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Guayvaquil , Septiembre 3, de 1990

HSefora Tecndloga en Alimentos

Maria Emilia Faz M.

Coordinadora del Frograma de Tecnologia
@an Alimentos

Ciundad. -

De mis consideracioness:

Adiunto a la presente le entrego a usted, el informe
correspondiente a las Fracticas Profesionales gque realicé en
@l Centro de Investigacion vy Desarrollo de Alimentos de
Nestldé para América Latina, LATINRECO, a partir del iro de
Marzo hasta el 31 de Agosto del presente ado. Mi trabajo lo
desempenie en los laboratorios de bromatologfia de dicho
centro.

Esperando cumplir favorablemente con el requisito para
obtener el titulo de Tecndloga en Alimentos, gquedo de usted,

Atentamente,

Soe JurodsS .

[lona Jurado Silva




A QUIEN PUEDA INTERESAR

CA
L_CHILOGICAS, /e MK/mse I Agosto 31, 1990

Certificamos:

Que la Srta. OLGA ILONA JURADO SILVA (C.T. 091041467-1) fue
elegida BECARIA para practicas %n los Laboratorios de LATINRECD
S.A. durante el  periodo comprendido entre el lro. de marzo al 31
Ce agosto de 1990, efectuando los siguientes anidlisis fisico-
quimicos: y )

Humedad, nitrdgeno, proteinas, equivalentes de dextrosa,
acidez, pH, solubilidad, miscibilidad, actividad de agua,
oxigeno residual, viscosidagd (Brabender), oleoresinas,
granulometria, grados Brix, cloruro de sodio, mojabilidad,
almicdones, aziicares (por Potterat-Eschmann Y por métocos
enzimdticos), peso especifico, rancidez Y andlisis de color
(RTD) ;

y los siguientes andlisis microbiolégicos:

Recuento total, Lactobacillus, y pruebas de reductasa y de
CADT™,

Ademds, la Srta. Jurado recibid instruccidn en los an3lisis
siguientes (sin que ella los realice):

Grasa (Soxhlet), fibra, viscosidad (Haake), métodos de
andlisis por HPLC, mohos, levaduras, coliformes, E. coli y
prueba de "Enterotubo".

En todos sus trabajos la Srta. Jurado demostrd interés, asistencia
puntual y profesionalismo en su conducta. Es una persona
inteligente y capaz de trabajar sola o como parte de un grupo.

Autorizamos a la portadora del presente certificado a hacer uso de
él como a bien tuviere.

Agentamente,
\

AL
Ch. Wahli

Serente General
£ )
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viswlUGIGAS

INTRODUCCION

Las priacticas profesionales las realicé en el Centro de
Investigaciones Nestlé para América Latina, Latinrecos; las

mismas gque tuvieron una duracidn de sSeis meses.

Durante sste tiempo tuve la oportunidad de trabajar en
los laboratorios de Control vy Microbiologia donde 1legaban
todas las muestras de planta piloto, cocina de desarrollo vy

hasta del departamento de agronomia.

L.a mayor parte de trabajos que se efectllan en Latinreco
w ’ - .
son en cereales, de alll gque la mayoria de las btecnicas @ran

para este tipo de productos.

El laboratorio de control bromatoldgico es de gran
importancia dentro de la empresa, puesto que las muestras
que llegan a dste, son analizadas y los resul tados obtenidos
de estos andlisis son en los gque va a basarse 8l encargado
del provecto para mejorar, cambiar o mantener el proceso,

temperatuwras, tiempos, etoc., del producto.

oess . . . i - =

El laboratorio de microbiologia tambien desempeia  un
papel de gran importancia en el desarrollo de productos,
puesto gque segun la carga microbiana que estos tuvieran se

4 N . »
deheria cambiar alouna parte del proceso o tal ver: adguirie

G 5 X . L4 4 .
materia prima de mejor calidad, etc., de alli gue el trabajo

en realizado en este laboratorio es de bastante valor.




haber podido dessmpefarme como pract

area fue de gran : hilidad para mil, vy ademas pude

aportar con ideas para el desarrollo del trabajo.




RESUMEN

ElL presente informe pretende dar a conocer el trabajo

realizado durante las practicas profesionales en el Centro
. . o o . . o

de Investigaciones Nestle, Latinreco ubicado cerca de la

ciudad de Quito, en =21 valle de Tumbaco.

En el se explica detalladamente la labor realizada  en
L . . . . r
el periodo de btiempo yva mencionado, la cual consistid  en
efectuar diferentes andlisis a los diversos productos que
Tlegaban al laboratorio de control bromatoldgico vy al de
. . L d e ’ . . . . ., &
microbiologlia. Entre los analisis gque explico a continuacion
tenemos: Azdcares por Fotterat Determinacidn de Almiddn
1 1
Actividad de agua, Frueba de la Reductasa, entre otras.
Ademas también detallo los fundamentos de las respechtivas
- - . . "
tecnicas, materiales vy equipos que se emplean en  los

diferentes andAlisis.

En  la primera parte de este informe, hago una

explicacidn sobre las funciones realiradas ademas incluyo
|

los aspectos generales de la empresa, asi como los servicios

que presta a la comunidad.
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DETALLE DEL TRABAJO REALIZADO

Mis practicas profesionales en Latinreco duraron seis
meses, desde el lo de Marzo hasta el 21 de  Agosto del

presente ano, con un horario de trabajo de 8h00 a 1&6h45,

ElL trabajo que realice aqui fue an calidad de
practicante, sin tener ningdn contrato, dGnicamente tuve
firmar los reglamentos a los que vo debila sujetarme v los

derechos que yvo tenfia como trabajadora de dicha institucidn.

En este Centro de Desarrollo los practicantes del
o . . - 4
Ecuador tenemos la oportunidad de trabajar en =1 area de
laboratorio tanto de control como de microbiologia, vy fue

alli donde yo las realicé.

De los seis meses estuve los primeros tres mneses vy
meadio en @l laboratorio de control vy el resto del tiempo en

el de microbiologia.

Ern el laboratorio de control e trabajo eata

distribuido en siete grupos:

Grupo No. Grupo No. 2

=~ Humedad = Grasas
Reporte de los - Granulomsteia

resulttados de analisis - Rancide:z

- . . . . 4 .
Recepcidn de muestras = Actividad enzimatica

5
i

i




-~ Eliminacidn muestras = Saponinas
Vitamina C
-y 4 . .
Feso especifico

- Eguivalente Dextrosa

"

Grupo No. 3 Grupo No. 4

- Froteinas Desengrasado

Cenizas - Fibra

’ .
AzUCares - Acidos grasos

Oleoresinas Cloruro de sodio
Curcumi na - Acides
Granos germinados = Solubilidad
Y OSLn germen - Miscibilidad
Frueha de coccidn Mojabilidad

pH

Grados Brix

Grupo No. 5 Grupo No. &

- Viscosidad - Microbiologia
Lisina - Analisis de agua
Aminodcidos = 10
Alcaloldes ~ Almidon
Mineral es
Taninos
Absorbancia

v’ . . . 4 o
Analisis enzimaticos




Grupo No. 7

- Andlisis especiales

De todos estos andlisis tuve la oportunidad de realizar
la mayoria de ellos, puesto que cada 1% dias se cambiaba de
LI LR der tal Mmanera  oue pude trabajar en todos,

- . . - - 7 o - .4 R B =t - . o
roeeptuando el grupo 7 ova que los analisis especiales son

realizados por personas especializadas.

Entre los primeros btrabajos que me fusron asignados
. o ’, o
tuve que calibrar el refractometro, vya que existia la
. ’, -
sospecha de gque estuviera dando datos erroneons. Fara el
efecto gue preparar soluciones de sacarosa a ditferentes
concentraciones: 30, X {18 Ty S0, Oy LEA. l.as
pesaba y aforaba en balones de 10 ml., los estidndares de &0
y &HE7 presentaban problema para disolverse en el agua, cle

tal manera que fus necesario someterlas a calentamiento.

14 P v P
Debia hacer las mediciones estando los estandares a 2500 vy

s . . . -
tenia gue encerar con agua destilada luego de cada mediciong

de este modo pude obtener una curva de calibracion que

. . r
permite tener datos mas reales.

En Latinreco se trabaja en  base a proyectos, v uno de
ellos es el de papas, donde se trata de encontrar la
variedad de papa e me jOr es v mas convenientes
caracteristicas presente, debido a que seria con la més

conveniante variedad con la qgue posteriormente se elaboren



terent.es

productos en planta piloto. Fara este proyecto yo debia
realizar dos andlisis en el laboratorio: "Determinacidn del
contenido de Almiddn" v "Arxdcares por Fotterat"; todas las
semanas reciblia un promedio de 4 variedades distintas de
papas, lograndose conocer que en general la papa "chola" es

la de mejores caracteristicas.

. . b4 . .
rambien debia yo preparar los reactivos gue iba a usar

. 4 P’ .
para los diferentes analisis, tanto en control como  en
microbiologia, en este dltimo preparaba los diferentes

mexclios de cultivos que se necesitaban.

Algo muy importanate de estos laboratorios es el  hecho

de familiarizarse con todos los equipos gque en &)l existen vy
¢ -

eso me tomo unas 3 semanas en lograrlo, pero después de ese

. ’ s .
tiempo yva podia manejarlos yv calibrarlos correctamente.

Estuve también unas semanas encargada de hacer el
analisis de oleoresinas a las hierbas maggi, que es el
producto base para los "cubitos maggi", este era un  trabajo
bastante largo de hacer pero sencillo, fue dste el primer
analisis que pude realizar sin la supervision de algdn

laboratorista.

Ern 2l laboratorio de microbiologia se me encargo oue
hiciera la prueba Rapid CH que sirve para determinar el tipo
de azucar sobre @l que varios microorganismos 8ran  Capaces

de actuar, de esta manera cuando se quisiera alguno de ellos




&
para producir algdn producto fermentado por ejemplo, va se
. . 4 .
sabria cual microorganismo podria servir para el efecto vy

cual no.

Dtras de las actividades gue tuve gue desempernar fue la
. . . o . &
Preparacion de los medios ] inoculacion cle los
. . T ) .
microorganismos utilizados para la elaboracion de bebidas
fermentadas en planta piloto, es decir, que la fermentacion
partia de los indculos que vyo realizaba en el laboratorio.
Ern planta piloto hacian mezcla de las cepas que yvo inoculaba
as{ gue al producto terminado le hacia siembras para conocer
i algdn microorganismo predominaba de la mezcla o si todos
P 4 s oo .
astaban &n una proporcion similar y sagdn esn poder realizar

y o . " »
las variaciones p(-':?l"tll'T(:':‘l"l'tE‘.ﬁi en los inoculos.

Finalmante puedo decir gue todo 2] trabajo gue realice

e=n Latinreco fue de gran importancia para mi carrera poraque
no solo gue aprendi muchas tdcnicas nuevas, sino que pude
aplicar los conocimientos adguiridos en la universidad lo
cque me dio mas confianza y seguridad en todo lo que hacia,
de tal manera qgque tuve muchas satisfacciones en mi labor de
cada dfia. Ademas estas practicas me ayudaron a
desenvolverme dentro del campo de mi profesion y aprendi mas
sobre las relaciones entre trabajadores, por lo cual ha sido
un  tiempo de  gran  provecho para  mi  como  persona Y

profesional .



dent.ro

INGRESO DE LAS DIFERENTES MUESTRAS

Todas las muestras llegan al laboratorio de control,
inclusive las de microbiologia, estas pueden venir de planta
piloto, de cocina de desarrollo o del departamento de
agronomia. Todas las muestras deben ser registradas en  un
libro para el efecto, estas son designadas con una letra vy
un nuamero, de la siguiente maneras: Al, AZ, ... ALOODO; B,

BLOOO, v asi sucesivamente hasta terminar con el
abecedario. L.a letra M esta designada para indicar que solo

. . . " ” .
reciben control microbiologico.

En este  libro de registros se anotan los siguientes

datos v parametros:

Mimero de muestra

Fecha de ingreso

- . ¥
Fecha de elaboracion, ndmero de proyecto, numero de en-—

sayo, nuamero de variante
Descripcidn del producto
Forcentaje de humedad
Forcentaje materia seca
Forcentaje de grasa
Forcentaje de proteinas
Forcentaie de fibras

1O.~ Forcentaie de cenizas

11.~ Forcentaje de hidratos de carbono
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Actividad de agua a 25«0
pH
Forcentaje de acidesz
Forcentaje de (CLNa)
Forcentaie de saponinas
Granulomatria
Grados Brix
Forcentaje de azdcares
Microbiologia
Metal es
Viscosidad (ocp)
Equivalente dextrosa

Dtros (peso especifico, oleoresinas, almidones, etc.)

e . . ‘ . . . . s .
Existen musstras que requiseren analisis microbiologicos

Ld . ’ o« .
y ademas de eso necesitan otros analisis, en estos Ccasos,
nl

deben llegar de 2 a 2 fundas de muestra con un contenido  de

200 gs. aprodimadamente.

Cacda wuna de las muestras al llegar al laboratorio debe
hacerlo con una hoja de pedido, para que los analistas sepan
gque andlisis vy en gque condiciones deben realizar; los
resul tados son reportados ademas de en el libro, en una hoja

de resultados.

Existen muestras que llegan en frascos vy no en  fundas,
esto depende  del tipo de muestra, por lo general las

muestras que provienen del departamento de agronomia son




materi L M

hierbas maggi) ,

perforad




DESCRIFCION DE LOS ANALISIS REALIZADOS

En el este informe presento la descripcion de
analisis que realice en mis practicas profesionales
cuales tuvieron un tiempo de duracion de seis meses, Yy
efectud en el area de laboratorios, tanto de control como

. . ’
microbiologla.

ACTIVIDAD DE AGUA (Aw)

e entiende por actividad de agua a la presion de vapor
del agua del alimento sobre la presidn de vapor del agua

pura a la misma temperatura, siendo su valor maximo uno.

Conocer la actividad de agua de un producto (=33

. ’ . .
importante, ya que s esta la que va a permitir el

. . ’ o .
desarrollo de microorganismos gque podrian alterar dicho
producto, descomponiéndolo; de alli que para que crezcan las
bacterias se requiere una actividad de agua de 0.90 -1.00;%

para los mohos 0,70 ~ 0.95 v para las levaduras Q.70 — 0,90,

Fundamentos

Se basa en la determinacion de la humedad relativa de
la muestra, por contacto  con un sensor al producirse  un

equilibrio de humedad entre dicho sensor v la muestra, y la




135
actividad se agua s equivalente a la humedad relativa

dividida para 100.

Material es

. i o -
- gaja plastica de forma redonda

- pspatula

- Egquipo Novasina para la determinacion de actividad de agua

e

= incubadora a 2500 (+/- 0.2 grados)

Frocedimiento

= Homogenizar la muestra

- Lon ayuda de una e%pétula llenar la caja pléstica con  la
musstra

- Dolocar la caja con la muestra dentro del sensor  evitando
el contacto de é@sta con la mano para que no exista wuna
lectura falsa

= Fonerla dentro de la incubadora vy dejarlo durante 2 horas,
es decir, hasta gue haya un equilibrio de humedad entre la

muestra v &l sensor

s
Calculos

Se realiza la lectura en ] equipo Novasina, y este

valor se lo divide para 100z

Humedad relativa

100



espati.il

Ejemplo:s Ce Deshidratada

Actividad de agua

Actividad ACJUA

val or obtenido A dentro ( los ra s permitidos par e

S randgao




DETERMINACION DE ALMIDON

Al midones

El almiddn es el mas importante de los polisacdaridos vy
esta ampliamente difundido en la natwalera como materia de
reserva de casi  todas las partes de todos los  vegetales.
Froporciona mds calorias a la dieta normal del hombre que
ninguna otra sustancia simple. La hidrolisis total, acida o
enzimidtica, ocasiona la conversion cuantitativa del almiddn
ern glucosa. Sin  embargo, la suplicacion  final de s

estructura se ha conseguido relativamente hace poco tiempo.

. L4

Los almidones estdn formados por granulos de formas vy
tamanos variados vy  poseen por lo general dos tipos de
estructura molecul ar:

Amilosa, que esta constituida por una cadena lineal de
unidades de glucosa vy que reacciona con £l yodo para  dar

o 4

coloracion azul.

Amilopectina, que constituye una molécula ramificada

formada por un ndmero variable de amilosas.

Fundamentos

<y . S . e - 5 e
Se basa en la vtraccion v solubilizacion del almidon

o - . . . .
con solucion de Cloruro de Calcio y Dimetil sulfoxido

. . . . ”»
respectivamante v la posterior determinacion
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espectrofotométrica del mismo por efecto de una

azul producida al mezaclarse con @l yodo.

- Solucion de extraccion (ver anexo No.
- Soplucion de cromdgeno (ver anexo No.
- Dimetil sulfdxido

= @Alcohol (ebtanol 9674}

Materiales v Equipos

Fiolas de 250 ml.
Frobetas de 100 ml.
Balones aforados de 100 ml.
- Fipetas volumétricas de 25 ml. y de 1 ml.
Beakers de 50 ml.
Embudos

Flancha calefactora

Flancha para agitacion

s 4 3
Agitadores magneticos

Liencillo

Fapel filtro
Espectrofotometro
L.icuadora

= ¢
Cronometro

Frocedimiento

- Faelar las papas

Bl

- Fesar 25 g

5
coloracion



Cron6met.ro
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= Licuar la muestra con 100 ml. de solucidn de extraccidn
poro un minuto

= Agraegar por las paredes de la licuadora 100 ml. de etanol
P67 arrastrando la muestra que se encuentre  en estas. El
alcohol va a ayudar a una mejor filtracidn vy evita la
formacion de espuma. También de estos 100 ml. de alcohol Sé
dejan unos 20 ml. para echarlos en la tapa de la licuadora

= Filtrar en liencillo todo 1 contenido de la licuadora

A

recibir &l filtrado en una fiola de 250 ml.
-~ Enjuagar la licuadora con 2% ml. de dimetil sulfdxido vy 25
ml. de solucidn de extraccidn y verter en el liencillo para
facilitar el filtrado del almiddn

Exprimir bien el liencillo vy desechar los s0lidos
retenidos
= fAgitar el filtrado por 5 min. la muestra v tomar 1 ml. cle

esta solucidn sin dejar de agitar

- Colocar el 1 ml. de solucidn en un beaker de S0 ml oy

adicionar 9 ml. de dimetil sulfdxido vy llevar a ebullicion

por un minuto y enfriar

-~ Agregar 20 ml. de solucidn de estraccidn y calentar hasta

ebullicidn por 3 min. y enfriar

- Trasvasar a un baldn aforado de 100 ml. Yy enrasar  con
S, 3. L

solucion de extraccion

= Filtrar en papel filtro v recibir el filtrado en fiolas

= Tomar 1 ml. del Ffiltrado v colocarlo en una cubeta de

vidrio
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- Agregar dos ml. de cromdgenn a la cubeta vy agitar, =1
debera producir una coloracion azul debido a la reaccidn del
yodo del cromdgeno con el almidon de la muestra

- Preparar dos blancos con 1 ml. de solucion de extraccidn y
2 oml . de cromogeno cada uno, esto se lo hace con  la
finalidad de encerar el equipo en el color que presentan
s0lo los reactivos, para que de esta forma no interfieran en
la lectura de la muestra, asi un blanco permanece siempre
dentro del equipo y &l otro se lo intercala con cada una de
las muestras para encerar el espectrofotometro

- l.eer las absorbancias en espectrofotometro a 400 y &4%  nm

frente al blanco

_‘l
Calcul os

- - L
resultado esta dado en ug por ml. de almidon, asi:

ug/ml de almiddn = 26,227 (absorbancia 64% nm.) + 454,454

(absorbancia 400 nm.)

e R

26,227 = factor de concentracidn del almidon a 64% nm.

454,654 = factor de concentracidn del almidon a 400 nm.

’ . q ’ .
Esta tecnica la realice exclusivamente en papas, donde
la cantidad de almiddn varia segin la variedad de papa, pero

por lo gensral se encuentra entre un 16-20%




Ejemplo:

LTS

ug/ml. de almidon

wug/ml . de almidon

almidon = 171,1 ug/ml

Debido a que:

1 ml.

100 ml. a que disuel ve

110 ug.

toma del filtrado

cque ; lLa




s e y = 25 2% . . ’
hay tambien 4 7500 wug. de almidon,

2. 000 wg /100

/100




DETERMINACION DE GLUCOSA FOR EL METODO ENZIMATICO

Los andlisis enzimdticos son realizados a muestras con

un bajo contenido de azdcares debido a gque la determinacion

espectrofotométrica nos permite conocer datos muy reales a
pesar de la poca cantidad de estos. Se trabaja con  "kits"
gque proveen los reactivos necesarios para la determinacion.
Su Unica desventaja es el costo de los mismos que es

bastante elevado.

La glucosa es fosforilada a glucosa & fosfato (&
ern presencia de la enzima hexokinasa  (HED) v adenosin

trifosfato (ATHFY (1)

(1) Glucosa + ATF

En presencia cle la  ensima glucosa & fosfato
dehidrogenasa (GA&F-DHY , la G&P es oxidada por la fosfato
- adenin dinucledtido (NADF) a gluconatao ~&-

fosfato con la formacion de nicotinamida adenin dinucledtido

fosfato reducido (NADFH) (3

GHHF-DH
(2) G—6-F + NADF* ——=—emme—— Gluconato-&~fosfato +

NADFH -+ H*




e
i Wl

La cantidad de NADPFH formada en esta reaccidn es medida

cantidad de glucosad Y

s medido por su absorbancia a 3234 nm. o 3240 nm. o a

sy . . 2 4
E2HH nm. y dependiendo de las lamparas gque posea el Bquipo.

= Garres: I (ver anexo No.2
Carrez 11 (ver anexo No.2)
Solucion de Hidrdxido de sodio O.1 N
Solucion | NADF v ATF (ver anexo No. @)

T L » o . 5
Solucion 2 Enzima (ver anexo No. @)

Materiales v Equipos

= Matras aforado de 100 ml.
hato maria a 70eC
Balanza
spectrofotonetro
Cubetas de Viderio
Fipetas volumeétricas de 10 y 2 ml.

Micropipetas de O.1 v 0,02 ml.

Frocedimiento

Fesar 1 gramo de muestra en un baldn de 100 ml.
= Agregar aproximadamente de 40-460 ml. de agua destilada
Calentar por 1% min. a 70°C en el bafo maria con agitacidn

sional

Enfriar a temperatura ambiente




Agregar S oml. de carres carrez Il v 10 ml. cle

5 ’ 5 ¢ o, -y 4
hidroxido de sodio 0.1 Ny enrasar & 100 ml. COM AagUa

cdestilada

= Agitar vy Filtrar en erlenmeyer de 250 ml.,

el filtrado
. ’ .

dabe ser bransparente, de lo contrario se volvera a filtrar

- Preparar un blanco, el cual contendra los reactivos al

igual gue la muestra hasta completar un volumen de 3.02 ml.

* Condiciones de las lecturas en el espectrofotometro

" p - . .

= Longitud de onda: 240 nm. (lampara de mercurio)
= Cubetas de vidrio: 1 ocm. de espesor

= Temperatura: 20-250C

= Volumen finals 2.02 ml.

= Lectura contra aire o agua

- .« &
#* Freparacion de cubetas

Fipetes en las cubelas Blanco Muestra

Solucion 1
" . 4
Solucion muestra

Agua desti ]l ada

fga tar, lesr las absorbancias de las (A1)

3 = " ’
aproximadamente I minutos despues.
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" . . o . ’ . .
Iniciar la reaccion por la adicidn

Blanco Muestra

oy 4 5 & - . o ™ g
Solucion 008 ml. 0.02
Mgl bar S0 ar AT @ cue s termine

- 4

aproximadamente 15 min. (A2

al es la siguiente:

Ex d 2 v 1000

condes

volumen final en ml.
v o= ovolumen de la muestra
MW = peso molecular de la sustancia a analizar
[ clea 1wz (om)

coeficiente de absorcidn del nicotinamida

v ’ A y " 5 T
dinucleotido fosfato reducido a 340 nm. =

mmol ™% % cm™?)

"

la lectuwra 2 menos la lecbura

blanco

ml.

1a

(g

5 ’,
FrEar (Tl OO 4

o Sl }

adenin

Y MEnQOs




entonces:

1000 ml.

13O ml.

de gluco




00018 gs. de glucosa - e e e muestera

X e ] OO gs. de muestra

Q.0018

de gluconsa

El resultado obtenido en  esta variedad papa  es
correcto puesto que el contenido de glucosa se encuentra

para papas en un rango de 0010 - 0,30 7.

Db ser vacl ones s

necesario trabajar con  un estandar gue consiste

glucosa pura (98-100%), la cual es btratada al igual que

. i 4 .
muestra v dependiendo de la pureza del eatandar se haran

correccionss en el resultado final. Ejemplo:
* Este permite conocer la exactitud del Uit

. ’ .
de glucosa enzimatica

Hi el estandar diera 98,74 de pureza

O, 18Y% —mmeme 9B, 7Y,

v e s oais ] C) (:) ",ﬁ

A4 ode glucosa



resi.il

DETERMINACION DE AZUCARES FOR POTTERAT

Nos permite conocer la cantidad de azdcar, en este caso

oles L] lLucosa presen te en wuna muastra.

Fundamentos

L4 " o P /
Eoste analisis se basa n la extraccion de azdcares
P . ,
reductorses v o en la reacocion CjLLe ocurre duwrante @l
. 5 5 g SO
salentamiento entre estos v o el cobre 2 de la solucion

alcalina de cobre, el cual pasa a cobre 1, v la posterior

. . . < . ¢ .
determinacion del cobre mediante la formacion de un complejo

con el EDTA (etilén diamino tetra acético)

Reactivos
Carbonato de calcio
Carrez 1 (ver anexo NMo. 2
Carre: [I (ver anexo No. 2
Hidrodxido de sodio O.1 N
fAcido nitrico 1 N, concentrado
Solucion alcalina de cobre
Amoniaco 1 N
Muresi ca
EDTA Q.02 M
Cobre en laminas
Al cohol

Bt e




Materiales v Eguipos

—- Fiolas de 250 ml. con tapa rosca
o 3 4 . "
Fipetas volumetricas de 10 ml.
Fapel filtro

Fipetas graduadas

o / - 5 - ¥
Balon Fotterat con su sistema refrigerante

2 Kitasatos

baio maria a 709C

Crondmetro

Balanza

Dosificador de EDTA "Dosimet"
Frobeta de 100 ml.

Fiedra pdmes

Corocho

Erlenmayar de 500 ml.

Farlas de vidrio

Frocedimiento

* FPreparacion del estandar de cobre

Limpie un pedazo de cobre de 4-5 gs. con polvo de
piedra pomez, frotando un corcho, hasta que el cobre guede
libre de odxido. Ldvelo con agua y luego séquelo con alcohol
Y 2 e . Feesar el cobre Limpio Y transferirlo

cuantitativamente a un  baldn aforado de 1000 ml., Lrabaje

bajo sorbona v afada aproximadamente 100 ml.de dcido nitrico



m1.de

29
(1+1) con agua destilada. Una ve: todo disuelto atore a

1OOO ml.

#* Determinacidn del factor del EDTA 0.02 M para titular las

muestras

Mida 5 ml. de la solucidn estidndar de cobre.
Colocarlos en un @ lenmeyer de 500 ml. ARada  LF de
agua destilada y neutralice con amonfaco 1 N. En el punto
neutral la solucién se enturbia, debido a un precipitado de
hidrdxido de cobre ligeramente azulado.

Alcalinice con aproximadamente & ml. de amoniaco 1 N.
La solucion se clarifica y  me torna azsul o dntenso  oscuro.
Diluya la solucidn con 25 ] de agua destilada, afada una
pizca de murexida. Agite v tituwle com EDTA hasta gue la

7 . 2 . 3
adicion de una 30 ta no cambie mas la coloracion violeta.

* Preparacidon de la muestra

- Pasar & gs. de muestra (si la muestra tieng poco contenido
de glucosa pesar mas muestra, hasta tener datos de la tabla)
en una fiola de 290 ml. con tapa rosca, agregar 100 ml. cle
agua destilada y 0.1 g. de carbonato de calacio.

=~ Anotar el peso de la fiola mas muestra, mds agua destilada
y mas @l carbonato de calcio (peso A)

- Cerrar ligeramente la fiola, agitar v colocar en bado

. - % ‘ 5 o §
maria a 700 vy dejarlos por 20 min.




A

.:'1HQCC£S

)
Enfriar a @GO aproximadamente, pesar nuevamenhte

completar con agua destilada hasta llegar al A (en

calentamiento se plerde agual

= Agregar 25 ml. de carres: I, 25 ml de carrez 11 v S50 ml.

de hidrdxido de sodio 0.1 N, agitar durante un minuto vy

filtrar con papel filtro, hasta que quede traslicido

- Recibir el filtrado en una fiola de 250 ml.

# Determinacidn de Glucosa
= Tomar 10 ml. de esta solucidn y colocar en el balon
Fotterat mas 10 ml. de solucion alcalina de cobre
= Hervir or 10 min. en mechero, se agrega degpué% de los 10
min. 20 ml. de agua destilada para detener la ebullicion
= Enfriar a temperatura ambiente &n llave de agua

Colocar el baldn en un kitasato vy hacer vacio para filtrar
la solucidn, se qu@daré retenido un precipitado rojizo que

cobre que ha reaccionado con los azlcares. Lavar el

precipitado con agua destilada., Elimine el filtrado
—= Anadir & gotas de acido nitrico concentrado directamente
al precipitado

Lave con agua v recoja este filtrado
-~ Afadir % ml. de 4dcido nitrico 1 N en @l balon A a
enjuague del mismo vy llevarlo a ebullicidn otra ve: por
mir .

Filtrar vy enjuagar bhien con agua
= LDolocar agua en el kitasato hasta aproximadamente 200 ml.

" . 14 . , @ .
= fAdicionar amonlaco hasta coloracion ligeramentse celestse vy




Sl

luego agregar un exeeso de & ml. de para

mecio

. o ’
Agregar una pizca de murexida, se obtendra una

amar-illa

- o e — - oy oo ’ .
= Titular con EDTA 0,02 M, dando el termino de

@l cambio de color violeba

Fara determinar el factor EDTA:

1000

v
N

LOOO

1,2708 x

donde:

=

de cobre contenido en 5 ml. de solucidn

masa 8mn gramos de cobre

porcentaie de pureza del cobre (lo

verndedor)

: & factor de la solucion EDTA

1,E8708 = masa de cobre gque corresponde 1 ml.

&1 M .

“ o . L4 -
Y1o= ovolumen &n ml. de solucion estandar de cobe

alcalinizar

proporociona

e

el

. 4
coloract on

. ’
la reacocion

L4
eremt andar

=31

EDTA Q.02M

usaca

&




Va = volumen en ml. de EDTA consumidos

Eijemplo:

90379 ¥ 998 ¥ 5 x 1000

LTOO w 1000

e

. .
25,14 mg./% ml. de solucion

1,2708 » 19.93

0,99

. & 4 3 W F
¥ Determinacion del porcentaje de glucosa

me. glucosa @ volumen real x 100

-

ce Glucosa =

peso de muestra » alicuota x 1000

1 1000 es con &l fin de convertir unidades.

volumen real = 200 + (mg. de glucosa x factor de trabajo)

Factor de trabajio para glucosa = O,0123

ml.reales cde EDTA = ml. consumidos de EDTA x factor EDTA




me . de glucosa = se obhiene en tablas (ver anexo No. 4)

bhase al valor de ml. reales de EDTA.

Eiemplo:
’ . . . 4 .
Este analisis 1o realice dnicamente en  papas ce

diferentes variedades v en forma natural, de alli que solo

% R . ’
se determine la glucosa ya gque s esta la gue provoca

P -
reaceion de Maillard.
En las papas se pesan 30 gs. de muestra porgue @l
. ) "
contenido de asucares reductores s muy  pequeio v o pesando

los 20 gs. hay valores que entran en la tabla.

Musstras Fapa Cecilia

Lor EDRDTA = 0,99
ml. EDTA consumidos = 2,50 ml.
ml. reales de EDTA = 2,50 x 0,99 = &, 475 ml.
HSegun tablas

» 17 me. de glucosa

219 mg. glucosa x volumen real x 100

peso de muestra x 10 x 1000

Volumen real = 200 + (2,19 mg.)

3

Volumen real = 200,03




4 clex Gluec

Z de Glucc

“mitido para esta variedad




CLORUROS

Los cloruros se determinan como ingredientes de los
w . e . ’
vegetales liofilizados v  envasados al vacio que van a ser

usados posteriormente como ingrediente de varias comidas.

. . & % o o o
l.aa determinacion cde cloruros se realiza  mediante 1 a

. < "
extraccion de los cloruros con agua caliente v la posterior

s .3 A s ’ . - .
mecl i ol on potenciometrica cuyo punto final e reacolion

corresponde a un potencial preestablecido en milivoltios.

Acido nftrico concentrado
= Cloruro de sodio 0.1 N (tritisol)
= Agua destilada

= Nitrato de plata 0.1 N

Materiales v Eguipos

Balones aftorados de 100 ml.
Beakers de 100 ml.

Frobeta de 50 ml.

Fipetas de 1 y 10 ml.
Ficeta

Eapatul a

Balanza

Flancha calentadora




b

)3

- Equipo de titulacion automatica con un electrodo de plata

y otro de sulfato de potasio

Firocedimniento

-y

- - 4 o W !
~ Fesar de 1 a 2 gs. de muestra en balon aforado de 100 ml.,

se agrega agua caliente para la extraccidn de los cloruros ¥
se aglita por un minuto
= Enrasar a 100 ml. yv agitar, tomar 10 ml. de alicuota con
pipeta volumétrica y agregar 40 ml. de agua destilada.
= Agregar 1 ml. de Acido nitrico concentrado
# Calibracidn del Bl po

En un beaker con 40 ml. de agua destilada con 1 ml. cles
acido nitrico sumergir el electrodo de plata v el de sulfato
de potasio, poner el aparato donde marca miliveoltios v en
calibracion y esperar unos 15 min., después de este tiempo
con el botdn de calibracion se pone la  aguia an oero. He
debe esperar por 1o menos 5 min. de que se mantenga alli
antes de usar ] egquipo.

Titular la muestra con nitrato de plata, teniendo como
punto final de la reaccion el momento en que  la aguja de
calibracion vuelva a estar en cero, es decir, gque hava un
equilibrio de iones positivos y negativos en el contenido
del beaker.

Es necesario la preparacién e un factor
concentracion del nitrato de plata: Se agregan 5  ml. de

cloruro de sodio O.1 N (tritisol), 40 ml. de agua destilada
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vy 1 ml. de Acido nitrico concentrado vy se titula con nitrato

de plata al igual que la muestra,

mer) del ClNa @ f x ml. NO¥Ag ¢ dilucidn x 100

alicunta x peso de mueshtra

meg. de Cloruwro de sodio = O, 05845
f = factor del Nitrato de plata
N o= normalidad del NMitrato de plata

dilucidn a la_gue se lleva la muestra = 100

o "
alicunta de la muestra = 10 ml.

Edemplo

Muestras Folvo Cuwrri

Feso de musstra = 1,096 gs.

0, 05845 x &,S56ml. S 0O, 1N x 100




de productos e 5 €21 planta piloto

. . 2 s 9
tienen esta elevada concentracion de cloruro de oeli o por Lo

P .
que 1 reastil de este analisis es




DETERMINACION DE LA VISCOSIDAD POR MEDIO DEL VISCOGRAFO

BRABENDER

Fste andlisis nos permite conocer la viscosidad de

. o - . . S e s -

muestras en polvo reconstitufdas seqgln el pedido, como por
@jemplo, batidos aromatizados vy polvos de trigo, arroz,

maiz, eto.

Fundamentos:

oy X S , 4 S s "
Se basa en la medicion de la resistencia gque ofrecen

los productos al movimiento rotatorio de los sensores, @l
mismo que es graficado sobre una hoja de diagrama de curvas.
e realiza a varias temperatuwras, btodo depende del

padido gque se haya hecho.

Materiales v Eguipos

Viscdgrafo de BErabender
Recipiente de 500 ml.
Agua destilada

Agitador o espatula

Frocedimiento

la cantidad de muestra prescrita. Hacer  wuna
suspencidn de la misma en 450 co. de agua destilada en el
recipiente de 600 ml.
= Homogenizar ligeramente con agitador la muestra vy  pasarla

al recipiente de medida (1) del sequipo (ver anexo No. 5)




A0
= LDolocar este recipiente de medida en su lugar dentro del
egquipo (ver anexo No. ), antroducir sensores (3 e el
recipiente de medida, es decir, en su posicion de trabajo
= LLevar la temperatura exactamente a 250 con la wvarilla
(1)

- S pone en marcha el minutero del equipo vy se  enciende

este Altimo, se espera de 5 a 10 min. hasta gque la muestra
adguiera esa temperatura
= fAbrir la llave del refrigerante del equipo
~ Este analisis se lo realiza segun el pedido de planta
piloto, asi que las  temperaturas a las gque  debera  ser
someticda la muestra son prescritas.  Para que quede claro se
explicarda la técnica con un ejemplo:

= Muestra: Atol (cereal para nidos)

= Temperaturas establecidas: 85%<C por 15 min. vy lusgo

L] e

= Lon estos datos se somete a la muestra en primer lugar a
un calentamiento, para @l efecto colocamos la palanca  de
comando de temperatura (13 hacia arriba y en  la hoja de
diagrama de curva, se marca con un lapiz cuando la muestra
esté a 4000, a &600C, cuando llegue a 8%oC y cuando terminen
loves 15 min, a 835o0l; esto se lo hace con la finalidad de
conocer posteriormente cual es la viscosidad de la muestra a

€285 a5 1‘;&3’!’“[3@!"é‘:\".'.LU"iﬁ!S, Yau QUi S50Nn a ealas 'l:emp@r'atl.w"aﬁs a las CjuLe

. 4 .
@l consumidor debsra someter el producto para consumirlo.
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Luego de que se cumplieron los 15 min. a 8%0C, se proceds
a un enfriamiento de la muestra, para lo cual la palanca de
comando  de temperatura (13 se coloca hacia abajo b4
nuevamente se marca con  un lapiz cuando la muestra esta a
40 v a 60,
- Luego de haberse cumplido el periodo de calentamiento
enfriamiento de la muestra, se debe apagar 1 equipo,
limpiar los sensores y lavar el recipiente de medida

A traves de la curva formada se puede conocer el

comportamiento de la muestra, es decir, la viscosidad que

esta tenga a diferentes temperatuwras.

Calculos

X3 s A 7 4
Fara sfectos de calculos se ubiliza la curva obtenida

. ¢ . . R - a = i 4
en el analisis, vy esta en unidades Brabender. Basandonos &n

2l ejemplo anterior, ocuyo pedido exige las temperaturas

antes mencionadas, se calocula la viscosidad a dichas
. . ¢

temperatuwras v se multiplica este valor leido en la curva
oo o - ’

(ver anexo No.7) por un  factor de conversion 1,86 para que

@l resultado este en centipoise (opl.

Calentamiento
tenemos ques % a 40°C presenta una viscosidad de
unidades Brabender = 186 op
* a A0« presenta una viscosidad de
By

uni dades Brabencder = 227 op.

* a 8590 presenta una viscosidad de




unidad

40 pre b L& visoe

200 unidades




GRADOS BRIX

ndamento
- . » . . 0 -
Fermite obtener el valor de solidos disueltos en una
’ . .
muestra, basandose en la desviacidn que sufre un rayo de luz
cuando abtraviesa  la muestra. La lectuwra se hace @n una
¢ A , &
escala construlda que se basa en la desviacion gque producen
P 4 Ld ’
los asucares, razon por la ocual este metodo resulta  exacto
5 ’ A ’ 5 . .

cuando los solidos estan constituldos por arucares

principal mente.

Materiales v Equipos

- Balones aftorados de
Balanza
Fleafractdmetro

’
spatul a

oy o 20 ¢ G, s
= Bano maria a 2500

Frocedimiento

s [ § 5
= Hi la muestra es ligquida se puede leer directamente en
7
refractometro

i la muestra es espesa puede diluwirse

5 ’
Se coloca una gota de la muestra en el refractometro

Mover la perilla para calibrar hasta que la sombra que

’ » . .
puede ver este en la mitad de la pantalla, justo donde
encusntra su centro. Ge lese @] valor que figura  en

maral a




He hace la lectura directa en la escala dada vy

ae

expresa en grados Brix oy oen el cason  de  haber hecho

diluciones por ejemplo 1:10, estaria dilufido en un 10%,

. . ’ -,
lo tanto la lectura se multiplicaria por 10,

E dempl o
# Diluciones de sacarosa para calibrar el refractometro
H0 a 604
Luego de leer se realiza una curva de calibracion
Asi tenemos ciertos valores por ejemplo:
Rilucion

HQY

SH%

40% BT . A%

45, 41 . 4%

HO% 45, 2%

A 47 . 8%

HOY 0L 8%

P or

e

- ’ o
L.a CLFVa s realizo para  poder COMNOC e el val o

correcto de fBrix de nuestra muestra.




MISCIBILIDAD DE PRODUCTOS FARINACEOS

- - . o i . .

Se  basa en la determinacion cualitativa de la
solubilidad de la muestra disuelta en agua, centrifugada vy
tamizada por wn  tamiz  de 20 mesch, siendo  los grumos

retenidos los insolubles.

Materiales v Eguipos

- Tubo de centrifuga
Tamiz de 20 mesch (O,85% micras)

Balanza

” F
Centrifuga

Reverbeero
- ’
Estandares 1,

Frobeta de 100 ml.

Frocedimiento

Calentar agua destilada a 440
= Fesar aprodimadamente 15 gs. de muestra
~ Colocar 100 ml. de agua a 440C en tubos especificos para
miscibilidad, mas los 15 gs. de muestra
- Poner en centrifuga por 30 seg. a &0 r.p.m.
= Fasar por tamiz de 0,85 micras
L.avar con agua la llave (enjuagando &1 tubo) el tamiz
Hacer que pase toda la nata o parte homogénea v que solo

queden los grumos que estdn en el tamiz




4é&

. & oo
- Comparar el resultado del analisis con los estandares

v E (ver anexos No. 8)

Edemplo:
Fara una muestra de "harina de maiz" se  obtuvo LM

-

resul tado may similar al del estandar 2.

Estos grumos son agquel los que no se van a disolver, por
P . . ’ -
@llo mientras menor cantidad de grumos es mas favorable para
. . o ’ » . .
nuestro producto  porgue significara gque s mas miscible.

resul tado si se acepta para este tipo de producto.




SOLUBILIDAD DE PRODUCTOS FARINACEOS

Fundame|

Consiste en determinar la solubilidad gue tienen

. , .
muestiras centrifugadas a traves del sedimento que

obtiena., A menor sedimento, mayor solubilidad.

Materiales v Eaquipos

L.icuadora
Centrifuga
Conexidn para vacio
- Tubos de centrifuga
Fipeta Fasteur
Regla en centimetros
Frobeta de 100 ml.
= Al ambre

Balanza

Frocedimisnto

y

= A 100 ml. de agua destilada adicionar 2 gs. de
= Licuar a elevada velocidad por 90 segqg.

Tomar una alicuota de 10 ml.
= Foner en tubo de centrifuga

= Lentrifugar 10 min. a 4000 r.p.m.

muestra

1 as

SE2

sowy & . e . [4
=~ Sifonar con ayuda de pipeta Fasteuw y conexion para vacio,

. o .
el liguwido sobrenadante

Colocar 5 ml. de agua




mover bien

Lfugar a ™y 18 mente

fonar 1fmmnhj'

o o - + ’
ylir en centimetros

a productos oo ido de be s obtuvo  un
seadimento

@ Meanor

andli of g2 solubillidad
ibhilidad ~@] acionadc

comp l eme




SULFITOS

- 4 . . . . e .
Esta tecnica se utiliza para determinar la cantidad de
sulfitos presentes en wna muestra a la cual han sido

o~ . - . s
anadidos con fines de PreaserVaCl On.

Fundamento
pooss s ° ° q -
El acido clorhidrico libera el sulfito de la muestra el

. . ’ . .
cual se  extrae por  ebullicion en corriente de nitrogeno,

9 s 5 4 . § ’ 5
Lue qo por accion del SR b oo e i cle Qolend ews oxidado 223

’ A . e S 5 Z ;
acido sulfdrico el cual es finalmente titulado con hidrdxido

de sodio O.1 N,

; ¥ ; )
= Hidroxido de sodio al 20%
. ‘
= Nitrogeno gasenso
= Firogalol
-~ Agua oxigenada o peroxido de hidrdgeno
- Acido clorhidrico 0.1 v 4 N
= fAzul de bromofenol al 1%
- Hidrdxzido de sodio 0.1 N

= Terbutanol

Materiales v Equipos

B .4

= Egquipo para estraccion (ver nexo No. 9
. 4

- Halon de tres bocas

= Fipla

- Hal anza




= Bureta
- Fipetas graduadas de 5 ml. vy 10 ml.

-~ PFrobetas de 100 ml.

Frocedimiento

P . . . ’ .
= Armar el eguipo vy activar el paso nitrogeno por 4 min.
. . 4
para que el sistema se libere de oxigeno
= Abrir la llave de agua para refrigerante
= Foner 2 gs5. de pirogalol sin permitir en lo posible el
% ’ s »
ingreso de odigeno en la botella (2) (ver anexo No. 9), con
. ’ . . - e n
hidroxido de sodio Z0%
= Colocar el erlenmeyer (16) al final del equipo conteniendo

e

” 3 § ¢ o =
2,5 ml. de perdxido de hidrdgeno en 25 ml. de agua destilada

-

L4 . . -, .-
mas tres gotas de indicador y 0.3 de terbutanol,, se vuelve

. ’, * ’ o . - " :
el medio a pH acido con acido clorhidrico 0,1 N afadido gobta

a gota hasta coloracidn amarilla

- Pesar 20 gs. de muestra la cual debid haber estado cerrada
hasta este momento y colocarla en el baldn de tres bocas Y
agregar 200 ml. de agua destilada, poner este baldn en la
manta calefactora y prenderla una ver caliente, afadir acido
clorhidrico 4 N

- Cuando se empieza a condensar el nitrdgeno a razdn de una
gota por segundo, s @spera una hora

= Retirar luego el tubo que conecta con la fiola, separar la
union  esmerilada (723, suspender @l calor vy flujo de

: ’
mite Qe




G Tie 4 S (4 = Z 2 ot pu i
- Titul ar con hidrosido de sodio Q.1 N hasta coloracion

azul .

oy P
Calculc

ml. de NaOH v 1000 w N

peso de muestra

s #F o
= ggquivalente gquimico del S02
cde unidades

N= rnormalidad del NaQH
Edemplos:
Musstras Cebolla Perla deshidratada
J2 % 1000 % 0.1
ppm S02
19.92899 gs.

ppm 508 = 94,47 ppm

. . 7 « i 7 .
Este valor es optimo, es decir, que si oA cumplire

. v E .
funcion preser-vadora en el alimento.

Chservaciones

oves oy . .
= El terbutanol actua en este caso como un antiespumante

&Ll




= Al iniciar el calentamiento el calor aplicado es fuerte
o P . ! =
para acelerar la ebullicion, pero al producirse la
condensacion de una gota por segundo  se  debe bajar la
temperatura, de esta manera se llega a una velocidacd
.’ . o

reaccion constante vy ademas la muestira no se pierde por
condensador
= Quando la botella que contiene el NaOH al 20%4  con

. ’ . . .
pirogalol se torna de color cafe oscuwro, significa que  la

. . ’ . s o .
solucion esta oxidada vy esta entrando oxigeno al sistema, en

te caso el NalH debe ser cambiado vy  debe enviarse

o ’ . . .
nitrogeno por todo el sistema nuevamente para eliminar el

oxigeno presente

’ . . . .
- L& muestra para el analisis debe ser abierta justco
momento de prescrita para evitar que entre en contacto ocon

. 4 , .
@l oxigeno v los sulfitos pasan a sulfatos.




MICROBIOLOGIA

. . €
Dentro de 1o gque comprendse microbiologla eatuve
trabajando principalmente con microorganismos lacticos, para
lo cual hice tres pruebas fundamentales: Frueba "Rapid CH"
que sirve para conocer los azdcares sobre los cuales  actuan
. . . .' .
diferentes microorganismos, "Freservacion de cultivos" vy
oo v, . . *
"Fruebha de la Reductasa". A continuacion se presenta  una
2 . ¢ —
splicacion de como se realiza cada prueba v de cual es  su

importancia.

PRUEBA RAFID CH (carbohydrates)

Este analisis permite conocer &1 tipo de carbohidrato
sobre el cual actda un  determinado MiCroorgani smo, pPero
tambien se lo puede aplicar para identificar @l
microorgani smo que teneamos, conociendo previamente 1a

familia a la gue pertensece.

Fundamento

EL medio de incubacion para el Rapid ©CH, CHL.
(carbohydrates—Lactobacillus) es usado en la fermertacion de
49  carbohidratos en esta prueba. Lrna Euﬁpencién cle

microorganismo a ser analizada es colocada en este medio

4 4 . - A .
para  servir CoOme inoculo. Durante 1l a incubacion 1o

carbohidratos son fermentados a dcidos, causando un cambio

de color en el indicador presente en =21 medio CHL.




4

l.os resultados obtenidos nos permitirdn conocer sobre

A ‘. : .
Cjuie t i Po cle Aazlucares Ve a actuar &l ML Croorcanl smo

utilizado, asi COme tambien permite identificar al

microorganismo @n el caso que no se 1o conociera.

Reactivos
Medio CHL (ver anexo
agua destilada esteri]
al cohol
parafina

Medio MRS (ver anexo

Materiales y Equipos

Caja de incubacion del Rapid CH
mechero

pipetas Pasteur estédriles

pipeta graduada de 10 ml. esteril
pipetas graduadas de 1 ml. estériles
incubador a 270

centrifuga

g - . o .
camara de fluio laminar

agitador para tubos Vortex

Tecnica
Be debe proceder en primer  lugar a inocular dos  tubos

(podrian ser 4, dependiendo del crecimiento de la cepa) Con



ester.il

tapa rosca, con @l microorganismo con el que se va  a
trabajar. Fara lo cual se colocan 0.1 ml. de cultivo a 8
ml, de medio MRE en cada tubo, se los btapa, se agitan y se

- ’ ; S S 7=
incuban a su temperatura optima de crecimiento por 24 horas.

- Luego de las 24 horas se sacan los tubos del incubador vy

se observa el crecimiento, vy se prosigue a examinar si la

" g .. e
cepa es pura, para lo cual se realia una tincion Gram.

- Gi la cepa es pura se procede a realizar la prueba  Rapid

CH (carbohidrates).

Se trabaja dentro de la camara de flujo laminar,
previamente desinfectada con alcohol con la finalidad de
evitar cualguier cmntaminacidn, s extrae con pipeta Fasteur
el contenido de los dos tubos con el indculo v se coloca en

dos tubos de centrifuga.

— - . re I3
- S equilibra 2] peso de los 2 tubos de centrifuga para
evitar que se rompan en el interior de la centrifuga a causa

e pesos diferentes.

- Centrifugar a 3000 r.p.m. por 10 minutos.

v, L4 . . -,
Remover ligquido sobrenadante con  pipeta Fasteur Y
desecharlo. Se debe hacer con culdado para evitar coger el

sacdimento.

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

agitar en agitador para tubos Vortex.




Sy

-~ . .. e SR d
= Centrifugar por  segunda ocasion a 2000 r.p.m. o 1o

minutos,

- ’ .
- Remover 2] ligquido sobrenadante vy desecharlo.

= Homogenizar lo centrifugado con 1-2 ml. de agua destilada

eaterilizada.

. s A
inoculo de estos dos tubos debe ajustarse de acuerdo a

las siguientes especificaciones:

e .- . 4 . 4
a) Afada suficiente cantidad de inoculo (cuente las
\ " : 4 .
gotas) a %S ml. de agua destilada esteril para obtener una
=

. L4 . o, e -, - ovs o
densidad optica de 0.5 - 0.759 (punto 2 en la escala de Mo

Farland - ver anexo No. 11)

\ e e . . WY~ 2 X s U
by Arada al medio CHL (10 ml.) el doble de numero de
gotas que se necesitaron para obtener la mencionada densidad

optica.

? . . - . e
= Luego de agregar el inoculo al medio CHL, agitar el tubo

. . . . . ’
gque contiens este medio v preparar la caja de inoculacion.

04

En la caja de inoculacion del Rapid COH @ existen
divisiones, en cada una de las cuales se  agregan 2 ml. cle

agua destilada esteril con el fin de proporcionar humedad al

o 0 . £
ambiente de incubacion.
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= Ahora ﬁf, se procede a inocular cada una de las cépsulas
con el indculo contenido en el medio de CHL con una pipeta
Fasteuwr:

* Incline la caja de incubacion hacia adelante Y
cologque la punta de la pipeta en el filo de la esquina
izquierda de la cépﬁula (ver anexo 13)

* Asegurese de que el borde superior de la capsula
no es  edoedido. De este modo se mantendrd una buena
anaerobiosis (para g1 caso que se necesite un mexdio
anagrobion)

* Completar las cépsulas con parafina l{quida

# Cologque la tapa de la caja al término de
inoculacion

# Incube a

" e . s &
He debe observar los posibles cambios de coloracion  en
. . . . *
las inoculaciones de los diferentes carbohidratos, despues
woge . -~ S u @
de las 2 horas, a las & horas, a las 24 horas de inoculacion

y a las 48 horas.

Observacion de Resultados

Dos pardmetros deben considerarse durante la lectura d@'

las reacciones:

. . . . . . . ’
a) Intensidad de la reaccion producida (acidificacion)

b) El tiempo en que la reaccidn aparece




e
las medidas de estos dos valores necesitan que se  lean

. . ’ o e
como anteriormente lo mencione a las 3, &, 24 v 48 horas de

5 5 2 o DR AR
incubacion. e  observa la produccion de acido, gue

indicada cuando el purpura de bromocresol contenido en

medio cambia a amarillo.

«
Los resultados son dados en valores que varian de

dependiendo de la intensidad:

= negativo
dudosamente débil
dudosamentve positivo
débilmente positivo
positivo

muy positivo

Estos resultados son reportados en hojas especiales
para el efecto (ver  anexao 133 en  las prugbas que  vyo
realicé, @ hizo para conocer el tipo de azfcar sobre la
cual actuaria un determinadeo microorganismo, considerando
como mas efectiva, la reaccidn que se produce en el menor

tiempo v en una mayor intensidad.

Como ejemplo de esta prueba se tiene las reacciones

producidas por  un microorganismo  que s @] Lactobacillus

Ver anexo No. 135,

Este microorganismo actua sobre una gran cantidad de

. ’ e ;
AXLCArTes, asl tenemos quie a las = horas Y a reaccionado




de incuba e A L MPOr Lancia PO e

.

de alguna contaminacion
(por medio del agues ar } o b

itacion durante el




FPRESERVACION DE CULTIVOS

La preservacion de cultivos en un laboratorio de
microbiologia en un  centro de investigaciones, es de suma
importancia, puesto gque se necesitan para las diferentes
prushas o ensayos de los proyechtos en gque se  encuentra
trabajando dicho centro. De alli la necesidad de encontrar
la manera de preservar los cultivos; para lo cual existen

n s .
formas basicas:

= lLiofilizacion de cultivos
-~ Conservacion a 4°C (refrigeracidn)

s & p——— -
= Congelacion a ~70<0

De estos tres métodos yo tuve la oportunidad de efectuar

la conservacion de cultivos a 4°C y la congelacion a =70,

L.a conservacidn en refrigeracidn es muy sencilla, pero
requisre que se hagan inoculaciones sueesivas puesto gue  a
esa temperatura, i bien es cierto gque en una escala
pegquena, siguen creciendo los microorganismos (se refiere a
un crecimiento en ndmero no en tamano) , 1o gque causaria que

finalmente se pierda la cepa por muerte de la misma.

. . @ F 4 .
Este tipo de preservacion es ademas muy tediosa puesto

"3

que es NeCesario cjuie cada 2 SEMAanaLs , L ver al me24s Y

.
algunos hasta wna vezr por  semana, se esten  inoculando




&l
nuevamanes, esto implica mucho tiempo; es por este motivo que

N o .
p d ~ <« E AN A S S . < - L ~3 4 s oo ol O5 e SRS X N i R - s Y
s aplico la congelacidn de los cul tivos

oy 3 ’ 5 3y b & i
Como mencione anteriormente trabaje principalmente  con
. ’ . ‘ P
cultivos lacticos, asl que fueron estos  1os que  puse en

. ‘ . v
congelacion para su mejor preservacion.

CONGELACION DE CULTIVOS LACTICOS

5 . - . s
Fara la congelacion de cultivos lacticos s necesario
s@eguir una  serie de pasos, los cuales se “plican a

. s i
continuacion:

Materiales vy Equipos

tubos de vidrio con tapa rosca
agitador magnéticm

tubos de centrifuga

pipetas Fastew esterilizadas
pepitas pléﬁticaﬁ

ampolletas de polipropileno NUNC
agitador para tubos Vortex

cajas petri

papel aluminio

cajas de niguel

()
centrifu ga

L " . .
camara de flujo laminar
autocl ave

a =70°C




Reactivos
- Medio de MRS y MEE

=~ alcohol

L4 -
Tecnica
Freparar medio de MRS, colocarlo en tubos de tapa rosca vy

esterilizarlo a 121<C por 15 minutos.

- Inoculacion de los tubos con 0.1 ml. de cultivo, agitar
hien los tubos v colocarlos en  la incubadora a la
tenperatura éptima de crecimiento, se debe tomar en  cuenta
que algunos microorganismos requieren de medio anaerobio,

" . . * . . -
para lo cual se utilizaran las cajas para anaerobiosis. e

¢ s .. 5
TLos pondra en incubacion por 8 horas, es decir, hasta que

hayan llegado a su fase estacionaria, va que si fuera en su
etapa de orecimiento, los microorganismos  no Mk i e an
terminado de crecer bien y en su etapa de envejecimiento va
. . 4 4 . . 4
no vivirian por mucho mas tiempo v el cultivo se podria

perder.

. o o . . & o
= Faralelamente a la incubacion debe prepararse un medio cles

leche con 20% de glicerol que es un crioprotector:

= MEE (leche descremada en polvo) 100
- l.actosa A0
- Extracto de levacdura

= Agua destilada 1000




&
El glicerol es adicionado al medio una ver gque este
homogenizado para posteriormente esterilizarlo a 115eC por

EE o omin.

g . v . r & .
= Tambien se deben preparar unas pepitas plasticas que
. ’ . , »
serviran despues P ara inocul ar cuando B requl era

descongel ar @]l ocultivos

Lavar las pepitas en solucion jabonosa
Enjuagar en agua

Colocar en solucion al 1% de
(desinfectante) por 1% min.

Enjuagar con agua vy con agua destilada
Secar en estufa a 7590 por aprox. 45 min.
Esterilizar a 121°C por 20 min. dentro de

. L4
cajas de niguel tapadas en el autoclave

’ . .
- Ademas se deben tener ampollas de polipropileno gue es

. . .
donde posteriormente se congelara el cultivo, estas también

dehen ser

* Envolver las ampollas en papel aluminio
* Colocarlas en cajas petri grandes
* Esterilizadas asi, a 121<0C por 20 min.

2 auntocl ave

Procedimiento para congelar

o ’ - o . o
Encender la camara de flujo laminar v desinfectarla



dent.ro

&H4A

= Con una pipeta Pasteuwr pasar el contenido de los 2 tubos
con el cultivo a los de centrifuga. Centrifugar por % min.
a 4000 r.p.m.
- Extrasr el lfquidm sobrenadante con pipeta PFastewr v
aliminarlo

Foner 0.5 ml. del medio de MSE en cada tubo de centrifuga

Colocar en cada tubo 15 pepitas y agitar

Con pipeta Fasteur se absorbe la mavor parte del medio de
cultivo (dejar una peqguedisima parte para ser sacada  Jjunto
con  las pepitas), colocar la mitad del medio en  una
ampalleta v la otra mitad en otra ampolleta
=~ Tambien las pepitas se dividen en dos partes unas a una
ampolleta v las otras en una sequnda ampolleta
- Fonerles nombres para identificacidn de las ampolletas vy

congel ar a -—70°0C,

Observaciones
5 P 4 .
Luego de congelar todos los cultivos lacticos gue
’ . . . ’ .
tenian en el laboratorio de microbiologia, era necesario
« - . . i
comprobar si efectivamente los cultivos se podrian mantener
. 7 .
a esta temperatura  sin problema, puesto que, esta tecnica
5 F . r'd

nos permite conservar los cultivos por un periodo de & meses

& N ano. Luego de 7 semanas de haberlos congelado se

. ¢ ) . . —
procedio a descongelarlos e inocularlos en tubos con MRE (=]

. ’ 5 3 .
incubarlos a su  temperabtura  optima de crecimiento para

posteriormente hacerles siembras en cajas petri v verificar




s crecimiento. He pudo apreciar ue la mayoria

’ » ; i g i
wits Y- 4 o | Nnormeal me € o 40 que s1gnitidca

ctivo.




PRUEBA DE LA REDUCTASA

Esta prueba nos permite conocer la actividad de un
. . . e .
microorganismo determinado, la cual es caracteristica de
cada microorganismo, lo que nos va a permitir identificar su
. 4
easpecie, ademas se pusede corroborar el resultado de este
AN . . . . M
analisis haciendo determinaciones de acidez, puesto gue como
. . o o * B .
se btrata de microorganismos acido lacticos, a medida que van
aumentando su actividad van produciendo mas Acido, hasta gue
Llega un momento en gque su actividad comienza a decrecer

debido al enveljecimiento vy muerte del cultivo.

Fundamento

- o g . . .
He basa en la accion de la enzima invertasa presente en

el miCroorganit smo (Streptococcus thermophi lus) 1a cual

desdobla &1 azul de metileno, decolorando el azul a blancog

K ) .
a mayor tiempo gque se tome en este desdoblamiento menor sera

la actividad del microorganismo.

Materiales y Equipos

20 tubos cap-o-test
T I
20 tubos cap-o-test esteriles
’
termometro
pipetas graduadas de 10 v 1 ml.
) I
bhamo maria

agitador de tubos




vasns graduados de 100 ml.

bureta

4 erlenmeyer de 250 ml. con tapa rosca
agitador magnéticm

’
cronomatro

Medios vy Reactivos

- ., . . " .
Solucion de Hidrdxido de sodio 0,25 N

MSE 10%4 de agua destilada en tubos cap-o-test, esterilizar
MSE para 4 erlenmeyer de 250 ml., esterilizar

Cultivo puro v activo de Streptococcus thermophilus

azul de metileno

Procedimiento

#Frueba para comprobar la eficacia del azul de metileno

= Inocular con O.1 ml. de cultivo de 8t, thermophilus a 10

ml. de MSE en un  tubo cap-o-test. Hacerlo simultaneamente
en dos tubos vy colocarlos a bafio maria a

= Agregar 0.2% ml. de aszul de metileno

= Agitar en agitador de tubos Vortex

- Tomar el tiempo del cambio de coloracidn con crondmetro,
hasta gque se haga blanco ] medio. L.os  dos tubos deben
cambiar de color simultaneamente o con pocos segqundos de

diferencia.



cronomet.ro

#* Frusba de la Reductasa

= Agregar 10 ml. del cultivo a los dos erlenmaeyers vy ponsr a

Z7°C en bafo maria
= Freviamente se debe tener los erlenmevers con el medio

8K a 370, s biense un  erlenmeyer con el medio pero

cle

sin

4 .
inoocular dentro del badno vy con un termometro en su interior

para comprobar en el momento en que la temperatura llegue

SL2E

Tomar 1O ml. del mecli o inocul ado (cultivo) tle

=1

los

e
erlenmeyers luego que este ha estado 20 min. en  inoculacion

forl

y colocarlos en un tubo cap-o-test, adicionarle O.25 ml.

cle

arzul de metileno v cronometrar el tiempo en que se  prodoce

@l cambio de color, repetir esto cada media hora en

£ .
periodo de bres horas y media

L

- Gimultaneamente tomar 20 ml. del cultivo en un  beaker,

agregarles 20 ml. de agua destilada, agitar yv con la bureta

agreguse los ml. necesarios para que @] pH del cultivo llegue

a 8.14

- . . ’ . .
Esta prueba nos permitira conocer la achtividad

cultivo la cwual en un principio  va aumentando, luego

cleal

S

mantiens por un tiempo determinado, hasta gque finalmente

comienza a decrecer, s decir, se vuelve menos activo,

puesto que | A% bacterias comienzan a BnNVe jeceer

[ osteriormente a morir.

Y



termomet.ro

Eiemplo:s

de la reductasa Acidez

Toma de Tiempo para ml . de MalOH con-

muestra cambio de color sumidos

1hEQ
2h0o
2hE0
AhOO
EREO
AhOO
430

SO0

Este ejemplo nos lleva a la conclusion que este cultivo
tiene su actividad maxima a las 2 horas y media de haber
sido inoculado en el erlenmeyer vy gue lusgo de este tiempo
comienza la decadencia del mismo, puesto que su actividad va
decreciendo. La acidez como se dijo anteriormente corrobora

(I . . :
eate analisis (,'Jl.l(-ﬁ-?f:':'t() guie para cada ML CroOoOrcgantsmo hay Lirna

. . . 4 . .
acides: determianda en un tiempo especifico, esta acidez para

¢ . . o )
este analisis se expresa como °8H (Soxhlet-Henkel) que son

los mililitros de hidrdxido de sodio necesarios para 1legar

a un pH de 8.14, &l cual marca el fin de la reaccidn.




ASPECTOS GENERALES DE LA EMPRESA

- PO 4
Ente los esfuerzos de y la 2 PANSL 0N

7/ o e
economica de una emnpresa, los lazos  son ouy estrechos. s
dote el L CEn de haber sido creado el Centro de

Investigaciones Nestlé.

Los principales objetivos de la investigacidn podrian

5 ¢
resumirse asils

= Evaluar las necesidades futuras de la industria
alimentaria vy del consumidor
/ s ¢ s
Crear tecnicas innovadoras v descubrirc NUevOoOs
conceptos de orden alimentario que contribuyan a mejorar los
. . 0 .
productos v procesos de fabricacion actuales.
. . . O pos <
= Aportar  una asistencia cientifica al conjunto  del

grupo Nestlé,

Actividades Frincipal es

- Evaluacidn de materia prima
studios de las propiedades fisico -~ quimicas de
L4 e . ’ .
proteinas, lipidos vy gllcidos; su tecnologia

., # .
= Evaluacion sensorial: textura, gusto, aroma

EL obistivo principal del Servicios de Ciencias de la

. . ’ . .
alimentacion s, Pues, desarrollar nuevos ingredientes,

-~ 0 “ » .
praepararlos en peguana  cantidad v evaluarlos despues bajo

varions aspechtos., Un  concepto de producto estudiado  en
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laboratorio se elabora vy obtiens acto seguido en la

’ . ./ %
piloto con la intervencion de un equipo de planta.

- . . L4 . .
El centro Latinreco fus construido en el valle andino
o posn . ooy iy o — s & -
de Tumbaco, cerca de GCuito en 1983, Se escogio al  Ecuador
. E . 4 . .
para su implantacion porgue este pals posee en un territorio
relativamente reducido, Lna diversidad de condiciones
climaticas que caracterizan  al continente latinoamericano.
5 . . ’ & 3 5
Latinreco efectua estudios agronomicos de materia prima
regional es Y coneibe los procedimientos cjLLe las
4 . -
transformaran en  productos  terminados. Otra tarea de
Latinreco consiste &2n &l estudio del aspecto nutricional le
3 g . LA 2 P PO
diferentes modos de alimentacion regionales, a fin de
4 . [ 4 . "
responder a  los problemas especificos de America Latina.
- ” e - ‘ %
Contribuye a la evolucion del profesional autdctono en los
. ; @ . .

camps de  nubtricion, la transformacidon de alimentos, la

. o 4 L4 . .
microbiologlia vy otros aspectos de la tecnologilia alimentaria.

. 0 . . . - . 3

Los trabajos de investigacion de Latinreco se dividen
en 2 grandes campos de exploracidn: los productos culinarios
deshidratados v los productos a base de cereales, amhos

. L4 o . . -
destinados al consumo en  palses latinocamericanos. En el
sector cle los deshidratados 56 cla prodoor i dac al

. « 4 . . ®

perfeccionaniento de tecnicas de deshidratacion de vegebtales

.
de produccion  local , por  obtra parte se llevan a cabo

. - . , 0 .
trabajos intensivos para la produccion de nuevos  alimentos




g
‘. ) . . . e
@conomi camante viables, destinados a la alimentacion de

. N L
lactantes v ninos pequenos.

El comportamiento alimentario y las necesidades reales
o caay 28 . s 4
de nutricion de diferentes grupos soclio-economicos de
L ¢ £ .
poblacion  en  America  Latina VIiEensn o a  sumarse  a las
. . o . & - -
actividades de investigacion de Latinreco, considerando en
@l desarrollo de nuevos productos, el poco poder adquisitivo

gque tienen estas poblaciones v los problemas inherentes a la

. . ’ . . >
mal nutricion gque afectan & ciertos grupos de poblacion.

Dada la importancia de estos trabajos sobre nutricion el
oy . . . o ’ .
Centro ha sido equipado de wun laboratorio de bioguimica
i s % . 2 .’ "
medicinal que actua en estrecha colaboracion con el Centro
N . ’ ay o o o
de Investigaciones Nestle en Suiza sobre estudios relativos

a la salud plblica.

Caracter v Actividad de Latinreco

Fersigue dos grandes objetivos. Uno es el desarrollo
. . . . ¢
de nuevos productos v procedimientos de fabricacion. Otro
es el perfeccionamiento de los productos va existentes en el
o » . g . F]
mercado  poniendo a contribucion los conocimientos mas
. o « . . 4
recientes en materia de tecnologla, nutricion v aspectos

. L4 .
BOCLOCONOML O .




Estructura de Latinreco

»

v W P
LM afrea ol e QOO m= 3 contando Con

s ®os o 4 . . A -
edificios v areas de sembrios, repartidas de la siguiente

MEAME &4 #* HOOO m*2? para edificios

¥ 17.000 m=

- . . . *
En los edificios HE encuaentra el area ole
N . . . . . ’ .
administracion, una biblioteca, el area de cocina ce
o o . 4 . . .
desarrollo vy laboratorios de analisis, planta piloto vy

taller mecdnico.

Basicamente 56 aencuentra clividido (=1a] Cinco
departamentos distintos pero complementarios:
Cocina experimental
Flanta piloto
Laboratorio de acondicionamiento
Laboratorio de analisis y control

o - ’ .
Taller mecanico

4, . .
Ademas posese un servicio agrdnomo.

En la cocina experimental se crean v elaaboran recetas
. ’ .
por @l equipo de tecnologos v cocineras encargado de  la
A A

preparacion v pussta a punto de productos, los cuales se
’ 3 s X

evaluan una  ver terminados. Se dispone de todas las
s . > . 4 .4

materias primas requeridas a tal efecto, asl como  tambien

. . . ’ A
los uwtensilios de cocina vy aparatos electrodomesticos
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T g @ PO S TR e e » il -
necesarios. Se realizan, en general, pequehas cantidades de
un producto, puesto que wuneos  kilos son suficientes para
poder emitir un juicio o  comprobar  los efectos del

almacenamiento.

La planta piloto se asemeja a una pequefa fébrica bien
equipada para ejecutar vy  ensayar los procedimientos  de
fabricacidn Y e  acondicionamiento destinados  a LUna
categor{a de productos determinada. 8Se fabrica el producto

en mas grandes cantidades gque en cocina experimental .

- 2 . . . ’
En el laboratorio de acondicionamiento, los tecnologos
. . . . :
de esta especialidad trabajan en  coman  con el BCuilpo
ooy, . . 4
encargado de la pussta a punto de productos. Su o mision  es
. . . . o L4 .
crear embalajes esteticos, funcionales v gque ofrezcan maxima

saguridad a los productos en curso de desarrollo.

Los  laboratorios de analisis de control preastan
asistencia de caracter cientifico a los servicios cle
desarrollo que ejecutan el ensayo, evaluacion y control de
las propiedades de la materia prima v productos utilizados.

e en estos laboratorios donde se efectdan 1o cli versos

’ . . . .
analisis a los productos traidos de planta piloto, con 1la

finalidad de conocer s calidad condi ol ones fisicas
k)
L d . A
GuImicas, para de esta manera hacer las COFFecoclones

pertinentes en estos o aprobarlos como estan.
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El servicio agronomo se encarga de estudiar los metodos
& . ’ . - . .
gque procuraran cultivos de optima calidad con rendimientos
. 2 .
economicos, de tal manera que los agricultbores que prodacen
estas materias primas puedan beneficiarse de sus consejos e

indicaciones.

e ’ o .

EL taller mecanico, finalmente, pone a punto los
prototipos de las instalaciones, adapta los equipos segun
= 5 4 . s e
las necesidades de la fabrica piloto vy se ocupa del

. . ’ N
mantenimiento de las maguinas.

Clr craarm i clr éme

- . o ’ .
Como anteriormente se menciono, Latinreco se  encuentra
L. . .
dividido en ocinco areas, a la gque se le suma @1l arsa
administrativa, como se muestra en en organigrama del anexo

Mo. 1.

La red internacional de desarrollo tecmolégicm cle
Nest e comprende 18 uwunidades repartidas en 10 pafﬁeﬁ. S
presencia  en  numerosas  regiones del globo facilita la
utilizacidn de me JOres competencias an los lugares
apropiados. Estos centros en su maymria llevan el sufijo
RECD - de Research Company (compania de inve%tigacién) =
estan instalados, salvo algunas excepciones, a prodimidad de
wna unidad de produccién, lo que permite establecer un

constante intercambio entre los trabajos de desarrollo vy o sua

s o W . . . s ‘ .
AR licacion Prradc tica. L.os investi géE\dCJI" B2 Y los tecnicos




7é
@estan en contacto permanente con la realidad industrial Y

sus necest dades.,

Latinreco por ser un centro de investigaciones no tiene
en planta piloto un diagrama de flujo constante ni tampoco
~ 4 . . . . »
un tamano de produccion fijo, puesto gue trabajan segun  los
diferentes proyectos gque tengan; y como su finalidad no es
producir en grandes cantidades para la venta, no necesitan
. . . 4
de un sistema de distribucion y mercadeo para sus productos,
. L4
SiN0 que, alli se desarrolla un nuevo producto, se 1o
“ . '] .
perfecciona y una ver que este listo para la wventa al
oo o , o . e .
publico se le entrega la formulacion vy especificaciones a

o . 3 » - L4
las distintas fabricas Nestle del pals para que estas

’ o » 4
ultimas se encarguen  de elaborarlo en gran escala vy de

venderlo en todas las regiones del Ecuador.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

. ’ . .
Luago de haber terminado las practicas profesionales,
. N o . 4
las mismas que tuvieron un tiempo de duracion de & meses, he

podido llegar a las siguientes conclusiones:

- l.as préctica% profesionales representan para los  alumnos
egresados de Tecnologia ern Alimentos vy @ mi CAs0
particular, una experiencia de gran importacia para nuestra
carrera, pussto que ees una parte complementaria a los

estudios que realizamos por tres anos.

haber podido aplicar todos los conoci mi entos
. » ’ .
adguiridos, en estas practicas, fue una de las cosas que més
satisfaccidn me dio al trabajar durante estos seis meses.
n ’ .
Hubieron muchas cosas que  aprendil, pero todo el tiempao
¢ . 4 .
estuve seqgura de lo gque sabia v lo que s mas importante

aan, de como aplicarlo.

= Trabajar &n Latinreco es sin duda alguna una experiencia
bastante especial y de gran valor, yva que es el Gnico centro
de investigaciones a ese nivel en  todo Amer i ca L.atina, de
manera gque 1o que alld aprendi diffcilmente en otro lugar lo

hubiera podido hacer.

e . . " ’ .
Ffambien puedo decir que en esta empresa me llamo mucho  la

. ’ . . . ~ . L
atencion la or GantZacl CSH cjuie tienen Y A 1a PeErtecolon a la
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que siempre se  trabaja, pussto gque en otros lugares donde

# ’ )
antes habia hecho practicas no eran tan exactos.

= Fue muy interesante poder conocer equipos que hasta antes
¢ . d - L
de hacer las practicas solo los conoocia en teoria y pareclan
muy diffciles de usar, pero luego de trabajar en ellos pude
) = v
comprobar lo contrario. Siendo lo basico en ] uso de los
mismos aprender el fundamento de su funcionamiento vy no  tan

solo aaprendsr su mane jo.

oy o - . » o
- El trabajar en un laboratorio de control bromatologico en
wn centro  de investigaciones no es solo una experiencia
» S ., & s o
interesante, sino tambien de gran responsabilidad, puesto
’ G . ¢ " . . g
que los analisis que alll se efectuan serviran de pauta para
. . . o ’
@l trabajo que se realiza en planta piloto, de allil el P

4 5 . .
cue &8s necesario trabajar con mucho cuidado.

s .
= Ln aspecto de gran valor stas practicas es el que nos
ayvudan a involucrarnos en el  campo gue lusego de  graduaarnos

debemnos desenvol vernos.

Después de haber realizado estas practicas pueco

recomnendar a quienes aspiren a ser Tecndlogos en  Alimentos
. 4 L .

gue deben aprovechar bien sus practicas, poniendo todo de su

parte v estforzandose siempre.

e . ’ . . - - ®
= Tambien es aconsejable gque si hay algo de lo cual no esten

sequros O Nao “HERpan e me jor cJLies prc—egunt@n rara gue C]l.ltﬁ?d@?

todo claro Y N se comatan errores CJIr aIVEs .




Finalmente quisiera recomendar que de  alguna K=

Frograma e lecnolo €L & tle Al imentco

Latinreco que nosotros como futurc Tew Alimentos

tambien A 5 capacitados para bre jar en pl pilota,
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ANEXO No. 2

PREFARACION DE REACTIVOS

* Solucidn de extraccion: Cloruro de calcio 0,1 M con tampbn
acetato de sodio 0,1 M. Fesar 14.7 gs. de cloruro de calcio
bi hidratado v 8.2 gs. de acetato de sodio anhidro, ajustar
el pH a 4,5 con dcido acético glacial y enrasar a 1000 ml

#* Solucion de cromégenm: Cloruro de calcio 2.25% M con tampon
acetato de sodio 0,1 M. Fesar 330,30 gs. de cloruro de
calcio bi hidratado v 8.2 gs. de acetato de sodio anhidro,
ajustar &l pH a 4,5 con dcido acético glacial vy aforar a
1000 ml.

* Solucion de I/1K: 0,86 ge. 12 mas 2.6 gs. de IE en 10 ml.
der agua destilada.

Freparacion: 0,75 ml. de la solucidn I/IK en 130 ml. cle
solucidn buffer 2,25 M de cloruro de calcio

* Carrez I: 36 gs. de [Fe(CN)&) 3 H2D aforar a 1000 ml.
#* Carres: [T: 72 gs. de 504 ZIn.7 H20, aforar a 1000 ml.

#* Arul de bromofenol: Disolver 1 g. de azul de bromofenol en
100 ml de etanol Q5%

* MAcido nftricm I Ne 70 ml. de NOZH en 1000 ml. de
destilada

, £ oo pusse 1 s o
#*AMONLACD 7% ml.  de amoniaco en 1000 ml. de agua
destilada

* Solucion alcalina de cobre: En un matraz aforado de 1000
ml. disolver 286 gs. de carbonato de sodio deca hidratado en
BO0 o ml. de agua tibia. Afadir I8 gs. de EDTA. Mezclar bien
con agitador magnético hasta disolucidn completa, enfriar.
En un  vaso disolver 295 gs. de sulfato de cobre penta
hidratado en 100 ml. de agua. Despacio afadir esta solucidn
en el matrd: aforado vy agitar (con agitador magnético) hasta
completa disolucidn del precipitadeo formado al anadir
sulfato de cobre. Aforar a 1000 ml. i oes posible dejar en
reposo algunos dias y luego filtrar en papel filtro.

¥ Medio de cultivo CHL: — polipeptona 10 gs.
extracto de levadura 5 gs.
tosfato de potasio 2 gs.
acetato de sodio.? H20 5
citrato de amonio 2 gs.
sulfato de magnesio.?7 H20 0,20 gs.
sul fato de manganeso.d4 0,05 gs.




purpura de bromocresol 0.17 g.
agua destilada para 1000 ml.
pH despuss de esterilizacion 6.9 -

VALE.

B3

Medio de cultivo MRS: — polipeptona 10 gs.
extracto de levadura 5 gs.
extracto de carne 10 gs.
glucosa 20 gs.
fosfato di potasico 2 gs.
acetato de sodio.? HZ20 5 gs.
citrato de amonio 2 gs.
sulfato de magnesio.?7 H20 0,20 gs.
asul fato de manganeso.4 HZ0 0,05 g.
agua destilada para 1000 ml.
pH &.5% despuss de esterilizar

Medio de cultivo MSE: 100 gs. de MBE (leche descremada an
polvo)d
Extracto de levadura 1 qg.

agua destilada 1000 ml.
Esterilizar por 25 min., a 115<C




ANEXO No. 3

AZUCARES FPOR POTTERAT
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ANEXO No. 4

TABLA PARA CALCULOS DE AZUCARES FPOR POTTERAT
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VISCOGRAFO BRABENDER
A Plan densemble




ANEXDO No. &

VISCOGRAFO BRABENDER

Recipiente de medida.
Sonda de medida.
Caja dinamométrica.
Motor con engranaljies especlales.
Falanca registradora con pluma.
Dispositivo registrador.
Calentador.
Termdmetro de contacto.
Casquete de rafrigeracidn.
Electro-valvula.
Entrada de agua de refrigeracion.
Varilla de regulacion de la temperatura.
Falanca de conmutacion "Mecanismo de comando de la
temperatura.
14, Motor sincronizado para el desarrollo de temperatura.
= Engranaje.
b = L.ampara de sefalizacidn "Calentador®.
17.~ Minutero decontacto.
18.~ Conmutador "Refrigeracidn alternativa"
"Refrigeracidn permanente".
19, Interruptor principal.
A& Interruptor dela alarma.
Farte superior del aparato.
Falanca de mano prevista para levantar la parte
suparior del egquipo.
Farte inferior del aparato.
Susp@nsidn para pesas de carga preliminar.
27.= Interruptor "Luz del termometro".

28, ~ Cubertura de refrigeracidn.
29.- Salida del agua de refrigeracidn.
0.~ Ganchos de fijacidn.

o

A2l Soporte del rollo de papel.

- Guia de la banda del papel de diagramas.
.o Manecilla para 21 transporte del papel.
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ANEXO No. 9

ANALISIS DE SULFITOS

—
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ANEXO No. 10

EQUIPD DE SULFITOS

L. Llave para activar el paso del nitrdgemo.
2e Manguera que conecta la llave del nitrégmno con el
serpentin de la botella 3.
Z.- Botella que contiene Hidrdxido de Sodio al  30% vy
pirogalol que funciona como indicador para  compeobar la
ausencia de wifgeno en el siatemna necro  ouiere decir
que hay oxigeno en el sistema.
4. Manguera que conecta la botella 2 con la botella 5 gue
actua como trampa.
5.~ Botella vacia gue actua como trampa.
b.~ Manguera gue conecta la botella % con medidor de presidn
de nitrdgeno.
7o Columna gque mide la pre%iﬁn e Hitrég@mm.
8.~ Conexidn de columna con MAN U &,
P~ Entrada de nitrdgeno al balon.
10.~ Baldnh donde se trata la muestra.
11.~ Entrada de agua al serpentin.
12.~ Halida del agua del ﬁ@rpentfn.
134 Balida del sulfito con la ayuda del nitrogeno.
14.- Serpentfn para condensar el nitrﬁgeno.
5.~ Bureta para dosificar el acido clorhidrico.

16.~ Fiola que contiene perdxido de hidrdgeno mas indicador
azul de bromofenol y dcido clorhidrico.

17.~ Agitador magnético.

18.~ Dosificador dosimet.




ANEXO No. 11

PREFARACION DE LA ESCALA DE MC FARLAND

. . -
¥ Use tubos que tengan el mismo diametro que los  que
contienen la suspensidn bacteriana.

¥ Agite los tubos antes de usarlos

’ . , . . 4
# Almacenelos en total obscuridad (el tiempo de duracion en
wpetas condiciones es de & meses)

Cloruro de Bario 1% Acido sulfdrico 1%

ml . 9 ml
ml . Ps ml .
ml .
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ANEXO

No. 12

FRUERA

Recommended Methodology

RAFID CH

Specimen

Preparation of the strain

Identification

1st day

Subculture inthe MRS
medium 3 successive days

Centrifuge twice
|ncubate 30-37°C

Suspendin 1 to 2 mlof

saline or distilled water [ "“
| A

Homogenize inthe
CHL Medium

Inoculate the Rapid CH'strip

T
UUUU

QTLJLJQULLQJ

[=]

Direct examination

Adjust the suspension
in distilled water
(point2 of the
McFarland scale)

I
Incubate 30°C or 37°C
I

Read 3 hours

I
Read 6 hours

Incubate 30°C or 37°C
|
Read 24 hours—u—_____ ~

| : .
Incubate 30°C OM 1l
I .

gapi°Rapid CH*

&K |
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OTHER TESTS
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HOJA DE REPORTE FARA EL RAPID CH
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