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De mis consideraciones!

Junto con la presente reciba listed el informe de la

Practicas profesionales, que realic£ en la Industrie -

hasta el 12 de Julio de 1991.
Durante la practica permaneci en el laboratorio de­

control de calidad de la empresa, consistiendo mi tra-
bajo en realizacion y aprendizaje de los metodos de en
sayo ahi aplicados.

En espera de cumplir con el requisite para la apro-
bacidn de Practicas Profesionales quedo de usted,

A tentam

----------------
Carlos Sani-^Villamar

a parlir del 1 de Marzo -de Chocolates S.A., INDECSA,
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For el presente certifico, que el Sr. CARLSO SANI VILLAMAR, 
estudiante de la Escuela de Tecnologia de Alimentos de la 

ESPOL, realize sus Practicas Profesionales en nuestra compa_ 

nia a partir del 1 de marzo hasta el 12 de Julio de 1991.

Siendo su desempeiio correcto y sastifactorio, ademas es necje 

sario hacer resaltar su espiritu de colaboracion y responsa- 

bilidad.
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Este informe tiene por objeto el describir los nietodos,-

y

de cplidad, para

quimicos de los productos elaborados por la empresa Colca -

tecniCcS de ensayos aplicados en el laboratorio de control- 

evaluar los diferentes parametros ffsicos-

periodo de praciica, de modo que el presente inlorme consta 

ra de una primera parte, de una breve descripcion del proce 

diagrama de flujo del proceso

co, pero 

analisis fisicos-qufmicos.

- 1 -
RESUMEN

cao, Indecsa.
Para dicho efecto se ha reunido informacion durante el -

ria prima, material de empaque los cuales llegan en gran 
cantidad, haciendo que el analisis sea primordial.

control de calidad de losEs de sehalar que dentro de
realizan analisis ae tipo microbiologiproductos tambien se

nuestra funcion solo se limita a los controles y -

so de produccion, luego un
controles que se realizan, una tercera parte que describe
las tecnicas de laboratorio aplicauas.

Hay que mencionar que dentro de la experiencia adquiriaa 
se cuenta con la realizacidn de analisis de control a mate-



INTR0DUCC10N

siones manteca de cacao.

entie ellos el

Colcacao.

El chocolate constituye un producto allmenticio bastante 
apreciaoo a nivel mundial, debioo a sus caract’eristicaa 'j<-- 
exquisito sabor y aroma, el chocolate se conoce en Espana 
desde que Hernan Cortez conquisto Mexico y llevo el produc- 

fue el quien introdujo esta precio

en oca-
a los cuales

Ecuador.
En nuestro pais la industrializacion del cacao puede 

considerarsela relativamente pequeha, lo que se debe al he- 
es ex porta da en su forma-

en cantidades variables,
suele agregarse materias aromaticas (o especias) y,

cho de que la produccion de cacao
de materia prima, por lo que pocas industrias a nivel local

to a dicho pais europeo,
sa planta a los paises de America del Sur,

El chocolate resulta segun sabemos, de la combinacion , 
de cacao y azucar.

se dediquen a su procesamiento.
En 1? ciudad de Guayaquil esta empresa como Indecsa que- 

elabora productos perugina (bombones), representando una 
fuerte competencia para aquellas que elabora productos y 
subproductos de cacao como son. La Universal, Agroinsa, Ues 
tie, de tai modo que se recaica la importancia del departa- 
mento de control de calidad en una industria como Indecsa y
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DETALLE DEL TRABAJO_KEAL1ZADO

has la el 12Fuf conlratado desae el 1 de Marzo de 1991,

bajando incluso los Sabados.

encomendaron hacerme cargo de control -
Iodo esto en funde materia prima y materiales de empaque,

cion de inspector de Control de Calidad.

y

materiales linipios y esterilizados para

muestras.

y separacion de muestra para
terias extrafias los cuales se realiza con mucho cuidado

linea de las plantas Coicacao e Indecsa, 
lizando analisis de laboratorio. Ademas realizaba la toma- 

analisis micro bidlogico y ma-

Despues ejerci otras funciones, tales como control de - 
pero siempre rea-

en ocasiones hasta 2OhUO tra-nes desde las OBhOO a IBhOO,

Al principle me

no contaminar las-

de Julio de 1991, con un horario regular de Lunes a Vier -
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1979 se functo 1NDECSA, INLUSTRIA -

resultado de un convenio trazados productos perugina, co mo

do con la Industria BUI TONI.
fa briEsta gran empresa, la constituyen basicamenbe ties

ULTRAEARES*. Comparila exportadora de cacao .

to r taRian teca,COLCACAO :
consumo-

local.

Companfa productora de bon.bones.inbecsa:

Estas tres empresas
forma parte del Grupo Noboa.Corporacion Ultramares, que

el sur de la eluded de -

Betancourth, de

organ!zacion de esta empresa

Companfa productora de licor, 
y polvo de cacao para exportaci on y

y que va aparticipar
portantes en la produccion de la empresa. El organigrama de 

indica de manera mas clara la-

En lo que respecta a
mementos el Gerente General es el Ing.

las calles Robles 105 y Chambers-
m .

En el mes de Junto de

el propdsito de producir los afama -

Guayaquil precisamente en 

ocupando una area aproximada de 18.914 

la organizacion de esta empresa, - 

Jose

constituyen lo que se conoce como

DE CHOCOLATES S.A. con

barras, go-
chocoiates, etc.mitas, caramelos,

Estas empresas estan ubicada en

cas o industrias, que son.

en los actuates
quien parte la organizacidn administrativa- 

directamente sobre las decisiones im -

las funciones directivas que
se observa en el ANEXO 1.
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FROpUCTO_ClJE_SE_ELABOHAN_EN_l ND£CSA_Y_CQLC£C£O

se elabo-baslante amplia la variedad de producto queEs
comercializan a nivel local conio

internacional, tales productos son.

chocolate con avellana- Bombon Baccio’.

chocolate leche con avellana- Bombon Mini Bacil

Florentine! bon.bones surtidos

- Chocon;ania!

Barra Every Bay

Polvo soluble

Mr. Choc.

Vi tacoa

Caramelos

Gonii tas

Barra Thunderca t’s

COLCAC/O.

de la elaboracion de licor.Se encarga

elaboracion oe chocolates para Indecsa.

- queen Isabella! bombones surtidos 

barra con leche y man!

polvo de cacao, cuya prociuccion

de mencionar que Colcacao se encarga de la-ternacional, es

- Choquilla! crema de chocolate

se comercializa a nivel in­

ran en Indecsa, los que se

manteca, tor la y



6

damentaimente en el mercado y la demanda, de modo que en u-

polvo simultaneamente, mien Iras que la semana siguiente go-
mi tas y caramelos.
PiER C? BQ _ A L_ QU E_ SE_ BE S T1N / _ EL_ 1 RO LU C TO

El mercado de los productos eladorados en uicha empresa-

solo abarca el territorio-es bastrnte amplio puesto que no

nacional sino que ademas son exportados.

local con.o na-

SERV'IVENTASt los productos de exportacion tiene des-

Chile.

destino a Estados Unidos, Espana, Alemania entre otros.ne

De la misma manera se puede mencionar el caso del cacao-

sa Ultramares.

En lo que respecta a la elaboracion de dichos productos es- 
de acuerdo a la programacion de produccion que

en grano que se exporta como
Unidos y Europa, dicha comercializacion se encarga la empre

cional han bajaoo notablemente producto de la escazes de la 
materia prime, alto costo de la misma y la obtencion de un­

su calidad que en definitjva-

Sin embargo c?be indicarse cue el consumo

se base fun-

na semana se puede programar la elaboracidn de oom bones , -

PA OIF, 

tino a paises como Peru, Venezuela, Espana, Brasil,

Productos como licor, torta,polvo, manteca de cacao tie­

tai, principalmente a Esiados-

producto bastante exigente en 

resulta demasiado caro para el mercado local.

La venta a nivel nacional se la realiza a traves de DIS-
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PLANTA DE COLCACAO

tor taEn dicha planta
El proceso se lo des

cribe en las siguientes etapas’

- Recepcion del cacao

- Linipieza y separacion

- Torrefaccion del cacao

- Quebrantado y descascarado

Nio lienda

RECEPCION.-

de la clase de arbol o variedad y de los procesos de fermen
tacion y secado.

Co-

Colcacao se la realiza en una-
tolva, la cual reel be el grano mediante una banda transpor-

su ma
tipo 5 cuyo -

LIMPIEZA Y SEPARACION.-

La limpieza y separacion (o clasificacion) , de los ca

en primer -

pietierra,

serian

capaces de producir olores desagradables y aun provocar una

Existen dos tipos de cacao

rriente u ordinario ("BULK”) y 2. Fino o aromatico ("FLAVOR”).

Ladora proveniente de la planta de ultramares, ya sea de 

los silos o de la ruma. Cacao que esta constituido en

se produce semi-elaDorados (licor,

La recepcion del cacao en

yor parte por cacao de tipo 5 ( ilamese cacao 
peso de 100 pepas corresponde a 10D - 110 gramos).

drecillas, restos de embalaje, etc.
pear las maquinas y que, durante la torrefaccion,

en el mercado a saberl 1.

La calidad del grano de cacao depende fundamentaimente -

manteca, polvo de cacao) y chocolates.

caos son operaciones importantes, toda vez que, 
lugar, permiten eliminar los cuerpos extrahos (

), que podrian estro --
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tercomposicion irregular de la materia tostada. En segundo

perior, sin detrimento del resultado final.
Efectuase la limpieza por medio de aventadoras ordina

dos mecanicamente. Las almendras son conducidas por un ele-

que

TO1JIJEE/\CC1ON.-

de las operaciones mas-La torrefaccion del cacao
los defectos derivados de una cochura ina-delicadas ya que

decuada de las almendras repercuten en las siguientes opera
la caliaad del prouucto final.

ro,

la humedad-de tostado varfa segun el tamaho de los granos.
de la fruta en el momento de su cosecha.

el tostado con aparato de calefaccion por gas o elec tri 
cidad; la temperatura no debe superar los 11b°C. El tiempo-

es una

vador sobre un tamfz largo donde son despojaaas de polvo

rias o con ayuda de cilindros tamizadores giratorios movi -

canal con aire caliente durante unos cuantos minutos. La hu

mino, merced a una buena seleccion, se puede emplear cier - 
tos cacaos inferiores para mezclarlos con otras de clase su

cuerpos extrahos (piedrecilias, piola, etc.), mientras 
un potente iman retiene los pedazos de hierros, quedando fi

aparato es enorme, pero el cacao secado por este sistema so

El segundo procedimiento se destina a la gran Indus trie.

medad es eliminada con un aspirador. La produccion de este-

nalmente el grano limpio y listo para el tostado.

clones y en
Esta operacion tiene gran importancia para lograr un ge- 

nero con un buen aroma. Hay dos sistemas de tostado. frime-

Consiste en un aparato de secado. Los granos pasan por un



Co 1cacao .

Esta triple operacion tiene por objeto despojar al cacao

tambien del gernien que -de la cascarilla que le recubre, y
lleva er Ire los cotiledones, germen que posee un sabor mas-

en el momento del triturado una resistencia bastante consi-

dera ble.
primeramente los granos tostados se pasan entre un par -

distintos tamahos, desde prac ticamen te un poivo hasta casi

Cada tamano se descarga por separado y se

somete a una
tileddn.

En cuanto a la cascarilla de cacao, en otro tiempo se
eldestinab? a la alinientacidn del ganaao, pero hoy, vi sto

se aprovechan estos-precio elevado de la manteca de cacao.

ulilizado en la plan La de -

QyEBR^IjT/:DOx_I)ESCASCi\H/\l)O_Y_LI^PIEZAJLLEL_C£CAO. -

el grano intacto.
corriente de aire que separa la cascara del co

Este ultimo procedimiento es
te y c?cao en poivo.

dad de manera que los trozos resultantes no son demasiado

amargo que el de dichos cotiledones y que, ademas, olrece

- 9 -
lo sirve para la fabricacion de cobertura o capa de chocola

pequenos.En este proceso la cascara se separa del cotileddn 
y la mezcla de cascara y cotileddn pasa a la maquina aventa 
dora. En este paso los tamices los van separando segun los-

de rodillos dentados ajustables que los trituran con suavi-
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solamente
adecuado.
fcOMENDA.-

los cotiledones se han sometido al proce-

80

hasta conseguir

de manerade grasa que
cuando la masaque

consistlan enda.
una
que permanecia fija.
no de bolas de acero o

del cilindro como
El licor de cacao

en
con

a--parte se

residues en una preparacion y 
. Trabajo que se puede hacer por prensado y- 

el malerial
2 % de manleca

pueden hacerlo iabricas equipadas con

tanques de almacenan.iento con
agitacion constante. Cuando vaya ser utilizado el licor 

120°C.por 4 a 5 boras. Ciertas -

bles. El proceso de molienda deja 11bre 
procede de las celulas trituradas, 

sale del molino esta completamente llqui

Originalmente los molinos eran ae piedra,
o tra colocada debajo

obtenido de la molienda se lo deposita 
calefaccion a bO - 70°C. y

se n.uelen-
Despues de que 

de tostado, quebantado-descascarado-liropieza* 

que las partlculas scan lo mas finas posi - 

una gran cantidad -

de cacao es pasteurizado a

utiliza para la produccion de chocolate puro o

margo y chocolate con leche.

pero en
cualquier otro malerial. El material

piedra giratoria acoplada so bre
la actualidad son cilindro lie

troceado entra por la base y emerge por la parte superior 
licor finamente dividiuo.

se consigue sacar de ellos un
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ALMACEN/K1ENT0.-

Luego

ELABUR/C1ON_I)E_CHQCOLATE.-

La primers eta pa

la cuai se utilizan grandes ollasparacon

se

es necesala trituracidn de cualquier grumo. A vecesta y
obtener la consis-rio anadir algo de manteca de cacao para

tencia adecuada.

reein^DQ--
el cual se reduce aun mas-El refinado es un proceso por

de mane

increments a medida cjue las par
numero. De estetamaho y aamenta enticulas se reducen de

pasta humeda emerge niucho mas seca.modo la

el tamano de las partrcalas individuates no grasas,
la lengua o paladar. Estas

mas rapidamente que el anterior.
traviesa el refinaaor, la superiicie-

azucar en polvo, 
mezcladoras o de prouuccidn continua, mezcladores tipo ama- 

introducen las porciones adecuadas de -sador en los que
los distintos ingredientes, io que asegura la mezcla comple

particulas deben ser
de 5 rodillo de acero may duro, cada uno de los cuales gira

Mientras la pasta a
que ha de ser huinedecida se

a veces casi

ra envase o prensa.

ra que no scan perceptibles a
menores de ^0 mu. Un refinador consta-

de pasteurizado el licor de cacao son almacenado en 
OC. y utilizado ya sea pa

es la mezcla uel licor de chocolate

tanques a temperaturas de 40 - bO



las sustan-

c u 1 a r,

mas ligero.
CONCHEQx_CQNpi^ENTOS.~

go
de sus uses.

ni se ha

las sus-

tancias volatiles pueden eliminarse, y
cir los distintos sabores continuan su proceso de cambio, - 
el contenido de humedad se reduce aun mas, y se exprime mas

En esta etapa, el chocolate con la simple adicidn de al 
de manteca de cacao, puede utilizarse ya para cualquiera

No obstante, su sabor no ha bra alcanzado el -
todos los acidos en fermentacidn se

cion inicial. El principal efecto 
perficies frescas de chocolate se exponen al aire, 

las que van a produ-

para el chocolate puro
a 70°C. En la cavidad de la concha se coloca la masa reiina 

ha ahadido algo de manteca de cacao y el ro-

- 12 -
en polvo. Al mismo tiempo la humedad se reduce, 

cias volatiles, incluyendo acidos grasos de bajo peso mole- 

pueden evaporarse parcialmente, io que ocasionarla - 

el sabor, y el color podria Hegar a ser

punto deseado porque no

habran eliminado ( por ejemplo el acido acetico) , 
bra alcanzado el desarroilo completo uel sabor piopio del -

consiste en el concheo de -

algunos cambios en

ua a

es sobre todo, que las su

la que se

dillo se pone en marcha. Be esta nianera la masa pastosa lor 

ma una onda segun el movimiento uel rodillo. Al final, el - 

proceso se repite otra vez al regresar el rouillo a su posi

la masa refinada. Este proceso

a temperaturas bastante elevadas, 6U

chocolate. El siguiente proceso

implica la exposicidn al aire



decrece.

La viscosidad del chocolate es impoi’tante pare

espe

cialmente lecitina.

se ahaden-
al final del proceso de concheo.

ALMACENAFilENTO.-

UT1L1ZAC1ON.-

la

de moldeo porque

tico con el chocolate.

El chocolate se utiliza de dos maneras. Una parte para - 

elaboracion de tablelas y otra parte para la elaboracidn

- 15 -
grasa de las partlculas de cacao de niodo que la viscosidad-

se alniacena en estado

SU USD

La mayor parte de la produccion 

fundido en grandes tanques controlados termostaticainente, y 

el transporte se efectua en tanques cisterna aislados.

de bombones. El metodo para preparar tabletas se denomina - 

se realiza llenando moldes de metal o pias

posterior y noi’inalmen te se controla con tanto cuidauo conio-

en grasa, como es el chocolate, la viscosidad se reduce.

Los condimentos, especialmente los volatiles,

nido en grasa. Cuando se ahaden ciertos emulsionantes, 

a una suspencion de partlculas sdlidas-

sea posibie. Esta propiedad depende en principio, del conte
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PLANTA BE INBEUSA

REGEPCJON

El chocolate elaborado en la planta de Colcacao
tanques cisternas a los tanques de Indecsa.portado en

ELAB0RACI0N^pE_TABLETA8_I)E_CHQC0LATE.-

elabora tabletas moldeadas o chocolate moldeadoCuando se
tales co~ndn.ero de factores,deben tenerse encaenia an gran

el contenido en grasa, la temperatura del chocolate, con-mo
dicion de enfriamiento.

TEMPLE.-
si esta

con

si esta

demasiado caliente cuando
ni siquiera el color.

apariencia de rayadoner
MOLBEO.-

tos mecanicos en forma continua.

El deposit© de chocolate se puede empezar,
esta templado totalmente y a laga la seguridad de que ya 

temperatura correcta. Los moldes se Henan por procedimien

calentando a 49 - 9<J0C., para asegurar que-en forma sdlida, 
toda la grasa este fundida. La mezcla se enfrla entonces

51 °C., para chocolate puro y 28agi tacidn hasta unos 29 -
3C°C., para chocolate leche.

Si el chocolate no se ha templado adecuadamente o

cuando se ten­

se utiliza, no resultara agradable

El temple consiste en fundicion del chocolate,

es trans-

o "manchado".
ni tendra una textura suave. Puede te-
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En esta

extiende con facilidad.

relleno adecuadamente se

ademas se favorece que cualquier burbuja

en-

TUNEL DE ENFR1 AFjlENTO
enfrian pasandolo por

miento debe ser

ENVOLVEDORfi.-
aTranspor tado nianualmen le pasan

niinio .

EMPAWIX).-

lina barnizadas y celofanadas para
ter.

ALMACENAFilENTO.-

almacenadas en la bodega de producEstas cajas master son

lativa controlada.

de aproximpdamente 25 metros. Aqui la temperatma de enfria- 
controlada de manera que el chocolate llegue

producir el diseho, 
de aire entrampado se expulse y no quede iormando huecos

rosa. Es ta vibracion es necesaric' para asegurar que el choco 
late este en contacto total con el molde y asi

en la tableta.la superficie del molde o

Los bombones envueltos son colocados en estuches de cartu 
su colocacion en cajas mas

Finalmente los moldes se

se pueda re -

un tunel -

a ser firme.

etapa el chocolate esta espeso y pastoso, y no se 
para asegurarse de que el molde esta 
somete a agitacidn o vibracion vigo

las maquinas envolvedoias para ser recubiertos con papel alu
los bombones o tabletas

tos terminados donde se conservan a temperature y humedad re
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DI AGH/M/\.DE_FLUJO_ljh;_^_WNTA_BE_yQLC/\C£O

Recepcion de cacao +

Limpieza +

.ado 4Tos

Molienda 4

Envasaao 4

Almacenamiento

4

4

4 Etapas del proceso donde se realiza control de calidad.

Prensado
1'

Trituracidn y
Pulverizacion

IAImacenamiento

Enva^ado

Manteca 4

Filtracidn

Pas .eurizacion 4

AImacenamiento de 11cor

fEnvasado 4

Torta de cacao 4

4 Li cor de^ Envase
Licor para prensa 4

Trituracidn’y desc?scarillado 4
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PlAGRA^A_BE_FLyJO_BE_LA_PL^NTA_INl)tCS^

Recepcion de materia prima n

Elaboracion de tabletas de chocolates ”

Temple H

Moldeo ii

Tdnel de enfriamiento ”

Envoitura it

Empaque ”

AImac enami en to

Etapas en la que se realiza control de calidad.I'
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CONTROLES.REALlZADOS.P^RA.L/l

PLANTA COLCACAO

PAbAbETROSANAL1S1SETAPA DE PRQCESO

1,b - 2,5 %% SUCH)Linipieza

% HUMEDAD (luz inir.) 1,5 - 2,8 %Tostado
2,5 % max.% CASCARILLATri turado

PARAMETROSANAL1S1SPRODUCTU

1,0 - 1,8 %% HU PEDAL TOR ESTU FA

% F1NURA (tamiz 75 mic.) 98,5 % max.

50 - 52 %% GRASA (por refract.)Li cor de cacao
8000 max.VISCOSIDAD (cP)

5,0 - 6,0PH

1,0 - 1,8 %% ACIDEZ
negativeRANCIDEZ

Manteca de cacao
0,05 - 0,9 %% HUMEDAD POR ESTUFA

P. ORGANOLEPTICAS color, olor 
sabor
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1,7 %0,8 -% HUFIEDAD FOR ESTU FA

% GRASA (por refrecl.) 1^,b%11,0-Torta de cacao

9,99,0 -PH

%GRASA (por refract.) 1<,9%11,0-

1,7 %0,8 -% HUM EBAD POR ESTU FA

98,9 %% FINURAPolvo de cacao

9,0 - 9,99%PH

o,20 ml.SEDIMENTAC10N
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CON THOLES KEAL1 ZADOS_PMjA_LA

PARAMETROSANAL1S1SPRODUGTO

15 - 17 %V1SC0SIDAD

% GRASA (por refract.) 54 - 55,5%
Chocolate N. Banado

1,0% max.% HUMEDAD POR ESTUFA

FINURA (por microm.) 5029

15 - 17 %VISCOSIDAD

% GRASA (por refract.) 55,5 - 56,5%
Chocolate L. Banado

1 ,0 %ma x.% HUMEDAD POR ESTUFA

FINURA (por microm.) 29 50

52 - 57 %

% GRASA (por refract.) 50 - 52 %
Chocolate N. Tableta

1,0% max.% HUMEDAD POR ESTUFA

FINURA (por microm.) 25 - 28

52 54VISCOSIDAD

% GRASA (por refract.) 51 - 52 %
Chocolate L. Tableta

1,0 % max.% HUMEDAD POR ESTUFA

FINURA (por microm.) 25 - 28

VI SCO SI DAD°MCM

°MCM

°MCM

°MCM
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20 22VISCOSIDAD

% GRASA (por refract.) 52 %51Chocolate L. Table ta
1,0 % n:ax.% HUMEDAD H)R ESTUFAIndecsa (chocoformas)

FINDHA (por microm.) 5028

24 28
% GRAS/ (por refract.) 50 - 51 %

Choquilla Natural 1,0 % max.% HUMEDAD POR ESTUFA

F1NURA (por microm.) 5028

b,6 -9g.Peso UnitarioCentres Baccio

9,6 -6g.peso UnitarioExtruidos Mini baci

Tempera tura

Tunel de enfriamiento Temperatura

Peso Unitario

AcabadoEnvolvedora

Presentacion finalEmpaque

18TemperaturaAlmacenamien to

Recubrimiento de
Chocolate

Salida del tunel
Baccio y Mini baci

15
10

15.6 g.
10.6 g.

22°C

VISCOSI1)A1)0MCM

50° C.

15 - 15°C

°MCM
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PgJCRIPCION.DE.LOS.AWALl^lS.REALlZ^DOS

BETERM1N&Cl0N_DE_HUMERAD_POR_EL_ETOBO_DE_LUZ_1NFRAROJA.-

FUNBAMENTO.-

Se basa en la eliminacidn de humedad presence
tra mediante rayos infrarojos por un tiempo determinado.
MATERIALE3_Y_E^UirOS.-

Balanza
Lampara de rayos infrarojos
Platillo de aluminio
Muestra

Mortero

Espa tula

FROCEDIMIENTO.-

en

infraroja,
lectura en

cual presenta una lampara de luz infrarojo.
- La muestra se deseca en el platillo por accion de la luz- 

por el tiempo indicado (11min.)» se reaiiza la 
la balanza y se procede a reaiizar el calculo.

un platillo de aluminio.
- Colo car la muestra en una balanza previamente encerada la

en la mues

- Pesar 10g. de muestra previamente triturada, colocarla
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CALCULOS.-

x 100
peso muestra

EJEKPLO.-

del torrefactor.

peso inicial = 10g.
= 9,80 g.peso final

= 0,2 g.perdida de humedad

10 x 100% DE HUMEDAD sz

x 100% DE HUMEDAD = -

% DE HUMEDAD = 2,0 %

10

% DE HUMEDAD =

10

Muestra: cacao

peso inicial_7_peso_final



PETERMINAClQN_pE_HyMEl)AD_PQR^ESTyFA . -

FUNDAMENTO.-

por un tienipo debermina

que se produce la deshidratacidn de la mues -

bra has ba peso consbanbe.

f<ATERIALES_Y.E^UlPO3.-

Es tufa
Balanza
Capsula
Pinza
Desecador
Espatula
Mortero
Muestra
PROCEB1MIENTO.-

- Pesar 5 gramos de muestra previamente trlturada y homoge-
nizada en el mortero.

- Colocar la muestra en la estufa por '5 o horas.

- Enfriar en el desecador por espacio de 10 min.

Proceder a pesar.

Se basa en la perdida de peso que sufre la muesbra some- 
bida a bemperatura de 100 a 105>°C.,
do, es decir,
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CALCULOS.-

de la muestra x 10C

EJEMPLO.-

Muestral cacao de paso

= 52,5095 g.peso capsiila + nines tra

= 47,5058 g.peso de capsula vacia

5,0057 g-peso real muestra

52,0847 g.=

0,4248 g.perdida de humedad e:

8,49 %% de huniedad

x 100% DE HUNIEDAD
5,0057

% DE HUMEDAD = 8,49 %

peso de capsula despues 
calentamiento

perdida de peso
peso real de muestra

9xl?48

% DE HUMEDAD =



HJND^MENTQ.-

ca del agua.

MA TERIALES^Y.EJjyiFOS. -

Balanza serni-analftica

A para to steinlite electronic

Muestra

^QCEDIMIENTO.-

- Obtener

- pesar 100 g. de muestra exactan;ente.
- Colocar la muestra en el interior del aparato Steinlite -

- 26 -

DETERMINAC10N_PE_HUMEP£.P_POR_EL_F1ETOPO_ELECTR1CO (APARATO STE1NL1 TE)

previamente debe ser calibrado.

el dato de la humedad interpretando las lecturas-

que nos indica el equipo mediante tabla.

Debido a que el agua presente en los alimentos alec la a 

ciertas propiedades electricas, esle me iodo esta basado en 

la resistencia electrica, es decir en la constante elec tri
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CORTE DE 100 PEPAS.-

FUNDAMENTO.-

color y caracteristicas internas de la misnia como. def ec Lo­

lo que en definitiva tanibien va indicar la ca-o deterioro.

morado-gris-cafe, la clasifica -grano^ niorados.

cion de acuerdo a

blancos, picados y pastoso.

MATERIALES.Y^E^UIPOS.-

Navaja

Mines tra

PR0CED1MIENT0.-
- Tomar 100 pepas de una muestra representativa.
- Cortar transversalmente las pepas de cacao, y proceder a-

clasificarlo de acuerdo al color o caracteristicas inter­
nas .

CALCULOS.-
En este analisis no se

anotar el numero de seniilla de cacao que resulta-procede a

de cada tipo de acuerdoron

en el funciamento.

ro jo-cafe,

caracteristicas internas o defectos son I

lidad del grano.

La clasificacion del grano de acuerdo al color separa el

Race ningun calculo sino que se

a la clasificacion mencionada -

Se basa en la clasificacion de las semilla de acuerdo al
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ejemplo.-

Can LidadClasificacion

2picado
1Blanqueado
5Total defectuoso

Rojo caf£
37Florado gris cafe

32Total buena fermentacion
0Pelotas

23dorados
10Negras

13Pas tozos

100To ta 1

Nota

estandar de clasificacion en ANEXO 2Ver
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PESO DE_LAS_10g_PEl’£S.-

FIJND/.MENTO

bass en la determinacion del peso que -Este analisis se
de lade 100 pepas de diferentes pariespresenta un grupo

de cacao de
ASS,

SSS.

^ATER1ALES^Y_E(jU1P0S

Balanza

Muestra

PROCEDIMIEN10.-

la muestra sobre el meson.
Formar

- Separ de cada una
CALCULOS.-

pl _+_p2_+_peso de 100 pepas =
4

EJEMPLO.-
109,09 g.peso # 1

110,99 g.peso # 2

112,27 g.peso # 3

119,21peso H 4 g-

HZxl§ = 111,87 g.peso 100 pepas =
4

ta operacion determina el lipo de cacao,
de ellos, para el caso2,3 indicando la calidad de cada uno

exportacion determina si la mezcla de cacao He- 
diferentes tipo (1,2,3) ha formado una calidad ASE,

muestra homogenizada.
Para el caso de cacao proveniente de la ciasificadora es 

es uecir numero 1,

o ileras de a 4.
Se exparse

las conocidas patas de gallinas 
de ellas 100 pepas y pesarlas.
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DETERFil NAC10N_pEL_P0RCENTAJE_pE_C£SC^KlLl'£ • “

1’UMD/T'ENTO.-
la inspeccion visual de la muesbe sa en

forma manual de las cascarilla ,

diferencia de peso.

Io realizeAnaiisis que se
salido del torrefactor) -del cacao

MATER1 ^LES.X.E^U J 1'0 S. -

Balanza
Pinza
Mues tra
P RO CEDI MIEN TO--

- Esparcir la muestra sobre el meson y

la muestra con ayuda deenSeparar
una pinza, proceder

U/LCULOS.-

de cascarilla x 100% DE CASCARILLA =

EJEMPLO.-

= 18,52 g.peso nmestra

0,55 g.cascarilla =peso

2x25 x 100% DE CASCARILLA =
18,52

% DE CASCARILLA «= 1,9 %

presen tativa.
la cascarilla presente

peso
peso muestra

con el objeto de

a pesarla.

Este analisis se
tra, y la separacion en
determinando luego su porcentaje poi

durante la obtencion del nib-

tomar una porcion re

o granilla (trituracion
evaluar la eficiencia de maquina.



pETEKMINAClQN_bEL_l-QKCENT/\JE_lJE_SUC10.-

FUNDAKENTO.-

Basado en la inspeccion visual de impurezas que presents

sis que se realiza tan to para cacao de conipra, cacao de pa-
so,

EATERIALES Y EtUlLOS.-

Balanza
Euestra
PROCEBIM1ENTO.-

Pesar la niuestra toniada

el meson y se procede a sepa far

las impurezas o sucios como pieuras, hilos,

etc., pesar las impurezas.

CA LOU LOS.-

peso de impurezas x 100% BE SUCIO = peso muestra

EJEFPLO.=

Eues tral cacao de paso
= 102b,78 g.peso muestra

1b,98 g.peso impurezas

x 100

102b,78

% BE SUCJO = 1,9b %

% BE SUCIO =

- Esparcir la muestra so ore

a su almacenamiento.

la muestra a ser analizada (muestra 1 kilo de cacao). Anali

piolas, clavos

cacao clasificado, cacao para exportacidn hasta Hegar-



FUNDAMENTO.-

tiene el alfa-

broir.oneftaleno y su gran

refraccion se refiere.

La deterniinacion de grasa

determinar si el prensado ex-el caso de la toria para

de la manteca de cacao presente en el 11

FiATERlALES_Y_E^UiroS.-

Homogenizador

Papel aluminio

Balanza

Espa tula

I^ortero

F'uestra

REACT1VO.-

1-2 alfa-bromonaftaleno

I'ROCEBIFHENTO.-

Pesar cuatro granios de muestra en

viamente pesado.
dentro de la capsula del homogenizador

Basado en el poder disolvente de grasa que 

estabilidad en cuanto al Indice de-

Colocar la muestra

Adicionar b ml. de alfa-bromonaftaleno, tapar la capsula-

- >2 -
DETERMINACION^DEL^PORCENTAJE-DE^GRASA (Refrac tometro).-

Refrac tometro de ABBE a 2G°C.

un vaso de aluminio pre

trae la mayor parte

cor ( % materia grasa 11,0 - 1^»b % )•

mo en

en una muestra es importante co
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colocarla en el honiogeni zador, de jar la muestra en el ay

trata de tor la o 11 cor,si separa to durante 5^ niin.,
so de muestra Que contenga leche dejarlo por hora y media en

el homogenizador.

el filtrado que es una mezclaproceae a filtrar y

toma de el unas go Las para colocarlas en los prismas del-se

el cual debe estar limpio y calibrado.refractometro,

Se realiza la lectura y se anota el numero dado que co--
rresponde a un fndice de refraccion de la mezcla del alfabro
monaftaleno con la muestra.
CALCULOS.-

E1 fndice de refraccion obtenido de la muestra es restado
del fndice de refraccion del alfabromonaftaleno puro que es

1.6565 de modo que el resullado obtenido es el que se busca-

EJEKPLO.-

MuestraZ licor de cacao

= 4,1955 g.muestrapeso vaso +
= 0,1955 g.peso de vaso vacio
4,0000 g.peso real de muestra ss

= 1 .6565l.R. del alfabromonaftaleno

= 1.5955l.R de alfabromo + muestra

610

51,5 %2=

% Materia Grasa presente 
en la muestra (ver tabla)

en ca-

Luego se

de alfa-bromonaftaleno con la grasa extrafda de la muestra -

ra en tablas ya elaboradas.
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DETERMINE Cl ON DE VISCOS1DAL).-

caracterfsties reologics de gran im-La viscosidad es una
la fabricacidn de chocolate, ya que depende elportancia en

ya sea para bagrade de fluidez de este el uso que se le de,

la eiaboracion de tabletas.har bombones. o para

FUNDAMENTO.-

broca o cilindroSe basa en la resistencia opuesta de una
el resultadoinmerso en el material o sustancia analizada,

es expresado como viscosidad absoluta (centi-poise).

V1SC08IEETR0 MACMICHAEL.-

Es un instrumento medidor de torsion operands sobre este-
principio. Un embolo de dimension standard es suspendido por

velocidad de rotacidn.
La muestra es rotada por un motor, la cantidad de torcedu

ra impartida al alambre, dependiendo de la viscosidad del ma
es leida sobre un disco graduado sujeto por el eje .terial,

conocidas como grade-Las lecturas son unidades arbitrarias.

MacMichael. Este instrumento tarn bien requiere de un baho de-

agua para uniformar la temperatura.

un alambre fijo de torsion, que tiene una long!tud que va de

que contiene el material en anaiisis y que esta en constante

la parte superior del instrumento nacia un recipiente o taza



MATER1ALES Y EtUIPOS.-

Viscosimetro Fisher-MacFlchael

Termometro

Fines tra

PROCEDIMIENTO.-

Fi sher).

tanto la muestra como el bano de viscosime-Asegui-arse que
tro MacMichael esten a la misma temperatura.

Se coloca la muestra en el aparato y en unos segundos se -
obtiene el dato de la viscosidad luego de conectarlo.
EJ EMPLO.-

car entre 15-17

as! por ejemplo sehalara 16

En el caso de chocolate negro bahado, la muestra debe man- 
tenerse a 30°C en el momento de la lectura, este debera mar - 

°MCM., lectura que se realiza cuando la a--
guja indicadora del viscosfmetro este fija sin oscilaciones - 

°MCM.

La temperatura a la que debe mantenerse la muestra es esta 
blecida de acuerdo al tipo de chocolate, 50°C., para chocola­
te (viscosfmetro MacMichael), para licor 5O°C., (viscosfmetro



FUND/MENIO.-

tiempo determinado -

( 5 niin. ).

MATERIALES_Y_E^UIPOS.“

Flancha calentadora

Cono de sediinentacidn ll^HOEE de nil.

Crondmetro

Soporte con abrazadera de aro

Batidora

L^mpara fluorecente

FROCEPIFIIENTO.-

un

aumen Lando a 2da. velocidad los ultinios 10 -cronome trados,

tuar la lectura ayudandose con una lampara fluorecente.
iRESULT/BOS.-

Este paranietro nos permite conocer en-

cuentra suficienteinente pulverizada .

- 57 -
DETER^iINACION_pE_SEI)lMENTACION_PZRA_POLyO.--

tir de una solucidn hon.ogenizada en un

vaso de 1000ml., con la ayuda de una batidora, por 50 seg.-

si la muestra se

seg., verier rapidamente el contenido en el tubo de ihHOFF- 

cronometrar exactamente desde este instante 5 min. y elec

Se basa en ia cantidad de polvo que se sedimenta, a par-

Pesar 2,5 granios de muestra en un papel parafinado, mez- 

clar con 500 ml de agua destilada caliente a 81-b2°C en

Se considera un polvo soluble de buena calidad aquel que 

registra una lectura menor a 0,50 ml. de sedimentacion.
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BETERFIN/C1ON_PEL_ WRCENT/J C1BEZ. -

FUNDAFENTO.-

C,1N. necesario para neutralizar los acidos grasos libres

ser analizada.

bido a que es el acido predoniinante

getales, mientras que en productos lacteos es expresabo en

acido lactico .

^/TERJALES.y^ECjyiEOS.-

Balanza analftica

Fiola

Espatula

Pro beta

Bureta

REACTIVOS.-

Hidroxido de sodio 0,1 N.
Alcohol neutro
Fenolftalelna 0,1 %

Flues tra

rHOCEBIFIIENTO.-

hol neutro

0,1N. hasta coloracidn rosada.).

que esten presentes en la niuestra a
La acidez es expresada en porcentaje de acido oleico de-

en manteca y aceites ve

2 gotas de fenoIftaleina como indicador y titular con NaOH-

Agregar 30 ml. de alcohol neutro. (preparacion del alco- 
tomar 30 ml. de alcohol en una probeta, ahadir-

Pesar en una fiola tres gramos de n.uestra.

Se basa en el nuniero de mg. o ml. de hidroxido de sodio-



Titular la muestra con NaOH O,1N.

lor ligeraniente rosado.

/no tar el consumo.

CALCULOS.-

C_x_N_x_njeq. x 1UU% de /cidez =
peso mues Ira

C = ml. de NaOH consumido

= Normalidad de la solucidn de hidroxido de sodioN
= Miliequivalente del acido predominante en la muestrameg .

EJEMPLOS.-

MuestraZ manteca de cacao

x 100% de Acidez =
5,0

% de Acidez = 1 ,1 b % acido oleico.

- 59 -
Adicionar 3 gotas de indicador de fenoiftaleina.

hasta un cambio de co-

lx£



FUNDAMENTO.-

M^todo cualitativo basado en la reaccidn de la fluoroglu

do pro bablemente a la presencia del aldehido epidrinico.

dando una coloracidn rosado-roja, cuya intensidad es proper

clonal al deterioro o grado de rancidez.

El indice de rancidez es importance para la determinacjon

de la calidad de la grasa, por lo que resulta muy importan-

te dicho analisis.

MATERI^LES_Y_EtUIPQS.-

Tubo de ensayo con tapa

Pipe las
Muestra
REACT!VOS.-

Fluoroglucina
Acido clorhidrico concentrado
PROCEDINIENTO.-

tra .

Adicionar una cantidad igual de acido clorhidrico concentra
do + fluoroglucina.

Observar si existe o no

roja.

RESULTADOS.-

Se reporta posit!vo (+) si existe una coloracion rosada o

roja, negativo (-) si no hay aparicion de dicha coloracidn.

- 40 -

DETERM1 N^C1ON_PE_R/\NC1BEZ.- (FIETODO DE KREISS)

Tapar el tubo de ensayo y agitar.

formacidn de coloracidn rosada o

Colocar en el tubo de ensayo aproximadamente 5 ml. de mues-

cina utilizada en medio acido con las grasas oxidadas, debi



- Durante mis practicas he podido poner
nocimientos adquiridos en la E.S.P.O.L.,
to no han sido suficiente, pero en general aceptable para
el desarrollo de la misma.

el mercado de cacao y de chocolate -- Dado el hecho de que
de los mas competitive. es impres

pectivo control de calidad se

control de calidad realizado en las distintas etapas -

del producto final.

has rapidas.

las actividades diaria.

cindible que la elabor?cidn de tales productos y
realicen con mayor cuidado.

- 41
CQNL^USl ONES_Y _LiECQKEIWAC10NEb • -

mero de personas adecuadas para

es considerado como uno
su res

en practica mis co-

- En lo que respecta al trabajo realizado en el laboratorio 
es bastante arduo con

El
del proceso es importante ya que influyen en la calidad

tramares, por lo que

si blen es cier-

- Los analisis realizados en productos elaborados en dicha- 

ernpresa tienen un costo elevado, debido a los reactivos y 

equipos necesarios para lograr resultados exactos en piue

debido a las exigencias de calidad, 

siderando el hecho de que se realize el control de call—~ 

dad en las tres fabricas que conforman is Corporacion Ul- 

el laboratorio debe contar con el nu



42

las tecnicas de laboratorio aplicadas y

la calidad de los-Buitoni Perugina, asegurandose aun mas
productos elaborados por esta empress.

exact! tud en la cantidad (peso) de niues-

pruebas en que
fleas o datos tabulados,

funcion de un peso fijo y exacto de nines tra.

En lo rei'erente a
su mayoria provienen del convenio de asisten- 

la Industria i taliana-

- Se requiere gran

tra utilizada para analisis, sobre todo para aquellas
los resultados se obtienen a partir de gra

en que los vaiores se express en

metodos, en

cia tecnica entre esta industria y
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/.NEXO 1

GERENTE ^GENEMLGERENTE*GENER/LG E REN TE*GENER/L

GOLCACAOINDECSAULTRAMARES
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VENTASTEC NICOADMINISTRATI VOFINANCIERO

E IN-J EEE
GENIER1A

MANTENIMIENTOJEFE DE
y PROYECTOSLABO IATORIO

7 ANALISTA

IE PLANTAJEFE
COLCACAOINDECSA

SUPER VI SORESUPERVISORES

OBREROS

JEFE DE PLANTA 
ULTRAMARES

SUPERVI SORES '

OBREROSOBREROS

I
GERENTE

r
GERENTE

__i'______________

DIRECTOR DE
OPERACIONES

--------

GERENTE DE

—I
JEFE DE PLANTA

JEFE"DE DESARROLLO Y 

CONTROL DE CALIDAD

PRESIDENTE DE LA JUNTA_D1RECTI¥£_7
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ZNEXO 2

ASOCIACION HACIONAL DE EXPOUTADORES DE CACAO Y CAFE DEL ECUADOR

STANDARD DE CALIDADES DE CACAO ECUAIORIAT4O PARA EUROPA I

I

A. 5. H j
A.S.M. 5.' A.5.E.S.E.S.A.S.S. .S.S.S.A. S. S.P.S.

1?'.)105 110170 l?5
>1

42%50'%35%<5% 60%75?/0

J5%_J5%io%

S27o60?^35%?0%65%75%85%

75%75%75%30%20%15%10%

30%18%12%9%5%-PJzntroso

5%7% ' 2%3%1%

r»

f

I-

*

• 18%

I
I

fermenlncion rojo-caM 
Brown Irrmenfed)

I.
J

fcrnirnlncron, llgerarnniile tnorado 
Violet-Gioy/Brown lermenled)

‘ ; son "oproxlmodoa 
"opproximaiSve ).

135-M0y/
1’0 1’5 *

I

urnn frrnionlaclon
■ rmcnfrd benns)

■10%

6%

Feb. 196^

o giis-ca(6

^’►ortoi'-’’

opo’, posnn rn/tn (graniosT 
! per hundred benru) (gramme!

I 170 175

13%

osos, moliosos o con Inseclot 
e beam)

•’.f p • '•
>s porcenlnjcs arribn Indlcodrs
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I N D E C S ALABORATORIO
ANALISISREPORTE DE

FECHA:

PRODUCTO

INGRESO No./O.F.

3-JS4-- L78S - J2LA'J53-VISCOSIDAD, CP

*11,7^% ACIDEZ

PUNTO FUSION,

RANCIDEZ (KREISS)

Ph

3^34 03CAPSULA + MUESTRA

^3418CAPSULA VACIA

^,9 9315.0054PESO MUESTRA

^*5/3109 3^9386CAPSULA SEGA

0.0063HUMEDAD

0% HUMEDAD

PROMEDIO

ClanoPESO PAPEL + MUESTRA

PESO PAPEL
olon sPESO MUESTRA

PESO BALON + GRASA

0AbPESO BALON No.

GRASA

% MATERIA GRASA

/S/VAnU/o 
c^nco

f-f a nT

A S OGO ipVv/>$CT>s6<- 0

°C

-40,31

OjOOZ-b 

0^05^

/r\ Z^'

(Lfictico) (• ) 
(Oleico) (••)

VISCOSIDAD 0 MCM



DE

f^or-TPn
Tipo

KSC6digo

E«pecificacione»
//£ '//^=8-5Q.&Hora de Muestreo

Capsula + Mueetra

C^psula Vacia No.

Peso Muestra

Capsule Seen

0.Humadad

g.6Z% Humadad

£Tipo

I Codigo

■3.0
Especificacionei

W*=>n.^JZO
Hora de Muestreo

42,31C&p«ula 4- Muoatra

Capsula Vacia No.

5-OOZ4^33 55Paso Muestra

Capsula Seca

0.5B3*0.5*55Humedad

J3-5% Humedad

4, soez
^3. 3181

LABORATORIO COLCACAO
REPORTE CACAO 

FECHA: J 1

14a

8-3Z.

35,23 Bl XI*, 1838 
3 0,Z51 «L> I 4 15 5 Z 

5,0063] 4,398* 
3465Z5 J 4b?^34Z 

0,549* 

J 0,9/

35.3119
, ., .. r. ........ ’ .......... .

5z0o63

393015

X -- O’ <?

A/z= iz

_jC/JOOo >

Ze5



1

R A IVI A R E SU
DE SILOSPL A NT A

GRANODIARIO CACAO ENDEL PROCESO DECONTROL

i
Mfji/Ano

OBS.Csilidnd
Hora1( clia

J 8.5 0 6tie1

1 i.)h

rlc 5^ £Zas-'pen •) cJH'iS
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l,fc I a b^*3.5 aJL5C'
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J3^gJ
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J 6. co

I
I

De

Silo N'9

2
3

!
| Sucio

]ns pc( os

Kg

Fn inigado

Si/no

I 
i

i

A
Silo # 
Sa cos 
Kuina

Peso

100 p'pns

I

t
I
I
I
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#

8 b

! L5 3Q
1

”*r'cri

P42211*31
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S/
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L._
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LABORATORIO COLCACAO
DEREPORTE

zz

> (JO cn J,,: cnc/)CTipo £

7<>5 - 6/I- 27^ 4 Ci; - :3e. x •lole

rs, e 05 85Ph

js: -15Hera de Muesfreo

J 7,3 11 %Capsula 4- Mueslra

I 7~ 4 12,31 MSCapsula Vacia No.

oat ■4, 39 43Peso Muestra

7'^51 92^4,253?Capsula Seca

0-0 652. 7 <92Humedad

0, o 1J (% Humedad

H. Promedio

Capsula + Muestra

Capsula Vacia No. i

5 003 643985 4337) 3Peso Muestra

5 HZ4 0.J 590Capsula Seca

0 0 8J2. 0 0 550Humedad

J » O-°/o Humedad

-4, Z! J 4Peso Popel I Muestra

Q. 2J HPeso Papel

Peso Muestra

J 65Peso Balon 4 Grasa

j LPeso Balon No.

J 43Grasa 

J J •.‘5/f/o Materia Grasa

0,0441

O.(j/

p
35, J 5 4 2

Q'/(>

36.^5 9

TORTA
EECHA:

44 5 3 4 5
..... 2'.......

'PrJ^C

2|02 84151

/GV?- / 91

.? \

//J

5 ?



LABORATORIO INDEC5A
CHOCOLATESREPORTE DE

/o < f:

Fncha/O F.

Parada

CONTROL
DE 2 i.

REFINACION
2 4

| 3“ 2

...Viscosidad "Mem

Viscosidad Cps

3%^ VJ 8, o £» 3 XPeso Vasa 4- Muestra

xjZ, .1 5 3 ? ^>0J3 031^Peso Vaso Vacio

4y 9 9 <31S GO/V3f5 ooS4Peso Muestra

603'-G /i’7^,Peso Tamiz - Residues

0 0 5 < C o S 1176, 35.19Peso - Tamiz

JL-t.0. zsz^
% F = 100 -

J.o/X -4,30 <91-35, 14 4 5Copsula + Muestra

4 30 zs3OJ4foCapsula Vacia No.

-4,3 9 2-1Peso Muestra

44,2549.SS.iZSoCapsula Seca

0. O4<jjHumedad

o- <J /°/o Humedad

4|3\ 12>Peso Papel -|- Muestra

D-3i 1£-Peso Papel

/loooGPeso Muestra

|(o5.6Peso Balon 4 Grasa

Peso Balon No.

Grasa

c/o Materia Grasa

2 84-

4,9911

47yio u

3.30
Finuta
Micros

Finura
Micros Parada

yC6 O CO

7J6 r

1
Producto

i
i /\ o 1 2 /'J i

Abertura 
Rodillos

ZJ^

J o /
...............................................!■'

/•I chz

J<d /z>fao/<9 /$/

Abertura
Rodillos

383
3i-2 y

Peso del Residuo (R) 

R x 100 

PM



ANALISIS Ut UAUAU LN GKANUDtPAKIAMtN IU Dt CUNIKOL Ut UALIUAU

ProveedorFecha 22- / lo / OX Hl(J fTnow a

Bodega. Codigo cn cn OJ 03

Hx^/oo J0;35

%TrituradoCalidad Peso 9

%Humedad % Granza J .10,31J.5 9

OBSER V A CIONES%CLASIFICACION

Sucio
Pica do

Blanqueado

5,0

Lote/No. Tanque No Fecha

Negras
■4b0Pastozos

Vto. Bno. Dep. Control de CalidadTOTAL |C)O

//£- ^-4

ANALISIS DE CACAO EN GRANODEPARTAMENTQ DE CONTROL DE CALIDAD

24 I Afan./ /5-< ProveedorFecha iJ fa Q/srlQ n tZ) orY/s

BodegaCodigo J 5A
HZOO J3:z<o

%Triturado PesoCalidad 132 d/ b 7- 9

1-3 Jo 9, 31% Peso 100 PepasHumedad % Granza 9

OBSER V A CIONES%CLASIFICACION

o

Blanqueado >>3 >>>
Total Defectuoso ^0
Rojo Caf6

Tanque No FechaLote/No.
.^40

Pelotas
Mor a dos

7 >. °Negras
J^O 35/2Pastozos

Vto. Bno. Dep. Control de CalidadTOTAL

Morado Gris Cafe
Total Buena Fermentacidn

Sucio
Picado

Total Defectuoso 

Rojo Cafe

Peso 100 Pepas

O-O 
c c L..o

Pz0
J,o
23O

No Tolvadas
No Sacos

No Tolvadas: 
No Sacos

Hora de 
Muestreo

Hora de 
Muestreo

Ef4 Silo -

I 'io) = O

s; I o

H
^3

Tolvadas
Sacos

10,0 
4^0Morado Gris Cafe

Total Buena Formentacidn
Pelotas
Mor ad os jSib

^A,o

^6;C

J2rO

•S J Io
IT Tolvadas
11 Sacos

1-0

cYucn^na s O



 

LABORATORIO COLCACAO
REPORTE DE

lote _ 

Tlpo

?6-3 - 5(\- 275.Codigo

7,500 gp>. 7,2-CtViscosidad, Cp

-5-fcO5-ec)Ph

AS/Peso Vaso + Muestra

J2, 153.1Peso Vaso Vacio

s. OO0}.£5 j6)0 5 APeso Mueslra

?5,312.4Peso Tamiz - Residues

75,26 30 <3isPeso - Tamiz

C, 0^56.

38,1% F = 100 -

<32 q 35, I 3Capsula + Muestra

42/31^0,1943 30 J ft 7 2-Capsula Vacia No.

^,9'JU SZC< 99 81.e>.ooZ4Peso Muestra

2(^2645^5, loog 35.1352Capsula Seca

0- 0 4^60- 033 2Humedad

1-1Z.To Humedad

21/35^ 3^3835Peso Papel + Mueslra

0^5430>A8 35Peso papel

4. oooo-</. OooOPeso Muestra

I G5G5Peso Balon + Grasa

IS 955Peso Baton No.

6/0Grasa

% Materia Grasa 5J-5/

1

Oy 0491

J-O/t

/t co n

Peso del Residue (R)

R x 100 
FH

0.0-434 
93 0 /

0 0 9-15
/

Z* ec» •

^•1'0/

60 5

0-3 I.

31,2518

? S 8 " 9

LICOR
FECHA J 2 / /Sbo/r J 


