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GUAYAQUIL, DICIEMBRE 3 DE 1991

Srta. Tecnlg.

Katia Santistevan
Coordinadora del Programz de
Tecnologia en Alimentos

Ciudad.

De mis consideraciones.

Junto con la presente reciba usted el informe de la
Précticas Profesionales, que realicé en la lndustris -
de Chocolates S.A., INDECSA, a partir del 1 de Marzo -
hasta el 12 de Julio de 1991.

Durante la préctica permaneci en el laboratorio de-
control de calided de la empresa, consistiendo mi tra-
bajo en realizacidn y aprendizaje de los métodos de en
sayo ahi aplicados.

En espera de cumplir con el requisito para la apro-

bacidn de Prdcticas Profesionales quedo de usted,

Carlos Sani/ﬁillamar
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A QUIEN INTERESE

Por el presente certifico, que el Sr. CARLSO SANI VILLAMAR,

estudiante de la Escuela de Tecnologia de Alimentos de 1la
ESPOL, realizd 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, ademds es nece
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bilidad.
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RESUMEN

Este informe tiene por objeto el describir los métodos, -
téenices de ensayos apliccdos en el laboratorio de control-
de celidad, para evaluar los diferentes pardmetros fisicos-
gquimicos de los productos elaborados por la empresa Colca -
cao, Indecse.

Para dicho efecto se ha reunido informacidén durante el -
periodo de préctica, de modo que el presente informe consta
r4d de una primera parte, de una breve descripcidn del proce
so de produccidén, luego un diagrama de flujo del proceso y
controles gue se realizasn, una tercera parte qgue describe -
las técnices de laboratorio eplicaaas.

Hay que mencionar gue dentro de la experiencia adquiriaa
se cuenta con la realizacidén de andlisis de control a mate-
ria prima, material de empague los cuales llegan en gran -
cantidad, haciendo que el andlisis sea primordial.

Es de sefialar que dentro de control de calidad de los -
productos también se realizan andlisis de tipo microbioldgi
co, pero nuestra funcidn solo se limita a los controles y -

andlisis fisicos-guimicos.
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El chocolate resulla segun s:bemos, de la combinscidén
en cantidsdes variables, de cescao y azucar, a los cusles -
suele agregarse materias aromadticas (0 especias) y, en oca-
siones manteca de cacao.

El chocolate constituye un producto alimenticio bastante
aprecisdo 2 nivel mundizl, debido a sus caracteristicas de-
exquisito sabor y aroma, el chocolate se conoce en Espeiia -
desde gue Herndn Cortéz conguistd Mexico y llevé el produc-
to a dicho peis europeo, fue él guien introdujo esta precio
sa planta a los paises de pmérica del Sur, entre ellos el -
Ecuador.

En nuestre peis la industrializacidén del cacao puede -
considerarsela relativemente pequeiia, lo que se debe al he-
cho de que la produccidn de cacao es exportada en su forma-
de materia prima, por lo gue pocas indusirias & nivel local
se dediguen a su procesamiento.

En le ciudad de Guayaquil esta empresa como Indecsa que-
elabora productos Perugina (bombones ), representando una -
fuerte competencia para aquellas gue elzbora productos y -
subproductes de cacao como son: La Universal, Agroinsa, Nes
t1é, de tal modo gue se recalca la importancia del departa=-
mento de control de celidad en una industria como Indecsa y

Colcacsao.



Fuf contratado desde el 1 de Marzo de 1991, hasta el 12
de Julio de 1991, con un horario regular de Lunes a Vier -
nes desde las 08hOU a 18h00, en ocasiones hasta 20OhU0U tra-

bajando incluso los Sabados.

Al principio me encomendaron hacerme Ccargo de control -
de materia prima y materiales de empaque, todo esto en fun

cién de Inspector de Control de Calidad.

Después ejerci{ otras funciones, tales como contirol de -
linea de las plantas Colcacao e Indecsa, pero siempre rea-
lizando snalisis de laboratorio. Ademés realizaba la toma-
y separacién de muesira para andlisis microbidlogico y ma-
terias extrafias los cuales se realiza con mucho cuidado y
materiales limpios y esterilizados para no contaminar las-

nuestras.



—
ASPECI0S_GENERALES_DE_LA_EMERESA
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En el mes de Junio de 1979 se fundd INDECSA, INDUSTRIA =
DE CHOCOLATES S.A. con el propdsito de producir los afama -
dos productos Perugina, como resul tado de un convenio traza
do con la industria BUITONI.

Esta gran empresa, la constituyen bdsicamente tres fabri
cas o industrias, que son.

ULTRAFARES. Compainia exportadora de cacao.

COLCACAO : Compafiia productora de licor, manteca, torta

y polvo de cacao para exportacidn y consumo-
local.

INDECSA . compafifa productores de bombones, barras, go-

mitas, carsmelos, chocolates, etc.

Estas tres empresas constituyen lo gue se conoce como =
Corporacion yltiramares, gue forma parte del Grupo Noboa.

Estas empresas estén ubicada en el sur de la ciudad de -
Gusyaquil precisamente en las calles Robles 103 y Chambers-
ocupando una 4rea aproximada de 18.914 me.

En lo que respecta a la organizacién de esta empresa, -
en los actuales momentos el Gerente General es el Ing. José
Betancourth, de guien parte la organizacidén administrativa-
y que va aparticipar directamente sobre las decisiones im -
portantes en la produccidén de la empresa. El orgenigrama de
las funciones directivas gue indica de manera mis clara la-

orgrnizacidn de esta empresa se observa en el ANEXO 1.
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PRODUCTO (UE_SE_ELABORAN_EN_I1NDECSA_Y_COLCACAQ

"S- S EpB 3 P Rt el el - ————————

Es bastante awplia la variedad de producto gue se elabo-
ran en Indecsa, los que se comercializan a nivel local como
internacional, tales productos son.

- Choguilla: crema de chocolate

- Bombdén Baccio: chocolate con avellana
- Bombdén Mini Baci: chocolate leche con avellana
- Florentine. bombones surtidos

- Gueen 1sabella: bombones surtidos

- Chocomsnia: barra con leche y mani

- Barra Every Day

- Polvo soluble

- Mr. Choc.

- Vitacoa

- (Caramelos

- Gomitas

- Berra Thundercat's

COLCACLO.

Se encerga de la elaboracién de licor, manteca, tltortec y
polvo de cacao, cuya prouuccién ge comercializa a nivel in-
ternacional, es de mencionar gue Colcacao Se encarga de la-

elaboracidén de chocolates para lndecca.
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En lo que respects a la elaborecidén de dichos productos es-
de acuerdo a la programacidén de produccidén que se bass fun-
damentalmente en el mercado y le demesnda, de modo gue en u-
na semana sSe puede progremar la elaboracion de vombones , -

polvo simultdneamente, mientras qgue la semana siguiente go-

mitas y caramelos.

El mercado de los productos elsborados en dichs ewmpresa-
es bastsnte amplio puesto gue no solo abarca el territorio-
necional sino gque ademds son exportados.

Sin embargo cebe indicerse cue el consumo local cono na-
cional han bajado notablemente producto de la escazes de la
materia prima, alto costo de la mismea y la obtencidn de un-
producto bastante exigente en su calidad gue en defini tiva-
resulta demasiado caro para el mercado local.

la venta a nivel nacional se la realiza a través ae DIS-
PACIF, SERVIVENTAS, los productos de exportacidn tiene des-
tino a paises como Perd, Venezuela, Espana, Brasil, Chile.

Productos como licor, torta,polvo, manteca de cacao tie-
ne destino a Estados Unidos, Espaha, Alemania entre olros.

Pe le misma manera se puede mencionar el caso del cacao-
en grano que se exporta como tal, principalmente a Estados-
Unidos y Europa, dicha comercializacidn se encarga la empre

sa Ultramares.
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En dicha planta se produce semi-elaborados (licor, torta
manteca, polvo de cacao) y chocolates. El proceso se lo des
cribe en las siguientes etapas:

- Recepcion del cacao

- Limpieza y separacion

- Torrefaccidn del cacao

- Quebrantado y descascarado
- Molienda

RECEPCION.-

lLa calidad del grano de cacao depende fundamentalmente -
de la clase de Arbol o variedad y de los procesos de fermen
tacidn y secado.

Existen dos tipos de cacao en el mercado a saber: 1. Co-
rriente u ordinario ("BULK") y 2. Fino o aromdtico ("FLAVOR").
La recepcidn del cacao en Colcacao se la realiza en una-
tolva, la cual recibe el grano mediante una banda transpor-
tadora proveniente de la planta de Ultramares, ya sea de -
los silos o de la ruma. Cacao que estd constituido en su ma
yor parte por cacao de tipo 3 ( llamese cacao tipo 5 cuyo =

peso de 100 pepas corresponde a 105 - 110 gramos).

La limpieza y separacidn (o clasificacién) , de los ca -
caos son operaciones importantes, toda vez que, en primer -
lugar, permiten eliminar los cuerpos extranos ( tierra, pie
drecillas, restos de embalaje, etc. ), que podrian estro =--
pear las maquinas y gue, durante la torrefaccidén, serian -

capaces de producir olores desagradables y aun provocar una
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composicidén irregular de la materia tostada. kEn sepundo tér
mino, merced a una buena seleccién, se puede emplear cier -
tos cacaos inferiores para mezclarlos con otras de clase su
perior, sin detrimento del resultado final.

Efectiase le limpieza por medio de aventadoras ordina -
rias o con ayuda de cilindros tamizadores giratorios movi -
dos mecdnicamente. Las almendras son conducidas por un ele-
vador sobre un tamiz largo donde son despojzdas de polvo ,-
cuerpos extrznos (piedrecilles, piola, etc.), mientras que
un potente imdn retiene los pedazos de hierros, gquedando fi

nalmente el greno limpio y listo para el tostedo.

- ——

lLa torrefaccidén del cacao es una de las operaciones més-
delicades ya gque los defectos derivados de una cochures ina-
decuada de las almendras repercuten en las siguientes operg
ciones y en la calidad del producto final.

Esta operacidn tiene gran importancia para lograr un gé-
nero con un buen aroma. Hay dos sistemas de tostado. Prime-
ro, el tostado con aparato de calefaccidén por gas o electri
cidad, la temperatura no debe superar los 11boc. El tiempo-
de tostado varia segin el tamano de los granos, la2 humedad-
de la fruta en el nmomento de su cosecha.

El segundo procedimiento se destina a la gran industria.
Consiste en un aparato de secsdo. LOS grenos pasan por ut =
canal con zire caliente durante unos cuantos minutos. La hu
medad es eliminada con un aspirador. La produccidn de este-

aparato es enorme, pero el cacao secado por este sistema sé
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lo sirve pera la fabricacién de cobertura o capa de chocola

te y ceceo en polvo.

Este dltimo procedimiento es utilizado en la planta de -
Colcacao.

Este triple operacidén tiene por objeto despojar al cacao
de la cascarilla que le recubre, y también del germen que -
lleve entre los cotiledones, germen que posee un sabor mis-
amargo gue el de dichos cotiledones y que, ademés, ofrece -
en el momento del triturado una resistencia bastante consi-
derable.

Primeramente los granos tostados se pasan entire un par -
de rodillos dentsdos ajustsbles gue los trituran con suavi-
dad de menera que los trozos resultantes no son demasiado -
pequenos.kn este proceso la céscara se separa del cotileddn
y la mezcla de céscara y cotiledén pasa a la maquina aventa
dore. En este paso los tamices los ven separando segun los=-
distintos temailos, desde prdcticamente un polvo hasta casi-
el grano intacto. Cada tamano se descarga por separado y se
somete a una corriente de 2ire que separa la céscara del co
tileddn.

En cuanto a la cascarilla de cacao, en otro tiempo se -
destinzbe a la alimentacidén del genaao, pero hoy, visto el

precio elevado de la manteca de caczo, se aprovechan estos-
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residuos en una preparacidén y se consigue sacar de ellos un
2 % de manteca . Trabajo que se puede hacer por prensado y-
solamente pueden hacerlo fédbricas equipadas con el material

adecuado.

P’IOLIENDA &=

Después de gue los cotiledones se han sometido al proce-
so de tostado, quebantado—descascarado-limpieza, se muelen-
hasts conseguir gque las particulas sean lo mds finas posi -
bles. El proceso de molienda deja libre una gran cantidad -
de grasa que procede de las células trituradas, de manera -
gue cuando la masa sale del molino estd completamente ligui
da. Originalmente los molinos eran ae piedra, consistian en
una piedra giratoria acoplada sobre otra colocada debajo -
gue permanecia fija, pero en la actualidad son cilindro lle
no de bolas de acero o cualquier otro material. El material
troceado entra por la base y emerge por la parte superior -
del cilindro como licor finamente dividido.

El licor de cacao obtenido de la molienda se lo deposita
en tangues de almacenamiento con calefaccidén a 50 - 70°¢. y
con agitacidén constante. Cuando vaya Ser utilizado el licor
de cacao es pasteurizado a 120°C.por 4 a 5 horas, Ciertas -
parte se utiliza pare la produccién de chocolate puro o a--

margo y chocolate con leche.
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Luego de pasteurizado el licor de cacao son almacenado en

tanques a temperaturas de 40 - 50 28. y utilizado y» sea pa

ra envase O prensa.

La primera etapa es la mezcla del licor de chocolate -
con azdicar en polvo, para la cual se utilizan grandes ollas
mezcladoras o de produccidén continua, mezcladores tipo ama-
sador en los que se introducen las porciones adecuadas de -
los distintos ingredientes, lo que asegura la mezcla comple

ta y la trituracidn de cualguier grumo. A veces es necesa

rio shadir algo de manteca de cacao para obtener la consis-

tencia adecuada.

REFINADO.-

- e -

Fl refinado es un proceso por el cual se reauce ain mas-
el tamaiio de las particulas individuales no grasas, de mane
ra que no sean perceptibles a la lengua o paladar. Estas -
perticulas deben ser menores de 30 mu. Un refinador consta-
de 5 rodillo de acero muy duro, cada uno de los cuales gira
més rédpidamente que el anterior.

Mientras la pasta atraviesa el refinador, la superticie-
gue ha de ser humedecida se incrementa a medida que las par

t{culas se reducen de tamafio y aumenta en numero. De estle

modo la pasta himeda emerge mucho més seca, a veces casi
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en polvo. Al mismo tiempe la humedad se reduce, las sustan-
cias volatiles, incluyendo dcidos grasos de bajo peso mole-
culsr, pueden evaporarse parcialmente, lo que ocasionaria -
algunos cambios en el sabor, y el color podria llegar a ser
més ligero.
______ 1MENTOS. -

En esta etepe, el chocolate con la simple adicidn de al-
go de manteca de cacao, puede utilizarse ya para cualguiera
de sus usos. No obstente, su sabor no habréd alcanzado el -
punto deseado porgue no todos los dcidos en fermentacidn se
habrdn eliminado ( por ejemplo el &cido acético) , ni se ha
bra alecanzado el desarrollo completo del sabor propio del -
chocolate. El siguiente proceso consiste en el concheo de -
la masa refinada. Este proceso implica la exposicion al aire
para el chocolate puro a temperaturas bastante elevades, 60
a 70°C. En la cezvidad de la concha se coloca la mass refina
da a la que se ha afiadido algo de manteca de cacso y el ro-
dillo se pone en marcha. De esta manera la mesa pastoga for
ms uns onda segin el movimiento del rodillo. Al final, el -
proceso se repite otra vez al regresar el rodillo a su posi
¢idn inicial. El1 principasl efecto es sobre todo, gque las su
perficies frescas de chocolate se exponen al aire, las sus-
tanciss volidtiles pueden eliminarse, y las gue van a produ-
cir los distintos sabores continuan su proceso de cambio, -

el contenido de humedsd se reduce ain més, y se exprime mas
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grasa de las particulas de cacao de modo que la viscosidad-
decrece.

La viscosidad del chocolate es importante pera su uso -
posterior y normalmente se controla con tento cuidado como-
sea posible. Este propiedad depende en principio, del conte
nido en grasa. Cuando se afiaden ciertos emulsionantes, espg
cialmente lecitina, a una suspencidén de particulas sdélidas-
en grass, como es el chocolate, la viscosidad se reduce.

lLos condimentos, especialmente los voldtliles, se anaden-

al final del proceso de concheo.

ALMACENAMIENTQ .~

La mayor parte de le produccién se almacena en estado -
fundido en grandes tanques controlados termostaticamente, y

el transporte se efectua en tengues cisterna aislados.

El chocolate se utiliza de dos maneras. Una parte pars -
la elaboracidén de tabletas y otra parte para la elaboracidn
de bombones. El método para preparar tabletas se denomina -
de moldeo porque se realiza llenando moldes de metal o plés

tico con el chocolate.
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RECEPCION.-
El chocolate elaborado en la planta de Colcacao es Lrans-

portado en tangues cisternas a los tanques de Indecsa.

o e e o S e S s T G = e - > = an - ——— S - - G G -

Cusndo se elabora tabletas moldeadas o chocolate mo ldeado
deben tenerse encuenta un gran nimero de factores, tales co-
mo el contenido en grasa, la temperatura del chocolate, con-
dicidén de enfriamiento.

TEMPLE.-

——— -

E1l temple consiste en fundicién del chocolate, si esta -
en forma sdlida, calentando a 49 - 5UOC-. para asepgurar que-
toda la grasa esté fundida. La mezcla se enfria entonces con
agitacién hasta unos <9 - 31oc., para chocolate puro y <8 =
3000., para chocolate leche.

si el chocolate no se ha templado adecuadamente o si estd
demasiado caliente cuando se utiliza, no resultara agradable
ni siqguiera el color, ni tendra una textura suave. Puede te-
ner apariencia de rayado o "manchado'.

MOLDEQ.-

El depdsito de chocolate se puede empezar, cuando se ten-
ga la seguridad de gue ya estd templado totalmente y a la -
temperatura correcta. Los moldes se llenan por procedimien =~

tos mecdnicos en forma continua.
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En esta etapa el chocolate estd espeso y pastoso, y no se

extiende con facilidad. Para asepurarse de que el molde estad

relleno adecuadamente se somete a agitacidén o vibracidn vigo
rosa. Esta vibracidn es necesaris para asegurar gue el choco
late esté en contacto total con el molde y asi se pueda re -
producir el diseno, ademids se favorece gue cualguier burbuja
de aire entrampado se expulse y no guede formando huecos en-
la superficie del molde o en la tableta.

Finalmente los moldes se enfrian pasendolo por un tinel -
de aproximsdamente ¢5 metros. Agui la temperatura de enfria-
miento debe ser controlada de manera que el chocolate llegue
a ser firme.

ENVOLVEDORA .-

Transportado manualmente pasan los bombones o tabletas a
las maquinas envolvedoras para Ser recubiertos con papel alu
minio.

EMPACADO .-

Los bombones envueltos son colocados en estuches de cartu
lina barnizadas y celofanadas para Ssu colocacidn en cajas mas

ter.

Estas cajas master son almacenadas en la bodega de produc
tos terminados donde se conservan a temperatura y humedad re

lativa controlada.
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DI1AGRAMA_DE_FLUJO_DE_LA_PLANTA_LE_COLCACLO

Recepcidn de cacao +
LimLieza +

Tos{ado +

-

Trituracién'y descescarillado +
Molienda +

Pas{eurizacién +

Almaceni@iento de licor

Licor pira prensa + 4+ Licor de Envase
Prelsado Envasado +
Tortg de cacao + Manééca + Almacenamiento
Tritureecién y Filtracidn
Pulverizacidn
Envai?do + Envafado +

Almacenamiento

+ Etepas del proceso donde se realiza control de calidad.
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Recepcidén de materia prima "
Elaboracidn de Lgbletas de chocolates "

Temple "

!

Moldeo "

Tanel de enfriamiento "

Envolture "

Empague "

Almacenamiento

" Etapas en la que se realiza control de calidad.
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ETAPA_DE_PROCESOQ ANALISLS PARAMETROS
Limpieza % SUCIO 1,9 = 2,5 %
Tostado % HUMEDAD (luz infr.) 1,5 = 2,8 %
Triturado % CASCARILLA 2,5 % max.
FRODUCTQ ANALLSIS PARAMETHOS

% HUIMEDAD POR ESTUFA 1,0 - 1,8 %

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

Licor de cacao % GRASA (por refract.) 50 - 52 %
VISCOSIDAD (cP) 8000 max.
PH 5,0 = 6,0
% ACIDEZ 1,0 - 1,8 %
RANCIDEZ negativo
Manteca de cacao
% HUMEDAD POR ESTUFA 0,035 - 0,9 %
P. ORGANOLEPTICAS color, olor

sabor




Torta de cacao

Polvo de cacao

= 4G =

% HUMEDAD POR ESTUFA
% GRASA (por refract.)

pH

%GRASA (por refract.)
% HUMEDAD POR ESTUFA
% FINURA

pH

SEDIMENTACION

0,8 - 1,7 %
1,0 - 12,5%
5,0 = 5,9
11,0 - 12,5%
0,8 - 1,7 %

98,5 %
5,0 = 5,95%
0,20 ml.
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PLANTA_DE_LNDECSA

PRODUCTQ ANALLISLS PARAMETROS
VISCOSIDAD °MCM 1% - 17 %
% GRASA (por refract.) 34 - 35,5%
Chocolate N. Banado
% HUMEDAD POR ESTUFA 1,0 % max.
FINURA (por microm.) 29 - 30

VISCOSIDAD °MCM 1% = 17 %
% GRASA (por refract.) 35,5 = 36,5%
| Chocolate 1,, Batiado
| % HUMEDAD POR ESTUFA 1,0 ¥max.
FINURA (por microm.) 29 - 30
VI5C0SIDADCMCH 32 = 37 %
% GRASA (por refract.) 30 - %2 %
Chocolate N. Tableta
% HUMEDAL POR ESTUFA 1,0 % max.
FINURA (por microm.) 25 - 28
VISCOSIDAD °MCM 32 - 34
% GRASA (por refract.) 31 - 32 %
Chocolate 1,, Tableta
% HUMEDAD POR ESTUFA 1,0 % max.

FINURA (por microm.) <5 - 28




Chocolate I.. Tablela

Indecsa (chocoformas)

Choquilla Natural

Centros Baccio

Extruidos Mini baci

Recubrimiento de
Chocolate

T™inel de enfriamiento

Salida del tudnel

Baccio y Mini baci

Envolvedora

Empaque

Almacenamiento

- P -

VISCOSIDAD °MCM
% GRASA (por refract.)
% HUMEDAD FOR ESTUFA

FINURA (por microm.)

VISCOSIDADCMCM
% GRAS? (por refract.)
% HUMEDAD POR ESTUFA

FINURA (por microm.)

Peso Unitario

Feso Unitario

Temperatura

Temperatura

Peso Unitario

Acabado

Presentacidn final

Temperatura

20 =~ 2¢
31 - 3¢ %

1,0 % max.

8 - At

24 - 8

30 = 31 %
1,0 % max.
8 - 30
8,6 - 9 g.
Hhyo - 6 g
309¢.

13 - 15%

1b - 1576 g.
16 - 10,6 g.
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Se basa en la eliminacién de humedad presente en la mues

tra mediante rayos infrarojos por un tiempo determinado.

Balanza

Lampara de rayos infrearojos
Platillo de aluminio
Muestra

Mortero

Espatula

YROCEDIMIENTO.-

- Pesar 10 g. de muestra previamente triturada, colocarla -
en un platillo de aluminio.

- Colocar la muestra en una balanza previamente encerada la
cual presenta una lampara de luz infrarojo.

- Ja muestra se deseca en el platillo por accidén de la luz-
infraroja, por el tiempo indicado (11min.), se realiza la

lectura en la balanza y se procede a realizar el cdlculo.
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CALCUIQS - -

% DE HUMEDAD = _-ngg-19191?&-:_P§§9_£}.E§£ _______
peso muestra

EJEMPIO .-

_—— -

Muestra. cacao del torrefactor.

peso inicial 10g.

9’80 g‘

peso final

perdida de humedad = 0,2 g.

% DE HUMEDAD = N
10
% DE HUMEDAD = --=%=---- x 100
10
% DE HUMEDAD = 2,0 %
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Se basa en la perdida de peso que sufre la muestra some-
tida a temperatura de 100 a 10500.. por un tiempo determina
do, es decir, gue se produce lz deshidratacidén de la mues -

tra hasta peso constante.

Estufa
Balanza
Capsula
Pinza
Desecador
Espatula
Mortero
Muestra

PROCEDIMIENTO. -

- - - -

- Pesar 5 gramos de muestra previamente triturada y homoge-
nizada en el mortero,

- Colocar la muestra en la estufa por 3% o 5 horas.

- Enfriar en el desecador por espacio de 10 min.

- Proceder a pesar.
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CALCULQS. -
% DE HUMEDAD = -Pérdida de peso de la muestra _
peso real de muestra
BEJEMPIO .-

Muestra. cacao de paso

peso cdpsula + muestra = H2,5095 g.

peso de cdpsula vacia = 47,5038 g.

peso real muestira = 55,0057 g.

peso de cédpsula después o

calentamiento = 52,0847 g.

perdida de humedad = 0,4248 g.

% de humedad = 8,49 %

% DE HUMEDAD = ----- 04248 _____
5, 0057

% DE HUMEDAD = 8,49 %
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Debido a que el agua presente en los alimentos afecta a
ciertas propiedades eléctricas, este método estd basado en
la resistencia eléctrica, es decir en la constante eléctri

ca del agua.

Balanza semi-analitica
Aparato Steinlite electronic

Muestra

- Pesar 100 g. de muestra exactamente.

- Colocer la muestra en el interior del aparato Steinlite -
previamente debe ser calibrado.

- Obtener el dato de la humedad interpretando las lecturas-

gue nos indica el equipo mediante tabla.




Se basa en la clasificacién de las semille de acuerdo al
color y caracteristicas internas de la misma como. defecto-
o deterioro, lo que en definitiva también va indicar la ca-
lidad del grano.

Ia clasificacidén del grano de acuerdo al color separa el
grano. morados, rojo-café, morado-gris-café, la clasifica -
cién de acuerdo a caracteristicas internas o defectos son

blancos, picados y pastoso.

Navaja

Muestra

- Tomar 100 pepss de una muestra representativa.

- Cortar transverseslmente las pepas de cacao, y proceder a-
clssificarlo de acuerdo al color o caracteristicas inter-
nes.

CALCULOS.-

Fn este ansdlisis no se hace ningin cdlculo sino que se -
procede a anotar el nimero de semilla de caceo que resulta-
ron de cada tipo de acuerdo a la clasificacidén mencionada -

en el fundamento.




EJEMPLO.-

Clasificacidn Canlidad
Picado 2
Blanguezado 1
Total defectuoso 3
Rojo café 15
Morado gris café 57
Total buena fermentzcidn 5¢
Pelotas 0
Morados 25
Negras 10
Pastogzos 15
Total 10U
Nota.-

Ver estandar de clasificacidén en ANEXO ¢



Este andlisis se bssa en la determinacién del peso gue -
presenta un grupo de 100 pepas de diferentes parties de la -
muestra homogenizada.

para el ceso de cacao proveniente de la clasificadora es
ta operacién determina el lipo de cacao, €S aecir numero 1,
2,% indicando le celidad de cada uno de ellos, para el caso
de cacro de exportacidn determina si la mezcla de cacao de-
diferentes tipo (1,<,3) ha formado una calidad ASE, ASS;
SSS.

Balanza

Muestra

- Se exparse la muestira sobre el mesdn.
- Formar las conocidas patas de gallinas o ileras de a 4.

- Separ de cade una de ellas 100 pepas y pesarlas.

CALCULQS .-
peso de 100 pepas - _El_t..P:é-t_pé-t_Pi-_
4
EJEVPLOQ. -
peso # 1 109,05 g.
peso # ¢ 110,95 g.
peso # 3 112,27 g.
peso # 4 185,11 B

peso 10U pepas = 1TV - S 111,87 g»
4




- 350 -

Este snfélisis se baésa en la inspeccién visual de la mues
tra, y 1la separacidén en forma manuzl de las cascarilla , -
determinando luego su porcentaje por diferencia de peso.

Andlisis que se lo realiza durante la obtencidén del nib-
o granilla (trituracidén del cacao salido del torrefactor) -

con el objeto de evaluar la eficiencia de maquina.

Balenzs
Pinza
Muestra

— e - —

- Esparcir la muestra sobre el mesén y tomar una porcidén re

presentativa.

- Separar la cascarilla presente en la muestira con eyuda de

una pinza, proceder a pesarla.

CALCULOS.-

% DE CASCARILLA = __E§§9_§§_9§§9§£lli§__ x 100

peso muestra
EJEMPLO . -
peso muesira = 18,5%2 g.
peso cascarilla = 0,35 g.
) [
% DE CASCARILLA = ---2222--= x 100

18, 3¢

% DE CASCARILLA = 1,9 %
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Basado en la inspeccidn visual de impurezas gue presenta
la muestra a ser analizada (muestra 1 kilo de cacao). Anali
sis que se realiza tanto para cacao de compra, cacao de pa-
so, cacao clasificedo, cacao para exportacidon hasta llegar-

2 su almacenamiento.

Balanza
Muestra

PROCEDIMIENTO.-

- Pesar la muestra tomada

- Esparcir la muestra sovre el mesén y se procede a separar
las impurezas o sucios como piearas, hilos, piolas, clavos
etc., pesar las impurezas,

CALCULOS .-

- ————

% DE SUCIO = --BS2C.88 ZBREaCoes -
peso muestira

EJEMPLO.=

Muestra. cacao de paso

peso muestra = 1025,78 g.
peso impurezas = 15,98 g.
% DE SUCIO = —---+2228 - x 100
10¢5,78
% DE SUCIO = 1,55 %
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Basado en el poder disolvente de grase que tiene el alfa-
bromoneftaleno y su gren estabilidad en cuanto al indice de-
refraccion se refiere.

la determinacidn de grasa en una muestira es importante co
mo en el caso de la torta para determinar si el prensado ex-
trae la mayor parte de la manteca de cacao presente en el 1i

cor ( % materia grasa 11,0 = 12,5 % ).

Refractdmetro de ABBE a 20°¢.
Homogenizador

Papel aluminio

Balanza

Espatula

Mortero

Muestra

- ©Pesar cuatro gramos de muestira en un vaso de aluminio pre

viamente pesado.

- (Colocar la muestra dentro de la céapsula del homogenizador

- Adicionar 5 ml. de alfa-bromonaftaleno, tapar la cdpsula-
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y colocarla en el homogenizador, dejar le muestra en el a

parato durante 30 min., si se trata de torta o licor, en ca-
so de muestra que contenga leche dejarlo por hora y media en
el homogenizador.

Luego se procede a filtrar y el filtrado que es una mezcla
de alfa-bromonaftaleno con la grasa extraida de la muestra -
se toma de é1 unas gotas para colocarlas en los prismas del-
refractdmetro, el cual debe estar limpio y calibrado.

Se realiza la lectura y se anota el numero dado que co--
rresponde a un indice de refraccidén de la mezcla del alfabro
monaftaleno con la muestira.

CALCULOS.-

El indice de refraccidn obtenido de la muestra es restado
del fndice de refraccidén del alfabromonaftaleno puro que es
1.6565 de modo que el resultado obtenido es el que se busca-
réd en tablas ya elaboradas.

EJEVMPIO .-

Muestra. licor de cacao

peso vaso + muestra = 4,19%5 g.
peso de vaso vacio = 0,1955 g.
peso real de muestira = 4,0000 g.
1.R. del alfabromonaftalena = 1.6505
1.R de alfabromo + muestra = 1.5955

= 610
% Materia Grasa presente
en la muestra (ver tabla) = 51,5 %
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Ia viscosidad es una caracteristica reoldgice de gran im-
portancia en la fabricacidn de chocolate, ya que depende el
grado de fluidez de esté el uso que se le de, ya sea para ba

har bombones, o para la elasboracién de tlabletas.

FUNDAMENTQ .~
Se basa en la resistencia opuesta de una broca o cilindro
inmerso en el material o sustancia analizada, el resultado -

es expresado como viscosidad absoluta (centi-poise).

—— - ——— - ———— - ————

Es un instrumento medidor de torsidn operando sobre este-
principio. Un embolo de dimensidn standard es suspendido por
un alambre fijo de torsidén, que tiene una longitud gue va de
la parte superior del instrumento hacia un recipiente o laza
gue contiene el material en sndlisis y que estd en constante
velocidad de rotacidn.

lLa muestra es rotada por un motor, la cantidad de torcedu
ra impartida al alambre, dependiendo de la viscosidad del ma
terial, es leida sobre un disco graduado sujeto por el eje .
Las lecturas son unidades arbitrarias, conocidas como grado-
MacMichael. Este instrumento también requiere de un bano de-

agua para uniformar la temperatura.



Viscosimetro Fisher-MaclMichael

Termome tro
Muestra
PROCEDIMIENTQ. -

Ia temperatura 2 la que debe mantenerse la muesira es esla
blecida de acuerdo al tipo de chocolate, 5UOC., para chocola-
te (viscosimetro MacMichael), para licor 50°¢C., (viscosimetro
Fisher).

Asegurarse que tanto la muesira como el bano de viscosime-
tro MacMichael estén 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.

EJEMPLO.-

En el czso de chocolate negro banado, la muestra debe man-
tenerse a 30°C en el momento de la lectura, éste deberd mar -
car entre 1% - 17 °MCM., lectura que se realiza cuando la a--
guja indicadora del viscosimetro esté fija sin oscilaciones -

asi por ejemplo senalara 16 °MCM.
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Se basa en la cantidad de polvo que se seaimenta, a par-

tir de una solucidn homogenizada en un tiempo determinado -

( 5 min. ).

- — - o —— ) = o ——

Plancha calentadora

Cono de sedimentacidn IMHOFF de 500 ml.
Crondmetro

Soporte con abrazaders de aro

Batidora

Lémpare fluorecente

PROCEDIMIENTO.~-

Pesar ¢,5 gramos de muestrs en un papel parafinado, mez-
clar con 500 ml de agua destilada caliente a 81-82°C en un
vaso de 1000ml., con la ayuda de una batidora, por 30U seg.-
cronometrados, aumentando a <da. velocidad los ultimos 10 -
seg., verter rapidamente el conlenido en el tubo de IMHOFF-
cronometrar exactamente desde este instante 5 min. y efec -
tuar lz lectura ayudédndose con una ldmpara fluorecente.
-RESULTALOS.-

Se considera un polvo soluble de buena calidad aquel que
registra una lectura menor a U,30 ml. de sedimentacidn.

Este pardmetro nos permite conocer si la muesira se en-

cuentra suficientemente pulverizada.
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Se basa en el nimero de mg. o ml. de hidrdxido de sodio-
U,1N. necesario para neutralizar los dcidos grasos libres -
que esten presentes en la muestira a ser analizada.

La acidez es expresada en porcentaje de dcido oléico de-
bido 2 que es el dcido predominante en manteca y aceites ve
getales, mientras gue en productos ldcteos es expresado en-

dcido ldactico.

Balanza analitica
Fiola

Espatula

Probeta

Bureta

REACTIVOS.-

Hidrdéxido de sodio U,1 N.
Alcohol neutro
Fenolftaleina 0,1 %

Muestra

Pesar en una fiola tres gramos de muestra.

Agregar 30 ml. de alcohol neutro. (preparacidn del alco-
hol neutro: tomar 30 ml. de alcohol en una probeta, ahadir-
2 gotas de fenolftaleina como indicador y titular con NaOH-

U,1N. hasta coloracidn rosada.).




- 59 -

Adicionar 3 gotas de indicador de fenolftaleina.

Titular la muestra con NaOH U,1N. hasta un cambio de co-
lor ligeramente rosado.

Anotar el consumo.

CALCULOS.-

-——— e - - —

% de Acidez s=-=S-=-F-S-scdicce—co-
peso muestira

¢ ml. de NaQH consumido

N Normalidad de la solucidén ae hidréxido de sodio

meqg. = Miliequivalente del dcido predominante en la nuestra

EJEMPIOS.-

Muestra: manteca de cacao

% de Acidez = dae x 0,1018_x _U,eBe__ 4 (0

% de Acidez = 1,15 % dcido oléico.
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Método cualitativo besado en la reaccidn de la fluoroglu
cina utilizada en medio dcido con las grasas oxidadas, debi
do probablemente a la presencia del aldenido epidrinico, -
dando una coloracidn rosado-roja, cuya intensidad es propor
cional al deterioro o grado de rancidez.

El fndice de rancidez es importante pera la detlerminacicdn
de la calidad de la grasa, por lo que resulta muy importan-

te dicho andlisis.

Tubo de ensayo con tapa
Pipeias
Mues tra

REACTIVOS .~

Fluoroglucina

Acido eclorhidrico concentrado

e e e - - ———

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

pdicionar una cantidsd igual de acido clorhidrico concentra
do + fluoroglucina.

Tapar el tubo de ensayo y agitar.

Observar si existe o no formacidén de coloracidn rosada o -
roja.

RESULTADOS . -

Se reports positivo (+) si existe una coloracidén rosada o -

roja, negativo (-) si no hay aparicidén de dicha coloracidn.
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purente mis précticas he podido poner en préctica mis co-
nocimientos adquiridos en la E.S.P.0.L., 8i bien es cier-
to no han sido suficiente, pero en general aceptable pera

el desarrollo de la misma.

Dado el hecho de gue el mercado de cacao y de chocolate -
es considerado como uno de los mas competitivo, es impres
cindible que ls elaborzcién de tales productos y su res -

pectivo control de calidad se realicen con mayor cuidado.

El control de celidad realizado en las distintas etlapas -
del proceso es importante ya que influyen en la calidad -

del producto final.

Los snalisis rezlizados en productos elaborados en dicha-
empresa tienen un costo elevado, debido a los reactivos y
equipos necesarios para lograr resultados exactos en prue

bas rapidas.

En lo gue respecta al trabajo realizado en el laboratorio
debido 2 las exigencias de calidad, es baslante arduo con
siderando el hecho de gue se realize el control de cali=--
dad en las tres ffbricas que conforman le Corporacidn Ul-
tramares, por lo que el laborsztorio debe contar con el nu

mero de personas adecuadas para las actividades dieria.
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- En lo referente a las técnicas de laboratorio aplicadas y
métodos, en su mayoria provienen del convenio de asisten-
cia técnica entre estz industria y la industria italiana-
Buitoni Perugina, asegurandose ain més la calidad de los-

productos elaborados por esta empresa.

- Se requiere gren exactitud en le centidad (peso) de mues-
tra utilizada pars analisis, sobre todo pera aguellas -
pruebas en que los resultados se obtienen a partir de gra
ficas o detos tabulados, en que los valores se expresa en

funcién de un peso fijo y exacto de muestire.
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Hart - Fisher.- Ans2lisis de los alimentos
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Editorial Acribia
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Madrid, Espaha 1977

Editorial Acribia.

Tuis B. Diaz .- Informe de practicas profesionales
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ANEXO 1
QRGANLIGRAMA
_PRESIDENTE_DE_LA_JUNTA _DIRECTIVA_
GERENTE' GENERAL GERENTE YGENERAL GERENTE W ENERAL
ULTRAMARES INDECSA COLCACtO
GERENTE GERENTE DIRECTOR GERENTE DE
FINANCIERO  ADMINISTRATIVO TECNI1CO VENTAS
‘ !

JEFE DE DESPRROLLO Y DIRECTOR DE JEFE DE IN-
CONTROL DE CALIDAD OPERACIONES GENIERIA

v
JEFE DE MANTENIMI ENTO
LABORATORIO y PROYECTOS

v i
7 ANALISTA

JEFE D£ PLANTA

JEFE kE PLANTA

ULTRAMARES INDECSA
SUPERVISORES SUPERVI SORE
OBREKOS OBREROS

JEFE DE PLANTA
COLCACLO

SUPERVISORES ~

OBREROS



ANEXO 2

ASOCIACION NACIONAL DE EXPORTADORES DE CACAO Y CAFE DEL ECUADOR
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INDECSA

LABORATORIO
REPORTE DE ANALISIS
pEcHA: 20 [ 7Ay0 [31

el | t{nNSEen | ENUDSE plaESh

INGRESO No./ O.F. ) | oL j"?m:j

VISCONIDAD, 'oF | A-is3-|98S-d2 | [B-J54-6
viscosipAD°McM | |\ o\t 4
| % aciorz  (Gieteey ¢o) 1,2 Z k¥ $odf ™

PUNTO FUSION, °C

'RANCIDEZ (KREISS) ~ o | . . IR R—
Ph

CAPSULA + MUESTRA - ,45/3 $%2 |3%,94 08

A(‘VAI_’_SULA VACIA 40,3118 | 32,9418 I

PESO MUESTRA 5.0054 |'4,9991

CAPSULA SECA 4? 3;09 | 3%,9386 i

RUMEDALY 00063 | 00025 | |

% HUMEDAD B 0.3/ | o085 | |

PROMEDIO

PESO PAPEL + MUESTRA | fofon = Aganillo cleno| | pwewllo | |

opnco

PESO PAPEL | | IR

PESO MUESTRA ofon ,’_*f“ ln_cfn_Q(@ - 'angcinséco

PESO BALON + GRASA | | - B i}

| PESO BALON No. Snbov: A6 ro})oé/ ¢ TBuEno |

GRASA . o

% MATERIA GRASA |




LABORATORIO COLCACA®

REFPORTE DE C

ACAQO

FECHA: 4B /S€77 /94

Hora de Muestreo

Hn= 8.8

[{e=8.5

“HﬁequP%

Tacinlo |

LodPna

AN)nn)e

C&paula + Muestrn

Céhpsula Vncin No.

Peso Muestra
Capsula Seca

_ Humodud

A% Humedad _ ’

135,313 }
2. | 5,0063 |
133,305

40,3482 |

”mgf%gp.mwm.wm

Tipo

Especificaciones

Hora de Muestree

1. faeno R
26/ sq‘ﬂ

Cédigo

fae, -

£ JOHPM N it

Aswdao ||

Hael20] Hzo 3. | e

_Cépsula + Muestra
Capsula Vacia No.
Peso Muestra

Cépoula Seea | 41,1388 144,

Humedad

4224026

34,3181

L2

405&43

4s, o4O | o

......................... {




ULTRAMARES
PLANTA DE SILOS

CONTROL DIARIO DEL PROCESO DE CACAO EN GRANO
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LABORATORIO COLCACAO
REPORTE DE TORTA

I'ECHA :

2.2 /r:'

B / 91

Tipo

Lote

Hcro dem_Mue_sf_re_q v

_Cépsula Vacia No. 142,

Pfa_so qusvtvr_u
Cdpsula Seca
Homaded

% Humedad
(40,30, Fromedio
Chpwle: 1 Muesira
Cépsplc V.ac.:.i.u N_o.
Peso Muestra
_Cépsula Seca
(SRS, A

% Humedad
Peso Papel

Peso Muestra
_Peso Balén - Grasa
Peso Baldén Mo,

Grasa

% Materia Grasa

c— -
) oaln TUlg  Enlunse

n-2151 765 - 6

4%, 2532 |
00652

//
/

G o §
AS, 3426

- 28BN

4,48 3L
A
3516z

143963

448, 1590

0,044!
0.9/

o, 2818

_O, 2407
] 6S e,
JEI39

A3

“ y\)(,- / w0 /l -

2y

- 7
19,54

cnen

. 0036

e At

0.05
42

22

0q.

i/
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LABORATORIO INDECSA
REPORTE DE CHOCOLATES

Producto

choowlln NaSonn/

- !
/’J’\oco nie

/
fe et

/

s abls (0

(T ‘ ,
Fecha/O F. ! Jf:/ /\/;,::;)(C[")A' 230 ¢ 19 [ Aeoyrfd / ! 230 OF
i Parada Abertura Finura Boraida Aberlura Finura
ar, Rodill Micra ¢ Rodillos Micros
CONTROL o} TOCEEE il

DE
REFINACION

N
44

[

-

28,5

O

N
Ly

Viscosidad “Mcm o

Viscosidad  Cps

Peso Vaso + Muestra

_Peso del Residuo  (R)
R x

o/ = -
PTEI TTm

Cépsula + Muestra
Toptia Mot .
Peso Muestra
Cépsvla Seca
o Murieded

_Peso Popel | Muestra

Peso Muestra

Peso Balén -+ Grasa

Feso Balén No,

Grasa

% Materia Grasa

S 008t

36, 3519

9338
3512%0
0049
l-of
0.2 LG
Acoeo

Jtes

19, 6044 |.

4,31 1%

4220319 |

0.252%5

Ahaeos

433081

21,50 ¥

32,50 80

< 0CAG 4,9991 »

31,45 b0

52 0.6%51)

daf




DEPARTAMENIQ DE CONITROL DE CALIDAD ANALISIS UDE CACAO EN GRANU
Fecha 20 frpazofou Proveedor  yfrantaaes 5elo # 1
. Cédigo J 03 Bodega ﬁo/Crx cAi@ sl #3
" No Tolvadas: IO | Hora de " 1] Tolvadas
~ No Sacos ‘400 e H | Muestreo J0:35 l Sacos
Calidad /362_ Trnlurado % Peso 103% s 4 g
Humedad g) % Granza |.§5 % Peso 100 Pepas 110,31% g
CLASIFICACION % OBSERVACIONES
Lueio 60 —Pogpemca DE Smseclos €M wilo = 2
i Picado - 3, (®) 5 " ) 3y Hugs rnn =Q
Blanquo ado 2,0 -
Total Defnctuow , 5,0
Ro;o qué 1010
‘Morado Gris Café |4e,0 v Lote/No. Tanque No Fecha
Total Buena F‘ormonl ul()n - 56,0
Pelotas . 0)0
Morados 150 |
Negras iz,o |
Pastozos ' -141 -1“)0
TOTAL )00 * Vio. Bno. Dep. Control de Calidad

Hr= 1,9

He= 144

DEPARTAMENTQ DE CONTROL DE CALIDAD

ANALISIS DE CACAO EN GRANO

" 'No Tolvadas:
No Sacos

..Muesireo

PfOVee§°f Ukrzq rfon ¢/ , ?‘) ey
Bodega /Co/anmo 2o #3
B Tolvadas

13:2 0

Sacos

Calidad A 5z Triturado % Peso 1324, 82 g
Humedod ¥F ¢ Granza 1.3 % Peso 100 Pepas Jog 31 g
CLASIFICACION % OBSERVACIONES

Sucio OO i _

Picado 0.0 “vepenao De Twsgdey ENZuda = o
Blanqueado | Y0 | g o 88w Hemfpso

Total l"gfnctuom _________________ 130

Rojo Café 320 .

N e crrssens 550 | ... Lote/No. Tanque No | Fecha

Total Buena Fermentaci6n é4,0 ______

Pelotas 42O .

Morados 8)0 ____________________

Negras 32,0 |

Pastozos J 4) o 35)0

. Bno, Dep. Control de Calidad




{ LABORATORIO COLCACAO
REPORTE DE LICOR

LOTE _ - FECHA J2 / Avost | D
Tipo Licoa ‘l?avf?vwsn dicc,w D4 Erunse
Cédige A- 215 [763- 5 3 21%-|188-9
Viscosidad, Cp 7,590 Ufe. #, 204) ¢l
Ph 5.0 S-6e0
Peso Vaso + Muestra | ] 1S 24 (18,19 3¢
Peso Vaso Vacio 12,1531 13 1229
Peso Muesira 5)005 3 5.0007.
Peso Tamiz-Residuos | 75,3124 ¥4, 4941
Peso - Tamiz 15,26 30 4, 4385
Peso del Residuo (R) 0.04494 C, 0656
% F =100 - 520 99.0 / 98,%
Capsula + Muestra 36,2542 1 45,1924 35 18643 | 41,3400
Capsula Vacia No. 31,251% 40,1943 3¢ 1832 42,3182
Peso Muestra .00 24 4, 9984 44,9944 4/ 9926
Capsula Seca 3¢, 2010 | 45,1009 35 1352 |4%,264%
Humedad 0.0532 | 0. 0918 0,044 | O 046d
% Humedad Wiz ol 1./ - 4 0-3/.
Peso Papel + Muestra |-, \8 25 «4,2543
Peso papel 0,18 35 0.2543
Peso Muestra 4.0000 4. 0000
Peso Balon + Grasa 16565 16565
Peso Balén No. 1595% 159¢0
Grasa G110 605
% Materia Grasa 51.5 / £1.0/




