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De mis consideraciones:

Por medio de la presente, pongo a su total disposicion el informe de mis
PRACTICAS PROFESIONALES que realicé en la fibrica multinacional
NABISCO Royal del Ecuador durante el periodo comprendide entre el 6 de
Octubre de 1997 hasta el 6 de Enero de 1998.

Esperando que el mismo cumpla con tedos los requisites exigidos y
satisfacer al jurado calificador, quedo de antemano agradecido per la debida
atencion prestada a la presente, me suscribo de usted.
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RESUMEN

En el presente informe de Practicas Profesionales se va a enfocar de
manera detallada todas aquellas Funciones o Actividades que se me fueron
asignadas en el Departamento de Aseguramiento de Calidad de Nabisco Royal
del Ecuador, las misma que realicé con mucha responsabilidad v seguridad al
haberme adaptado muy pronto a las politicas y al ambiente de trabajo con la
que dicho departamento se desenvuelve.

De igual manera se dard a conocer el Flujograma de Proceso para la
elaboracién de los productos de Reposteria y Panificaciéon como Gelatina,
Flan, Torta, Pudin, Polvo de hornear, Super F entre otros, en donde se
sefialardn los puntos de control, parametros y sus rangos, y la frecuencia de
sus analisis.

También se indicaran los Andlisis y Limites de Calidad de Producto
Terminado- Royal; ademas cuenta con las Técnicas de Andlisis que se aplican
para determinar la calidad de las diferentes materias prima que se requieren
para la elaboracidn de los productos Roval.

JOSE LUIS MORENC ZEREGA PROTAL - ESPOL
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INTRODUCCION

El Departamento de Aseguramiento de la Calidad de NABISCO ROYAL
del Ecuador se encarga y se preocupa de garantizar, mantener y mejorar la
calidad tanto organoléptica como sanitaria de los productos Royal que se
elaboran.

Para esto dicho departamento realiza lo siguiente:

- Procedimientos para el desarrollo de Nuevos productos y servicios.

- Diseiio, andlisis y mejoria de los procesos de mamufactura

- Seguimiento de la estabilidad de sus productos e inspeccion de calidad en
las diferentes etapas de proceso..

- Reevaluacién y auditorias de calidad.

- Mantenimiento preventivo y correctivo de sus equipos de trabajo.

- Sistema de aseguramiento de calidad y su respectiva auditorfa

Dicha calidad se obtiene en base a los diferentes métodos de andlisis que se
emplean, empezando desde sus materias prima, material de empaque, hasta el
producto terminado, en donde cada punto de control se debe de cumplir con
los pardmetros y especificaciones establecidas para obtener resultados Optimos
de calidad.

Es asi como NABISCO ROYAL del Ecuador ha logrado brindar a sus
clientes todas las necesidades y expectativas que esperan de los productos
Roya! , razon por la cual tienen un gran mercado nacional.

BIBLIioTRCA
BE EseucLAS TEGNOLBRIAS
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DETALLE DEL TRABAJO REALIZADO

Mis Practicas Profesionales tuve la oportunidad de realizarlas en el
Departamento de Aseguramiento del Calidad de NABISCO ROYAL del
Ecuador las cuales duraron 3 meses, de los cuales trabajaba de Lunes a
Viernes desde las 8H00 hasta las 18H00.

La primera funcidon asignada por la Jefe de Aseguramiento de la Calidad
fue el de Analista de Producto Terminado-Royal, la cual consistia en analizar
cuantitativa y organolépticamente las muestras de cada lote de producto
termmnado. Mas adelante en un breve cuadro indicando los analisis que se
determinan a cada producto y sus respectivos limites de calidad para aprobar
el lote del cual se tom¢6 la muestra o indicar al Inspector de calidad que dé la
orden de hacer remezclar el lote producido en el caso que un analisis
cuantitativo este totalmente fuera de los limites; y en el caso que el ana'lisis
organoléptico no cumple algin parametero (color, sabor, volumen
principalmente) se pone en cuarentena el lote y se procede a indicar a la Jefa
de Desarrollo e Investigacion de Producto para que dé la soluciodn al
problema.

Otra funcidn que realicé fue de Analista de Materia Prima, la cual consistia en
realizar analisis (tales como Proteinas, Cenizas, Humedad, pH, Granulom etria,
Valor Acido, Punto de Fusién, Pureza) a todas las materia primas que
llegaban, en donde la muestra era tomada segin como lo indique la tabla

MIL - STD 105-D o ISO 2859 ( VER ANEXO A ), y colocaba sellos de
cuarentena a cada pallet, los mismos que eran retirados y reemplazados por los
sellos de aprobados si es que dicha materia prima cumplia con las
especificaciones o parametros de calidad, y de no ser asi se colocaban el sello

de rechazado.

De cada materia prima tenia que presentar unos reportesde los andlisis a la
Jefe de Aseguramiento de la Calidad, la misma que apruecba o rechaza la
materia prima segiin los resultados obtenidos.

JOSE LUIS MORENO ZEREGA PROTAL - ESPOL
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FLUJOGRAMA DE PROCESO

Productos de Reposteria y Panificacion Royal.

Recepceion de :
Materia Prima
Pesado

Mezclado
I Envasado l

| Almacenado .

Distribucion - Ventas

* = Punto de Control de Calidad.

PROTAL - ESPOL
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BREVE DESCRIPCION DEL PROCESO DE
PRODUCCION

Productos de Reposteria y Panificacion Royal.

Blg,
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Recepciéon de Materias Prima.- ~3 TECNOL oGy,

Las materias prima que llegan ya sean importadas o nacionales son
almacenadas en bodegas apropiadas dependiendo si son macroingredientes o
microingredientes.

Los macroingredientes (mayores al 1%) son colocados el palletes y ubicados
unos encimas de otros y son almacenados en labodega de Materia Prima.

Los micromngredientes (menores o ignales al 1%) son de igual manera
colocados en palletes v son almacenados en la bodega de Dosificacién con
condiciones de temperaturas un poco mas baja al de la temperatura ambiente
(20 °Ca22 °C).

Pesado.-

Los ingredientes son pesados en balanzas electrénicas de alta precision segin
como lo indique la formula desarrolada por el Departamento de Desarrollo e
Investigacion de Productos.

Mezclado.-

Luego de ser pesado todos los ingrediente, estos son llevados al drea de BULK
en donde son mezclados por determinados périodos de tiempeos dependiendo
del tipo de producto.
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Envasado.-

Luego de ser mezclados, son llevados a la zona de envasado en donde se lleva
el producto en carros tolva a una plataforma que se encuentra en la parte
superior de las miquinas envasadoras.

Los productos son envasados en diferentes tipos de laminados y plegadizas los
cuales van a garantizar el estabilidad y tiempo de vida atil del producto, y
después son colocados en corrugades para un facilitar condiciones de
transporte y almacenamiento.

Almacenado.-

Luego de ser envasado, estos son colocados en palletes y son llevados a la
bodega de Producto terminado.

Distribuciéon v Ventas.-

Los productos Royal tiene un gran mercado a nivel nacional ¢ internacional,
pero claro estd que lo que se produce en la planta de Nabisco Royal es sélo
para nivel nacional.

Los producto son distribuidos a tedas las provincias y cantones del pais en
diferentes medios de transporte como furgones de carga pesada de carga
ltviana.

JOSE LUIB MORENO ZEREGA PROTAL - ESPOL
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DESCRIPCION DE LOS PUNTOS, PARAMETROS,
LIMITES Y FRECUENCIAS DE CONTROL EN EL
PROCESO.

Recepcion de Materia Prima:

Todas las materias prima que llegan son analizadas por el Departamento de
Aseguramiento de la Calidad para verficar si cumples con las especificaciones
de calidad para de esta manera poder obtener un producto terminado que
cumpla con las expectativas ofrecidas al consumidor.

A continuacion se detallaran cada una de las materias primas con sus
respectivas especificaciones, limites y frecuencia de analisis.

Vale mencionar que se han omitido ciertas materias primas por politicas de la

fabrica ya que las mismas cumplen un papel determinante en las caracteristicas
del producto indicado.

Producto Terminado:

De igual manera, todos los productos que se procesan son sometidos a una
serie de andlisis, en donde se determina las caracteristicas finales del producto
tales como color, sabor, textura, volumen, entre otras las mismas que se
mencilonaran detalladamente en los cuadros que se demuestran a continuacién
para de esta manera haya una mejor comprension de los mismos.

JOSE LUIS MORENC ZEREGA PROTAL - ESPOL
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ANALISIS Y LIMITES DE CALIDAD DE

MATERIA PRIMA
Producto Parametros Limites Frecuencia

Azikcar e Aspecto Cristales blancos ¢/ ingreso
o Humedad Maximo 0.07% ¢/ ingreso
o Granulometria Malla 20 (14%) ¢/ ingreso
Malla 40 (78%) ¢/ ingreso

Plato  ( 8%)
Acido Citrico » Aspecto Cristales blancos ¢/ ingreso
o Humedad Maximo 0.5%. ¢/ ngreso
o Pureza Minimo 99.5% ¢/ ingreso
Acido Ascorbico o Aspecto Polvo fino blanco ¢/ ingreso
e Cenlzas MéleO n l%‘f C/r lI]gTESG
o Pureza 9.0 - 100.5%. ¢/ ingreso
Acido Fumdrico o Aspecto Crema pastosa ¢/ ingreso
o Humedad Maximo 10%. ¢/ ingreso
o Pureza 99.5 - 100.5%. ¢/ ingreso
o Granulometria Malla 100 (20%) ¢/ ingreso

JOSE LUIS MORENC ZEREGA

Plato (80%)

PROTAL - ESPOL
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ANALISIS Y LIMITES DE CALIDAD DE

Producto

Albuming de
huevo

Almidon de yuca

Ricarbonato
sodio

Estabilizante

de

MATERIA PRIMA
Parametro i Limite Frecuencia
o Aspecto Polvo fino crema ¢/ ngreso
» Humedad Maximo 8% ¢/ ingreso
o Overrum Minimo 200 ml. ¢/ ingreso
epH 6.5-7.0 ¢/ ingreso
* Aspecto Polvo fino blanco ¢f ingreso
. }Ewncdad ‘ Maximeo 14%. ¢/ ingreso
o Gramulometria | Malla 100 ( 8%) ¢/ ingreso
Malla 200 (20%)
Plato  (72%)
* Aspecto Polvo fino blanco ¢/ ingreso
+ Huemdad Mixitmo 0.25%. of ingreso
» Pureza 99.0 - 100.5%. ¢/ ingreso
: p‘H { 7.0-80 ¢/ Ingreso
o Granulometria | palla 80 ( 0%) ¢f ingreso
Malla 200 (90%)
Plato  (10%)
* Aspecto Polvo fino crema ¢/ ingreso
+ Humedad Mximo 4%. ¢/ ingreso
* Proteinas 10 - 14%. ¢/ ingreso
*pH 6.5-7.0 ¢/ ingreso

JOSE LUIS MORENO ZEREGA

PROTAL - ESPOL
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ANALISIS Y LIMITES DE CALIDAD DE

10

MATERIA PRIMA
Producto Pardmetros Limites Frecuencia

Citrato de sodio e Aspecto Polvo fino blanco ¢/ ingreso
» Humedad 10 - 13%. ¢ ingreso

» Pureza Minimo 99.0% ¢/ ingreso

CM.C. e Aspecto Polvo fino crema ¢/ mngreso
¢ Humedad Méximo [0%. ¢/ ingreso

Minimo 99.5%. ¢/ mgreso

Dextrosa anhidro * Aspecto Polvo fino blanco ¢/ ingreso
« Humedad Méximo 4%. ¢f ingreso

JOSE LUIS MORENO ZEREGA

PROTAL - ESPOL
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ANALISIS Y LIMITES DE CALIDAD DE
MATERIA PRIMA

Fosfato s Aspecto
monocdlcico « Humedad
Fosfato tricdlcico o Aspecto
o Huemdad
e Cenizas
Glucosa » Aspecto
e Cenizas
e Acidez
Harina de trigo » Aspecto
e Humedad
o Proteinas

Polvo fino crema
Maximo 0.6%.

Polvo fino blanco
Maximo 3%.
Maxmo 10%.

Liquido viscoso

algo amarillento
Maximo 0.5%.

C =< 6ml de
NaOH

Polvo crema
Maximo 14%.
10 - 11.5%.

e

¢/ Ingreso
¢ ingreso

¢f mgreso
¢/ Ingreso
¢/ ingreso

¢/ ingreso

¢/ Ingreso
¢f ngreso

¢/ ingreso
¢/ ingreso
¢/ ingreso

Producto i Parametros i Limites i Frecuencia
RS TR

d

JOSE LUIS MORENO ZEREGA

PROTAL - ESPOL




NABISCO ROYAL del Ecuador

Pag. 12

ANALISIS Y LIMITES DE CALIDAD DE

MATERIA PRIMA
Producto | Pardmetros | _ Limites | Frecuencia
i
Leche e Aspecto Polvo fino crema ¢ ingreso
descremada « Humedad Maximo 4% ¢/ ingreso
epH 6.0-70 ¢/ mngreso
e Grasas Maximo 1%. ¢/ mgreso
Fosfato d
quq H o Aspecto ;
aluminio y sodio o Humedad Polvo fino blanco ¢/ ingreso
Maximo 5%. ¢/ ingreso
Goma Guar * BSpecto Polvo fino crema ¢f ingreso
« Humedad -
; 5 - 10%. ¢/ ingreso
¢ Cenizas " :
TAR— 30 - 35%. ¢/ Ingreso
e 210- 240 mm/100 ¢/ ingreso
Leciting * Aspecto Polvo fino amantio ¢/ ngreso
 Humedad 4t o 5
Valor Acid Maximo 4%. ¢/ ingreso
" i Selip Maximo 36%. ¢/ ingres
R T e T e o

JOSE LUIS MORENO ZEREGA

BiBI IOTECRK
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ANALISIS Y LIMITES DE CALIDAD DE
MATERIA PRIMA

Maicena

Manteca tipo J

Manteca tipo K

Pirofosfato dcido
de sodio

Polvo de cocog

s Agpecto

o Humedad

L] p H

o Granulometria

* Aspecto
e Punto de fusion
o Valor Acido

o Aspecto
s Punto de fusion
¢ Valor Acido

e Aspecto
¢ Humedad
¢ Granulometria

* Aspecto

« Humedad

o pH

e (Grasas

¢ Granulometria

Polvo fino blanco
Maximo 10%
6.0-70

Malla 100 ( 1%)
Plato (99%)

Magza pastosa,
36-38 °C.
Maximo 0.1%.

Masa pastosa
49 °C.
Maximeo 0.1%

Polvo fino blanco
Miximo 0.5%.

Malla 80 ( 3%).
Malla 200 (25%).
Plato {72%).

Polvo café oscuro
Maximo 4%.

73 +0.6

10 - 12%.

Malla 100 (80%)
Malla 200 (20%)
Plato ( 0%)

Producto I Parametros I Limites I Frecuencia

¢/ ingreso
¢f mgreso
¢/ ingreso
¢/ ngreso

¢/ ngreso
¢/ ingreso
¢/ ingreso

¢/ greso
¢/ ingreso
¢/ ngreso

¢/ ngreso
¢f mgreso
¢/ ingreso

¢f mngreso
¢/ ngreso
¢/ ngreso
¢/ ingreso
¢/ ingreso

JOSE LUIS MORENC ZEREGA

PROTAL - ESPOL
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ANALISIS Y LIMITES DE CALIDAD DE
MATERIA PRIMA

=
Limites I Frecuencia

Producto Parametros
Propenglicol s Aspecto liquido mcoloro
medio viscoso
s Acidez C <0.2mi
6.0-7.0
Sulfato de ¢ Asp.ect? Cristales blancos
magnesio o Cenizas 40 - 52%.
* Pureza Minimo 95%.
Sulfato de zinc « Aspecto Cristales blancos
« Pureza Minimo 99.0%.
¢ Cenizas 40 - 52%
Granulos cremoso
Sorbato de * Aspecto Maximo 1.0%.
potasio » Humedad 98.0 - 102%.
e Pureza

¢/ ingreso

¢/ ingreso

¢/ ingreso
¢/ ingreso
¢/ ingreso

¢/ ingreso
¢/ Ingreso
¢/ Ingreso

¢/ ingreso
¢/ ingreso
¢/ ingreso

JOSE LUIS MORENC ZEREGA

PROTAL - ESPOL
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ANALISIS Y LIMITES DE CALIDAD DE

LOS COLORANTES & LACAS
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ANALISIS Y LIMITES DE CALIDAD DE PRODUCTO
TERMINADQ - ROYAL

Producto Pardmetro Limites Frecuencia
Gelating Postre Penetrometria 200 - 230 mm/100 ¢/ lote.
Humedad Max. 2.0%. rara vez.
pH 3.5-42 ¢/ lote.
Color - Flavor Segiin standard c/ lote.
Biscochuelo Altura Min. 3.5 cm. ¢/ lote,
Humedad Max. 6.0%. rara vez,
pH 6.8-7.0 rara vez.
Color - Flavor Segun standard ¢/ lote.
Chantilly Volumen Min. 800 mi. ¢/ lote,
Humedad Max. 1.5%. rara vez.
pH 6.0-7.0 rara vez.
Overrum 142.5 - 157.5% rara vez
Color - Flavor Segiin standard ¢/ lote.
Cubretortas Volumen 150 - 200 ml. ¢/ lote.
Humedad Max. 1.0%. rara vez,
pH 6.5-7.3 rara vez.
Color - Flavor Segun standard ¢/ lote.
Flan Penetrometria 210 - 240mm/100 ¢/ lote.
Humedad Max. 0.5% rara vez
Color - Flavor Segiin standard ¢/ lote.
e 8 R R il ) T e _“_ RTINS LA R

JOSE LUIS MORENO ZEREGA
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MNegritos

Pan de Tuca

Torta

Pudin

MUY& del Ecuador
Polvos de hornear CO2 Total
CO2 Residnal
CO2 Uil
Helado Humedad
pH
Volumen
Overrum

Color - Flavor

Altura.

pH

Humedad
Color - Flavor

pH
CO2 Total
Aspecto - Flavor
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18.0-22.0% ¢/ lote.
1.50- 2.5% rara vez
14.0 - 18.0% rara vez.

Max. 1.8% rara vez.
66-68 raravez.
800 - 900 ml. ¢/ lote.
146.6 - 153.3% ¢/ lote.
Segiin standard ¢/ lote.
Min. 3.0 cm. ¢/ lote.
66-69 rara vez.
Max. 4%. rara vez
Segin standard ¢/ lote.
6.8 rara vez
2.8-3.2% ¢/ lote.
Segin standard ¢/ lote.
5-7% rara vez.
69-70 rara vez.
Min. 3.5 ¢ ¢/ lote.
Segiin standard ¢/ lote.
220 - 260mm/100 ¢/ lote.
Max 2.0% raravez
Segiin standard ¢/ lote.
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DETERMINACIONES ANALITICAS

DETERMINACION DE PUREZA

£ Fundamento:

Se fundamenta en neutralizar el grupo funcional del compuesto a analizarse
por accion de hidroxido de sodio o dcido sulfiirico, obteniendo asi un
volumen determinado de base o dcido que es equivalente al factor obtenido a
partir del peso molecular del compuesto considerandose la normalidad de la
base o dcido a utilizarse.

V7 Alcance:

Se aplica a las siguientes materias prima:
* Acido Ascorbico

¢ Acido fumarico.

¢ Acido citrico.

* Bicarbonato de sodio.

e Citrato de sodio

* Sorbato de potasio.

» Equipos & Materiales:

- Balanza analitica.
- Estufa..

- Fiola de 250 ml.
- Bureta de 50 ml.
- Pipeta.

- Probeta.

JOSE LUIS MORENO ZEREGA PROTAL - ESPOL



NABISCO ROYAL del Ecuador

Pag.

oy
(<=3

% Reactivos para Acido ascérbico:
= Hidroxido de sodio 0.5 N
= Fenolftaleina T S.

% Reactivos para Acido citrico:
= Hidroxido de sodio 1 N.

= Fenolftaleina T.S.

¥ Reactivos para Acido fumarico:
= Hidroxido de sodic 0.5 N.

= Metanol.
= Fenolftaleina T.S.

% Reactivos para Citrato de sodio:

= Acido acético glacial.

= Acido perclérico 0.1 N en acido acético glacial.
= Cristal Violeta T S.

¥ Reactivos para Sorbato de potasio:

= Acido perclorico 0.1 N en acido acético glacial.
= Acido acético glacial.
= Cristal violeta T S.

% Reactivos para Bicarbonato de sodio:
= Actdo sulfirico I N.
= Anaranjado de metilo.

JOSE LUIS MORENO ZEREGA

PROTAL - ESPOL
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@ Procedimiento para Acido ascorbico:

1.- Pesar 0.2 gramos de muestra en 50 ml. de agua destilada libre de CO2 y
afiada 2 o 3 gotas de fenolftaleina.
2.- Titular con hidroxido de sodio 0.5 N.
3.- Para realizar los calculos debe considerar lo siguiente:
Cada mi. de hidrdxido de sodio 0.5 Nes egivalente a 0.176313 mg. de
dcido ascorbico.

) Procedimiento para Acido citrico:

1.- Transferir 3 gr. aproximadamente de muestra a una fiola de 250 ml.

2.- Afiada 40 ml. de agua destilada, v disuelva la muestra.

3.- Afiada 2 o 3 gotas de fenolftaleina T.S.

4.- Titule con hidroxide de sodio IN hasta que se produzea el viraje de
ncoloro a rosado.

5.- Para realizar los calculos debe considerar lo siguiente:
Cada ml. de hidrdxido de sodio IN es equivalente a 64.04 mg. de
dcido citrico.

@ Procedimiento para Acido fumérico:

|- Transferir 1 gr. aproximadamente de muestra correctamente pesado a una
fiola de 250 ml.

2.- Afiada 50 ml. de metanol, y disuelva la muestra calentindola ligeramente.

3.- Enfrie, y afiada 2 o 3 gotas de fenolftaleina T S.

4.- Titule con hidréxido de sodio 0.5 N hasta que aparezca el primer cambio

de color rosado que persista por lo menos 30 segundos.

5.- Pararealizar los calculos debe considerar lo siguiente:
Cada mi. de hidréxido de sodio 0.5 N es equivalente a 29.02 mg. de
deido fumdrico.

JOSE LUIS MORENO ZEREGA PROTAL - ESPOL
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&) Procedimiento para citrato de sodio:

1.- Transferir 0.35 gr. aproximadamente de muestra correctamente pesado a
una fiola de 250 mi previamente desecada en la estufa a 180 °C por 18 horas.
2.- Afiada 100 ml. de acido acético giacial y disuelva completamente la

muestra.
3.- Afiada 2 0 3 gotas de cristal violeta T.S.
4 - Titule con dcido perclérico 0.1N en dcido acético glacial hasta viraje de

color violeta a verde.
5.- Para realizar los calculos debe considerar lo siguiente:

Cada mi. decido percldrico (.1 N es equivalente a 8.602 me. de citrato

de sodio

@) Procedimiento para Sorbato de potasio:

1.- Disolver aproximadamente 0.25 g. de sorbato de potasio en una fiola de
250 ml. con 40 ml. de acido acético glacial y calentarlo si es necesario para
disolver la muestra.

2.- Enfriar y aiiadir 2 o 3 gotas de cristal violeta T.S.

3.- Titule con acido perclérico 0.1 N en acido acético glacial hasta que se
produzcael  viraje de color azul verdoso persistente por 30 segundos.

4.- Pararealizar los calculos debe considerar lo siguiente:
Cada mi. de deido percldrico 0.1 Nes equivalente @ 15.02 mg. de sorbato
de potasio.

& Procedimiento para Bicarbonato de sodio:

1.- Pesar aproximadamente 1 g. de muestra

2.- Afiadir 2 o 3 gotas de anaranjado de metilo.

3.- Titule con acido sulfirico 1 N hasta que se produzca el viraje de amarillo a
rojo.

4.- Pararealizar los calculos debe considerar lo siguiente:
Cada ml .de dcido sulfilrico 1 Nes equivalente ¢ 84.01 mg. de
bicarbonato de sodio.

JOSE LUIS MORENC ZEREGA PROTAL - ESPOL
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© Calculos v Ejemplo (acido citrico):

C 493 m | de hidrosado de sodio 0.94869 N,

PM  :3.0044 gr. = 3004.4 mg,

NaOHIN — 64.04 mg. de dcido citrico.
Na OH 0.94869 N —  60.754 mg. de acido citrico.
1 ml de Na OH 0.94869 —  60.754 mg. de acido citrico.
49.3 ml de Na OH 0.94869 — 2995.172 mg. de acido citrico
3004.4 mg. de acido citrico (muestra) — 100%.
2995172 mg. de acido citrico s 99.69 %.

% PUREZA = 99.69%

JOSE LUIS MORENO ZEREGA PROTAL - ESPOL
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BIBLIOTECA

PE ESCUELAS TECNOLOGICAS

DETERMINACION DE HUMEDAD

Fundamento:

Se fundamenta en el arrastre o evaparacion del contenido de agua presente en
la muestra al ser sometida a temperaturas comprendidas entre los 105 °C + §
°C en la estufa durante tres horas y media , hasta su peso constante.

7 Alcance:
Se aplica en las siguientes materias primas:

Producto

Acido ascorbico
Acido fumarico
Albiamina de huevo
Aricar

Almidon de yuca
Bicarbonato de sodio
Estabilizante

Citrato de sodio
CMC.

Dextrosa anhidro
Fosfato monocalcico.
Fosfato tricélcico.
Harina de trigo
Leche descremada
Goma guar

Maicena

Pirofosfato acido de sodio.

Polvo de cocoa
Sorbato de potasio
Lecitina

Fesar

LA LA P LA e
R e R e ge @ 0

@ p2
L 4 1

o e
ge @ ge

05¢g

JOSE LUIS MORENO ZEREGA

(Excepcion)

( 24 horas en el desecasdor).

(180 °Cpor 18 horas.)

(60  °Cpor 3 horas.)
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» Equipos & Materiales:

- Balanza analitica electrénica.

- Crisoles metalicos 6 cartuchos.
- Pinzas.

- Desecador.

- Estufa

Y% Reactivos:

NINGUNO.

& Procedimiento:

L.- Colocar los crisoles necesarios en la estufa por 15 minutos, para luego
sacarlos y colocarlos en el desecador para que se enfrien.

1.- Pesar los gramos de muestra que se indican en la tabla en el crisoles

previamente tarado.

3.- Colocar el crisol en la estufa, verificando que haya alcansado los 105 °C,y
dejarlo durante 3 horas y media.

4.- Después sacar los crisoles de la estufa y colocar en el desecador durante
unos 10 minuots aproximadamente para que se enfrien.

5.- Pesar los crisoles y realizar los calculos respectivos y reportar los

resultados considerando que estén dentro de los limites de las especificaciones

0 parametros de calidad.

rew—y
L e
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© Calculos v Ejemplo( leche descremada):

% HUMEDAD = PM - (P1 - P2) * 100%.
PM

en donde:
PM=Peso muestra.
P1=  Peso del crisol con muestra después de la estufa

P2= Peso del crisol.

Ejempio:
Crisol = 12.7220 gr.
Muestra = 2.0180 gr.

Crisol después de la estufa 14.6682 gr.

%HUMEDAD = 2.018 - (14.6682 - 12.7220 ) * 100%
2.0180

% HUMEDAD = 3.56%.

_—_———
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DETERMINACION DE CENIZAS TOTALES

Ll Fundamento:

Se basa en incinerar la materia orgdnica presente en la muestra al ser sometida
a elevadas temperaturas en la mufla (500 - 800 °C) el cual va a depender del
tipo de muestra, v de esta manera obtenemos el contenido de materia
inorganica.

7—7 Alcance:
Se aplica en las siguientes materias primas y con sus condiciones especificas:

Producto Pesar Tiempo Temperatura

¢ Glucosa lg 4 horas 800 °C.
s Goma Guar lg 4 horas 530 °C.
e Sorbato de potasio 1g 4 horas 550 °C.
m

» Equipos & Materiales:

- Balanza analitica electronica.
- Capsulas de porcelana.

- Calentador

- Pinzas.

- Desecador.

- Mufla.

JOSE LUIS MORENO ZEREGA PROTAL - ESPOL
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¥ Reactivos:

No requiere.

&) Procedimiento:

1.- Colocar las capsulas necesarias en la estufa por 15 minutos, para luego
sacarlos y colocarlos en el desecador por 10 minutos para que se enfiien.

2.- Pesar la cantidad muestra que indique la tabla en Ila capsula

previamente taradas y anotar su peso.

3.- Colocar la capsula en el calentador para carbonizar la muestra hasta que no
desprenda humo blanco (realizar este paso en la sorbona).

3.- Llevar la capsula en mufla, verificando que haya alcansado la temperatura
necesaria y dejar el tiempo necesario seglin como lo indique la tabla

4.- Después sacar la capsula de la mufla y colocar en el desecador durante
nos 10 minutos aproximadamente para que se enfrien

5.- Pesar la cdpsula para realizar los calculos respectivos, y finalmente

reporta los resultados considerando que esté dentro de los limites de las

especificaciones o pardmetros de calidad.

© Calculos y Ejemplo:

% CENIZAS = (P1 - P2) = 100%.
PM

en donde:

PM=Peso muestra.

P1= Peso del capsula con muestra después de la mufla.
P2= " Peso del capsula.

|
|

e Gl ettt e L,
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Ejemplo:

Capsula = 31.1644 or.
Muestra = 1.0614 gr.
Capsula después de la mufla = 31.2008 gr.

% CENIZAS = (31.2008 - 31.1644) * 100%
1.0614

% CENIZAS = 3.42%.

JOSE LUIS MORENO ZEREGA PROTAL - ESPOL
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DETERMINACION DE PROTEINAS

LJ Fundamento:

Se fundamenta en la combustion liquida de los compuestos organicos
nitrogenados al ser sometida a ebullicion con acido sulfirico concentrado, al
cual se afiade sulfato de sodio para aumentar el punto de ebullicion y un
catalizador como el sulfato ciiprico para acelerar lareaccion.

El nitrogeno proteico se desprende como amoniaco v se fija bajo la forma de
sulfato de amonio.

El carbon v el oxigeno presentes en la muestra se oxidan a C0; y H,0, v parte
del acido sulfiirico que se desprende lo hace bajo la forma de humo blanco,
ataca la materia organica,

El sulfato de amonio formado en la digestion al agregar un exceso de
hidroxido de sodio (al 46%) produce la liberacion del amoniaco que es
recibido en un dcido debil para luego ser valorado frente a una base.

7 Alcance:
Se aplica a las siguientes materias prima:

BIBLIOTECA

W

Producto Pesar

e Estabilizante 1.0 g de muestra.
¢ Harina de trigo 2.0 g. de muestra,
o Albiimina de huevo 0.1 g. de muestra.

JOSE LUIS MORENC ZEREGA PROTAL - ESPOL
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» Equipos & Materiales:

- Balanza analitica electronica.

- Balon Kjeldhal o tubos de digestion.
- Espatula.

- Pipeta volumétrica de 20 ml.

- Probeta de 100 ml.

- Fiola de 500 ml.

- Bureta de 25 ml.

¥ Reactivos:

= Sulfato de sodio.

= Sulfato curpico.

= Acido sulfiurico concentrado.

= Acido sulfirico 02N

= Hidroxido de sodio 0.2 N

= Hidroxido de sodio al 46% ( 460 g. de Na OH enrasar a 1000 ml con
agua destilada).

= Rojo de metilo (solucion alcoholica al 0.5% ).

&) Procedimiento:

1.- Pesar los gramos de muestra que se indicanen la tablay colocarlo en el
tubo digestor.

2.- Pesar 0.5 g. de sulfato caprico, 10 g. de sulfato de sodio y colocarlo junto
con la muestra en el tubo digestor.

3- Colocar el tubo en el digestor previamente encendido a nivel 10 y dejar
digestar durante 1 hora.

4.- Sacar del digestor y dejar enfriar, aproximadamente 20 minutos.

5.- Llevar el bo digestor al destilador

JOSE LUIS MORENO ZEREGA PROTAL - ESPOL
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© Cilculos v ejemplo:
% PROTEINAS = (C,*F )-(C ,*F,) *175

(en base himeda) PM
en donde:
C,  =ml de acido sulfirico 0.2 N.
F, = factor del acido sulfirico.

C;  =ml dehidroxido de sodio 0.2N.
F,  =factor del hidréxide de sodio.
PM  =peso muestra en gramos.

Ejemplo (harina de trigo):

C, =20 ml de acido sulfiirico.

F,  =0.976269.

C,  =927ml de hidroxido de sodio.

F, =0095863

PM  =19900g

% PROTEINAS = (20*0.976269) - { 9.27 * 0.95863) * 1.75
{en base himeda) 1.9900

% PROTEINAS = 9.36%.
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DETERMINACION DE GRASA

ELY Fundamento:

Se basa en extraer en contenido graso (ésteres de dcidos grasos como glicerol,
fofsfolipidos, lecitinas, ceras y 4cidos grasos libres) de la muestra al ser
sometido en contacto con un solvente organico haciéndolo ebullir durante 6
horas.

v—7Alcance:
Se aplica a las siguientes materias primas:

Producto Pesar
¢ Polvo de cocoa 2g
o Leche descremada ig

» Equipos & Materiales:

- Balanza analitica.
- Extractor Soxhlet BIBLIOTECA

- Calentador. PE ESCUELAS TECNOLOGICAS
- Capuchon de celulosa.

- Algodén desgrasado o papel filtro.

- Balon de 250 ml. esmerilado.

- Refrigerante.

- Embudo.
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% Reactivos:

= Eter de petroleo (fraccion 40-60 °C).

) Procedimiento:

.- Armar el extractor soxhlet con el refrigerante y el balén previamente
tomado su peso después de la estufa.

2.- Pesar la cantidad de muestra que se indica en la tabla y colocarlo en un
pedazo de algedon desgrasado y meterlo en el capuchén de celulosa.

3.- Llevar el capuchén de celulosa con la muestraal extractor soxhlet y
colocarlo dentro del cuerpo del mismo.

4.- Cerrar completamente el sistema y abrir el flujo de agua para el
refrigerante y luege con un embudo verter por la parte superior del
refrigerante el éter de petrélec hasta que dé dos sifonadas (aprox. 200 ml
de éter).

5.- Encender el calentador a la temperatura de ebullicion del éter, y dejar
durante 6 horas que recircule el éter.

6.- Luego se retira el balon del sistema y se deja perder el éter.

7.- Finalmente se leva el balén a laestufa durante unos 25 minutos, y después
colocarlo en el desecador para poder tomar el peso del balén mas el
contenido de la grasa que estaba presente en la muestra y proceder a
realizar los cdlculos y reportarlos verificande que estén dentro de los limites

0 parametros de calidad.

e
e ——
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© Cilculos y ejemplo:

% GRASA = (Bl - B2} = 100%.

PM
en donde:
PM= Peso muestra.
Bl= Peso del balon mas muestra
B2=  Pesodel balon
Ejemplo (polvo de cocoa):
Balon = 149.0354 gr.
Muestra = 2.0084 gr.
Balon + muestra = 149.268legr.
% GRASA = (149.2681 - 149.0354) * 100
2.0084

% GRASA = 11.59%.

JOSE LUIS MORENO ZEREGA PROTAL - ESPOL
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DETERMINACION GRANULOMETRICA

Ll Fundamento:

Su principio se basa en determinar los diferentes diametros de las particulas
de la muestra mediante en empleo de tamices con distintos mesh.

7 Alcance:

Se aplica a las siguientes materias primas:

Producto Mesh a utilizar:

s Azicar 10— 20— 40 — plato.
¢ Acido fumarico USP 100 — plato.

s Acido ascorbico 50— 80 — plato.
o C(itrato de sodio 40— 70 — plato.
s Almidon de yuca 100 — 200 — plato.
¢ Fosfato monocalcico 80— 200 — plato.
¢ Maicena 100 — plato.

- Pirofosfa_ti acido de sodio 100 — 200 — plato.

» Equipos & Materiales:

- Balanza de precision.
- Tamces.
- Vibrador de tamices.
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B

% Reactivos:

No requiere.

@ Procedimiento:

1.- Pesar los tamices v plato.

2.- Pesar de 50 a 100 gr. de muestra previamente homogenizada.

3.- Colocar los tamices en el equipo vibrador y tamizar la muestra por 10
minutos.

4 - Pesar las cantidades retenidas en cada tamiz.

5.-Determ nar sus porcentajes respectivamente, y verificar que esté dentro de
limites de las especificaciones establecidas vy reportar los resultados
obtenidos.

@ Calculos y Ejemplo:

% TAMIZADO = (T2 - T1) * 100%
PM

en donde:

T1 =Peso del tamiz
T2 =Peso del tamiz + muestra tamizada.
PM  =Peso muestra
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Ejemplo (azicar):

después del tamizado:

Tamiz # 10 =455.2 gr. Tamiz # 10 =4553 gr.
Tamiz # 20 =433 2 gr. Tamiz # 20 =441 2 gr.
Tamiz #40 =476.3 gr. Tamiz #40 =4763 gr.
Plato =317 2gr. Plato =381.5gr.
PM = 604 gr.

YoTamiz #10 = §(4553-4552)/604 }*100%= 0.16%

% Tamiz # 20 = {(441.2-4332)/604 3= 100%= 13.25%

% Tamiz # 40 = {(4763-4483)/604 }x 100%= 79.47%

Plato = f(381.5-377.2)/ 604 3}=100%= 7.12%

BIRILIOTECA
BE ESCUELAS TECNOLOGICAS
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DETERMINACION DEL pH

£ Fundamento:

Se fundamenta en obtener el equivalente de gramo de iones hidrogeno en base
al logaritmo comin del nimero de litros de dilucién de una muestra
determinada, obteniéndose el mismo mediante el empleo de un instrumento de

medicion como lo es el pH-metro.

=7 Aleance:
Se aplica a las siguientes materias primas:

Producto

Albamina de huvo
Bicarbonato de sodio
Estabilizante

Leche descremada al 1%
Maicena

Polvo de cocoa

» Equipos & Materiales:

- Balanza electronica de precision.
- pH-metro .

- Beacker de 200ml.

- Agitador.

- Termometro.

- Piceta..

- Papel toalla.

Pre parar

Solucion al 10%.
Solucional 1%.
Solucion al 10%.
Solucion al 10%.
Solucion al 10%.
Solucion al 10%.
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%% Reactivos:

= Solucién Buffer pH 7.
= Solucion Buffer pH 4.

&) Procedimiento:

L.- Verifique que el pH-metro esté en STANDBY y luego proceda a
encenderlo.

2.- Lavar el electrodo del pH-metro con agua destilada y secarle bien con el
papel toalla.

3.- Coloque el electrodo en la solucion buffer pH 7y calibrarlo con la perilla
para dicha funcion.

4.- Una vez ajustado el pH.metro a pH 7 colocarlo en STANDBY vy enjuagar
nuevamente con agua destiladay secarlo bien para proceder a calibrarlo
ahora con la solucion buffer pH 4 v realizar enjuague y secado nuevamente.

5.- Proceda finalmente a colocar el electrodo en la muestra previamente
preparada y ver lalectura y proceda areportar y verificar que esté dentro
de los parametro o especificaciones de calidad ya establecidos.

© Calculos:

No requiere.

P —————— -
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DETERMINACION DEL VALOR ACIDO

| Fundamento:

Se fundamenta en determinar la cantida de hidréxide de potasic que se
requiere para neutralizar el dcido graso presents en un gramo de musstra a
analizarse.

"7 Alcance:
Se aplica a las siguientes materias prima:

Producto Pesar Jactor e

* Propenglicol. 10.0 ml. -
o Glucosa 50 g -
e Lecitina 20g 5.6

e MantecatipoJy K. S64¢ 0.282

» Equipos & Materiales:

- Balanza analitica.

- Fiola de 250 ml.

- Bureta de S0ml. "
IBLIOTECA

- Pipeta. BE ESCUCLAS TECNOLOGICAS
- Probeta.
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% Reactivos:
= Hidroxido de sodio 0.1N

= Fenolftaleina T.S.
= Etanol neutralizado.

) Procedimiento:

[a—

- Transferir los gramos de muestra que se indican en la tabla a una fiola de
250 ml.

- Afiada 50 ml. afiada 50 mi. de etanol neutralizado.

- Afiada 2 gotas de fenolftaleina T.S.

-Titule con hidroxido de potasio 0.1 N hasta que se produzea el viraje de
incoloro a rosa y que persista por mas de 10 segundo.

- P ]

© Calculos v Ejemplo:

VALOR ACIDO = C =N =*¢
PM

en donde:

C : consumo de de la base utilizada.
N : Normalidad de la base utilizada.
PM  : Pesomuestraen gr.

e : factor de la muestra.

Ejemplo:

G : 42 ml. de hidroxido de potasio 0.1 N
PM 50046 gr.

g . 56.1

% VALOR ACIDO= 42 = 0.1 * 56.1
5.0046

% VALOR ACIDO = 47.08%.
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DETERMINACION DEL PUNTO DE FUSION

L Fundamento:

Se fundamenta en determinar el punto de fusion de la manteca al ser sometida
a vapor de agua observando la temperatura con el termometro cundo cambie
deestado solido a estado liquido.

7 Alcance:
Se aplica en las siguientes materias prima;

» Manteca tipo J.
¢ Manteca tipo K.

» Equipos & Materiales:

- Termémetro de mercurio.
- Tubos capilares.

- Beacker de 250 ml.

- Calentador.

- Liga

% Reactivos:

No requiere.

JOSE LUIS MORENO ZEREGA PROTAL - ESPOL



NABISCO ROYAL del Ecuador Pag. 43

@ Procedimiento:

1.- Poner a calentar agua en el beackerde 250 ml.
2.- Coger 2 tubos capilares e incar con los mismo la muestra.
3.- Con una liga juntarlos en el termometro al mismo nivel de la punta del
termometro.
4.- Acercar la punta del termometro con los tubos mas muestra al vapor de
agua y observar la temperatura hasta cuando cambie la muestra de estado
sélido a estado liquido v anotar dicha temepratura.
5.- Reportar la temperatura del punto de fusié y verificar que esté dentor de
los limites standard.

© Calculos:

No requiere.

BIBLIOTECA
BE CSCUELAS TECNOLOGICAS
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DETERMINACION DEL. OVERRUM

Ll Fundamento:

Se fundamenta en determinar la capacidad que posee la muestra en aumentar
su volumen con la suministracion indirecta de aire por medio de la batidora
electrica..

=7 Alcance:
Se aplica en las sigmientes materias prima:

Producto Pesar
¢ Alblimina de huevo 7.6 g de muestra en 35 ml. de agua caliente.

» Equipos & Materiales:

- Balanza electronica.

- Beacker S00 ml.
- Batidora.

¥ Reactivos:

NINGUNO.

H
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@) Procedimiento:

1.- Pesar los gramos de muestra que indica Ia tabla en un beacker.
9 |
L
3.- Batir durante 5 minutos a maxima velocidad.

- Agregar 35 ml de agua caliente medir su volumen (volumen inicial).

4.- Medir suvolumen final y proceder a realizar los calculos respectivos y

reportar los resultados considerando que estén dentro de los limites de las

espectficactones o parametros de calidad.

© Calculos vy Ejemplo:

OVERRUM = (V2 - Vl) * 100%.

Vi

en donde:
V1= Volumen nicial.
V2= Volumen final.

Ejemplo (albiimina de huevo):
Volumen nicial = 35ml

Volumen final = 110 ml.

OVERRUM =110-35 = 100%
35

OVERRUM = 2143 %
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PREPARACION DE SOLUCIONES & INDICADORES

Para la preparacion de soluciones se indicaran los procedimiento que hay que
realizar para las diferentes concentraciones de dichas soluciones, y solamente
se describirda un ejemplo de una solucion alcalina y otro de una solucion acida,
ya que el empleo de los calculos es el mismo para preparar diferentes
concentraciones.

Para la preparacion de los indicadores se describiran solamente los

procedimientos que tienen que realizarse ya que no se necesita ningin tipo de
calculo cuantitativo porque su funcion no lo requiere.

=> Hidroxido de Sodio 1 N:

Pesar 40.0 gramos de hidroxido de sodio (Na OH) y llevarlo a un matraz de
1000 ml. y enrasar con agua destilada recientemente hervida y enfriada (libre
de CO ;) vy luego tapar el matraz v mezclar bien la solucion.

Para standarizar la solucién, pesar aproximadamente 5 gramos de standard
primario ftalato acide de potasio - KHC;H4(COOQ); - previamente desecado en
la estufa a 105 °C por 3 horas, y luego disolverlo en 75 ml de agua destilada
libre de CO, y afiada 2 o 3 gotas de fenolftaleina T.S.,y twtle frente a la
solucion de hidroxido de sodio 1 N hasta que se produzca el viraje de incoloro
a rosado permanente.

Para realizar los calculos debe de considerar lo siguiente:

Cada 204.2 mg. de flalato dcido de potasio es equivalente a 1 mi de
hidréxido de sodio 1 N.
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Por ejemplo:

Se desea preparar 1 litro de solucion de hidroxido de sodio 1N.

g. =V * N * meqq.

en donde: (ejemplo)
g = gramos que hay que pesar de Na OH. =7

\Y = volumen que se desea preparar de la solucion. = 1000 ml.
N = normalidad del Na OH =1N.
meqq = miliequivalente de Na OH. =40 /1000
entonces:

g=1000*1*0.04

g = 40 gramos de Na OH hay que pesar.

Para standarizar la solucion:
NR = NT * Q-E.
Cr
en donde: (ejemplo)
Nr  =normalidad real de la solucion. =?
Nt  =normalidad tedrica de la solucion. =1IN
Cy = consumo teorico de Na OH. =24.47 ml.

Cr = consumo real de Na OH de la titulacion. =24.43 ml.
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Como se determina el consumo teorico ?

Cada 204.2 mg. de flalato dcido de potasio es equivalente ¢ | ml de
hidréxido de sodio | N,

Entonces:
Cry =X/7204.2

en donde: (ejemplo)

X =mg de flalato dcido de potasio que se pesaron. =4998.6 mg.

entonces:

Cr  =4998.6/204.2 =24 47 ml. de Na OH.

BIBLIOTECA
DE ESCUELAS TECNOLOGICAS

Ng=1* 2443
24 47

Ng =0.99836 N

La solucion que prepard fue entonces 1 litro de Na OH 0.99836 N,

NOTA:
La razén obtenida entre el consumo real y consumo tedrico también es
conocido como el factor (  ¥) de la solucion.
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=> Hidroxido de Sodio 0.5 N:

Pesar 20.0 gramos de hidroxide de sodio (Na OH) y llevarlo a un matraz de
1000 ml y enrasar con agua destilada recientemente hervida v enfriada (libre
de CO ;) y luego tapar ¢l matraz y mezclar bien la solucion.

Para standarizar la solucién, pesar aproximadamente S gramos de standard
primario ftalato acide de potasio - KHCH(COO); - previamente desecado en
la estufa a 105 °C por 3 horas, y luego disolverlo en 75 ml de agua destilada
libre de CO; y aiiada 2 o 3 gotas de fenolftaleina T.S..y tiutle frente a la
solucion de hidréxido de sodio 0.5 N hasta que se produzca el viraje de
incoloro a rosado permanente.

Para realizar los calculos debe de considerar lo siguiente:

Cada 102.1 mg. de flalato dcido de potasio es equivalente a | ml de
hidroxido de sodio 0.5 N.

= Hidréxido de Sodio 0.2 N:

Pesar 8.0 gramos de hidroxido de sodio (Na OH) y llevarlo a un matraz de
1000 ml. y enrasar con agua destilada recientemente hervida y enfriada (libre
de CO ;) y luego tapar el matraz y mezclar bien la solucion.

Para standarizar la solucion, pesar aproximadamente 5 gramos de standard
primario ftalato acido de potasio - KHCHy(COO), - previamente desecado en
la estufa a 105 °C por 3 horas, y luego disolverlo en 75 ml de agua destilada
libre de CO; y afiada 2 o 3 gotas de fenolftaleina T.S.y tiutle frente a la
solucién de hidréxido de sodio 0.2 N hasta que se produzca el viraje de
incoloro a rosado permanente.

Para realizar los calculos debe de considerar lo siguiente:

Cada 40.84 mg. de flalato dcido de potasio es equivalente a | ml de
hidroxido de sodio 0.2 N.
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= Acido de Sulfiirico 1 N:

Diluir 30 ml. de dcido sulfiirico (concentracion 98.07%) en 1020 m! de agua
destilada libre de CO  ; ydeje enfriahastalos 25 °C aproximadamente.

Para standarizar la solucién , pesar aproximadamente 1.5 gramos de standard
primario carbonato de sodio - Na; CO5 - previamente desecado en la estufaa
270 °C por 1 hora, y luego disolverlo en 100 ml. de agua destilada libre de
CO, y afiada 2 o 3 gotas de rojo de metilo T.S., y titule frente a la solucion de
acido sulfiirico 1 N hasta que se produzca el viraje color rosado a amarillo
palido.

Para realizar los calculos debe considerar lo siguiente:

Cada 52.99 mg. de carbonato de sodio es equivalente @ | ml de dcido
sulfilrico I M.

Por ejemplo:

Se desea preparar 1 litro de solucion de acido sulfirico 1 N.

g. =V * N * meqq.

en donde: (ejemplo)

g = gramos que hay que pesar de H 204 =?

¥ = volumen que se¢ desea preparar de la soluc won. = 1000 ml

N =normalidad del H SO, =1N.

meqq = miliequivalente de H ;SO 4, =49.04 /1000
entonces:

g= 1000 *1*0.04904

g= 4904 gramosde H ;S0
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M=g: D*C
100%
en donde: (ejemplo)
M =ml de acido sulfirico que hay medir. =
D =densidad de acido sulfarico. =1.85 g/ ml.
& = concentracion del acido sulfirico. =98.07%
g = gramos de acido sulfirico. = 49.04¢r.

entonces:
M =49.04/ (1.85%98.07)/ 100

M =27.03 ml. de acido sulfurico.

Para standarizar 1a solucion:

Nr=Np*Cg

Cr
en donde: (ejemplo)
Nr  =normalidad real de la solucion. =9
Nt  =normalidad teorica de la solucion. =1N
Cr  =consumotedricode H S0, =28.06 ml.
Cr  =consumorealde H ;S0 de latitulacion. =28.00 ml.

|f-ﬁ'
—
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Como se determina el consumo tedrico ?
Cada 52.99 mg. de carbonato de sodio es equivalente a 1 mi de dcido

sulfilrico I N.

Entonces:
C: =X17152.99

en donde: (ejemplo)

X =mg. de carbonato de sodio que se pesaron. = 1486.9 mg.

enfonces:

Cr = 1486.9/5299=28.06ml. deH ,S0,.

BIBLIOTECA
DE ESCUELAS TECNOLOGICAS

Np=1* 28.00
28.06
Nr =0.99786 N

La solucion que prepard fue entonces 1 litro de H,S50, 0.99786 M.
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= Acido de Sulfurico 0.2 N:

Diluir 6 ml. de 4cido sulfirico (concentracion 98.07%) en 1000 ml de agua
destilada libre de CO  ; y deje enfriahastalos 25 °C aproximadamente.

Para standarizar la solucion , pesar aproximadamente 1.5 gramos de standard
primaric carbonato de sodio - Na; CO; - previamente desecado en la estufa a
270 °C per | hora, y luego disolverlo en 100 ml de agua destilada libre de
CO; y afiada 2 o 3 gotas de rojo de metilo T.S., y titule frente a la solucion de
acido sulfirico 1 N hasta que se produzca el viraje color rosado a amarillo
palido.

Para realizar los calculos debe considerar lo siguiente:

Cada 10.598 mg. de carbonato de sodio es equivalente a I ml de dcido
sulfurico I N.

=> Acido de Perclorico 0.1 N:

Diluir 8.5 ml de dcido perclérico (70%) con 500 ml de dcido acético glacial y
30 ml. de anhidrido acético. Enfrie v enrase a 1000 ml con dcido acético
glacial.

Para standarizar la solucién pesar 700 mg. de ftalato dcido de potasio
previamente desecado en la estufa por 3 horas a 105 °C | y luego disolverlo en
50 ml. de édcido acético glacial, y afiada 2 o 3 gotas de cristal violeta T.S. y
titutle frente a la solucion de acido perclorico 0.1 N hasta que se produzca el
viraje de color violeta a verde esmeralda

Para realizar los calculos debe considerar lo siguiente:

Cada 20.42 mg de flalato dcido de potasio es equivalente a 1 mi. de deido
perclérico 0.1 N.

JOSE LUIS MORENO ZEREGA PROTAL - ESPOL



NABISCO ROYAL del Ecuador ' Pag. 54

=> Anaranjado de metilo T.S. :

Disolver 100 mg. de anaranjade de metilo en 100 ml de agua destilada, y
filtrar i es necesario.

=> Fenolftaleina T.S. :

Disolver 1 gramo de fenolftaleina en 100 ml. de alcohol.

= Cristla violeta T.S. :

Disolver 100 mg. de cristal violeta en 10 ml. de dcido acético glacial.

= Rojo de metilo T.S. :

Disolver 100 mg. de rojo de metile en 100 ml de alcohol, v filtre si es
necesario.
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CONCLUSIONES - RECOMENDACIONES

Sin duda alguna, el tener la oportunidad de realizar Prdcticas en una empresa
o fabrica de Alimentos, NABISCO ROYAL del Ecuador en mi caso, ha
ayudado a refrozar y a poner en practica los conocimiento adquiridos durante
el periodo de estudio superior y en cierta parte ampliar dichos conocimientos,
ya que es aceptable que en la universidad dentro del programa de estudio no
se puede abarcar con gran magnitud el amplio campo en lo que a
procesamiento y control de alimentos se refiere.

Por otro lado he aprendido a estar en un ambiente de trabajo agradable en
cuanto a relaciones personales se refiere, ya que el Departamento de
Aseguramiento de Calidad cuenta con un equipo de trabajo basatante
cooperativo, sociable y competente del mismo que debo tener gratitud porque
Jjunto a ellos he adquirido gran experiencia

Aprovecho esta oportunidad, para dar ciertas recomendaciones que espero que
muchas de ellas sean acogidas y llevadas acabo, ya que las mismas tiene gran
beneficio para los futuros Tecndlogos en Alimentos y que aumentardn el
prestigio del Programa de Tecnologia en Alimentos de la ESPOL.

Es necesarto que las sustentaciones de las practicas, ya sean vacacionales o
profesionales, deberian darse en forma de una charla para los niveles que
estan por egresar, y no que sea para los profesores que estdn de jurado
calificador, ya que los alumnos le sacardn mayor provecho a dichas charlas o
sustentaciones.

Pienso que se deberian modificar los programas de estudios en base a las
experiencias de los que han realizado las pracrticas profesionales, ya que los
mismos pueden decir que es lo que realmente he aprendido en la universidad.

En lo personal puede decir que se deben de reforzar los programas de
Quimica General, Estadistica, Andlisis y Control de calidad; también creo que
es conveniente que los profesores se preocupen de brindar una mayor
informacién técnica y actual con respecto a su materia.
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ANEXQO  sisuiorsca

BE EICUELAS TRCNOLOGICAS

Tabla I. Letras c6digo para la magnitud muestral

Niveles de in:;peccidn especiales . -Niveles de inspeccidon generales
Tamanio del lote o partida .
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2 a B A A A A A A B
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2181 a L 280 B C D E E G H
©281 a 500 B C D E F H J
301 a 1200 Cc C E F G J K
1201 a " 3200 c ) G H K L
3201 a 10000 C D F G b B L M |
10001 a 35000 55 D F H, K M N, !
|
35001 a 150000{ - D E G J L N P
150001 a 500000 D E G J M P Q
500001 o mas D E H K N Q R |
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1 01 <5 - i 4 o 7 oajrotfie 1S TN
Vunl.{}-{}ra 2 33 of 7 a0 ufesln =
,_.vcl-l@:u{j-lzzhlscsnf:lnunls:l.:!:
~ el |2 N s e 1 gfomjuosiaez f | :,
AU p2f 2 3] 3+ 56l 7 g0 nfuosin I i
[m,ﬁ.xﬂr|:_'z:‘1¢ssfemnun:t:ﬁ : ; . :
i 3 1 - i 5 3 :
. 1ozfz afacaf sce|7 el njae i 2 3 j _ '
: (e " i l . L L[ U o uqu ENNIEES L]
- . i ¥ 5 i
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NABLCSA

LOTE :

PROVEEDOR: __

CANTIDAD : ____

GELEC

MATERIAL : .

BIBLIOTECA

ANEXO B BE ESCUELAS TECNOLOGICAS

DEPARTAMENTO DE CONTROL DE CALIDAD

CONTROL DE MATER!IA PRIMA

FECHA RECIBO :

FECHA MUESTREQC :

FECHA ANALISIS :

-

Uso :

J

Punto de Control

Realizado por

|
|
| Jete de Control de Galidac

No.

CARATTERISTICAS

Método de
Inspaccion

RESULTADOS OBTENIQCS

STANDAR

Medic

Minimo

i

Maxirmi

Observaciones ; __

APRCBADO
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