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E S UBES .,

R Presente Lnjomme tiene como 0bjelivos descriiin £os métodos y
Las téenicas de ensaypo aplicadas en el Lavoratonio de coninrod de calicad
de La jlbnica de COLCACAD, Las cuales se Las aplica con el jin de poden evg=
Luan £os difenenics pardmeinos de Los procucitos edaborados,

Para Lognan £ste injonrme se necoplds detalles provenienies de Los
#efes ae contnol de calidad, supervisones de planitas, manuales de Labonraitonio
y sobre Toao La observacidn del praciicanie,

Bgsicamente el nforme esiond explicato en dos pantes, La primena
consiste ein ung breve descaipeiln de Los procesos en Las planias de ULTRAMA
Msy@mm,ylaMWW&Mamwan@ Los
mélodos ae ensujos y parémelros conirolacos en £os difenenies punios del s
ces0 de elaboracibn del chocolaie,

BIBI.HH' ICA
DE ESCUELAS TECNOLOGICAS:



INTRODUCCION.

£y chocobate constiluye Un PROGULID GAARENLLLA fus

nived mundicl y gusta a Lab PersOnas Qe GLjLi&ni&s &ws
a

quisito salon y agradable aromas €4 cacao GUE CONSlilinge bas bueid o . |

.

chocodate es provenienie ue La semikla Llamatc [ fU el —

Zendidos Gicen que es natural de (X1, 40 aiicnie o e
senilla despuls de Buprin INANSLOARGCLONGS Gé iijio Ldamas.

con; Leche, azbcar, y otras sustancias se nRansporman
como chocodaie,

en L P

ol elaboracidn de 4os semielakoraucs

UE Cav e -




SREVE DESLCRPCION Vi g PROCESO Dk

PRODUELCT DN,

4) £ A PLANT A QLT RANARES,

-l:}———-

Egta planta se decica , compran Las semidias para poder Limpiartas
y clasigicarbas seglin su peso, Lamano y humedad con el jfin de poden auecuan=
Los para La exponiacibn o Las aends paries del proceso de elabonracidn,

EZWMMeéé&a;ﬁwawﬁopueaemeWm
etapas gue sony ne bn, secauo, clasipicacidn y almacenanienio.,
L% RECEPCION, = écw seniblas Liegan en camiones, denino de Los cuales pueden
veni, al gyranel o en sacos, estos verlculos provienen de dijerenies partes

del Litornal ecualoniano como; [04 pios, (anakl, Guayass

24 pandmetino que influye sobne el precio es La humedad, taunkiln se
puede toman en cuenia el porcenicge de sucdo (piednas, pakos, 0Lr0s GRAOS) .
£y proovedon de aniemano Anfoina de manerc aproxinagc el porcentaje de huune=
dad y de sucio que Liene el yrano y es el depariamento de conirol de calidad
Gue be enCarga Ce DerifiCali O de CORRRGAN RL04 OQGLOsbs Ly humedad se La /zea(/,_(:
za pon el méiodo répido y el poaceniaye de sucio se Lo /kace pon dijenencia

entre el peso del grano Lunpio y Las umpunezaa encoiinadasbs

£¢ Lalionatonio infomna de £os nesublawos y se procede o vaciar £os
camiones depositando Las semillas en tolvas,bas seniilas a su Vez s0n Laans=

portadas a sidos de almacenamiento y aepenciendo del stock se procede a La



Limpleza 0 a 4a secadora Para i U0 LNMeGLaio.

<= SECADO.™ SidcmommmammWndﬂ%wp/wceazaM-
candos, el proceso consiste en hacen permanecer Las semibdas a 60 ¢ por apno
xemadamenie 4 honas y obienen un 1 a 8 ¢ de humeuad Lo cuak es aceplakle para

La exportacibn o para Los 0inros pasos de La pabricacidn,

Fo= CLASIFICACIONST Uy, oz iide que La muesira tiene La humeda deseada se

proceae a La clasificacidn ae Las senibias por medio de Lamices o rodiilos ,
dm&oaeé&aopmw%nwwwzjamédewcwdemawdtwmﬁodf
nomindneo se ;

cacio # 1 a Las semillas mnls grandes cuyo peso oscila entre 130-140 gnamos,
CACAD # & semidbas con peso entre 120 a 130 gramos, (Laa 100 pepas )

CACAD # § semillas con peso entre 92 a 120 gramoss ( grano mas pequeno )

%= ALNACENAMIENTO,= Dospubs e La clasificacibn se Las jumigan y se envlan

Las semilbas a 4os sidos pon medio de aine, cada sido Liene un Lipo de cacao
L
segin el peso y Zamarno; Zambilén Los semibhas més grandes pueden ser enbdacadas

g apiladas para formar Los Lotes para La exporiacidn,

PREPARALCION QB CALCA0 PARA EXPUORT AR,

Ly asociacibn nacional de exportadones de cacao y café del Eevadon

serald desde 1902 Los siguienies standares de colidad para cacao de exporiaeldn

CALIDAD PESO DE 100 prpys,
ASE 105 a 710 gramos,
ASS 120 a 125 gramos.
ASSS 130 a 135 gramos,



O7TROS TIPOS DE CACAOC. PESO DE 100 pgpys,

ASN 170 a 1715 gramos,

SES 120 a 125 gramos,

ASSPS el 135 a 140 gramos.
4

a,aaqmac&dn,amaéoéax‘?éeaemieétipoadewcaopanaexpomm
Lo hace primenro ponr;mw@mezdupequmuﬂoaweaentQAtQmadew
Lo cual se Lo denomina mini-nevuelias, bstas mezclas sucestvas se Las hace
hasta conseguin Lo calidad ceseada asl como el peso de Las 700 pepas,  Lay
mémmwwéémeéwwmm#@mdeeﬁéuiam}oa es La 4558,
Cuando et Lalioratorio vercfica el peso y iamaio ueseado gue se ha odienido

en La mini-nevuelia , se procede a mezclan grandes cantidades (tonelauas ) de
cacao Lomando como nejerencic £o.4 porcentayes usados en La mint-nevueliy con
el fin de poden obtenen Las misnas caracienisticas f2eR0 en mayores canildades
¥ ¢ este paso de mezclarn grandes contidadas se Lo denoming nevuelia y es pon
W@e&uw&mﬁo&%&amamm.

£L Lobonatonio una vez més verifica Los parémeinos de Lo  nevueliq
como son; humedad, peso de Las 100 pepas, porcentaje e sucio, presencia  de
| tnsectos, elc. si estos estdn puena de coninol se COnntge en cado CORIRGRLO
48 procede a pesan sacos de 135 Libnas netas de cacaw, Lstos son aptlados ,

FumLgai0s y puestos en contenedpres pana exponrtanto s,

SEB!.!(‘,T’ECA
DE Eoiitiag IEC.LLLOGICAS
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gLy RLAR A DE coitaciao .

En esta plonta se procede a elaboran £os defenenies derivados ded
cacao como son .
- Licon de cacao; alealino o standan ((py 1 gy py enirne 5 4 6)
- Lonta ae cacao alealina o standar.
- manteca de cacao alcalina o stancar, se obiiene pon prensado del Licon,
= Zonta de cacao que se obiiene por prensado del Lipon
- poluo de cacao que se obiielle pon pulvenizacidn de La torita.

£¢ poceso de obtencidn del seni-elaborado se descnibe mediante siete pasos,

le% RECEPCIGH B8 A GATAREB BRI Lo ool ns it do ai semiblod e casio

se La nealiza en tnes Lodvas cuya gapaciaad es de 10 toneladas, cava una de
Lae cuales tiene una calidad dijenenie emmmovxlercendela;;é&/%
£a U[TRAMARES con una humedad y sucio pre-estableciaos, 4 Lipo de cacao gue
wmeéwammezmdmgeQWduwuaaa#B,ammw de
cacaoAeﬁea&gnamcddcg.omneé,g&zdepode/ziene/zunlmwoacontwée&ﬁ
dlstico Lanto de peso como de calidad,

Eliﬂanépomteaewwy;&nicaaomaaeﬁanea«&zapoamembdema
banda transporiadiora La cual comunica dinectamenie Los sidos y Las tolvas,
Ear LIAPLEZA, Luegco:d;e que se Llenan Las tolvas de necepeibn se procede a
La Limpieza de Las semillas pon medio de cepillos rotaionios, tankiln se Les
mmunécaae/atawztcamaemewnei,und;eque&wx;m,awzezcwwmopeﬁoA,
chocaras, hilos piolas, podvos, eite, puedan ser nds faciimenie removidos de
ﬁawiwa.gzpaopdmaeﬂea&wé&awwezaeéeumqwmwdm
clentos olonres a La semibla gue pueden ajectarn ol producito final incluso daio

a Los tostadones. Ay #nalizan La banda de Limpieza se coloca un poienie

-7 -



<mén con el pin de airapan Las sustancias meitddicas.

3'-w'—EEOW@mM‘Mwwmuwmm&aémd
oéoagwﬁonww&d&éwde%mﬂe&uaadmﬂeagﬂmﬂmenteeﬁfm-
ducto final, {nau/.st/ua,émente se puecen aplican dos fonrmas de tostaco, ol pri
meno es pon sistema de calefaccidn a gas o de electricidad donde se alcanzan
Lempenaiunas de 10 C 0 superiores, et riesgo es gque Las semilias se pueden
quenan; el iiempo ded Zostado varla depenciendo de {a humedad de eniraia del
producito,

Le beyundo jproceso de Losiauo consiste en hacen pasan Las senidias
f0n medio de aine caliente dunante unos minutos, La humedad separada de fas
semillas es nemivida pon medio de un aspiradon, El,é,&goaew&adoqae be
ﬁogﬂaeégﬂm,dwmnammdee&emmeéwd&mnque se
obtendnl serd solamente usado para cobertura de chocolaie o cacao en podpo,

&y apanato usado en COLCACAD para La tostacidn es un torrefacton
donde fas semiilas son colocadas en parniidas, haciendo cincuban aire ca.uez_z_
te,Euwr%mnwmu@w&mpwul@aao%ﬁowdmaﬁwnﬁnaug
elta . Este sistena de tostado es pon parada o bach teniends una capacidad
de hasta 200 kg. secados en un periodo de 8 a 10 minutos con una temperatura
de aire de 148 ( 4 Lq del proqucito de 140 a 135

%e= TRITURACION Y DESCASCARALO,= s TR N O R R

uLadaAaZabzdmadoaayaemawadommnmwwuna/&'om@aqueimpuﬁm
Me/manwwwwmwﬂuamg&m&&mmnwn.

Ly operacibn del trniturado iiene como jin rompen Las semilias para

pocen eliminar Las cdscaras de La pubpa, 4 grano initunado es clasificado
por La méguina a travez de tornillos noiatonios, se des comunica ung conien

Ze de aine pana separar Las clscaran que son mucho nds Ligenas que Las seni-
Llas inditunadas,

A
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Ly clasipicacid n se La Logra en
: s md ) AT N b
des sinven pund chocolate de prUnend, Los mbs oG
o cacao en poduo, Loa coscaniblas s0n GLAGLRIAGS €11 52
] nendimiento del pPrOCRsO &n Cakia L.
para asi oblenen el
cascanillas enan usadab fpara abOnO O Gl weniacidn de yuraaio,
aumento de precios se Las somele QLAUGARMENLE G Wi eigiois

Llegando a remover de Las cascardbias haslc wi 0 e B

46 MOLIENDA,= Loy GRaNBS INRURGUOS (UL ACUMGAMIG & s
enoasb sCesivas poR medlo de difereies molinos e Le Gun
al salin del ddiimo molino, Las semiibas iniiurcens
una paste fluida a Lo que se denoming Licor we cocen
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TenMadoeépaAoaepaAtemzmd&coapwdetommabAulw;d
envasauo en faLo 0 el prensado con su consecuenie obiencibn de manieca y
Lorta,

A) ENVASADO EN FRION £ gi0on que ha sido pacteunizado es emviaio jon bon

beo a tanques que poseen doble camisa por donde cincula agua con el fin de 4
bajar La tempenatuna mas rapdanente hasta 40 o 50 (, de aqul es bombeado
@ una banda inansportadona metdlbica La cual es enjriaua hasta 5 ¢, el Licon
es ceposilano en £sia banda pon medio de 12 boguillas a manera de finos c/b_o‘
204, el Licon al estan en contacto con La banda pria se endunece ya gue U
vLACo sidad qunenia napidamente,

Laﬁmdawnanuapoamcuodeunwwzaeen{)uwmlenioyaéﬂna-
&zaxzé&eeﬂﬁécoa&hamdmeaidoammawmaa,mé&ieﬁugaxzeamug
sado en pundas plésticas de 25 kg, netos cada una.

7"‘.’2@.";5.4;_170:.’ Elwawmmmwwogquewvaammmeé
enuiano g tangues de almacenanienio a una iemperciunc de 85 a 90~ para asi
poden facililan ed prensado en calienie , este Licor es bombeado hasia una

frensa de jaukla - plato donde es somelido a presiones que oscilan enire 720

a200/ag/an2pa/zaga4eelléconceda£amamiecaqueeotaenauz.’ntm&oxz,Za
manteca obitenida pasa a iraves de filinos que posee La prensa iy son conaucidos
hasia una balanza donde se comprueba et peso real del tedrico calculado,una
vez que se exinaen Los Rilos deseados La prensada es interrumpida y La dife-
amc&adzmoductoqwaeoﬂi&awazgneel&coaﬁiamwmuﬁaw 42

conoce como Lonta que es Lo gue queda en el initecior de La prensa,

LamwptecaoﬁieMaeA,&szaaahaAtaqueadcfuéeaamcoﬁoaoﬁa/w
Luego es envasada en cajas paraiinauas de 22 Ry, Ly tonta obtenida en el
Prensadlo posee un residuo de manieca alrededon we fia 13 4 Esta Lorta puede

sen molida y envasada o tambien puede sen pulverizada pana ser exporiaua 8
para obienen polvo solubie en La faknicacidn ae bombones,

S /0 R
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PRACTICADOS.

DE: ULT RKAN AR o
TIPOS DE ANALISLS PrisiiéI FRAL « M - o
hwmedad rdpuda o a lx € Codons sottta s
h@nedad. por eslufu 0 a iy - . .
Cadioni Wt
pR4 ‘o\-'¢
Calta, Ao,
o —
\\\\\\




PARA L A OBIE 4 NT 4 DE GOLCRCAD.
ETAPAS DEL PROCESO 7IPO DE AMNALISIS PARAPET RO FREBOENCIA,
LIMPIEZA bUCLO O Lmpurezas 1,5 4 cada hora,
TOSTADO fusmedadl. (infraroja) 2,5 a 3 cada hona,
ponceniaje cascanibla 1,5 ¢ caca honra,
TRITURADO
humeaad por estufa 14 cata horas
fwimedad. pon estufa 1% cada 10 Zon,

Hnura (taniz 75 u) 96=99, 54 cada 2,5 ton,
grasa (refracibmeino ) 30,5 4 = 3  cada 10 Zon,

LICOR DE CACAD
VLACO Sidad, 200u=7000 cps » » »
PH 5 a 6 ” » »
acidez lal % cada U Zon,
mM’TECA 05 CAW awzadez nec-!a‘t l'”a )7 » »
humedad. por estufa 7% A Bl
puelbas de onden cobonr, 0don
onganodéptico, sakon, B
graba o a 1e))d e W
TORTA DE CACAD humed ael pon estuta 7 % ” ” ”
PH 5a6 ST e
grasa 3 a 4 % ” » n»
POLVO DE CACAO
funedat. pon estula 1.7 »UHE
twna (Lamiz 125 w) 98,5 4 » non
PH S5aé6 SR gy
sedimenitacidn O3 a 0,5 e T
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DESCRIPCION _ DE _LOS (ETODOS DE  ANALISIS  REALIZAIOS.

DET ERCUINACION LE HUTEDAD POR ESTUFA O CALENTARIENTO DIRECTO.

FANDATENTON B U pdncdics Gl s o coniimint s s g b oh not o

a Temperaiunas de 700 a 770 Cpoaunz‘,éwpo determinado hasia peso constanie.
AT ERIALES Y ECQUIPOS,

- estufa con reguladon teameéstdiico,

~ balanza anclliica,

- pinzas,

- esplitulas,

- cdpsulas de vidrio,
= desecadon,

- UL AN,

PROCEDINZENTO.™  Ppugp 5 gramos de muesina, colocarn en La estufa o una tempe

rotuna de 700 a 705 Cpozzwzpe/wodode4a5fwacw/w,5taquenow/sta,aé_e_
dida de peso. Colocar Lo clpsuba sacada de Lo estufa en ol desecodon hasta
engnianiento, pemenéaﬂaémmma&{t&mym&wémdmma}edemmf
dad. exisienie,
%@W=£éa¢édam}ewMMMMa. x 700

peso inicial de La muestna,

CALCULOS :

EJEAPLO:  (UESTRA: cacao de exporiacibn,
clpsula mds muestra = 46,2562 g.

céposula vacla = 43,2840 g.
mue sira = 4y 9122 g,
despuls de calentan = 41,8470 g
pérdida de peso = 0,475 g.
iy D402 gy o
7 de humedad = 2 700 = &8,35 ¢
3 TR TP 132 %

® 74 =



DETERAINACION DE HUMEDAD POR

AL

fU/VD/WBVTO.- E_g agua MW en 4os Mu,en,(,,,) ajeels

eléeinicas, poaloweé&iemétoaowbawwu PIOPIPT Y

decin en La constante dieléctrica que fO4el &L Gylids

(ATERIALES Y EQUIPOS.
- babanza semi = analliica

- gpanato stein Lite electronic moistune Lisian,
- muestna ae cacgo ; solamenie 10U yrwio.s.

PROCEDIOIENTO.=  Payon oxactaum ente 100 Yo de La mucsing
nato previamente calibrado, mover La periila ceoninol

una Lectuna, intespretan el Porcenlafe de IumMeGa mex.ionie
gunto al panato; Leen 4q Lemperatuta ded iemmbmein

o P '
nicial, “escangan Lo muesing ¢ reporian el wato,
EJHPLO: S, -
b il .¢unamaea/zad.ecacaopoau’m'
LOUL e - .

Lodo 2 ROXL
@mdmdapw&maaa}wu_e 8, 5% aungue La Lec.
eétoﬁuthtemfz/:iaue Rara obiene

£ avaquemue&aa%&

1 e andemano 4

MR

M- 5, ,,, £ 1 iy,
Wfranng & ebminacign e auw
#’a #on 72 M%Oé viu Ry
«Zos,

iz
i %%ata.
e
-m‘edaa. .
= mopten,

£L METODO ELECTRICD (=~ IN LiT:




bode & Shaw -

W'— Se tnituna bien la muestra € Wi BMOALLAD,

exactanenie 10 gaamosd § 42 io colocan en et platidiD & whdidsiels

pwwlacolocaenlazaéanéadeawaufotaw estd
sidad de 3 Lo que da aproximadanenie Wos 10 ( por wn Liegs

'.".-‘-A- -

-

R

exactos, dluego de esto se toma La Lectura del pRoO pefueiic y =

DRSO LNLCLul = pad0 fiiiak . :
Pe0 de La Mukdiiie

CALCLLOS: % de humedad =

EJENPLO:  MUESTRA; Cacao que date Gel LOAAL;GCioAs

inics -
60 Lniciak 10 gramos peso punals 9,1 yacams,

4 de hunedad = w—etoute = %! o ,
10 g D

DETE/WIN&CZON DEL PORCENTAJE DE IOPUREZAS O JUCIo

fie ‘< »




_gewaeéqéimpuaezaé. . 700
Pes0 de La muesina,

CALCULOS » /j de sucio =

EJEPLO, (UESTRA: cacao que sale de Lq Limpiadona

Peso de La muestra = 1875 g, peso de dmpunezas= 12,44 g.
72, 44 Go ) Sl
% DE SUCIO O IAPUREZASF====ssssssssss== x 100 = 0,06 ¢

EL PESO DE LAS 100  prpas,

FUNDAMENTE: De&xwﬁm&dpemde&aidOpepaaaéazaﬂeAt&nc&entnodeﬁ
Wwwd&o&mﬁewamc&m’,&c@nmm. Por  medio

de éslo se puede saben de antemano Las caraciendsiicas que dele tenen el pro

(IATERTALES Y EQUIPOS,
- babanza semi - analliica,

- e stngbe

PROCEDINIENTO, = Lo muestra se nevuelve bien en un mesbn 4 se comienzan a

fonnan hileras ded misno groson cada ung; de cada hilera se toman 100  pepas

enieras y se pesan, Eémwwmudwm@mwwm&aw.

WS"WwdeéM 100 pepase = LLt Bz B 2 Ph s P2 4 PS. _ rnomentio,
i’zpeaodem()pwa‘ecm‘am;zeag. 6

EJEHIPLO PESOQ_DE_LAS 100 pepas.
nuestra i 1 20,5 gnamos,
muestna i < 121,4 gramos,
Ruestra g 3 124,2 gnamos,
miesina f 4 122,2 gramos,
muestra # 5 179, 9 gramos,
muesting o 121,7 gramos,
TOTAL: 7199 b s
PROMEDIO: 729,9 g, f 6.2 121,5 gramoss

- 77 L.



Lﬁg IUU P£Pn-)o

N toprrE  DE

-

FWDWTO’ e basa en Las canactenlsticas ak f&f.-ad.ocoun P

LS Covboinink bn

'Wawadmantedpaocwdeucawwlmo-ac&w
que se evalian son; 2l colon y el alague de LNs&cios. Cols

il € 4 P

menquatiwyulaapau;encéaqueadu/wwu. PRV Iy NS
senilia,

 (ATERIALES Y EQUIPOS.

| - muesiras de cocao,

= navgje apilada para epectuan el corie.

PROCEDINIENTO: L
W amm&kmmmwulw,"Ap\J Ak

2 seniiia
#0 4 se procede a cortarbas ve modo sayilald dessaiod
i i db-é ; bo bl B e bos
hazv“. Paﬂ-éeé Wé; 439&” el colon U0 s& ds s
#inat del conte se procede a contar cada yi

.

Ay oy & d b

UfD CON Ciiin Lot ' i

w o Ml ity 4




DETERAINACION DEL _ PROCANTAJZ e CASCARILL o

i &/

FWDAP‘HVTOQ- Em QnéuMA de {a é‘o/z“t',tw L8 Qs . I ‘
cascanado con el jin de poaen evatuar La eficiencis
GUANGo

OATERIALES Y _EQUIPOS,

- balanza semi = anclliica

- jesLRasb
= fnzase
- jundas,

PROCEDIMIENTO = La esING be espanCe e un mesbn Y € Gy

cuanteo, con La pante Gue de gueda 4@ PROCRUL G Sein

Lenies de La pulpg d |
Autpa de cacao, E&aaupcw‘,‘;_

caleubo,

(4[(1“0: /0 de cascanilia = b0 de Ly LaACune iy

Pes0 de Lu muesin.,

EJEPLO:
= fes0 %&MW&:ZLIQ o

fJ‘!._‘,O de y ) CleCa
%decaécm@ea=__g‘.ig_&-_‘.

&1, 15 o

A /' W =




- homogenizadon de muesLnds

- balanza analliica.

- papel. aluminios

- MuesLnGe

- neactivo alfa bromo naptaleno,

- papel pilino y vaso para jiiran. DE ESCUELAS

PROCLDIMIENTO,

- fonman un vasito con el papel Glunindo y jesars

= colocan exdciamerie 4 g. ue muesina y Ldevar aia clpsiv

-ayxmgzm4adﬁo£uaie/w£wzanum/zafac¢w: da exinucs

5 m, uac.twdeal,&aﬂaomona,&talefw.

= cenmran La edpsula 4 homogeniyan POR N minuios,

= flinan el contenido,
-&eamdae/naddMMdMuuaemewﬂfa ue

= cadeulan pon medio ded :“mgtico e porcentase ae
CALCLLOS,

e 0 ; 248Lan ef ‘Z’W 4e resnaccld
.; sl - 73
tenen el de Lg rasa,

Lo

7‘;“"‘“ ‘

es

dalaﬁe.omm_ "

v Lis

EJEI'IPLO.- MUESTM.’ 'toﬂiaae ) v
T PR del paso gp abuminiy . 0.0k
- Pedo del poy, 500 g
S /ﬂdA—Za’MeAtua = 4’0)‘0’-..

lamamaa% ’
'Mwaqa%mo - 7 W g

Rajialen, -

‘% ; : {,0005,

yedegﬂua% ’

en Zaklg e
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e

EJEAPLO:  (uesira Zorta de cacqp,

OATERTALES Y EQUIPOS,

- balanza anabliica - neactivo; Na o4 O, 1 N.

- fioda, aleohod newtno,

= pipelas, Lndice de fenolialelna,
- probeias, - nuestra a sen analizadao,

- buneta, - espdiula,

PROCELINIENTO, = Pesan 3 gramos de muestra en una jlola taraaa, agnegan 30

idilitnos ae aleohol neutro, Luego 3 gotas de indicadon de fenolialeltna, Veu
t/aa&za/zﬁamued/zaconwlucwnde,vaof[@7/v,ha&awn&éoaiecolo/z&gg-

ramente nosaio. “notan el consumo de La solucidn de pNa (fe

: e :
4 de : = Consumo  x nomuglidad x meg, del deido odéico,
Pes0 Lniciak de La muesina,

CALCULOS : x 700

EJEAIPLO; manieca de cacao exiralda del prensado,

4 de ; o O,0 mbe % 0. 7050 s % 0,282
3,005 g,

x 700 = U,D /0'

DETERMUINACION DEL PH CON EL PHRETRO,

LUNDARENTO.™ &g py o4 ol Logantimo comfn del ndmeno de Litros de disolucibn
que contlene un equivatenie en gramos de iones hidabgeno,

PIAT ERIALES Y EQUIPOS,

= PH melro

- neactivos ; agua neutra (py = 1); solucibn bujjen (PH = 1)

* (UESTRA

PROCEDIOZENTO.™  Coioean 77 gramos de La muestra y ailuin con 53 ml, de agua
neutra, agilan para aibuin bien, iniroducin el elecinodo del pymeino ca,.&ﬁ/zﬁ
do a un py de 1 4 esperan que Lo Lectura se estalilize buego neporian ese
dato, ‘

PH = 9; S



DETEROUINACION DE LA VISCOSIDAD,

LUNDAENTO o= Copyiste en medin La nesistencia que Tiene una delerminaca nul
esina a una delemninada temperatung pon medio de una accilbn mecdnica,

PATERTALES ¥ EQUIPOS.,

= Viscoslmeino pishen = plac frcied,
= viscoslmeino vicostalen,
- tenmbmeino,

- e stag,

PROCEDIMIENTO.™ Dopopdiendo de La escala en que se qriera el nesullawo se pue
de utilizan cualguiena de £o4 aparalosd anieniones,
Lamue/staagsewlocaenunvcwo especial cuya copacicad es de 250 mé, se Lee
ve Lo muesina hasta una temperatura de 30 a 0 ¢, se introduce el eje del
viscosbneino y se procede a Leern en La escala de cenidi=-poise,
EIENPLO;: (uesina Licor de cacao = 2600 cps,

fluestra chocolate cobertura = 4800 cpse

DETERMUINACION DE SEDIMENTACHGN DE POLVOS: AETODO IHAOFF,

W‘-Semen@manmw&Am@04dem
en un medio Llguido en un determinado iiempo y a una deierminada Zemperatuna
Lo cual indicard si el podvo esta bien pulverizado y La estabilidad de Esie
en soduciones de consumo,

Los vatones de sedimentacidn deben sen bajos para ser considerados ae buena
calidad,

MATERTALES Y SBUIPOS.,

- cono de seaimenitacidn ihmoit de 200 mi,

= Vaso e precipitacién de 20 mé,
= nekoy cronbmeino,

= soponite univensal con abrazauena reaonda,



= batidona elécinica pontiiil,
- Lémpana fluorecente,

= papel parajinado.

- balanza analliica,

- nuestinra de podvo de cacao,

PROCEDIVIENTO. Buuun con exactitud £y gramos de polvo de cacao en un papel

parafinado, mezclar con 500 ml, de ayua calienie a 87 = 82 ( en un vaso de
1000 mé,, agiian con La baiidonra duranie 30 segundos y Los détimos 70am$)cf'_
ma velocidad, medwmmdmm@&mmn,

eronomeinran 2 minuios, Zuegoeﬁec&zmﬁalmtumwnagmdeﬁafdnwa#&e
necente. Repetin pon dos ocasiones para obienen datos confiakl.as,

Ly unided en La que se expresa ed resullado es adimencional,

EJENPLO:
fluesira polvo de cacao alealino,

Vator de .sedimentacibn = 0,35,



ASPECTOS GENERALES

LT Wb basdh i

£y dla 26 de junio se fundb I ,ND.ioCoSuita
S.A, con el fin de poden elakorar en nuesino pals Lo wwwwi i

SR

bombones PIRUGINA, Lo cual nesulill de un CORIAGLD jiidaas e e
BUITONT ¢ e& gaupo empresarial NOROA « “enino wel e j
Linguen Znes empresas que son;

To= ULTRAMARES ; compra y seca Las semillas de con .o PORG e 0 2l €t
o= COLCACAD : 42 encanga ve producin £os semi = eichoru o e
o= INDECSA » manufactura fombones ¢ carnamelos,
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CONCLUCTORES 4 RECOMEND ACTONES,

70"'

2.-

3.-

Lammwumwmumwztdpmaéaﬂomnm

tesional, el valon de £stos conocimientos tnascenderdn por el resto de
racticanies que les sinva Sste Lrnalajo,

) ua,éoacéeﬁrecm%ogom"l&meio/saﬂnudwmado en Las indusinias
WW&AP@W@WW&@R&eMWQMOWWﬂma
songt emplrico o no entaenado,

Los conocimientos dhquinidos pueden sen aplicados en peyeia escala o0

con un buen soporte econbmico,

Eéwewaew&mlawmmmwmgmodw&nmaquem-
#oran grandemenie el producto pinal,

Ummam@mmomma@manm
ya&ém-dg%méwcmwndﬂm@wmwﬁwwéwmﬁ
mientos y poden mejonan oinos,

Recomendanta siempre ponense al tanto del organigrama de Lrabajo y de

Las Léenicas que se siguen con el fin de evitan malos entendidos 0
desavenencias con el personal estable,
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FECHA

CONTROL

DE CASCARILLA Y SUCIEDAD

HORA

PESO MUESTRA:
PESO CASCARA:
% CASCARILLA:

PESO MUESTRA:

PESO SUCIO:
% SUCIO:

PESO MUESTRA:
PESO CASCARA:
% CASCARILLA:

PESO MUESTRA:

PESO SUC!O:
% SUCIO:

PESO MUESTRA:
PESO CASCARA:
% CASCARILLA:

PESO MUESTRA:

PESO SUCIO:
% SUCIO:

PESO MUESTRA:
PESO CASCARA:
% CASCARILLA:

PESO MUESTRA:

PESO SUCIO:
% SUCIO:

PESO MUESTRA:
PESO CASCARA:

% CASCARILLA:

PESO MUESTRA:

PESO SUCIO:
% SUCIO:

PESO MUESTRA:
PESO CASCARA:

% CASCARILLA:

PESO MUESTRA:

PESO SUC!O:
% SUCIO:

PESO MUESTRA:
PESO CASCARA:
% CASCARILLA:

PESO MUESTRA:

PESO SUCIO:
% SUCIO:






