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RESUMEN

En el presente trabajo encontramos información acerca del control bromatológico realizado

a las materias primas y al producto terminado de Ia empresa 'ABA 5A.". El dctalle del

trabajo realizafus, habla acerca de mis funciones en la empresa y el horario que cwnplí.

En el diagraraa de flujo se especifica los parárnetros d¿ control que se efectuan durante el

proceso. En la descripción d¿ los aaólisis que realicé se hayan los resryctivos fundamentos,

técnicas, cálculos, preparación de reactivos; estos andlisis se le hacían a la mauia prima

y al prod.ucto terminado.

Se dan los aspectos generales de la empresa en donde se describe la situacián de la mismo,

tamaño fisico, tamaño en función de producció4 actividades de la empresa., sistemas dc

dktribución y mercadeo de la misma, y su respectivo organigratna. Finalmente se da las

conclusiones y recomendaciones, biblingrafia y anexos.
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INTRODUCCION

La empresa 'ABA SA." es productora de alimentos balanceados para camarones. En la cual

se realiza el control d.e la materia prima y del producto terminado, para este fin existe un

laboratorio que es el lugar donde estuve laborando específicanente y donde realicé el control

bromatológico de la materia prima como harina de pescado, de canaróry trigo, polvillo,

anocillo, afrechillo, pasta d.e palmkte, carbonato de calcio, germen de maí2, aceite de

pescado, sorgq lrigo al granel; y al producto terminado. Se realizan análisk de proteínas,

grasos, cenizas, humedad, fibra y calcio. El laboratorio no es sofisticado, consts con los

implementos necesarios para realizar los anólisis antes mencionados y asl poder empezar la

línea de producción del alimento que es la actividad mds importante de la empresa.
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DETALLE DEL REAI,IZADO

El trabajo que realicé ea (ABA SA.) en el úrea de labotúoio fu dcücado exclusivamente

al control bromatológico de las malerias primas y del producto termidado; para lo cual me

asignaron b rt.nción de efectuar análisis de proteínas, grasa, humedad, cenizos, fibra, calcio,

acidel prueba del gas sullhídrico; también me encomendaron repoñar dicho resultados.

Durante dos meses estuve reemplazando al Jefe de Laboratoria por lo cual adenás dc

realizar las análisis antes mencionados, tenía que autorizar o no el ingreso de las materias

primas que llegaban a la empresa y firmar todos los reportes.

El horario quc yo cumplía era d¿ lunes a vi¿rnes desde las 08h00 hasta las 18h00 y los

sóbados hasta el mediodía-
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DESCRIPCION DE LOS ANALISIS

ANALISB DE PROTEINAS: METODO MACROKIELDAHL - PROTEINA BRUTA

OBJETIVO

El objetivo de este aruilists es determinar la cantidad dc proteína de las materias primas que

tengü, wra proporción representativa de dicho nutriente. Otro objetivo es verificar la

cantidad de proteka en el producto terminado.

FUNDAMENTO

El aruillsis de proteína se basa en la conversión de nitrógeno orgáaico en nitógeno

inorgánico. El sulfato de amonio formado durante la ügestiárg se diluye y se vuelve alcalitto

al agregarle 
.eI 

hi¿róxido d¿ sodio. El atnoniaco que queda en libertad se destila y es recibido

en una cantidad d¿ ácido sulfiúrico de concenfración conocidq aproxinndamente 0.1N y se

lo cuantifica por titulacün con hidróxido de sodio aproximadanente 0.1N.

FRECUENCIA

Se efectún este anólisis una sola vez a cada una de las materias primas que llegan a la plana

durante el día y a cada lote de producto terfitinado que se realice.

Ac ido s ulfilr ic o c on c e ntrado

REACTIVOS
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Solucün de ácifu suffirico 0.1N

Hidróxino de sodia al 45Vo

Hidróxino dc sodio 0.1N

Pastillas Kjeldahl o su@to dz cobre + su@to de poasia

Granallas dc zinc

Indicadar rojo de metilo al 0.1%

Premtación

Acido sulfú¡ico 0.lN: Para preparar 1.00A il de solución de ácido sulfúrico 0.1N con un

ticido sulfirico concentrado de 1.84 glcc de funsidad y 9ó7o de concentración. Se pone uno

300 ml de agua destilada en un matraz voluntétrico de LAO0 ml luego se mi.d,e 2,8 ml de

ácido sulftlrico concentrado con una pipeta graduada y esto se lo pone en el mataz que

conti¿ne agua. De ahí.se enrasa con agua destilada hasta alcanzar los 1.0M ml.

Valomción: Se Wsa en un beacker de 150 ml 1.325 g de carbonsto de sodio, previatnente

desecado por 2 horas a 120 grados centígrados; estos 1.325 g lo disolvemos con agut

destiladq una vez dkuello lo vaciamos en un matrqz volunétrico de 250 nL Tener cuidado

de no pasarse en el enrose. De los 250 ml dc solucün 0.1N de SPTP tomar una alícuota de

10 ml con una pipeta volwnétrica y poner la alícuota en un erlenmeyer de 150 ml. Llenar la

bureta con solución de ¡icido sulfúrico O.IN que se desea volorar. La bureta debe de estar

enjuagada con la misma solución de ácido sulfirico 0.1N.

Agregar 2 gotas de rojo de metilo el erlenmeyer de 250 ml que contiene la alícuota de 10 nl

de carbonato de sodio 0.1N, dejar caer gota a gota la solución que se encuentra en la bureta

q
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a el erlenmeyer y agitar el erlenmeyer e4 foma dc oscilación de tal ma¡era qu.e la goa se

mezcle con el resto de la solución (no dejar que alguna gota caiga en las paredcs ful

erlenmeyer), gotear hasta que el color amarillo tor¡e al color rosa esmbk. Tomar lectura y

hacer los ctilculos.

Hidtúxido de sdio al 457o (soda KieldahU: En un beacker de 2.000 ml se ponen 1.800 nl

de agua destilada" luego en un beacker de 1.000 ml pesar los 900 g de NaOH y agregar al

beacker de 2.000 ml que contiene el agua destilada y agitar hasta absoluta disolución.

Prepararlo en la cámara dc gases.

Hidtúxido de sdio 0.1N: Se pesa I g de NaOH en un beacker dc 150 nl. Se lleva al NaOH

a un matraz aforado de 2.000 ml y dc ahí se le agre ga agua destilada hasa que se llegue al

enrase de 2.000. Se recomienda tener cuidado de no pasarse en el enrase.

Valoracián: para valorar el NaOH 0.1N se puede usar 2 clases de SmP. El ftalato ácido de

potasia y el ácido oxilico. Se pesa en un beacker 5.1 g de fialan áci-do de potasio, lo

disolvemos con aquo destilada y lo vaciamos en un matraz volumétrico de 250 nl y dc ahí

se llega al enrase con agwt destilada. Se toma una alícuota de I0 ml con pipen wlumétrica

y se Wne en un erlenmeyer de 250 ml. llenar la burea con solución que se desea valorar.

Agregar 2 gotas de fenolfialeína al erlenmeyer; dejar caer gota a gota la solución que se

encuentra en la bureta y agitar el erlenmeyer en lorma fu oscilación; hasn que de

transparete torne a un color rosa estable. Tomdr la lectura y realizar los cálculos.
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Inücador ruio de metilo: Se pesa 0.1 g de rojo de metilo en un beacker de 150 nl luego se

agrega 60 ml de alcohol agitar hasta completa disolucián, esta soluci.ón la vaceanos en un

erlenmeyer de 100 ml y con sgw destilada eñftsamos hasta 100 mL

TECNICA

En w fulón de il0-800 ml de capacidad colocar 0.5 g de muestra + I

pastilla Kjeldahl (1 g dc sugato dc sdio y el equivalente de 0.05 g d,e selenio)

o I g de sulfato de cobre con I g de sulfato de potasio + 25 ml de ácido

sulfúrico concentrado que son medidos en una probeta.

Poter la muestra en el digestor Kjeldahl y deja por espacio dc 34 horas.

Dejar enfriar.

Agregar lentamente 200 nl de agua destilada (hervida y fría) al balón.

Tener ll¡ro en ua erlenmeyer 50 ml de ácido sulfirico 0.1N, los cuales han

sido cogidos con una pipeta volu¡nétrica. Poner I o 2 gotas de rojo de metito.

Agregar al balón de 2-3 granallas de zinc + 80 ml de soda $eldahl.

Destilar por 20-25 midutos, recoger más de 100 ml de destilado. El destilado

se recoge en el erlenmeyer que conliene 50 nl de ácido sulfurico 0.1N. La

solución debe estar con el i¡dicador rojo de metilo.

Titulnr el destilado NaOH 0.1N hasta aparición de un color anarillo.
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C^LCULOS

%d¿Protetna
(C CdcSO r$, xF c) -lC Cdc NaO H xF c )

xO.875
PM

CC de SOfi, = Volbnen consumido dc ácido sulfúrico 0.1 (50 ml)

Fc = Factor & NaOH 0.1N o dcl SOflr 0.IN

CC de NaOH = Volúmen consumido de NaOH 0.1N

0.875 = Multiplicación de 0.14 (Jactor de nitrógeno) y 6.25 (Jactor proteico para las

harfuas de pescafu)

PM = Peso de muesúa

Para cada tipo de alimento hay un diferente factor Proteico.

Vejeules, soya, trigos

Maí2, adimales (carnes, huevo)

legunbres y alimentos en general = 6.25

Harina d¿ avena y cebada = 5.83

Leche y prod.uctos lacteos = ó.38

Gelatina = 5.55



t0

Supongamos que el titular una muestra d¿ hariru fu pescado, resulta un consumo de 9.90 nl

de NaOH 0.1N ¿Cuáno d¿ pmteha brwa tend¡á si el facnr d¿l NaOH es 1 y dcl ácido

sulfurico es 0.Nffi9 y 0.5 fu muestra.

%d¿Prote{na _(50xO.99099) -(t x9.9) fr.87s
0.5

To de proteínas = 69.i1Ío

Ver Anexo Ne 1,2,3,4.

t
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ANALISIS DE FIBRA UDA

OBIETIVO

El objetivo de este anilisis es de conocer la cañtidad d¿ fibra en materias primas que tengan

una cantidad representativa de ella y de verificar la canti.dad de fibra que contienen el

producto terminado.

FUNDAMENTO

Una muestra excenta de gnsa se trata con ácido sulfilrico en ebullición y despues con

hidróxido de sodio en ebullición. El resi.duo menos las cenizas se considera fibra.

FRECUENCIA

Se efectúm este aruilisis una sola vez a cada una de las materias primas que llegan a la planta

durante el día y a cada lote de produco terminado que se realice.

REA

Acido sulfiú.rico 0.25N

Hidróxido de sodin 0.25N

Prepamción

Acido sulÍú¡ico 0.25N: Se ponen 800 ml dc agua d¿stilada en un matraz volunétrico de 2.AN

ml de capacidad, se coge con una pipea el ácido sulfurico 13.9 ml. Se agraga al ácido

dentro del matraz que conti¿ne el agua destilada y luego se llega al enrase con agut

l

/,.\

RfBt-I'rf,icA
OE t scuttát lr§nor0clclt

destilafut.
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Hid¡órido dc dio 025N: Se pesan 20 g de hidtóxido de sadio en un beacker dc 250 nl.

Se lleva el hidróxido de sodia a un matraz alorafu fu 2.AOO ml y se llega al enrase con agw

destilada-

Toma¡ la muestra desgrasada y pesar de 1-2 g. Si la muestra contiene menos

de 1% de grasa no es necesaria dcsgrasarla.

Poner la muestra en los vasos de vidrio que se usaa especificamente en el

equipo de extracción dc fibra cruda y agregar ácido suftirtco 0.25N hasta el

enrase de 200 mL

Colocar el beacker en el aparato dc reflujo y enciendalo.

Dejar hervir la solución po j0 midutos (tomados desde el comienzo de la

ebullición).

Retirar y filtrar el conteni-do del beacker a través de ua filtro de tela el cual

se encuentra sobre un embudo, esto se usa si es qrc no se dkpone del embudo

califumia bucloter recubierto de asbes¡o.

Enjuague el beacker con agua destilada (esta en uaa picen) quc está a una

temperatura de 80-90 T y pasar através del embudo, lavar la muestra que se

encuentra dentro d¿l filtro de tela, varfus veces permitiendo que toda la

muestra se vaya hasta el fondo recopilándose en un solo sitio para podcr

hacer mth lacil el paso siguiente.

Remueva el residuo del medio filtrante, pasíndolo al vaso del extractor de

fibra cruda mediante NaOH 0,25N que se encuenlra contenido en una piceta,

TECNICA
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enjuagando bün esa tela frltrante con el fin de que toda la muestra sea llevada

al vaso.

Una vez hecho esto enrasar hasta doscicntos ml con NaOH 0.25N.

Repetb el procedimiento de ebullicián.

Filtrar el contenido dcl beacker nuevamente enjuagaddo con aguo destilada

caliente como se hizo anteriarmente.

Con esyitula tomar el residuo y colocarlo con ayuda del agua contenida en

una piceta en una cápsula de alundu4 ésta cápsula colocarla en la boca de

u¡ corcho hueco que se encuentra en la boca de un kitasato para filtrarlo por

vacfo, gracias a una bomba que se e\cuentra conectadt al kitasato. (En éstas

cápsulas de alundun se puede frltrar através dc ellas).

Tomar la cápsula y llevarla a la estufa dejándola por 112 hora a 110 Y.

Ponerla en el desecador por 15 mfuutos.

Pesar y anotar el peso.

Llevarla a la mufla por 112 hora a 600 'C.

Luego llevarla al desecador por 15 mi¡utos.

Pesar y anotar el peso para realizar cálculos.

l.' \r ,'

11 tnr I CA0{ t ,cr,tr 
^J

tr C.,or 0üCAS

CALCULOS

* * O *, o _ P e s d¿ bc áp s u l¿lu¿ g & esufo - P cs dclac óp sy lalu¿ g d¿ muf la
x100

Pesdcmuestra
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Suponganws que WsaÍtos 1.8 g de uia muestra desgrasada de un pellet de jílo fu proteína

y el peso de la cápsula luego de la estufa fué de 11.5632 y luego de ln mufla fué de 11.5201.

¿Cuánto será el porcentaje de fibra?.

%d¿F\bru_I 
L5632 -I L520t xtT

/.8

To de fibra = 2.39%

R = Aquel pellet de 35Vo de protetna contenía 2.39 Vo de fibra.

Ver Anexo No 1,2 y 6
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ANALISIS DE HUMEDAD: METODO DE LA ESTUFA (ALIMENTOS PARAANIMALES).

OBJETIVOS

El Objetivo de éste análisis es de determinar la cattidad fu agua presente en los materias

primas y en el producto termi¡ado.

FUNDAMENTO

Humedad es la pérdida de peso que sufre la mucstra al someterla a temryraturas de 135

2 T por wt tiempo determiaado. es decir se realiza la dzhidratactón de la muestra hosta peso

constanle.

FRECUENCIA

Se efectún este análisis una sola vez a cada una dc las materias prinas que llegan a la plafia

duranle el dla y a cada lote de produca rcrminado que se realice.

METODO

- Pesar 2 g dc muestra en una cápsula de alunhin. (La muestra debe dz haber

sido triturada en un mortero).

- Colocarla en la esafa a tetflperatura de 135 +- 2 T por 2 horas.

- Ponerla en el desecador por 25 miautos, y luego pesar.

- Repett el proceso dc calentanicnto y pesada.
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CALCULOS

( Pe.sod¿ lacápsula + muc-¡t¡ahunefu ) -(Pesd¿ luétsttl¿ +mucstraseca),
%d¿Hunadad= '***='--- "--_"-' 

^iA

Supongatnos que pesanos 2 g de muestra de alimenn balanceado y el peso de la cápsula mas

la muestra fué de 2.9707 y luego d.el secado por la estufa el peso fité de 2.7310.

%&Hum¿dad _zgon -2.73 10 xIN
2

R

7o de humedad = 11.99Vo

= El porcentaje de humed¿d de éste alimento balanceado fué de 11.99Vo.

NOTA

Este método es aplicable a todos los productos alimenticias excepto los que puedan contener

compuestos volátiles distintos del agua o los que son suceptibles a la descomposición a 140

r.
Ver Anexo Ne 1,2

r{
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ANALISrc DE CENIZAS:

OBJETIVO

El objetivo de éste análisis es el de determinar el contenido de cenizas en las materios primas

y en el producto terminado para ver si está dentro de los rangos permitidos por las leyes

alimenticias.

FUNDAMENTAS

Todos los alimentos contienen elementos minerales lormando parte dz compuestos orgánicos

e itorgánicos. Es nuy dificil determinarlos tal como se presentan en los alimentos por lo cual

se recurre a la i¡ci¡eraciln que destruye la materia orgánica y cantbia en muchos casos el

estado qulmico de los minerales.

FRECUENCIA

Se electúa este análisis una sola vez a cada una d.e las materias primas que llegan a la planta

durante el día y a cada lote de produca rcrminado que se realice.

TECNICA

Tome con una pinza pequeña una cápsula de porcelana seca y desecada.

Col@uela en la balanza y frsela.

Ponga I-2 g de muestra previa.mente molida en un mortero.

Colacar el crisol en un calentador eléctrico con el ftn de quemar lenta¡nente

la mueslra antes de colocarla en la mufla (Dejar quemar hasta que no

hwtee). 
,;//
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Colocar el crisol en la muJla que está a ilO t.

Incinérese hasn quc las cenizas a@uieran u¡ color blanco grisáceo (4'5

horas).

Retirar con uaa piwa de mufla el crisol y llevarlo rapidanente a ua

dcsecadar.

Dejarlo en el desecador 112 hora.

Una vez el crkol frío pesarlo.

Realizar los cálculos.

L _ c^s

J] lnl i

Dt i.. r.. . r, ,

**"c . _@eso&lcrisol +m¿ustr4rylg*.lgyfu) -Pes&krLsoltuclo xr*

Suponganos que de una harina de pescado, el peso del crisol más la muestra luego dc la

mufta lué dE 17.3716 y el peso del crisol vacio era de 17.2416. Si pesamos 1g de muestra.

¿Cwinto será el porcennie de cenizas totales?

**""n ^ = 
I 7.37 I 6 - I 7.24 I 6 xrcO

I

CALCULOS

Vo de cenizas = 13Vo

t) = Aquella muestrd tuvo 135 d¿ cenizas.
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NOTA

Una combustün demasiafu activa puede ocasianar pérdidas o conduci¡ a qtre se fu"d" y

lormen inclusianes de carbono que no se inci¡eran. Esto ocurre si la temperatura de la mufla

es muy alta o si se pone a la mufla muestras que no han sido quemadas (hasta desaparición

de humos) previatnente en un plato calentador.

Vct Anexo N? 7

B lti l. lrr It:CA
Df t )CULtAS ltCttUtu"l CAS

i
\l

',.,.

,-:-\

,5i
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ANALISIS DE GRASA: (Extrsctor Soxhlet)

OBJETNO

El objetivo de éste análkis es el de dcterminar el contenido de grasa dc las materias primas

que contengcu una cantidad representativa dz la misma como el polvillo, harina de canarón,

de pescado, gérmen de maQ etc; de ésta marwra podcmos hacer nucstra fórmula de

ingredientes para el proceso y también realizamos análisis de Srasa Pard verificar el

contenido de grasa que posee el producto terminado.

FUNDAMENTO

El térmi¡o extracto eléreo se refiere al conjunto de sustancias Srasas extraifu con éter

etílico. Incluye adenuis de los ésteres de los ácidos grasos con el glicero\ a los fosfoltpidos, .

lecilinas, esteroles, ceras y ácidos grasos libres.

FRE

Se electún este análisk una sola vez a cada una dc las materias prinas que llegan a la plaata

durante el día y a cada lote dc producm ermi¡ado que se realice.

REACTNO

Dhieryl ércr

METODO

- Pesar de 1-2 g de muestra molida (si son particulas pequeñas no hay

necesidad de molerlas) en un papel filtro corriEnle y hacer un paquetüo.
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Poner éste en ua capuchón de celulosa, el cual va a su vez Puesto en un dedal

de vidrio.

Colocar el dcdal en el extractor recibiendo la grasa en un vaso de vüria. Por

espacia de 1-2 horas.

Poner a recuperar el éter colocando en vez dedal con muestra, un vaso

Wqueño casi diánetro ful d¿dol

(Jna vez recuperado el éter, llevar el vaso de vi.dria por medin hora a la estufa

(105 
'oC) y luego al dcsecador por 20 minutos.

Pesar el vaso y hacer cálculos.

Supongamos que le extraemos Ia grasa a un pellet de 35% de proteinas, el peso dcl vaso con

grasa es de 65.5931 y el dcl vaso tarado lué de 65.5440. Si pesanos I g de muestra. ¿Cwinto

es el porcentaje de grasa?.

CAI,CULOS

7o de grasa = 4.91%

fi = Ese pellet conticne 4.91% de grasa.

Pesú¿lvasoconcrasa -Pesd¿lvosovacio, ^fi¿I2(trlL9l=+ xllN
P¿d¿mu¿stra

**or*=65.593 I 
_ó5.Sffi xlD
I

Ver Anexo N'Q 1,2,5
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ANALISIS DE CALCIO

OBJETIVO

El objetivo de este análisis es de determinar el contenido de calcio del alimento balanceado

pars ver si está cumpliendo con los requisitos de la ley.

FUNDAMENTOS

El calcio fu precipita como omlato de calcio, el cual se disuelve en ácido clorhídrico, el

ácido oxálico que se libera se valora con la dilución de permanganato de potasio de

normalidad conocida-

FRECUENCIA

Se realiza éste análisis a cada lote de producción que se efectué en el día

REACTIVOS

:. l lsc

Acida c lorhídrico concenÍrad.o

Oxalato de amonio al 4.27o

t

Amoniaco concentrado
lfl \ ¡ 'l';CA

Anaranjafu & metilo al 0.1% Dt l:u'l-.rj 'tc¡'LÜlCtS

Permanganato de potasio 0.lN

Premadón

Oxaldo dc amonio al 42?o: Pesar en un beacl<cr de 150 ml 10.5 g de oxalato de anonio,

agregar agua destilada para disolver; poner ui agiudar magnético dentro del beaclcer y

ponerlo en el plato de agitación. Se debe dejar un tbmpo suficiente hasta que el omlato se
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disuelva por conpleto (esto es debida a que el oxalato es poco higroscópico) ya que dcmora

cerca de 24 horas en disolverse. (Jna vez qrc está disuelto, vaciarlo al matraz volunétrieo

de 250 ml y enrasar con agua destilada hasta los 250 ml.

A namniado de metilo: Se pesa 0.1 g de anaraajado d¿ metilo en un beackzr fu 150 nl y

luego se agrega 60 ml de alcohot etllico. Agitar hasta que se disuelva por compleO el

anaranjado de metilo, ésta solucün la tncianos a un erlenmeyer de 100 ml (enjuagar con

agua destilada el beacker) y con agua destilada llegar al enrase.

Pernansanúo de potssio o.lN: Se pesa en un beacker 3.16 g de permangunalo de potasin

y este Se lo disuelve en 400 ml de agua desttlada hervida. Luego se trosvasa s un matraz

alorado de 1.000 ml y se enrasa con la ayuda de agua destilada, se mezcla perfectünente y

se procede a heruir la solución.

Se ma¡tiene la lemperatura de ebullición por 15 minutos luego de lo cual se dcia enfriar, se

hace reposar eso solución en la oscuridad ytr espacio de 48 horas para permitir que en este

tiefiipo se oxide cualquier traza de materia orginica qte contuviera el agua. Se fikra la

solución en un filtro de buchner, de vidri¡¡ sintetizado o de lana de vidrio, pero nunca papel

filtro debido a que la materia orgánica tiene propiedadzs reductoras lrente a la solución de

permangL4Lto de potasio, Esta solución se la envasa en un frasco de vidrio color ámbar

provisto dz tapa esmerilada^

Valoracion: La SPTP utilizada para la valoración es el omlato de sodio quüflicamente Puro'

el mkmo que previamente habrá sido desecado en la estufa por 2 horas a una lemperatura

de 105-110 T. Para valorar se pesan 3 muestras de SPTP en cantidadcs de 67 mg. l4 SPTP

se coloca en una fiala de 250 ml dbolviendota en 60 ml de solución dilui"da de ácido

suffirico al SVo. Se agita perlectanente hasta completa dLsolución del oxalab dc sodia, de
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i¡mediato se calienta hasn llegar a und Emryratura de 70 t, se deja caer rapidanente la

solución de permanganato dc potasio 0.1N quc se eucuentra en una bureta; agitando la

solucün de SPTP hasta que aparezca un color rosado Ere ticnde a desaparecer, entonces

agregamos gota a go¡a teniendo cuidado de no agregar la siguiente gota si no hubiera

desaparecido el color rosado. Se sigue esta lécnica hasta que ld tonali¿ad rosada pernanezca

invariabte durante unos 30 segundos que demuestra haber alca¡zado el punto final de la

valoración,

TECNICA

Pesar 0.15 g de mueslra y colocarla en un beackcr de 250 nl.

Agregar al beacker 20 ml de agua destilada y 20 nl d¿ ácido clorhídrico

concentrado, tapar con ua vidrio reloj.

Poner el beackcr en el plato calentador eléctrico hosta ebullición.

Retirar el beacker y a?re gar 10 ml de omlato de amonia al 4.2Vo que son

medidos con pipeta volumética, y poner una gota de indicador anaranjado fu

metilo.

Atcalinizar co¡ atnoniaco hasta que la coloración cambie de anaraajada a

amarilla lo que indica que está débilmente alcalina.

Colocar en u¡ baño maría a70 T por I hora.

Luego filtrar en un papel filtro que se etcuenlra dentro de un embudo filtrante

que está sobre un kitasato el cual esta anem a una bomba de vacb. Filtrar

enjuagando el beacker para que todo el precipitado quede sobre el papel filtro.

7-x

0[ [ ¡ee ¡.. ^.

, j c A
l.tilLC0,C¡tS
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Agregu 55 ml dc agua destilada y 5 ml de ácido sulfiirico concentrado en el

beaclcer, d¿ ahl enrasar hasta 100 ml con agua- Den¡ro de esta solucion

colocar el papel filtro.

Tilular con pennangaruato de pomsio 0.1N que se encuentra en una burata

hasta que de una coloracün rosa estable. Esla valoración se la hace con

constante agitdción y en calicnte a 70 eC.

Leer el conswno y realizar los cálculos.

CALCULOS

%d¿Calcio _CCxNxMcq
PM

x10O

PM = Peso d¿ muestra

CC = Volwnen consumido de permaaganato de potasia

¡f = Normalidad del permanganato de potasio

Meq = ¡4¡1¿ru¡valente dcl calcio (0.020)

Tenemos uut muestra de alimento balaaceado que al hacerle el análisis de calcia dió un

conswno de 1.8 nl de permanganato de potasio dc 0.1N y pesamos 0.152 g d¿ muestr&

%dcCalcio
1.8xO.10l0.m0

x100
0.152

7o de calcia = 2.37Vo

R = El porcentaje de calcin de aquella muestra lué de 2.37Vo.

Ver Anexo NP I
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ANALISIS DE A EN ACEITÉ

OB]ETIVO

El objetiw de éste análisis es determi¡ar el porcentaie de acidez en un aceite de pescado,

Io cual nos i¡dica el grado de descomposición &l mismo.

FUNDAMENTOS

Se lundamenta en neutralizar Ia acidez del aceite (la cual esta dada por el ácido oleíco que

proviene de la descomposición d¿ los glicéridos), mediante un álcali debil de normalidad,

conocida como es el hidróxido de sodia 0.1N.

FRECUENCTA

se realim este análisis a cada entrega de aceite por proveedor.

REACTNOS

Hidróxido d¿ sodia 0.1N.

Alcohol neutro.

Fenolftaleína al lVo

P¡eooteian:

Hidróxido de sodio 0,IN: Ver su preparación y valoracün en la preparacion de reactiws

del análisis de proteiaas.

Alcohol neufrc: Poner 100 ml de alcohol en uaa fiolq agregarle unas gotas de lonolfialetn4

de ahí neutralizarlo con hidróxido de sodio 0.1N hasta una ligera coloracün rosada-
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Fenolñaletna: Se pesa 1 g de fonolfialeína en ut beacler de 150 ml y agregar 60 ml dc

alcohol. Agitar hasta que se disuelva por completa la fenolfialeíno- Esta solución la vaciannos

a una fiola dc 10O ml (enjuagando con agut fustilada el beacler) y con agun fustilada

enrasar a 100 ml.

TECNICA

En una fiola de 250 ml pesar l0 g de muestra y agregar 50 ml de solución

neutra dc alcohol + 2 gotas de fenolftaleína.

Titular con solucián de hüróxido d¿ sodio 0.1N hasta aparicün de una

coloración rosada que persista por 15 segundas.

CALCULOS

Una muestra de aceite consumió 5.4 ml, el factor del hidróxido de sodio es de 0.980392 y se

pesó 10.01 I d.e muestra. Calcular la acilez del aceite mencionado,

CC = Volúmen consumido de hidróxido de sodio

Meq = y¡¡¿ru¡valente del ácido oleico (0.0282)

Fc = Factor de la solución de hidróxido de sodio

PM = Peso d.e mueslru

%d"A"id"z=cc il"Q *F' rlm
PM

% &Acifu z - 
5.4 xO. 02 82 xO.980 3 92 

x t m
10.01
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R

Vo de acidez = 1.49?o

= Esta muestra de aceite tuvo L49Vo de acidez

NOTA

Si el sceite es muy oscuro pesar 1.2 g y disolverlo en 50 ml de alcohol neutro

Ver Anexo Na 2
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DE GAS SULFHIDRICO

OEIETIVO

El objetivo de este análisis es determinar cualitativamente el grada de de gradacün en que

se encuentra un produclo marino como la harina de pescado y la dc ca¡narón.

FUNDAMENTO

La Técnica se fundantenta en determi¡ar la presencia de sulfuro dz hi-drógeno dc uno muestra

ol hacerla reaccionar con el acetato de plomo que se encuentra en ua papel; este papel se

lonurd oscuro d¿bido a que el gas sullhídrico al reaccianar con el acetato dc plomo se

forma el sulfuro de plomo el cual úi una coloracün oscura al papel filtro. Esto es gracias

a la propiedad química que tiene el sulfuro de hifuógeno de reaccionar con sales disueltas

formando sale s insolubles.

FRECUENCIA

Se realiza éste análisis a cada entrega de harina de pescado y camarón por proveedor

REA

Acetato dc plomo saturado

Solución al 1I.I% de ácida suffúrico

Preoot¡ion:

Acido sulf{t¡ico al ll.IVo: se ponen unos 3M ml de agua destidada en un matraz volumétrico

de l.Nn d y de ahí se miden 111 nl de ácido sulftirico en una probeta y se agragan al

matraz volunétrico que contiene agua, luego se enrasa hasta 1.a00 ml con agua destilada-
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TECNICA

- En una fiola de 250 nl poner 5 g de muestra homogenizado.

- Adicione 50 ml de solución de ácido sulÍúrico al 1L1%

- Haga u¡a tira de papel filtro y emMbala con solución saturada d.e acetato dc

plomo (agitarlo antes de usar).

- Colóque la ti¡a de papel filtro en la boca de la fiola hacia el hterior,

sosteniendola con un corcho de goma que aponard la boca de la fiola

- Pongala en un lugar que este a una temperatura de 28 t aproximadanente

y oscuro.

- Espere 15 minutos y anote el resultado.

RESULTADO

- S¿ reporta altanente positivo si el papel se torna un oscuro htenso rapidmente.

- se reporte negatiw si no aparece coloración oscura.

- Y wstigios si estó muy poco oscurecido.

U l ft L l r r ' r'C A

Í)f, tSCUIIAS lLÜ '¡LUi CIS

i

I



3t

ASPECTOS GENERALES DE LA EMPRESA

ABA SA. es una eñpresa que se deüca a la producción de alimento balaaceado pora

carnarones para luego venderlos.

Ella queda ubicada en el K¡t 19,5 vía a la costa y su tamaño fisico es de 150 x 4M n2.

Tiene una produccián mensual de aproximad.amente d¿ 41.000 quintales.

Las empresas que desean obtener el alimento balanceado que produce ABA lo compran

directa¡nente en la fabrica, por lo tanto ABA no tiene necesidad de tener carros especiales

para distríbuir su produclo. esta empresa produce el alimento balanceado con dilerente

contenido de proteidq dependiendo de los necesidades de sus clicntes (Ver Anexo No 9).

La organizacián fu la empresa es:

Gerente Ejecutiw

Gerente dc Producción

Gerente d¿ Mantenimiento

Y otros cargos subordinados a éstos

El organigrana debidanente detallado se encuentra en el Ancxo Nc 10.

§
,
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

En conclusión las pnicticas profesionales cotñplementaron y fortalecieron mk

conocimientos ad.quiridos en el transcurso de nuestra preparación académica. Esta

prácticas le ayudan a uno a desenwlverse como profesinnal dentro del área

empresarial,

La empresa ABA productora de alimento balanceado para camarón en importante en

el país ya que la mayoria de materias primas que se utilizaa para la producción de

este alimento son subproducms de otras empresas alimenticias. Optímizandose el

aprovechaniento de recursos marinos agrícolas y pecuarfu¡s nacionales.

Adzmás con éste balanceado de ca¡narón se incrementa la cría de camarones en el

pak debido a que hay el alimenlo necesaria y de buena calidad; dando un empuje y

avance a la eryortacion de camaró4 lo cual aumenta el ingreso d¿ divkas a nuestro

pak. De esta manera se intensifica el desarrollo técnico y económico nacional.

El tecnólogo en alimentos desempeña una función útil ya que es el encargado de

controlar la calidad de los mismos ya sean frescos, procesados o semiprocesados; as[

como desanollar nuevos productos en los que se utilizen las riquezas agrlcolas,

pecuarias y marinas del Ecuador.

Se recomienda que el practicante antes de ir a una empresa se informe dcl o los

alimentos que produce para que actualice sus conocimientos y el dcsempeño en sus

prácticas sea eficiente.

ABA debe implmentar un laboratorio de microbiologitt para conlrolar la calidad ful

alimento bala¡ceado de una mejor manercl
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ANEXO N' 1

REQUISÜOS NUTRICIONALES DEL ALIME¡,{TO BALAIVCEADO PAIIá

CAMARON (INEN)

POST I,ARVAS
HIN I,I,AX

CRECTMIENTO
MIN MAX

ENGORDE
MIN l.tAXUNIDADREQUISITOS

HUT'{EDAD

PROTEINA
CRUDA

GRASA CRUDA

FIBRA CRI'DA

CENIZAS

11

4

I3

t

t
t
t
I

30 25

6 5 4

5 5

menor a 1 menor a I menor a I

menor o = 2:1 menor o = 231 menor o = 2:l

11

5

11

5

20

11t2

ACIDEZ EXPRE-
SADA COttO
ACIDO OLEICO t

tARENA

REL¡C I ON
cArcro/FosroRo



J5

ANEXO N' 2

NORMAS DE CALIDAD DE LAS MATERIAS PRIMAS

PROTEINA GRASA
tt

CENIZA.s
t

III'I.{EDAD
t

FIBRA
t

ACIDEZ
$

0.5 max

PAS?A DE SOYA 47 min 0.5 6 max l0 nax 7 max

EARINA DE PESCADO
DE PA¡{PA 55 Inin 15 min 20 max 10 [lax I máx

ACEITE CRUDO
DE PESCADO

ITARINA DE PESCADO
DE T'ABR]CA

HARINA DE
CAIi{ARON

HARINA DE
TRIGO

HARINA DE TRIGO
INTEGR,AI

4 max

67 min 6 min 1.5 max 10 [l¡x I.5 max

50 min 9 nin 20 max l0 max 1 max

I0 nin t rr.in 15 max

AFRECHILLO

POLVILI,O

ARROCTLLO

HARINA DE ARROZ

GERUEN DE MAIZ

IIARINA DE YUCA

SORGO

TORTA DE PAIJ,IISTE

2 trlax

6 max

l0 max

5 max

5 max

4 max

3 max

3 max

4 trrax

15 max

12 max

10 max

1l max

1l m¡x

10 max

l0 max

15 max

12 max

3 max

12 nax

12 max

4 max

6,5 max

13 m¿x

7.6 max

4 max

¿5 lrax

l0 nin

15 llin
12.3 lltin

7.5 ¡nin

8,5 min

20 min

2.4 min

8.2 min

15 nin

2 nin

3.5 rtin

15 &i,n

2 nin

2.1 ni,n

13 nin

0.3 ¡nin

3 ,5 trLin

4.5 tflin
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ANEXO Ng J

APARATO DIGESTO R KTELDAHL
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ANEXO NA 4

A PARAT O D EST I LADO R KI E LDAHL
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ANEXO NA 5

APARATO EXTRACTOR DE GRASA
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ANEXO NA 6

I

iI

!t

i,l
.,1 

,

,|
tl

I

I
)tl
l.

,'
'lt

¡
.l

I
I
':

I

i,

I

U

I\ l\

I .I
I

14.- extractor de flbra cruda.

APARATO DIGESTOR DE FIBRA

I

t'. I

I

t:
I

I,[,

I

t,. 1

I

I



\

I
I
I

ll

II

ItAl

a

¡

I
I

I

ll
I\\

.lt
I

.l
'l

0:u
I

tl

1r\

ll

ll
\
t

t
\

I

,,1,

------

7

4,-

t _(l
-¿- ---

40

ANEXO NA 7
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ANEXO NA 8
REPORTE DE LOS RESULTADOS DE LOS ANALTSrc

BROMATOLOGICOS DE LA EMPRESA ABA SA.
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ANEXO Ng 9 PARTE 1

ARTICULOS SOBRE EL ALIMENTO BAIANCEADO PARA
CAMARON (ABA)
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ANEXO Ng 9 PARTE 2
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ANEXO NA IO
ORGANIGRAMA DE LA EMPRESA

c€rente Ejecutivo
vicente Alneyda

Administración
Ana Mendoza v.

Laboratorio
ALsx Peña

cerente Producción
Lufs l,loncada

cerente Mantenimi€nto
Billy schumach€r

secretaria Jefe de Uantemimiento
Bodegnrsro
u€cánicos

Auxiliar
Contabilidad Bodeguero supervisorea

obreroa de
Produccion

Hensajero
Conprador
conserje


