 
sulfato de cobre. Aforar a 1000 ml. Si es posible dejar en 
reposo algunos d£as y luego filtrar en papel filtro.

de? S04 Zn.7 H20,

1000 
de? carbonato de sodio deca hidratado en 

Anadir 38 gs. de EDTA.
hasta di so 1 uci on comp 1 eta , 

vaso disolver 25 gs. de sulfato 
en 100 ml . de? agua.

m a t r a z a f o r a d o y a g i t a r 
ci i s o 1 u c i (5 n ci e 1

Aforar

* Solucion de? extraccion: Cloruro de calcic? 0,1 M con tampon 
acetato de sodio 0,1 M. Pesar 14.7 gs. de cloruro de calcio 
bi hidratado y 8.2 gs. de? acetato de sodio anhidro, ajustar 
el pH a 4,5 con acido acetico glacial y enrasar a 1000 ml

* So1uc i on de cr omogeno: 
acetato de? sodio 0,1 M. 
calcio bi hidratado y 8.2 
ajustar el pH a 4,5 con 
1000 ml.

Preparacion: 0,75 ml. de la solucion 
solucion buffer 2,25 M de cloruro de calcio
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* Medio de cultivo MRS: 10 g s

1000 ml.
*

(1 ec:: h e d esc r emad a ende MSK* Medio de cultivo MSK:

5 gs.
10 g s.

- purpura de bromocresol 0.17 g.
- agua destilada para 1000 ml.
* pH despues de esteri1izacion 6.9 ~

100 gs.
polvo)

“ Extracto de levadura 1 g.
- agua destilada 1000 ml.
-- Esterilizar por 35 min. a 11

- polipeptona
- extracto de levadura 
-- extracto de carne 
~ glucosa 20 gs.
- fosfato di potasico 2 gs.
-- acetato de sod io. 3 H20 5 gs.
- citrato de amonio 2 gs.
- sulfato de magnesio.7 H20 0,20 gs.
-- sultato de manganese. 4 H20 0,05 g. 

agua destilada para 
pH 6.5 despues de esterilizar



AZUCARES FOR POTTERAT
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ANEXO No. 3



ANEXO No. 4

TABLA PARA CALCULOS DE AZUCARES POR POTTERAT

ml „ de EDTA 0,02 M G1ucosa Sacarosa

1.0 
1 . 1 
1.2 
1.3 
1.4 
1.5 
1.6 
1.7 
1.8 
1.9 
2.0 
2. 1
2. 2 
2.3 
2. 4 
2.5 
2. 6 
2.7 
2.8

1.07 
1 . 15 
1.22 
1.30 
1.37 
1.45 
1.52 
1.60 
1.67 
1.75 
1.82 
1.90 
1.97 
2.05 
2. 12 
2.20 
2. 27 
2.35 
2. 42

1.04 
1.11 
1.18 
1.25 
1.32 
1.39 
1.46 
1.53 
1.60 
1.67 
1.74 
1.81 
1.88 
1.95 
2. 02 
2.09 
2.16 
2.23 
2.30



VISC08RAF0 BRABENDER
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ANEXD No, 5

A Plan d'ensemble



VISCOGRAFO BRABENDER

d e con mu. t ac i on 1 ade

e 1 d e s a r r o 11 o d e t e m p e r a t. u r a.

"Cal entador".

1 evantar 1 a par tepara

I?.-
22. --

10. - 
1 1 .

aparato.
previ sta

aparato.
26. ~ Suspension para pesas de carga preliminar.
27. " Interrupter "Luz del termometro".
28. ~ Cub er t ur a d e r ef r i g er ac i dn.
29. - Salida del agua de refrigeracion.
30. - Ganchos de + ijac i on.
31. " Soporte del rollo de papel.
32. " Guia de la banda del papel de diagramas.
33. " Maneci Ila para el transporte del papel.

1 a t e m p e r a t u r a.
"Mecanismo de comando

1. -- Recipients? de medida.
2. - Son da de med ida.
3. — Ca ja di namometr i ca.
4. - Motor c on en gran a j es esp ec i a1es.
5. " Palanca reg i stradora con p1uma.
6. Di spj os i t i vo r eg i st r ad or .

7. - Ca1en tad or.

8. " Termometro de contacto.
9. - Casquete de ref r i geraci on.

E1 ec t. r o- va 1 vu 1 a..
- Entrada de agua de ref r i geraci o*n . 

12.." Vari Ila de regulacion de
13. ~ Palanca 
temperatura.
14. ” Motor sincronizado para
15. ~ En grana j e.
16. " Lampara de senalizacidn
17. ~
18. "

ANEXO No. 6

Mi nutero decontacto.
C o n m u t ador " R e f r i cj e r a c i c5 n a 11 e r n a t i v a " 

"Ref r igerac ion permanente".
Inter ruptor pr i nci pal. .
Interrupter del a al arma.

23. ” Par te super i or de1
24. " Palanca de mano 
sup er i or de 1 eq u i p o.
25. ” Parte inferior del
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ANEXO No, 8

ESTANDARES DE MISCIBILIDAD
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ANALISIS DE SULFITOS
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ANEXO No. 9



ANEXO No. 10

EQUIRO DE SULFITOS

del nitrogena elc: an

3 can la hotel la 5 que

med idor de presi on

i nd i cador

de

para 

negro

y
1 a 

deci r

Hi drokido 

i nd i cador 

si sterna;

1. — Llave para activar el paso del nitrogeno.

2. ~ Manguera que conecta la llave t 
serp) e n t x n d e 1 a b o t e 11 a 3.

3. - Bote11 a que cont i ene 

pi r og a1o1 q ue fun c i on a como 

ausencia de oxigeno en el 

que hay oxigeno en el si sterna.

4. -- Manguera que conecta la botella 

a c t u a c o m o t r a m p a.

5. -- Botella vacia que actua como trampa.

6. - Manguera que conecta la botella 5 con 

de nitrogeno.

7. “ Columna que mi de la presion de nitrogeno.
8. - Conexion de columna con manguera.

Entrada de nitrogeno al balon.

10. - Balon donde se trata la muestra.

11. - Entrada de agua al serpentin.

12. - Salida del agua del serpentin.

13. - S a J. i d a del. s u 11 i t o c o n 1 a a y u da de 1 n i t r 6 g e n o.

14. - Serpentin para condensar el nitrogeno.

15. - Bureta para dosificar el acido clorhidrico.

16. - Fiola que contiene peroxido de hidrogeno mas 

az u 1 de br omot eno 1 y ac i do c 1 orh i dr i co.

17. - Ag i t ad or mag n et i c o.

18. - Dos it i c ad or d os i met.

Sod io al 307. 

comprobar 

quiere



ANEXG No. 11

PREPARACION DE LA ESCALA DE MC FARLAND

di amet.ro 1 osq Lie? quo

A g i t e 1 o s t. li  b o s a n t. e s d e li  s a r 1 o s*

(el t tempo de? dur action en

Acido sulfurico 17.Tub os Cloruro de Bario 17.

1

2

3

4

No.

No.

No.

No.

0. 1 ml.

0.2 ml.

0. 3 ml.

0.4 ml.

9.9 ml.

9.8 ml.

9.7 ml.

9.6 ml.

* Use tubos que tengan el mismo 

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

* Alma c e n e 1 o s e? n t o t a 1 o b s c u rid a d 

estas condici ones es de 6 meses)

amet.ro


ANEXO No. 12

PRUEBA RAPID CH
Recommended Methodology

►Specimen

Direct examination
Preparation of the strain

Identification

1 st day

A

»»

MOUEfflUUl

tfopr Rapid CH*

QlWFHtfStS

K)E NT IF CAT ION

CUL

2nd day

5 j.

Sowc«___

•■•oc

I v H, M l\ M IF 

t :

Centrifuge twice

Incubate 30-37°C

Homogenize in the 

CHL Medium

Subculture in the MRS 

medium 3 successive days

Suspend in 1 to 2 ml of 

saline or distilled water

Adjust the suspension 

in distilled water 

(point 2 of the 

McFarland scale)

Lin

3

M

i

I

Incubate 30°C or 37°C

I
Read 3 hours

I
Read 6 hours \

I
Incubate 30°C or 37°C

I

Read 24 hours --------- —

I

Incubate 30°C or 37°C

I

OTHfOTfSTS

Crx»

.'.'hIB
i I 1 11 11 ! ‘ rr

...H.inlJilihl. I.WI di !l i

24-48 h 30-37°C

I

Blftl.lurECA

DE ESCUELAJ IECnj LOGICAS



ANEXO No. 13

HOJA DE REPORTE PARA EL RAPID CH

 

Ref   Date 

Service 

OTHER TESTS

IDENTIFICATION
 

LftC ho Hq  5 flAn-ferv X?>

IE 2 JO 113 6 7 8 9 14115116 19' 2017 21
32,33 >40'41 42 43;44,45

3 i

IK,22|23

I

J inoculation medium:

34^35136'37138

6

o 
o

n I B L I () T ■ c A

c*. UCLSLAS ItC^UG.CAS

ill
4__5

5 2.

1

Source_____

OTHER TESTS

_L

% 2
5 5 S 5 5

24

3

26

3

27

T
28

2

11

5

29

Z -
SOJJI.

_3

12

31
5 
T

13

2
5
5

----  3 

O

A 

s 
cn 
<o

46i47,48,49

ST 
5 _ 
T_ 

3 6

B«plsRapid CH*

Incubation temperature

/4(2s ->CHrc

2

I
w

C 

i <
8 
o 

fI 8
i

g 

8

!

u

£ 
o

8

1 
e

8
8
3

0) 

i 
u.

8
2 
o

0)

X

Q

!
_□

S’i i 1
p 
)

dj
8

I 
<3
CO

1I
8 
i 
•? 
a

<D 

i 
o

0I8 
o

Q

i ii J

ISi 
IM I 

101

I


