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RESUMEN

En el presente trabajo encontramos informacion acerca del control bromatoldgico realizado
a las materias primas y al producto terminado de la empresa "ABA S.A.". El detalle del

trabajo realizado, habla acerca de mis funciones en la empresa y el horario que cumpli.

En el diagrama de flujo se especifica los parametros de control que se efectuan durante el
proceso. En la descripcion de los andlisis que realicé se hayan los respectivos fundamentos,
técnicas, cdlculos, preparacion de reactivos; estos andlisis se le hacian a la materia prima

v al producto terminado.

Se dan los aspectos generales de la empresa en donde se describe la situacion de la misma,
tamafio fisico, tamafnio en funcion de produccion, actividades de la empresa, sistemas de
distribucion y mercadeo de la misma, y su respectivo organigrama. Finalmente se da las

conclusiones y recomendaciones, bibliografia y anexos.
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INTRODUCCION

La empresa "ABA S.A." es productora de alimentos balanceados para camarones. En la cual
se realiza el control de la materia prima y del producto terminado, para este fin existe un
laboratorio que es el lugar donde estuve laborando especificamente y donde realicé el control
bromatoldgico de la materia prima como harina de pescado, de camaron, trigo, polvillo,
arrocillo, afrechillo, pasta de palmiste, carbonato de calcio, germen de maiz, aceite de
pescado, sorgo, trigo al granel; y al producto terminado. Se realizan andlisis de proteinas,
grasas, cenizas, humedad, fibra y calcio. El laboratorio no es sofisticado, consta con los
implementos necesarios para realizar los andlisis antes mencionados y asi poder empezar la

linea de produccion del alimento que es la actividad mds importante de la empresa.



DETALLE DEL TRABAJO REALIZADO

El trabajo que realicé en (ABA S.A.) en el drea de laboratorio fue dedicado exclusivamente

al control bromatolégico de las materias primas y del producto terminado; para lo cual me
asignaron la funcion de efectuar andlisis de proteinas, grasa, humedad, cenizas, fibra, calcio,
acidez, prueba del gas sulfhidrico; también me encomendaron reportar dicho resultados.
Durante dos meses estuve reemplazando al Jefe de Laboratorio por lo cual ademds de
realizar los andlisis antes mencionados, tenia que autorizar o no el ingreso de las materias

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

El horario que yo cumplia era de lunes a viernes desde las 08h00 hasta las 18h00 y los

sdbados hasta el mediodia.
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DESCRIPCION DE LOS ANALISIS

ANALISIS DE PROTEINAS: METODO MACROKJELDAHL - PROTEINA BRUTA

OBJETIVO

El objetivo de este andlisis es determinar la cantidad de proteina de las materias primas que
tengan una proporcion representativa de dicho nutriente. Otro objetivo es verificar la

cantidad de proteina en el producto terminado.

FUNDAMENTO

El andlisis de proteina se basa en la conversion de nitrégeno orgdnico en nitrogeno
inorganico. El sulfato de amonio formado durante la digestion, se diluye y se vuelve alcalino
al agregarle el hidroxido de sodio. El amoniaco que queda en libertad se destila y es recibido
en una cantidad de dcido sulfiirico de concentracion conocida, aproximadamente 0.IN y se

lo cuantifica por titulacion con hidroxido de sodio aproximadamente ().1N.

FRECUENCIA

Se efectia este analisis una sola vez a cada una de las materias primas que llegan a la planta

durante el dia y a cada lote de producto terminado que se realice.

REACTIVOS

- Acido sulfirico concentrado



- Solucion de acido sulfirico 0.IN

- Hidroxido de sodio al 45%

- Hidroxido de sodio 0.1IN

- Fastillas Kjeldahl o sulfato de cobre + sulfato de potasio
- Granallas de zinc

- Indicador rojo de metilo al 0.1%

Pre ion

Acido sulfiarico 0.IN: Para preparar 1.000 ml de solucion de dcido sulfirico 0.1IN con un

dacido sulfiirico concentrado de 1.84 g/cc de densidad y 96% de concentracion. Se pone uno
300 ml de agua destilada en un matraz volumétrico de 1.000 ml, luego se mide 2,8 ml de
acido sulfirico concentrado con una pipeta graduada y esto se lo pone en el matraz que

contiene agua. De ahi se enrasa con agua destilada hasta alcanzar los 1.000 ml.

Valoracién: Se pesa en un beacker de 150 ml 1.325 g de carbonato de sodio, previamente
desecado por 2 horas a 120 grados centigrados; estos 1.325 g lo disolvemos con agua
destilada, una vez disuelto lo vaciamos en un matraz volumétrico de 250 ml. Tener cuidado
de no pasarse en el enrase. De los 250 ml de solucién 0.1N de SPTP tomar una alicuota de
10 ml con una pipeta volumétrica y poner la alicuota en un erlenmeyer de 150 ml. Llenar la
bureta con solucion de acido sulfiurico 0.1IN que se desea valorar. La bureta debe de estar

enjuagada con la misma solucion de dcido sulfirico 0.1N.

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

de carbonato de sodio (.1N, dejar caer gota a gota la solucion que se encuentra en la bureta
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a el erlenmeyer y agitar el erlenmeyer en forma de oscilacion de tal manera que la gota se
mezcle con el resto de la solucion (no dejar que alguna gota caiga en las paredes del
erlenmeyer), gotear hasta que el color amarillo torne al color rosa estable. Tomar lectura y

hacer los calculos.

Hidréxido de sodio al 45% (soda Kjeldahl): En un beacker de 2.000 ml se ponen 1.800 ml

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 disolucion.

Prepararlo en la camara de gases.

Hidréxido de sodio 0.IN: Se pesa 8 g de NaOH en un beacker de 150 ml. Se lleva al NaOH

a un matraz aforado de 2.000 mly de ahi se le agrega agua destilada hasta que se llegue al

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

Valoracion: para valorar el NaOH (.1N se puede usar 2 clases de SPTP. El ftalato dcido de
potasio y el dcido oxdlico. Se pesa en un beacker 5.1 g de ftalato dcido de potasio, lo
disolvemos con agua destilada y lo vaciamos en un matraz volumétrico de 250 ml y de ahi
se llega al enrase con agua destilada. Se toma una alicuota de 10 ml con pipeta volumétrica
y se pone en un erlenmeyer de 250 ml. llenar la bureta con solucion que se desea valorar.
Agregar 2 gotas de fenolftaleina al erlenmeyer; dejar caer gota a gota la solucion que se
encuentra en la bureta y agitar el erlenmeyer en forma de oscilacion; hasta que de

transparete torne a un color rosa estable. Tomar la lectura y realizar los cadlculos.



Indicador rojo de metilo: Se pesa (.1 g de rojo de metilo en un beacker de 150 ml, luego se
agrega 60 ml de alcohol, agitar hasta completa disolucion, esta solucién la vaceamos en un

erlenmeyer de 100 ml y con agua destilada enrasamos hasta 100 ml.

TECNICA

- En un balén de 600-800 ml de capacidad colocar 0.5 g de muestra + 1
pastilla Kjeldahl (1 g de sulfato de sodio y el equivalente de 0.05 g de selenio)
o 1 g de sulfato de cobre con 1 g de sulfato de potasio + 25 ml de dcido
sulfurico concentrado que son medidos en una probeta.

- Poner la muestra en el digestor Kjeldahl y deja por espacio de 3-4 horas.
Dejar enfriar.

- Agregar lentamente 200 ml de agua destilada (hervida y fria) al balon.

- Tener listo en un erlenmeyer 50 ml de dcido sulfirico 0.1IN, los cuales han
sido cogidos con una pipeta volumétrica. Poner 1 o 2 gotas de rojo de metilo.

- Agregar al balon de 2-3 granallas de zinc + 80 ml de soda kjeldahl.

- Destilar por 20-25 minutos, recoger mds de 100 ml de destilado. El destilado
se recoge en el erlenmeyer que contiene 50 ml de dcido sulfiirico 0.IN. La
solucion debe estar con el indicador rojo de metilo.

- Titular el destilado NaOH 0.IN hasta aparicion de un color amarillo.



CALCULOS

(CCdeSO H, xFc) -(CCdeNaOH xFc) -
PM )

%deProteina = 875

CC de SOH, = Volumen consumido de acido sulfirico 0.1 (50 ml)

Fe = Factor de NaOH 0.IN o del SO H, 0.IN

CC de NaOH = Volimen consumido de NaOH 0.IN

0.875 = Multiplicacion de 0.14 (factor de nitrégeno) y 6.25 (factor proteico para las
harinas de pescado)

PM = Peso de muestra

Para cada tipo de alimento hay un diferente factor proteico.

Vejetales, soya, trigos = 5.7

Maiz, animales (carnes, huevo)

legumbres y alimentos en general = 6.25
Harina de avena y cebada = 5.83
Leche y productos lacteos = 6.38

Gelatina = 5.55
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Supongamos que el titular una muestra de harina de pescado, resulta un consumo de 9.90 ml
de NaOH 0.IN ;Cudnto de proteina bruta tendrd si el factor del NaOH es 1y del acido

sulfirico es 0.990099 y 0.5 de muestra.

ol (50x0.99099) (1 x9.9) 0.875

%dePro
0.5

% de proteinas = 69.31%

Ver Anexo N° 1,2,3 4.
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ANALISIS DE FIBRA CRUDA

OBJETIVO
El objetivo de este analisis es de conocer la cantidad de fibra en materias primas que tengan
una cantidad representativa de ella y de verificar la cantidad de fibra que contienen el

producto terminado.

FUNDAMENTO

Una muestra excenta de grasa se trata con dcido sulfiirico en ebullicion y despues con

hidroxido de sodio en ebullicion. El residuo menos las cenizas se considera fibra.

FRECUENCIA

Se efectiia este andlisis una sola vez a cada una de las materias primas que llegan a la planta

durante el dia y a cada lote de producto terminado que se realice.

REACTIVOS

Acido sulfirico 0.25N

Hidroxido de sodio 0.25N

Pre cion

Acido sulfirico 0.25N: Se ponen 800 ml de agua destilada en un matraz volumétrico de 2.000
ml de capacidad, se coge con una pipeta el dcido sulfirico 13.9 ml. Se agraga al dcido
dentro del matraz que contiene el agua destilada y luego se llega al enrase con agua

destilada.

pInd. ;-u r:Ca
OF ESCUELAS 1ECNOLOGICAS



12
Hidréxido de sodio 0.25N: Se pesan 20 g de hidroxido de sodio en un beacker de 250 ml.

Se lleva el hidroxido de sodio a un matraz aforado de 2.000 ml y se llega al enrase con agua

destilada.

TECNICA

- Tomar la muestra desgrasada y pesar de 1-2 g. Si la muestra contiene menos
de 1% de grasa no es necesario desgrasarla.

- Poner la muestra en los vasos de vidrio que se usan especificamente en el
equipo de extraccion de fibra cruda y agregar dcido sulfirico 0.25N hasta el
enrase de 200 ml.

- Colocar el beacker en el aparato de reflujo y enciendalo.

- Dejar hervir la solucion po 30 minutos (tomados desde el comienzo de la
ebullicién).

- Retirar y filtrar el contenido del beacker a través de un filtro de tela el cual
se encuentra sobre un embudo, esto se usa si es que no se dispone del embudo
california buckner recubierto de asbesto.

- Enjuague el beacker con agua destilada (esta en una piceta) que estd a una
temperatura de 80-90 “C y pasar através del embudo, lavar la muestra que se
encuentra dentro del filtro de tela, varias veces permitiendo que toda la
muestra se vaya hasta el fondo recopilandose en un solo sitio para poder
hacer mas facil el paso siguiente.

- Remueva el residuo del medio filtrante, pasindolo al vaso del extractor de

fibra cruda mediante NaOH (0.25N que se encuentra contenido en una piceta,
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enjuagando bién esa tela filtrante con el fin de que toda la muestra sea llevada
al vaso.

~ Una vez hecho esto enrasar hasta doscientos ml con NaOH (.25N.

- Repetir el procedimiento de ebullicion.

- Filtrar el contenido del beacker nuevamente enjuagando con agua destilada
caliente como se hizo anteriormente.

- Con espatula tomar el residuo y colocarlo con ayuda del agua contenida en
una piceta en una cdapsula de alundun, ésta cdpsula colocarla en la boca de
un corcho hueco que se encuentra en la boca de un kitasato para filtrarlo por
vacio, gracias a una bomba que se encuentra conectada al kitasato. (En éstas
cdpsulas de alundun se puede filtrar através de ellas).

- Tomar la capsula y llevarla a la estufa dejandola por 1/2 hora a 110 C.

- Ponerla en el desecador por 15 minutos.

- Pesar y anotar el peso.

- LLevarla a la mufla por 1/2 hora a 600 “C.

- Luego llevarla al desecador por 15 minutos.

- Pesar y anotar el peso para realizar cdlculos.

Brar .. CaA

& tLCCELAS itCvBLOGCICAS

CALCULOS

e Pibra= Pesodelacdpsulaluegodeestufa -Pesodelacdpsulaluegodemufla 100
Pesodemuestra
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Supongamos que pesamos 1.8 g de una muestra desgrasada de un pellet de 35% de proteina
v el peso de la capsula luego de la estufa fué de 11.5632 y luego de la mufla fué de 11.5201.

¢ Cudnto sera el porcentaje de fibra?.

_11.5632-11.5201 5

%deFibra 100
1.8

% de fibra = 2.39%

R = Aquel pellet de 35% de proteina contenia 2.39 % de fibra.

Ver Anexo N°1,2y 6
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ANALISIS DE HUMEDAD: METODO DE LA ESTUFA (ALIMENTOS PARA ANIMALES).

OBJETIVOS

El Objetivo de éste andlisis es de determinar la cantidad de agua presente en las materias

primas y en el producto terminado.

FUNDAMENTO

Humedad es la pérdida de peso que sufre la muestra al someterla a temperaturas de 135
2 “C por un tiempo determinado. es decir se realiza la dehidratacion de la muestra hasta peso

constante.

FRECUENCIA

Se efectua este andlisis una sola vez a cada una de las materias primas que llegan a la planta

durante el dia y a cada lote de producto terminado que se realice.

METODO

- Pesar 2 g de muestra en una cdpsula de aluminio. (La muestra debe de haber
sido triturada en un mortero).

- Colocarla en la estufa a temperatura de 135 +- 2 °C por 2 horas.

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

- Repetir el proceso de calentamiento y pesada.
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CALCULOS

%deHumedad - (Pesodelacdpsula +muestrahumeda) —(Pesodelacdpsula +muestraseca) 10K
Pesodemuestra

Supongamos que pesamos 2 g de muestra de alimento balanceado y el peso de la capsula mas

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

2.9077-2.7310
2

%deHumedad = x100

% de humedad = 11.99%

R = El porcentaje de humedad de éste alimento balanceado fué de 11.99%.

NOTA

Este método es aplicable a todos los productos alimenticios excepto los que puedan contener
compuestos voldtiles distintos del agua o los que son suceptibles a la descomposicion a 100
g

Ver Anexo N* 1,2
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ANALISIS DE CENIZAS:

OBJETIVO
El objetivo de éste andlisis es el de determinar el contenido de cenizas en las materias primas
y en el producto terminado para ver si estd dentro de los rangos permitidos por las leyes

alimenticias.

FUNDAMENTOS

Todos los alimentos contienen elementos minerales formando parte de compuestos orgdnicos
e inorgdnicos. Es muy dificil determinarlos tal como se presentan en los alimentos por lo cual
se recurre a la incineracion que destruye la materia orgdnica y cambia en muchos casos el

estado quimico de los minerales.

FRECUENCIA

Se efectua este andlisis una sola vez a cada una de las materias primas que llegan a la planta

durante el dia y a cada lote de producto terminado que se realice.

TECNICA

- Tome con una pinza pequefia una cdpsula de porcelana seca y desecada.

- Coloquela en la balanza y pésela.

- Ponga 1-2 g de muestra previamente molida en un mortero.

- Colocar el crisol en un calentador eléctrico con el fin de quemar lentamente
la muestra antes de colocarla en la mufla. (Dejar quemar hasta que no

humee).
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- Colocar el crisol en la mufla que esta a 600 “C.

- Incinérese hasta que las cenizas adquieran un color blanco grisaceo (4-5
horas).

- Retirar con una pinza de mufla el crisol y llevarlo rapidamente a un -
desecador.

- Dejarlo en el desecador 1/2 hora.

- Una vez el crisol frio pesarlo.

- Realizar los cdlculos.

CALCULOS s R L CAS

(Pesodelcrisol +muestraluegodelamufla) -Pesodelcrisolvacio ..,

%deCenizas =
¢ Pesodelamuestra

Supongamos que de una harina de pescado, el peso del crisol mas la muestra luego de la
mufla fué de 17.3716 y el peso del crisol vacio era de 17.2416. Si pesamos 1g de muestra.

¢;Cudnto serd el porcentaje de cenizas totales?

17.3716-17.2416
1

%deCenizas = x100

% de cenizas = 13%

R

Aquella muestra tuvo 135 de cenizas.
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NOTA

Una combustion demasiado activa puede ocasionar pérdidas o conducir a que se funda y
formen inclusiones de carbono que no se incineran. 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 desaparicion
de humos) previamente en un plato calentador.

Ver Anexo N°7

BiBLIWUTECA

DE t>CUELAS TECNULLS CAS
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ANALISIS DE GRASA: (Extractor Soxhlet)

OBJETIVO

El objetivo de éste andlisis es el de determinar el contenido de grasa de las materias primas
que contengan una cantidad representativa de la misma como el polvillo, harina de camardn,
de pescado, gérmen de maiz, etc; de ésta manera podemos hacer nuestra formula de
ingredientes para el proceso y también realizamos andlisis de grasa para verificar el

contenido de grasa que posee el producto terminado.

FUNDAMENTO

El término extracto etéreo se refiere al conjunto de sustancias grasas extraida con éter
etilico. Incluye ademds de los ésteres de los dcidos grasos con el glicerol, a los fosfolipidos,

lecitinas, esteroles, ceras y dacidos grasos libres.

FRECUENCIA

Se efectiia este andlisis una sola vez a cada una de las materias primas que llegan a la planta

durante el dia y a cada lote de producto terminado que se realice.

REACTIVO

Dhietyl éter

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

necesidad de molerlas) en un papel filtro corriente y hacer un paquetito.
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- Poner éste en un capuchon de celulosa, el cual va a su vez puesto en un dedal
de vidrio.

- Colocar el dedal en el extractor recibiendo la grasa en un vaso de vidrio. Por
espacio de 1-2 horas.

- Poner a recuperar el éter colocando en vez dedal con muestra, un vaso
pequeiio casi didmetro del dedal.

- Una vez recuperado el éter, llevar el vaso de vidrio por media hora a la estufa
(105 °C) y luego al desecador por 20 minutos.

- Pesar el vaso y hacer calculos.

CALCULOS

%deGrasa _Pesodelvasocongrasa -Pesodelvasovacio ;.
Pesodemuestra

Supongamos que le extraemos la grasa a un pellet de 35% de proteinas, el peso del vaso con
grasa es de 65.5931 y el del vaso tarado fué de 65.5440. Si pesamos 1 g de muestra. ;Cudnto

es el porcentaje de grasa?.

_065.5931-65.5440 "
1

%deGrasa 100

% de grasa = 4.91%
R = Ese pellet contiene 4.91% de grasa.

Ver Anexo N° 1,2,5
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ANALISIS DE CALCIO

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

para ver si estd cumpliendo con los requisitos de la ley.

FUNDAMENTOS

El calcio de precipita como oxalato de calcio, el cual se disuelve en dcido clorhidrico, el
dacido oxdlico que se libera se valora con la dilucion de permanganato de potasio de

normalidad conocida.

FRECUENCIA

Se realiza éste andlisis a cada lote de produccion que se efectué en el dia

REACTIVOS
Acido clorhidrico concentrado

Oxalato de amonio al 4.2%

Amoniaco concentrado _
B O | C A

Anaranjado de metilo al 0.1% DE Esiut. A3 1LCaLCIIGAS

Permanganato de potasio 0.IN

Pre, ion

Oxalato de amonio al 4.2%: Pesar en un beacker de 150 ml 10.5 g de oxalato de amonio,

agregar agua destilada para disolver; poner un agitador magnético dentro del beacker y

ponerlo en el plato de agitacion. Se debe dejar un tiempo suficiente hasta que el oxalato se
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disuelva por completo (esto es debido a que el oxalato es poco higroscdpico) ya que demora
cerca de 24 horas en disolverse. Una vez que estd disuelto, vaciarlo al matraz volumétrico
de 250 ml y enrasar con agua destilada hasta los 250 ml.

Anaranjado de metilo: Se pesa 0.1 g de anaranjado de metilo en un beacker de 150 mly

luego se agrega 60 ml de alcohol etilico. Agitar hasta que se disuelva por completo el
anaranjado de metilo, ésta solucion la vaciamos a un erlenmeyer de 100 ml (enjuagar con
agua destilada el beacker) y con agua destilada llegar al enrase.

Permanganato de potasio 0.IN: Se pesa en un beacker 3.16 g de permanganato de potasio
y este se lo disuelve en 400 ml de agua destilada hervida. Luego se trasvasa a un matraz
aforado de 1.000 ml y se enrasa con la ayuda de agua destilada, se mezcla perfectamente y
se procede a hervir la solucion.

Se mantiene la temperatura de ebullicion por 15 minutos luego de lo cual se deja enfriar, se
hace reposar esta solucién en la oscuridad por espacio de 48 horas para permitir que en este
tiempo se oxide cualquier traza de materia organica que contuviera el agua. Se filtra la
solucion en un filtro de buchner, de vidrio sintetizado o de lana de vidrio, pero nunca papel
filtro debido a que la materia organica tiene propiedades reductoras frente a la solucion de
permanganato de potasio, Esta solucién se la envasa en un frasco de vidrio color ambar
provisto de tapa esmerilada.

Valoracion: La SPTP utilizada para la valoracion es el oxalato de sodio quimicamente puro,
el mismo que previamente habrd sido desecado en la estufa por 2 horas a una temperatura
de 105-110 °C. Para valorar se pesan 3 muestras de SPTP en cantidades de 67 mg. la SPTP
se coloca en una fiola de 250 ml disolviendola en 60 ml de solucién diluida de dcido

sulfirico al 5%. Se agita perfectamente hasta completa disolucion del oxalato de sodio, de
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inmediato se calienta hasta llegar a una temperatura de 70 °C, se deja caer rapidamente la
solucién de permanganato de potasio 0.1N que se encuentra en una bureta; agitando la
solucion de SPTP hasta que aparezca un color rosado que tiende a desaparecer, entonces
agregamos gota a gota teniendo cuidado de no agregar la siguiente gota si no hubiera
desaparecido el color rosado. Se sigue esta técnica hasta que la tonalidad rosada permanezca
invariable durante unos 30 segundos que demuestra haber alcanzado el punto final de la

valoracion.

TECNICA

- Pesar 0.15 g de muestra y colocarla en un beacker de 250 ml.

- Agregar al beacker 20 ml de agua destilada y 20 ml de dcido clorhidrico
concentrado, tapar con un vidrio reloj.

- Poner el beacker en el plato calentador eléctrico hasta ebullicidn.

- Retirar el beacker y agregar 10 ml de oxalato de amonio al 4.2% que son
medidos con pipeta volumétrica, y poner una gota de indicador anaranjado de
metilo.

- Alcalinizar con amoniaco hasta que la coloracion cambie de anaranjada a
amarilla lo que indica que estd débilmente alcalina.

- Colocar en un bano maria a 70 “C por 1 hora.

- Luego filtrar en un papel filtro que se encuentra dentro de un embudo filtrante
que estd sobre un kitasato el cual esta anexo a una bomba de vacio. Filtrar

enjuagando el beacker para que todo el precipitado quede sobre el papel filtro.
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- Agregar 55 ml de agua destilada y 5 ml de dcido sulfirico concentrado en el
beacker, de ahi enrasar hasta 100 ml con agua. Dentro de esta solucion
colocar el papel filtro.

- Titular con permanganato de potasio 0.IN que se encuentra en una burata
hasta que de una coloracién rosa estable. Esta valoracion se la hace con
constante agitacion y en caliente a 70 °C.

- Leer el consumo y realizar los calculos.

CALCULOS

%deCalcio =S >N>xMeq 100
PM

PM = Peso de muestra

CC = Volumen consumido de permanganato de potasio

N = Normalidad del permanganato de potasio

Meq = Miliequivalente del calcio (0.020)

Tenemos una muestra de alimento balanceado que al hacerle el andlisis de calcio dié un

consumo de 1.8 ml de permanganato de potasio de (0.1N y pesamos (0.152 g de muestra.

1.8x0.10x0.020
0.152

%deCalcio = x100

% de calcio = 2.37%
R = El porcentaje de calcio de aquella muestra fué de 2.37%.

Ver Anexo N? 1
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ANALISIS DE ACIDEZ EN ACEITE

OBJETIVO
El objetivo de éste andlisis es determinar el porcentaje de acidez en un aceite de pescado,

lo cual nos indica el grado de descomposicion del mismo.

FUNDAMENTOS

Se fundamenta en neutralizar la acidez del aceite (la cual esta dada por el dcido oleico que
proviene de la descomposicion de los glicéridos), mediante un alcali debil de normalidad

conocida como es el hidroxido de sodio (.1IN.

FRECUENCIA

se realiza este analisis a cada entrega de aceite por proveedor.

REACTIVOS
Hidroxido de sodio 0.1N.
Alcohol neutro.

Fenolftaleina al 1%

Preparacion:

Hidréxido de sodio 0.IN: Ver su preparacion y valoracion en la preparacion de reactivos

del analisis de proteinas.
Alcohol neutro: Poner 100 ml de alcohol en una fiola, agregarle unas gotas de fonolftaleina,

de ahi neutralizarlo con hidroxido de sodio 0.1IN hasta una ligera coloracion rosada.
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Fenolftaleina: Se pesa 1 g de fonolftaleina en un beacker de 150 ml y agregar 60 ml de

alcohol. Agitar hasta que se disuelva por completa la fenolftaleina. Esta solucion la vaciamos
a una fiola de 100 ml (enjuagando con agua destilada el beacker) y con agua destilada

enrasar a 100 ml.

TECNICA

. En una fiola de 250 ml pesar 10 g de muestra y agregar 50 ml de solucion
neutra de alcohol + 2 gotas de fenolftaleina.

- Titular con solucion de hidroxido de sodio 0.IN hasta apariciéon de una

coloracién rosada que persista por 15 segundos.

CALCULOS
Una muestra de aceite consumio 5.4 ml, el factor del hidréxido de sodio es de 0.980392 y se

peso 10.01 g de muestra. Calcular la acidez del aceite mencionado.

_CCxMeg xFc
PM

%deAcidez x100

CC = Volumen consumido de hidroxido de sodio
Meq = Miliequivalente del dcido oleico (0.0282)
Fc = Factor de la solucion de hidroxido de sodio

PM = Peso de muestra

% dgAcﬁez:S-""O-O?f;gf-"&”” o
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% de acidez = 1.49%

R = Esta muestra de aceite tuvo 1.49% de acidez

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

Ver Anexo N*°2
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ANALISIS DE GAS SULFHIDRICO

OBJETIVO
El objetivo de este analisis es determinar cualitativamente el grado de degradacion en que

se encuentra un producto marino como la harina de pescado y la de camaron.

FUNDAMENTO

La Técnica se fundamenta en determinar la presencia de sulfuro de hidrégeno de una muestra
al hacerla reaccionar con el acetato de plomo que se encuentra en un papel; este papel se
tornard oscuro debido a que el gas sulfhidrico al reaccionar con el acetato de plomo se
forma el sulfuro de plomo el cual dd una coloracion oscura al papel filtro. Esto es gracias
a la propiedad quimica que tiene el sulfuro de hidrégeno de reaccionar con sales disueltas

formando sales insolubles.

FRECUENCIA

Se realiza éste andlisis a cada entrega de harina de pescado y camarén por proveedor

REACTIVOS
Acetato de plomo saturado

Solucion al 11.1% de dcido sulfiirico

Preparacion:

Acido sulfiirico al 11.1%: Se ponen unos 300 ml de agua destidada en un matraz volumétrico

de 1.000 ml y de ahi se miden 111 ml de dcido sulfirico en una probeta y se agragan al

matraz volumétrico que contiene agua, luego se enrasa hasta 1.000 ml con agua destilada.
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TECNICA

- En una fiola de 250 ml poner 5 g de muestra homogenizada.

- Adicione 50 ml de solucion de dcido sulfirico al 11.1%

- Haga una tira de papel filtro y embébala con solucion saturada de acetato de
plomo (agitarlo antes de usar).

- Coloque la tira de papel filtro en la boca de la fiola hacia el interior,
sosteniendola con un corcho de goma que taponard la boca de la fiola.

- Pongala en un lugar que este a una temperatura de 28 °C aproximadamente
y oscuro.

- Espere 15 minutos y anote el resultado.

RESULTADO
- Se reporta altamente positivo si el papel se torna un oscuro intenso rapidamente.
- se reporte negativo si no aparece coloracion oscura.

- Y vestigios si estd muy poco oscurecido.

-—ca

piract

DE ESCUELAS | 25 JLOGICAS
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ASPECTOS GENERALES DE LA EMPRESA
ABA S.A. es una empresa que se dedica a la produccion de alimento balanceado para

camarones para luego venderlos.

Ella queda ubicada en el Km 19,5 via a la costa y su tamaiio fisico es de 150 x 400 m’.

Tiene una produccion mensual de aproximadamente de 41.000 quintales.

Las empresas que desean obtener el alimento balanceado que produce ABA lo compran
directamente en la fabrica, por lo tanto ABA no tiene necesidad de tener carros especiales
para distribuir su producto. esta empresa produce el alimento balanceado con diferente

contenido de proteina, dependiendo de las necesidades de sus clientes (Ver Anexo N°9).

La organizacion de la empresa es:
Gerente Ejecutivo
Gerente de Produccion
Gerente de Mantenimiento
Y otros cargos subordinados a éstos

El organigrama debidamente detallado se encuentra en el Anexo N° 10.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

En conclusion las prdcticas profesionales complementaron y fortalecieron mis
conocimientos adquiridos en el transcurso de nuestra preparacion académica. Esta
prdcticas le ayudan a uno a desenvolverse como profesional dentro del drea
empresarial.

La empresa ABA productora de alimento balanceado para camaron en importante en
el pais ya que la mayoria de materias primas que se utilizan para la produccion de
este alimento son subproductos de otras empresas alimenticias. Optimizandose el
aprovechamiento de recursos marinos agricolas y pecuarios nacionales.

Ademas con éste balanceado de camaron se incrementa la cria de camarones en el
pais debido a que hay el alimento necesario y de buena calidad; dando un empuje y
avance a la exportacion de camaron, lo cual aumenta el ingreso de divisas a nuestro
pais. De esta manera se intensifica el desarrollo técnico y econémico nacional.

El tecnologo en alimentos desempenia una funcion util ya que es el encargado de
controlar la calidad de los mismos ya sean frescos, procesados o semiprocesados; asi
como desarrollar nuevos productos en los que se utilizen las riquezas agricolas,
pecuarias y marinas del Ecuador.

Se recomienda que el practicante antes de ir a una empresa se informe del o los
alimentos que produce para que actualice sus conocimientos y el desempeino en sus
prdcticas sea eficiente.

ABA debe implmentar un laboratorio de microbiologia para controlar la calidad del

alimento balanceado de una mejor manera.
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ANEXO N*°1

REQUISITOS NUTRICIONALES DEL ALIMENTO BALANCEADO PARA

REQUISITOS
HUMEDAD

PROTEINA
CRUDA

GRASA CRUDA
FIBRA CRUDA
CENIZAS
ACIDEZ EXPRE-
SADA COMO
ACIDO OLEICO
ARENA

RELACION
CALCIO/FOSFORO

CAMARON (INEN)

POST LARVAS

MIN MAX
- 11
30 -
6 =
- 4
- 13

menor a 1

menor o = 2:

CRECIMIENTO
MIN MAX
- 11
25 -
5 -
- 5
- 12
- 5

menor a 1

menor o = 2:1

ENGORDE
MIN MAX
- 11
20 -
4 -
- 5
- 1l

- 5

menor a 1

menor o = 2:1
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ANEXO N*2

NORMAS DE CALIDAD DE LAS MATERIAS PRIMAS

ACEITE CRUDO
DE PESCADO

PASTA DE SOYA

HARINA DE PESCADO
DE PAMPA

HARINA DE PESCADO
DE FABRICA

HARINA DE
CAMARON

HARINA DE
TRIGO

HARINA DE TRIGO
INTEGRAL

AFRECHILLO
POLVILLO
ARROCILLO
HARINA DE ARROZ
GERMEN DE MAIZ
HARINA DE YUCA
SORGO

TORTA DE PALMISTE

PROTEINA
%

47 min

55 min

67 min

50 min

10 min

10 min
15 min
12.3 min
7.5 min
8.5 min
20 min
2.4 min
8.2 min

15 min

GRASA
%

1l min

2 min
3.6 min
15 min
2 min
2.1 min
13 min
0.3 min
3.5 min

4.5 min

CENIZAS
%

6 max

20 max

15 max

20 max

15 max

2 max
6 max

10 max

4 max

3 max

HUMEDAD

10

10

10

10

15
12
10
11
11
10
10
15

12

%

max

max

max

max

max

max

max

max

max

max

max

max

max

max

FIBRA
%

1.5 max

3 max
12 max
12 max
4 max
6.5 max
13 max
7.6 max
4 max

45 max

ACIDEZ
%

4 max



36

ANEXO N* 3
o B
{
= W
1Ll
0
I A
bl 0
! :
Ik )
i :
11
| t
A" .
i| y
|’ ”
A 4
J fy =
=
|
il
i1
g

APARATO DIGESTOR KJELDAHL
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ANEXO N* 4

APARATO DESTILADOR KJELDAHL
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ANEXO N° 5

APARATO EXTRACTOR DE GRASA
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ANEXO N° 6

14 .- extractor de fibra cruda.
APARATO DIGESTOR DE FIBRA




40
ANEXO N°7
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ANEXO N* 8
REPORTE DE LOS RESULTADOS DE LOS ANALISIS
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ANEXO N*9 PARTE 1
ARTICULOS SOBRE EL ALIMENTO BALANCEADO PARA
CAMARON (ABA)

Q CONTROL DE w Q
wm (o] CALIDAD m (o)
EN PISCINAS CON it gt Ay LARVAS EN
>z.-—|m.-.=mmw neveeng conlmies de la calldod, casde la 1—m°nz>w

B tretamisme dal xtress e 1o clave del matoria v.._:i hesls vl producto twermingd, Bty CONGiciones norm les (leinge alire
busn manejo dal camardn . Existe mucha Por este motivo la calidad del simarto es 24 28°C) sc racomisrds wslo divia
confualon ontre los productores v uniforrra v canfishic, #in tne: 1a vuriacifn protein ca para onimaiey hasta 5 gramos,
profeslonsies yolre ol Lema H_, la calldnd mie 8¢ encuwntra en otros jo misrmo porp larvas ds recriaderos g s
/Qué we el stross? De acusrdo con al )
diccionario esta significa la ronccidn del
cuarpa del animal u la Foerca de s
naturaless y vadiaciones Climatices
anoriiala con condencia & perturbar aul
squilibrio fislolAgica normal, on por sete
motive gua ABA los sxpartos
nutricionistas del cemendn} pons &
disposicidn de |os camarcneron ante

Cuando ol camardn asl lo raquicro
sCOMEndamos ssta diets de 35% ou
proteinas granuladn 2810 LN MeOr

¥ dusarollo dy lus larves en los procriaduius

PROTENA {(Min'mol 35.0%

GRASA (Min'mol| 7.0%

R fa b e FABRA (Médmo} 4.0%
= Departamento do Investigstionss do
ABA ha cesido nacessrio también slaboeg:
ol airanto 36% granulado modicado cun |ambidn se lievan & cabo continues INGREDIENTES
anthstrces, yu que son muchos los investigaciones sutre ke renuorimianon Producton de Granos processcos, Proteing
foctores que csumen sTress, anlre dstng alimenticios para mojorar lag tarmules y animal, Proteing vegelal, prase arvmal
podemos citar: altas densidadas, deanrrolar 8lFmontos patw obilsner 11 eiores esiabizedu con BHT, Vitamna A, D, E, K,
rapropiodos parametros do tomporeture v resuttados. C, B1, B2,88, 812, Nlsc'na Blotina,
salinidpd, Eslas v rnuchas mas pusden Pantothenato de Calclo, Cloruro de Cadlina.
ocasionar variua trastornos fisiolGgicos or Si Lsed va o tondo de #us probinrmips Acido Fdlicu. Cobalto, Cobre. Yodo, Hierrc,
@l crecimianta de B8 laeves en lox eroo-tmd que la cnided ® procucts 434 Féatore, Mupresia, Menganeso, Zinc,
pracriaderos o8 0 ackelnn, Inusol pnfioxiiantvy , presarvanss y

pgloMeraries vogolales,
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ANEXO N*9 PARTE 2

2870
CRECIMIENTO

Cuando los camaronas tienen Jdeede lus 5
hasta los 16 gramaos, recomendamos la
dieta del 28% proteinica.

44. K
TR
Cuando la temperatura del ayus bajs a
manoa de 24 °C. 8l camardn debe ser
glimentadn con esto producto hasta su
cosecha.

Al bajer la temperature del agud sl
camardn nacesita mas snergla en su dieta
para continuar creclenda, por consiguients
la dieta debe tener altos nivalas da energla.

PROTEINA [Minimol 28.0%
GRASA (MInimo} 8.0%
FIBRA {Méximo) B.0%

Productos de Granos prncesados, Protaina
animal, Proteina vegetsl, grasa animal
estabilizeda con BHT, Vitaminas A, O, E,
C. B1, 82,86, 812, Nacina ,Biotina,
Pantothenato de Calciu, Cloruro de Colina,

Acidu Félico. Cobalto, Cobre, Yodo, Hierro,

Fosfora, Magnesio, Manganesay, Zinc,
Inositol antivxidonles, presorvantes vy
aglomerames vegetalas.

22
ENGORDE ALTA
DENSIDAD

Alimenlo recomendado para usal vun

densidades supericres a2 30.000 arvwles
por hectirea,

PROTEINA
GRASA
FIBRA

INGREDIENTES:

(Minimo)

2Z270L E.

ENGORDE BAJA
DENSIDAD

Cuando el camardn tenc o llega a los 15
gramos, recomendamos usar uste alimento
ron 22% de dieta proteinics hasts la
cosecha,

22.0%

(Minirmo) B.0%
IMdxirma) B8.0%

Productos de Granus prucesadns, Proleina
snimal, Protaina vegstal, grasa animal
establizada con BHT. Vitamina A, D, E, X,
C. B1, B2,88,812, Nacina Biotina,
Pentothenato de Calcic, Cloruro de Colina,
Acido Félico, Cobeltn, Cobra, Yodo, Hierro,

Fésfora, Magnesio, Manganeso, Zinc,
Inositol anuoxidantes, preservantes y

sglomerantes vegelalas
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ANEXO N*¢ 10

ORGANIGRAMA DE LA EMPRESA

Gerente Ejecutivo
Vicente Almeyda

Administracién
Ana Mendoza V.

Secretaria

Auxiliar
Contabilidad

Mensajero
Comprador
Conserje

Laboratorio
Alex Pena

Gerente Produccién
Luis Moncada

Gerente Mantenimiento
Billy Schumacher

Jefe de Mantemimiento
Bodeguero
Mecénicos

Bodeguero Supervisores

Obreros de
Produccion




