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¡{ABI§CO ROYAL del Ecuador PiÍ' I

RESTII\{EN

En el presente informe de Prácticas Profesionales se v¿ ¿ enfocar de
mürer¿ det¿llad¿ todos aquellas Funcione» o Actividades que se me fueron
asignadas en el Drpartamento de Aseguramiento de Calid¿d de Nabisco Royal
del Ecuador, I¿s mism¿ que realicá con mucha responsabilidad y seguridad al
h¿berme adaptado muy pronto a las políticas y al ambienüe de trabajo con la
que dicho departunento so desenvuÉlve.

De igual m{urera se dará & conocer el Fluio7rama de Proceso para la
el¿bor¿ción de los productos de Repostería y Panificación com0 Gsl¿tin¿,
Fl¿n, Torta" Pudin, Polvo de hornear, Super F rntrc otros, en donde se

señ¿larrin los puntos de control, parám etros y sus r¿ngos, y la frecuencia de
sus arálisis.

También se indicarán los Andlisis y llnites de Calidad de Producto
Terminado- Royal; además cuenta con las Técnicas de Andlisis que se aplican
para determina¡ l¿ c¿lid¿d de las diferentes m ¿teri¿s prima que se requieren
pra la elaboración de los productos Royal.

JO§E LUI§ MORENO UEREGA PROTAL - E§POL



Pás. 2

El Departamento de Aseguramiento de la Calidad de NABISCO ROYAL
del. Ecuador se en cargs y se pr'.cups de garantizrr, mantener y mejorar la
calidad tanto organolÉptica como sauitaria de los productos Royal 

"que 
se

elaboran

Para esto dicho departane.nto realizalo sigriente:
- Procedimieutos para el desarrollo de Nuevos productos y servicios.
- Diseño, arrálisis y ruejoria de los procesos de ula¡udach¡r¿
- seguiruiento de la estabilidad de sus productos e ilspección de calidad en

las diferentes etapas de proceso..
- Reevaluaciéu y a¡ditorías de calidad.
- Mantenin¡iento preventivo y correctivo de sus equipos de tabajo.
- Sisten¡a de aseguramiento de calidad y su respectiva auditoría 

-

Dicha calidad se obtiene en base a los diferentes métodos de análisis que se
emp.lean, empezando desde sus materias prima, material de empaque, hasta el
producto tprminado, en donde cada punto de control se debe de curnplir con
los parámetros y especificacionas establecidas para obtener resultados iptinros
de calidad.

Es así como NABISCO Ror?L dd Ecuador ha rogrado bri¡dar a sus
clientes todas las necesidades y expectativas qrr *rpe.ui de los productos
Royal ,rwónpor la cual tienen un gran mercado nacional.

INTRODTTCCION

ti I t¡ r. i d t B C I
üt rseu¿üs ll§trs.á¡Ml

JO§E LÜIS MOREIE ZEREGA PRSTAL - E§POL

IIABI§CO ROYAL dcl Ecuads



I{ABI§@ ROYAL del Ecuador Pág 3

DETALLE DEL TRABAJO REALIZADO

Mis Prácticas 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 hast¿ las 18H00.

La primera función asignada por la Jefe de Aseguramiento de la Calidad
fue el de,A¿alista de Producto Te rminado-Ro¡al, la cual consistía en an¿liza¡
cuantitativa y organ olépticam ente l¿s muestr¿s de c¿da lota de producto
term inado. Más adelante en un breve cuadro indicando los análisis que se

determina¡ a cada producto y sus respectivos limites de calidad para aprobar
el lote del cual sa tomó la muestra o indicar al Inspector de calidad que dé la
orden de hacer remezclar el lote producido en el c¿so que un análisis
cuantitativo esté totalmente fuera de los límites; y en el caso que el ana'lisis
organoléptico no cumple algún parámetero (color, sabor, volumen
principalmente) se pone en cua¡entena el lote y se procede a indicar ¿ la Jefa
de Desarrollo e Investigación de Producto para que dé Ia solucioón al
problema

Otra función que realicé fue de Analista de Materia Prima.la cual consistía en
raaliza¡ análisis (tales como Proteinas, Cenieas, Humedad, pH, Granulometría,
Valor Acido, Punto de Fusión, Pureza) a todas las materia primas que
llegabal en donde la muesfa era tomada segnn como lo indique la tabla
MIL - STD 105-D o ISO 2859 ( VER ANEXO A ), y colocaba sellos de
cuarentena a cadapallet, los mismos que eran retirados y reemplazados por los
sellos de aprobados si es que dicha materia prima cumplía con las
esp ec ilicacion es o parámetros de calidad, y de no ser asi se colocaban el sello
de rechazado.

De cada m ateria prima tenía que presonta¡ unos reportesde los a¡álisis ¿ la
Jefe de Aseguramiento da Ia Calidad, la misma que aprueba o rechaza l¿
materia prima segun Ios resultados obtenidos.

JOSE LU¡s MORE§O ZEREGA PROTAT - E§POL



NABI§CO ROYÁL dcl Ecuador Pá9, 4

F'LUJOGRAR,IA DE PROCE §O

Productos cie Reposterla y Panificación Royal.

': Pmto de Control de C¿lidad.

Recepción de

Maleria Prima

Pesado

He¿clado

Envasado

Distibución - Ventas

JO§E LUIS MOREI¡O UERE§A PROTAL . E§POL



BRE TE DESCRIPCION DEL PROCESO DE
PRODUCCION

Prodactos de Reposterla y Paruficación Royal.
I

" ,,.'r.-";r,r.;^i:Á_Recepción de Materias Prima,-

Las malerias prima que llegan ya sean importadas o nacionales son
almacenadas en bodegas apropiadas dependiendo si son m acro in gredien tes o
microingredientes.

Los m acro in gred ien t6s (m ayores al l%) son colocados el palletes y ubicados
mos encimas de otsos y son almacenados en la bodega de Materia Prima
Los m icroingredientes (menores o iguales al l9lo) son de igual manera
colocados en palletes y son almacenados en la bodega de Dosificación con
condiciones de temperaturas un poco más bala al de la temperalura ambiente
(2{J 'C aZZ "C).

Pesado

Los ingredientes son pesados en balanzas electrónic¿s de alta precisión según
com o lo indique la fórmul¿ desarrolada por el Departam ent0 do Desarrollo e

krvestigación de Productos.

Mezclado.-

Luego de ser pesado todos los ingrediente, estos sofl llev¿dos al área de BULK
en donde son mezclados por determinados périodos de tiempos dependiendo
del tipo de producto.

JO§E LUIS MOREI¡O reREGA PROTAL - E§POL
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II¡ABISCO ROYBL dal Ecuador Yá9, o

En §ado.-

Luego de ser mezclados, son llevados a la zon¿ de envas¿do en don¡le s0 ileva
el producto en carros tolva a una p latrform a que se etcuentra en la parte
superior de las máquinas envasadoras.

Los productos son envasados en diferentes tipos rie laminados y plegadizas los
cuales van a guuttizar el estalilidad y tiempo de vida útil del producto, y
despuás son coloc¿dos en corrugados para un facilit¿r conJiciones de
tafiporte y alüanentrli ento.

Almacenado.-

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

Distribución y Ventas.-

Los productos ,?o¡a! tiene un gratr merc¿do ¿ nivel n¿cional s internacion¿1,
pero claro está que lo que se produce en la planta de Nabisco Royal es sólo
paa nivel nacional.

Los producto son distribuldos a todas las provincias y cantones del pars en
diferenfes medios de transporte como furgones de carga pesada di carga
liviana

JO§E IUIS MORET{O ZEREGA PROTAT - E§POL



tlABl§CO ROYAL del Ecuador Pác 7

DESCRIPCION DE LO§ pUNTOS, PARAn{ETROS,
LIN{ITES Y F'RECUENCIAS DE CONTROL EN EL

PROCESO

Reoepción cle Materia Prima:

Todas las malerias 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 mauer¿ poder obtener un producto termínado que
curqtla con las eryeclativas ofiecidas al consr¡rnidor.

A continuación se detallarán cada una de las m¿terias primas con sus
respectivas especificaniones, límites y fiecuencia de analísis.

Vale mencionar que se han omitido ciertas materias primas por políticas de la
fábricaya que las mismas cumplen un papel determinante en las caraclerísticas
del producto indicado.

Producto Terminado:

De igual maner&, todos los productos que se procesaí son sometidos a una
serie de análisis, en donde se determina las característic¿s fin ales del producto
tales como color, sabor, textura, volumen, entre otres las mismas que sB

mencionarán detalladamente en los cuadros que se demuestran a continuación
para de esta manerr heya rma mejor comprensión de los mismos.

JOÉE LIIIS MOREI{O ZEREGA PROTAL - E§POL



!¡ABISCO ROYAL del Ecuador Pá9, ó

ANALTffS Y LTfuTITES DE CALIDAD DE
MATERIA PRIMA

Producto Parametros Limites Frecuencia

Azúcar

Aeido Citrico

Acido Ascorbico

Acido Funaiico

o Aspecto
. Hr¡nedad
. Graulomefía

r Aryecto
r Humedad

r Pureza

r Aspecto
o Cenizas

r Pureza

r Aspecto

' Hunedad
. Pureza

¡ Cranul ometria

Cristalas blarcos
Máximo 0.0?%

Malla20 (14%i
Malla40 (787d

Plalo ( 8'/o)

Cristales blarcos

Máximo 0.5%.

Mínimo 99.5%

Polvo fino blarco
Máximo 0.1%.

99.0 - 100.5%.

Crema pastosa

Máximo lP/0.
99.5 - 100.5%.

Malla 100 (209")

Plato (80o/o)

c/ ingreso

cl ingeso
c/ ingreso

ci ingreso

c/ ingreso

c/ ingreso

c/ ingreso

cl ingreso

ci ingreso

c/ ingreso

cl ingeso

cl ingeso
c/ ingreso

cl ingreso

JO6E LU¡§ MOREHO ZEREGA PROTAL - ESPOL



I{áBI§CO ROYÁL dsl Ecuf,dor Páf

,4¡//¿I§TS YI,TMITES DE CALIDAD DE
MATERIA PRTMA

Producto Parámetro Límite Frecuencia

Alh)mina de

huevo

Almidón de y*a

Bicarbonata de

sodio

Est(tbili?ikte

. Aspecto

. Hunedad

.Ovemm

.pH

. Aspecto

. Humedad

¡ Granulomefía

. Aspecto
r Huemdad
. Purez¿

.pH

. Granulomeüía

r Aspecto
¡ Humedad

. Proteinas

.pH

Polvo fino crem¿

Mráximo 80¿á

Mínimo 200 ml.

6.5 - 7.0

Polvo {ino blanco

Mráximo 14?i.

Malla 100 ( 8s/")

Malla 200 (20"ró)

Plalo ('l201o\

Polvo fino blrrco
Máximo 0.259/0.

99.0 - 100 5glo

7.0 - 8.0

Malla 80 ( 00/o)

IlIalla 200 {9{P/o)
Pldo (109á)

Polvo fino crema

Mátimo 49/0.

10 - l4%.
6.5 - 7.0

c,/ ingreso

c/ ingeso
c/ ingreso

c/ ingreso

c/ rngreso

c/ ingreso

ci ingreso

c/ Ingre§o

c/ ingreso

c/ rngreso

ci urgreso

cl ingreso

c/ ingreso

cl ingreso

c/ ingreso

c/ ingreso

JO§E LIII§ MOREI{O ZEREGA PROTAL . E§POL



I{ABI§CO ROYAL dcl Ecnador PáB' 10

ANALIffS Y LIMITES DE CAI;IDAD DE
MATERIA PRIMA

Producto Parametros Límites Frecuencia

Cttr«lo de sodio

C.M,C.

Deúrosa anhidro

a

a

a

Aspecto

Hu¡nedad

Pureza

r Aspecto
. Htunedad

. Aspecto

. Hrunedad

Polvo Iiro blarco

l0 - 13%.

Mínimo 99.0%

Polvo iino crema

Máximo l0%.
I\{inimo 99.,5-o/o.

Polvo fino blmrco

Máximo 4%.

c/ ingreso

c1 ingreso

c/ ingreso

c/ ingreso

c/ ingreso

cl ingreso

c.i ingreso

ci ingreso

JOSE LI'I§ MORENO ZEREGA PROTAL . E§POL



ABI§CO ROYAL del Ecuador P á8. '11

ANALISIS I'LIMITES DE CAI-TDAD DE
MATERTAPRIIIIA

FrecuenciaLímitesParámetrosProducto

cl ingreso

c/ mgreso

cI ingreso

ci ingreso

c/ ingreso

cl ingreso

c/ ingreso

c/ ingreso

c/ ingreso

c/ ingreso

cr¡ ingreso

Polvo fino crema

Mriximo 0.69/0.

Polvo fino blanco

Mriximo 3%.

Maximo 10-o/o.

Liquido viscoso

algo amarillento

Maximo 0.5%,

C=<6mI. de

NaOH

Polvo crema

Maiimo 14%

l0 - 11.59/,,.

r Aspecto

r Aspecto
. Humedad

o Aspecto
. Huemdad
. Cenizas

. Cenizas

. Acidez

r Aspecto
. Ilumedad
¡ Proteínas

Fnclhtn

monocdlcico

Fosfato tncálcico

Hanna de tngo

Gl.ucr-,sa

JOSE LUI§ MOREI{O ZEREGA PROTAL - E§POL



NABI§CO ROYAL del Ecuador Pá9, t2

ANAI-TSfi Y LIMITES DE CALIDAD DE
MATERIA PRIIUTA

Producto Parámetros Límites Frect¿encia

kche
descremad«

Fosfato de

«hmtnio y sodio

Goma üuar

Lecitina

r Aspecto
r Humedad

r Cenizas

r PenetromeFia

r Aspecto
. Humedad

o Valor Acido

o Aspecto
. Humadad

.pH

. ürasas

r Aspecfo
. I{umedad

Polvo fino crema

Mráximo 4-olo

6.0 - 7.0

Mráximo l%.

Polvo fino blanco

Máximo -59lo.

Polvo fino crema

5 - l0Yo.

30 - 35,o/o.

210- 240 mm/100

Polvo lino amrrllo
Máximo4%
Mríximo 36%.

Eri.

C./t lügfBso

cl ingreso

c/ ingreso

cI ingreso

e/ ingreso

c/ ingreso

c./ ingreso

c.l ingreso

c/ ingreso

c/ ingreso

cl ingreso

cl ingreso

c/ ingres

t.^
\-:,¡,-
,,'l]

JO§E LUI§ MOREI{O ZEREGA BiP,!LIJi¡:(^ , PROTAL - E§POL
Et ! i',J" Aj lLqi{01'lG¡Clt



HABI§CO ROYAL del Ecuador Pág. I3

/¡/á¿I^SI,S Y I-TMITES DE CAI.TDAD DE
MATERIA PRIMA

Producto Parámetros Límites Frecuencia

lvÍaicena

MantecatipoJ

Manteca tipo K

Pirofosfato dcida
de sodio

Polvo de cocut

r Aspecto
. Humedad

.pH

. Granulomefi a

. Aspecto

. Punto de fi¡sión

. Valor Acido

r Aspecto
. Ptmto de ftsión
¡ Valor Acido

o Aspecto
. Hrunedad

. Granulome.ti a

¡ As?ecto
. Humedad

.pH

. Grasas

¡ Grarulometía

Polvo fino blanco

Mráximo 1{lolo

6.0 - 7.0

Malla 100 ( lolo)

Plato (999/0)

[,Iasa pastosa

36 - 38 "C.
Máximo 0.1%.

Masapastosa

49 "C.
Mri.timo il l%

Polvo fino blurco
Máximo 0.5%.

Malla 80 { 3%)

Malla 200 (2596).

Plato (72%)"

Polvo café oscuro

Mráximo4%.

7.3 1 0.6

l0 - l2n/o.

Malla 100 (80%o)

Malla 200 (2trlo)
Plato ( 0'l")

c/ irgeso
c/ ingreso

c/ ingeso
c/ ingreso

c/ irgreso

cl ingreso

c/ ingreso

c/ ingeso
c/ ingreso

c/ ingreso

c,¡ rllgre-§o

c/ ingreso

cl ingreso

ci iugreso

c/ ingreso

c/ mgreso

c/ ingreso

c/ ingreso

JO6E LUIS MORE!{O ZEREGA PROTAI - E§POL



IIAEI§CO ROYAL dct Ecuado¡ Pás' 11

ANA]-ISfi Y LTfuíITES DE CALTDAD DE
MAT'ERIA PRIMA

Froducto Parametros Límites Frecuencia

Propenglicol

Sulfato de

magnesio

Sulfoto de zinc

brbato de

potasio

. Aspecto

. Acidez

o Aspecto
r Cenizas

. Purez¿

r Aspecto
oPweza
r Cenizas

r Aspecto
. Hmredad

e Purez¿

liquido incoloro
medio viscoso

C <0.2mI
6.0 - 7.0

Cristales blancos

40 - 52%.

Minimo 95%.

Cristales blancos

Mínimo 99.0%.

40 - 52%0.

Grfuulos cremoso

Máximo l.P/0.
98.0 - 10t%.

c/ ingreso

c/ ingreso

c/ ingreso

cl ingreso

cl ingreso

c/ ingreso

cl ingreso

cl ingreso

cr¡ ingreso

c.l ingreso

cl ingreso

JO§E LUI§ MOREI'¡O ZEREGA PROTAT - ESPOL



I{ABI§CO ROY¡L del Ecuador Pág, 15

ANALISfi Y LIMTITES DE CALIDAD DE
LOS COLORAN:IES 8. LACAS
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NABI§CO ROYAL dcl Ecrsdor Pág, t6

,,I¡/I¿ISI,S' Y LIMITES DE CALIDAD DE PRODLICTO
TERMINADO - ROYAL

Producto Purdmetro Lítnites Frecuerucia

Geiatina Postre

Btscochueio

C.Juntilly

Üúretortas

Fian

Penetomatía
Humedad

pH
Color - Fl¿vor

Alhna
Humedad

pH
Color - Flavor

Volumen

Hrnnedad

pH
Clvem¡m

Color - Flavor

Volumen

Humedad

pH

Color - Flavor

Penetsomefia

Humedad

Color - Flavor

200 - 230 mnllOO
Máx. 2.ttol"

3.s-4.2
Segun standard

Mín, 3.,5 cm.

Mríx.6.tr/0.
6.8 - 7.0

Segun strindard

Min. 800 ml.

Máx.1.5%.
6.0 - 1.0

142.5 - 1.57.50/,

Segrin strindrd

150 - 200 ml.

Máx. l.0olo.

6.5 -1.3
Segun sttindard

:10 - 240mm/10{i

Máx.0.5%
Segun strinda'd

c/ lote.

raÍ&Yez.

c/ lote.

cl lote.

c/ lote,

ÍaÍa vez.

fl,ravez.
cl lote.

c/ lote.

rara.vez.

rüaYez.
fffavez.
c/ lote.

c/ lote.

fala vez.

Íafeyez
c/ lote.

cl lote.

rafa, vez

c/ lote.

JOSE LÜIS MORENO ZERECA PROTAL . ESPOL

l

I

I
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Polvos de hornear

neiüüt)

ilegritos

Pan de Yuca

Tortü

D., S l,^

CO2 Total
CO2 Residual

c02 uril

Humedad

pH
Volumen

Ovem¡m

Color - Fl¿vor

Alh¡r¿.
pH

Hunedad

Color - Fl¿vor

pH

C02 Total
Aspecto - Flavor

Hr¡nedad
pH

AIA¡ra

Color - Flavor

Penetrometía

Hwnedad

Color - Fl¿vor

180 -22.V/o
1.50 - 2.5%

14.0 - 18.09á

Máx.1.8%
6.6 - 6.8

800 - 900 ml.

146.6 - 153.3%

Segtrn standud

Mín. 3.0 cm.

6.6 - 6.9

Máx 4%.

Segun standud

68
2.8 -3.2%

Segun standard

< n¡l) - tlo

69-7.0
Min.3.5 cm.

Segun stmdard

220 - 260mn/100
Máx. 2 tr¿

Segnn standud

c/ lote.

rar¿ vez

rara voz.

rÜ YEL

füa,Yez.

c/ lote.

c/ lote.

c/ lote.

c/ lote.

rü4,\eL
rara ve¿

c/ lote.

rüaveL
c/ lote.

c/ lote.

rara ve¿
rüaveL
c/ lote.

c/ lote.

c/ lote.

rara vs¿
c/ lote.

5lB¡.ft)tE(: A
¡E ISCU.LAS tEC 0L

JO6E LIII§ MORE}P 4REGA PROTAL . E§POL
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I{ABI§CO ROYAL dcl Bcuedor Pá9, ló

DETERMINAC IONES ANALITICAS

DETERMI}IACION DE PTIREZA

Se fundament¿ rn n eutraliz¿r el grupo funcional del compuesto a an Blizarse
p0r accién de hidréxido de sodio o ácido sulfúrico, obteniendo asi un
volumen deternlinado de b¿se o ácido que es equivelente al factor ol¡tenido a
partir del peso molecular del cornpuesto considerándose la normalidad de la
base o ríoido a utilizarse.

L/'A|CAnoe:

Se aplica a las siguientes materias prima:
. Acido Ascórbico
r Acido fimfuico.
¡ Acido círico.
r Bicarbonato de sodio.

¡ Cifato de sodio

r Sorbato de potasio.

i Eouiuos & Materiales:

- Bala¡za amlítica
- Eshfa".
- Fiola de 250 ml.
- Bureta de 50 ml.
- Pipeta
- Probeta

JO§E LUI§ MORET¡C ZEREGA PRMAL. E§POL

EB Fundamento:



HÁBI§CO ROYAL del Ecuador Pás. l!l

S Reactivos oara Acido ascérbico:
+ Hi&óxido de sodio 0.5 N
+ FenolftaleinaT.S.

'S Reactivos Dara Acido cítrico:
+ Hi&óxido de sodio 1N.
+ FenolftaleínaT.S.

S Reactiyos oara Acido fumárico:
+ Hi&óxido de sodio 0.5 N.
4 Metanol
+ FenolftaleínaT.S.

9 Beacti"o* para Citrato de sodio:
+ Acido acético glacial.
+ Acido perclórico 0.1 N en ácido acético glacial.
+ Crist¿l VioletaT.S.

Ü, Reacüvo § oara Sorbato de potasio:
+ Acido perclórico 0.1 N sn rícido acético glacial
+ Acido acético glacial.
+ Cristal violetaT.S.

+ Acido sulfiirico I N.
+ Anranjado de metilo.

JO§E LUI§ MORET{O ZEREGA PROTAL - E§POL

'ü Reactivos rrara Bicarbonato de sodio:



IIIáBI§CO ROYAL d.l Ecuador Pág 20

l.- Pesar 0.2 grunos de muesfa en 50 ml. de agua destilada libre de CO2 y
¡ft¿da? o 3 gotus de fenolffaleína-

2.- Tih¡lar con hi&óxido de sodio 0.5 N.
3.- Para realizar los cálculos debe considerar lo siguiente:

Cdda mL. de hidrhido de sodio 0.5 Nes eEvalente a 0.176i13 ng. de
dcido ascórbico.

0 Procedimiento para Acido cítrico¡

l.- Transferir 3 gr. aproximademante de muesfa a una fiola de 250 ml.
2.- Afiada 40 ml. de aguo destilad¡, y disuelva la muesra
3.- Añada2 o 3 gotas de fenolÍtaleínaT.S.
4.- Titule con hidróxido de sodio lN hasta que se produzca el viraje de

incoloro a rosado.

5.- Para realizar los cálculos debe considerar lo siguiente:

Cadn ml. de hidróxid,o de sodio fN es egui,¡alente a 64.C4 ng. de

dcicb cltrico.

l.- Transferir I gr. aproximadamente de muesF¿ correctamente pesado a una
fiola de 250 ml.

2.- Añada 50 ml. de metanol, y disuelva Iamuestra calentri¡rdola ligeramente.
3.- Enfríe, y añada 2 o 3 gotas de fenolftaleinaT.S.
4.- Titule con hidróxido de sodio 0.5 N hasta que aparezca e[ primer cambio
de color rosado que persista por lo menos 30 segundos-

5.- Par¿ re¿lizar los cálculos debe considerar lo siguiente:

CNtn n]. de hidróxido de sodio 0-5 N es equt talente a 29.02 mg. de
ácido fumárico.

JO§E LUI§ MORENO ZEREGA PROTAL - ESPOL

O Procedi¡niento para Acido ascórbico;

O Procedimiento para Acido fumáricol
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(:.j Procedimiento Dara citrato de sodio:

l.- Transferir 0.35 gr. sproximad¿ffente de muestr¿ correct¿mÉf,te pesado a

mafiolade250mlprevimentedeseca¡laenlaeshfaaiS{) oC porlShoras.
2.- A,ñ¿da 100 ml. de acido acético glacial y disuelva completamente la

muesta.

3^- Añada 2 o 3 gotas de cristal violetaT.S.
4.- Titule con ácido perclórico 0" lN en ricido acático glacial hasta viraje de

color violeta a verde.

5.- Pra realizar los cálculos debe considerr lo siguiente:

Cada ml. decido perclórico 0.1 il es equi,talente a 8.602 mg. de citrato
de sodio

(D Procedimiento Eara §orbato de Dotasior

l.- Disolver aproximadamente 0.25 g. de sorbato de potasio enunafiolade
250 ml. con 40 ml. de ricido acático glacial y calentarlo si es necesario para

disolver la mueska
2.- Enfriu y añadir 2 o 3 gotas de c¡istal violetaT.S.
l.-Tih¡le con ácido perclórico 0.lN en riaidoacéticoglacial hastra que se

proóuca el viraje de color aa¡l verdoso persistente por 30 segmdos.
4.- Pra realizar los cálculos debe considerar [o siguiente.

Cads rl. de dcido perclórico A.l N es equivalente a I 5.02 wg. de sorbato
de potaxo.

OProcedimiento oara Bicarbonato de sodio:

l.- Pesar aproxinadamente I g de muesfa
2.- Añadir 2 o 3 gotas de anaranjado de metilo.
3.- Tin¡le con ácido sulfirico 1N hasta que se produzca el viraje de amarillo a

roj o.

4.- Para realizar los cálculos debe considerar lo siguiente:

Cada ml .de dcidn wlfi)rico I Nes equ:alente a 84.01 mg. de

bicerbonato de sodio.

JO§E LUI§ MOREITO ZEREGA PROTAL - ESPOL
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O Cálculos y Eiemplo (ácido citrico):

C : 49.3 m l. de hi&óxido de sodio 0.948ó9 N.

PM : 3.0044 g. = 3004.4 mg

Na OH I N -+ 64.04 mg de rícido círico.

Na OH 0.94869 N -) ó0.754 mg. de ácido cítrico.

i ml de N¿ OH 0.94869 60.7.54 mg. de ácido cítico.

49.3 ml de N¿ OH 0 94869 2995.172 mg. de ácido cítrico

3004.4 urg rie ácido citrico (muestra) -+ i(t(Pt,

2995.1'll mg. de ácido cítrico -+ 99.69 a/o.

-+

-+

JOSE LUIS MORENO ZEREGA

9/o PUREZA = 99.690/o

PROTAL - ESPOL
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BIALIOTECA
N t§CUtLA§ IECll9t0GlCAS

DETER}IINACION DE IILIÑIEDAD

lÑl Fundamento:

Se fundamenta en el ¿rrastre 0 evapareción del contenido ds agu¿ presente en

la muestra al ser sometida a temperaturas comprendidas entre los 105 "C + 5
oC 

en la eshf¿ durarte kes horas y media, hasta su peso consta¡rte.

IiJAICANCE:
s. upli-u t, t* siguientes materias primas:

Producto Pesar (Ercepción)

. Acido ascórbico

. Acido fumárico

. Albúmina de huevo

. Aatcar

. Almidón de yuca

r Bicarbouato de sodio
r Estabilizante

r Citrato de sodio

¡ C.M.C.

o Dextrosa urhidro
¡ Fosfato monocálcico.

r Fosfato tricálcico.
r Harina de trigo
o Leche descremada

r Goma guar

¡ Maicena
. Piroflosfalo ricido de sodio.
r Polvo de cocoa
. Sortato de potasio

. Lecitina

c.
o

o
E,

s..

I
5

?

5

?§o

0.5 g.

ll§o"-- é
0.5 g

tg.
lg.
1g.
)o

( 24 horas en el desecasdor).

( 180 "C por 18 horas.)

( 60 uC por 3 horas.)

Zg.
?o

lg
7g
lg
lg
lg.
ls

JO§E LIII§ MORET{O ZEREGA PROTAL - E§POL
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F Eouinos & Materiales:

- Balau¿ analitic¿ elecfónica
- Crisoles metálicos ó cartuchos.

- Pinzas.

- Desecador

- Eshfa.

NINfl]NO.

1.- Colocar los crisoles necesa¡ios en la estufa por l5 minutos, para luego
sacados y colocarlos en el desecador para que se enfríen,

2.- 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 ros 105 "c, y
dejarlo durante 3 horas y media

4.- Después sacar los crisoles de Ia estufa y colocar en el desecador durante
unos l0 miruots aproximadamente parrl que se enfríen.

5.- Pes_ar los crisoles y realizar los cálculos respectivos y reporfar los
resultados considera¡do que estén dentro de los límites de las eipecificaciones
o parámefos de calidad.

JOSE LUI§ MORE¡rc ZEREGA PROTAL - ESPOL

f9 Reactivos:

(& Procedimiento;
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O Cálculos v Eiemplol leche descrernada ):

%H[]MEDAD= PNI - lPl - P2) * 10tPzó

PM

en donde:

PM: Peso mueska^

Pl: Peso del crisol con muestra después de la eshf¿

PZ: Peso del crisol.

Ejernplo:

Crisol

Muesta
Crisol después de Iaesnrf¿

: 12.7?20 gr.

= 2.0180gr.
= 14.ó682 gr.

%HIIMEDAD = 2.018 - (14.6682 - l?.7??0 ) * 10fl/o
1.0180

JOSE LIIIS }TOREHO ZEREGA

9/o HLrN{EDAD = 3.56%o.

PROTAL . ESPOL
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DETERÑIINACIO¡{ DE CENIZAS I'OTAIES

lEÑ Fundamentor

se bas¿ en ürcinerar la m ateria orgrin ica presente en la muestra al ser sonletida
a elevadas temperaturas en la mufla (500 - 800 'C) el cual va a depender del
tipo de muestra, y de esta manera obtenemos el contenido de m ateria
inorgánica

ll-lAlcance:
Sr rpGrn--rn t* siguientes materias primas y con sm condiciones especificas:

Prod¡tcto Pesar Tiempo Temperatura

r Glucos¿ 19 4 horas 800 "C.r Gorna Guar I g. 4 horas 550 "C.¡ Sorbaro de potasio 1 g. ,l horas 550 .C.

F Equipos & N{ateriales:

- Bala¡u¿ aralítica electrónica
- Cápsulas de porcelana
- Calentador
- Pinzas.

- Desecador.

-Mufla

JOSE LÜI§ MORENO ZEREGA PROTAI, . E§POL
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1.- Colocar las cápsulas necesarias en l¿ estufa por l5 minutos, para luego
sacarlos y colocarlos en el desecador por l0 minutos para que se enfríen.

2.- Pesar la ca¡tid¿d muestra que indique l¿ tabla en la cápsula
previamente tuadas y anotar su peso.

3.- colocar la cápsula en el c¿lentador para carbon izar la muestra hasta que no
desprenda huno blanco (realizr este paso en la sorbona).

3.- Llevar la cápsula en mufla, verificando que haya alcansado la temperatura
necesaria y dejar el tiempo necesario segun como lo indique latabla

4.- Después sacar la cápsula de Ia mufla y colocar en el desecador dur¿nte
nos i0 minúos aproximadamente para que se entien.

5.- Pesar la cápsula para realizar los cálculos respectivos. y finalmente
reporta los result¿dos consider¿ndo que esté dentro de los límites de l¿s
especificaciones o parámeEos rle calidad

No requiere.

YoCENIZAS=(Pl -P2) * 1009/o

PM

en donde:

PM: Peso musstr¿

Pl: Peso del cápsula con muesta después de lamrda
P?: Peso del cápsula

JO§E LUI§ MOREHO ZEREGA PROTAL - ESPOL

S Reactivos:

i$ Procedimiento:

@ Cálculos y Eiemplo:



I{ABISCO ROYAL del Ecredor Pás.

Ejemplo:

Capsula

Musstra

Cripsula después de la mufl¿

: 31 16'44 gr.

= 1.0614 g.
= 31.2008gr.

% CENIZAS = (31.2008 - 11.1641) * 1009'o

1.0ó l4

Yo CENIZAS = 3.42o/o.

JO§E LUIS MORENO ZERECA PROTAT . ESPCL
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DETER¡,IINACION DE PROTEINAS

ÑJ Fundamento:

Se fundamenta en la combustión líquida de los compuestos orgánicos
nitrogenados al ser sometida a ebullición con ácido sulfúrico concentredo, al
cual se afiade sulfato de sodio pflrfl aumenter el punto de etrullición y un
catalizador como el sulfato cúprico pra acelerar l¿ reacción.
El nitrógeno proteíco se desprende como ¿moniaco v se fija bajo la forma de
sulfato de amonio.

El carbón y el oxigeno presentes en la mugstr¿ se oxidan a (T0, y H20, y parte
del ácido sulfúrico que se desprende lo hacs hajo la form¿ de humo blanco,
ataca la mderia orgánica
El sulfato de amonio form¿do en la digestión al agregar un exceso de
hidróxido de sodio (al a6%) produce la liberación del am oníaco que es

recibido en un ácido débil para luego ser valorado frente a una base.

DAlcance:
Se aplica a las siguientes materias prima

BIBLIoTECA

Pruiucto Pesar

. Estabili¿ante

r Harina de tigo
. Albúmina de huevo

1.0 g de muestra-

2.0 g. de muestra

0.1 g. de muestra"

JO§E LUIS MORENO ZEREGA PROTAL - E§POL
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F Equipos & lVlateriales:

- Balmza an¿lítica elecEónica
- Balón Kjeldhal o h¡bos de digestión.
- Espátula
- Pipetavohnnétic¿de 20 ml.
- Probeta de 100 ml.
- Fiola de 500 ml.
- Bwetade 25 ml.

+ Sulfato de sodio.
+ Sulfato cúrpico.
+ Acido sulfi¡rico concentado.
+ Acido sulfirico 02 N
+ Hi&óxido de sodio 0.2 N
+ Hidróxido de sodio al 460/o { 460 g. de Na OH enrasar a 1000 ml. con
agua destilada).
+ Rojo de metilo (solución alcohólica al 0.5% ).

l.- Pesar los gramos de mueska que se indican en la tabla y colocarlo en el
trbo digestor.

2.- Pesar 0.5 g. de sulfato cúprico, l0 g. de sulfato de sodio y colocarlo junto
con la muesfa en el [rbo digestor.

3- Colocar el tubo en el digestor previamente encendido a nivel l0 y dejar
digestar durante I hora.

4.- Sacu del digestor y dejr erfriar, ryroximadamente 20 minutos.

5.- Llevar el tubo figestor al destilador

JO§E LUIS MORETÚO ZERECA PROTAL . ESPOL

$]' Reactivos:

/.i) Procedimiento:
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CI
Fr
C2

F?

PM

O Cólculos v eiemplo;

o/o PROTEINAS = C

{en base húmeda) PM

en doflde:

= ml. de ácido sulflrrico 0.2 N.
= fartor del ácido sulfirrico.
: ml. de hidróxido de sodio 0.2 N.
: factor del hi&óxido de sodio.
= poso muesEa en grüxos.

Ejemplo (harina de trigo):

C r = 20 ml de ácido sulfirico.

F1 = 0.976269.

C2 :9.27 ml. de hi&oxido de sodio.

Fz :0.95863

PM :1.9900g.

9á PROTEINAS
(en base húmeda)

r'F C ¡¡F
'r 1.75

= {20 * 0.976269) - 19.27'* 0.95861 ) * 1.75

1.9900

JO§E LUI§ MORET{O ZEREGA

70 PROTEINAS = 9.36Yo.

PROTAL . E§POL
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DETERMINACION DE GRASA

Se basaen extraer en contenido graso (ésteres de ácidos grasos como glicerol,
fofsfolípidos, lecitinas, ceras y ácidos grasos libres) de Ia muestra al ser
sometido en contacto con un solvente orgánico h¿ciéndolo ebullir dur¿nte ó
horas.

DAlcancer
Se aplica a las siguientes materias primas:

Proú¿ctr-, Pesar

r Polvo de coco¿ ). o

. Leche descremada ig.

P Equipos & Materiales:

- Balanza analítica.
- Extractor Soxhlet
- Calentador.

- Capuchón de celulosa
- Algodón desgrasado o papel filtro.
- Baló¡¡ de 250 ml. esmerilado.
- Refigerante.
- E¡nbudo.

BIBLIO'TECA
Dt I§CUEIAS IEC 0IOGICAS

JOSE LUIS MOREII¡O ZEREGA PROTAL - ESPOL

EIJ Fundamento:



!¡ABI§CO BOYAL del Ecuador Pág. 33

l.- Arm ¿r el extr¿ctor soxhlet con el refrigerante y el balón previamente
tomado su peso después de la esh¡f¿"

2.- Pesar la ca¡tidad de muestr¿ que se indica en la tabla y colocarlo en un
pedazo de algodón desgrasado y meterlo en el capuchón de celulosa-

3.- Lleva el cquchón de celulosa con la muestr¿ al extraÉtor soxhlet y
coloculo dentro del cuerpo del miuno.

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

5.- Enceuder el c¿lentador a la temperatura de ebullición del éter, y dejar
¡Jurante 6 horas que rocircule el éter.

6.- Luego se rotira el balón del sistem¿ y sü deja perder el éter.
?.- Finalmente se leva el b¿lón a laestufa durante unos 2j minutos, y después

coloca¡lo en el desecador para poder tomar el peso del balón más el
contenido de la grasa que estaba presente en la muestra y proceder a
realizar los cálculos y reportarlos verificando que estén dentro de los lím ites
o parrimeEos de calidad.

4 Eter de pekóleo (facción40-60 'C).

(D Procedimientor

JO§E LUI§ MOREI{O ZEREGA PROTAL . ESPOL

9 Reactivos:
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O Cálculos y eiemnlo:

en donde:

PM: Peso nuestra

Bl: Peso del b¿lón m¿is muesta^

BZ= Peso del balón

Ejemplo (polvo de cocoa);

Balón

Muesta
Balón + muesta

o/oGRASA= (81 - B2) * l00j,i,
PM

= 149.0354 gr.: 2.fr084 gr: 149.2681gr.

% GRASA 049.2681 - 149.0354 ) i' 100

t.0084

JO§E LUIS MOREI{O ZEREGA

7o GRASA = 11.597o.

PROTAL . E§POL
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DETER}IINACION GRANULOSIETRICA

ELU Fundamento:

Su principio se basa en determinar los diferentes diámetros de las partículas
de la muesta mediarte en empleo de tanices con distintos mesh.

DAlcance:
Se rylica a las siguientes materias primas;

Pruiucto iflesh a uttltzar:

. Aácar
r Acido f,márico USP

r Acido ascórbico

r Cifato de sodio

r Almidón de yuca

e Fosfato monocálcico

. M¿icena

r Pirofosfato ácido de sodio

F Equipos & Materiales:

- Bala¡ua de precisión.

- Tamices.

- Vibrador de tamices.

l0-+ 20-+ 40-+plato.
100 -+ plato.

50-+ 80--+plato.
40 + 7O+plafo.
100 -+ 200 -+ plato,

80 -+ 200 -+ plato.

100 -+ plato.

100-+ 200 -+ plato.

JO§E LÜI§ MORET{O ZEREGA PROTAT . ESPOL
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9 Reactiyos;

No requiere.

€) Pro to:

l.- Pesu los tamices y plato.

2.- Pesar de 50 a 100 gr de muesk¿ previamente homogenizada
l.- Colocu los üunices en el equipo vibrador y tamizar la muesüa por l0

minúos.

4.- Pesar las cantidades retenidas en cad¿ tamiz.
5.-Determinar sus porcentajes resp ectivam en te, y verificar que esté dentro de

límites de las especificaciones est¿blecidas y reportar los resultados
obtenidos.

% TdMIZADO = (T2 - TI ) ,+, l00o/"

PM

en donde:

T1

T2

PM

: Peso del tamiz
: Peso del tamiz * muesEa tamizada"
: Peso muesfa-

JOSE LUIS MOREI{O ZEREGA PROTAL - ESPOL

O Calculos y Eiemnlo:
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Ejemplo (azúcar):

Tamiz # 10

Tamiz # 20

Tamiz # 40

Plafo

PM

o/oTamiz #70
o/oTamiz #20
o/oTamiz # 4A

Plato

= 455.2 gr.
:431.2 gr.
:416.3 gr.
:3'17 2 gr.: 60.4 g.

después del tanizado:

Tamiz # 10

Tartiz #20
Tuniz # 40

PIalo

:455.3 gr.
:441.2 gr.
:4763 gt.
= 381.5 gr.

{(455.3-45s.2y60.4
l(441.2 - 433.2\t 60.4

l$761-448.3 y60.4

{(381.5 - 377.2\t 60.4

l" loom: 0.160/o

l* IOOX = 13.25o/o

]t l0Wzo = 79.470/¡

l* l00o/o= 7.12o/o

BIBI,IOTECA
¡t iscu¿Lls IEENOtoGlclt

JO§E LUI§ MORENO ZEREGA PROTAI - ESPOL
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DETERMII\ACION DEL pH

se fundamenta en obtener el equivalente de gramo de iones hidrógeno en b¿se
al logaritmo común del número de litros de dilución de ina muestra
determinada, obteniándose el mismo mediante el empleo de un instrumento de
medición como lo es el pH-mefo.

L![ Fundamen to:

frAIcance:
Se aplica a las siguientes materias primas:

Producto Pre parar
r Albúmina de huvo
r Bicarbonato de sodio
r Estabilizante
. Leche descremadaal l%
. Maicena
. Polvo de cocoa

Solución al ltrl0.
Solución al 1%.

Solución al l0%.
Solución al ltPln.

Solución al lfllo.
Solución al 10%.

F Equioos &Ma terialer*:

- Balarza elecfonica de precisién.
- pH-meko
- Beacker de 200m1.

- Agitador.
- Tennómeto.
- Picet¿.
- Papel toalla

JO§E LUI§ MOREIIO ZEREGA PROTAI - ESPOL
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+ SoluciónBuferpH 7.

+ SoluciónButrerpH 4.

l.- Verifique que el pH-meto esté en STANDBY y luego proceda a
encenderlo

2.- L¿vu el electodo del pH-meko con aguadestiladay secarlo bien con el
papel toalla"

3.- Coloque el elecúodo en la solución buffer pH 7 y calibrarlo con la perilla
pua dicha fimción.

4.- Una vez ajustado el pH.metro a pH 7 coloc¿rlo en STANDBy y enjuagar
nuevaments con agua destilufa y secado bien para proeeder a calibrado
ahora con la solucién buffer pH 4 y realizar enluague y secado nuevamente.

5.- Proceda finalmente a colocar el electodo en la muesfa previamento
preparada y ver la lechna y proceda a reportar y verificar que esté denúo
de los parámefo o especificaciones de calidad ya establecidos.

O Cálculos;

No requiere

JO§E LUIS MORENO ?,EREGA PROTAL - ESPOL

t9 Reactivos:

i.J Procedimiento:
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DETERMINACION DEL VALOR ACIDC}

Se fundamenta en determinar la c¿ntida de hidróxido de potasio quo se

requiere para neutralizar el ácido grrlso presentg on utt gr¿rm o de muestra a

an¿lizarso.

ll-lAlcatrce:
s. upffiriguientes materias prima:

Producto

r Propenglicol.

r Glucos¿

r Lecitina
r MantecatipoJyK.

Pesar

10.0 ml
5lI o''" ó'
2o e.

56.4 g.

5.6

0 28?

i Equipos & lVlateriales:

- B¿lau¿ an¿litica"
- Piola de 15ü ml.
- Bureta de Sflml.

- Pipeta
- Probeta.

BIAI-IOTECA
It [§l]ücr.t§ ]tCN0r0qfls

JO§E LUIS MOREHO ZEREGA PROTAL - E§POL

ffi Fundamento:

factor e
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Ü, Reactivos:

+ Hidróxido de sodio 0.lN
+ Fsnolfr¿leinaT.S.
4, Etanol neuf¿lizado.

l. - Transferir los grarnos de muostsa que se indican en la tabla a una fiol¿ de

250 ml"

2.- Afiada 50 ml. afi¿da 50 ml. de etanol neutr¿lizado.

3.- Añada 2 gotas de fenoltaleína T.S.

4.-Titule con hidróxido de potrsio 0.1 N hasta que se produzca el viraje de

incoloro s rosa y qttr porsista por mas de 10 segundo.

@ Cálculos y Eieurplo:

\,áLORACIDü = C +N +e

PM

: comumo de de l¿ base utilizad*
: Normalidad de la base utilizada
: Peso muestra en gr.

: factor de la muesta

en

C

N
PM

tlonde

Ejemplo:
C : 42 ml. de hi&óxido de potasio 0.1 N
PM :5.0046gr.
e : 5ó.1

%VALORACIDO: 42 * 0.1 ,r, 56.1

-5 iiMó

r7o VALOR ACIDO = 47.080/¡.

JO€E LUI§ MOREIM ZEREGA PROTAL - E§POL

Ü Procedirniento:



!¡ABlSeO ROYAL dcl Ecuador Pác. 12

DETERIIIINACION DEL PLINTO DE FLISION

[lJ Fundamento:

Se fundamenta en determinar el punto de fusión de la manteca al ser sometida
a vap0r de agua ohservando la temperatura con el termómetro cundo cambie
deestado sólido aestado líquido.

bAlcance:
Se aplica en las siguientes materias prima:

r Mantecatipo J.

r Manteca tipo K.

F Eouioos 8¿ N{a teriales:

- Termómeto de mercurio.

- Tubos capilares.

- Beacker de 250 ml.

- Calentqdor.

- Liga

S Reactivos:

No requiere.

JOSE LU¡§ MORENO ZEREGA PROTAL - E§POL
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O Procedimiento;

l.- Poner a calentar agua en el beacksrde 250 mI.

7.- Coger 2 tubos capilues e incar con los mismo l¿muesta
3.- Con una liga juntarlos en el tennómefo al mismo nivel de la prmta del

termómetro.

4.- Acercar la punta del termómeto con los tubos mas muestrB al vapor de

agua y observr la ternperahra hasta cuando cambie la muesfa de estado

sólido ¿ estado liquido y anotar dicha temeprahra
5.- Reportar la temperatura del punto de fusió y verificar que esté dentor de
los límites standrd.

¡IBI-IOTECA
N E¡cuÉtAS iEcN0loclcls

JO§E LIII§ MOREHO ZEREGA PROTAL - E§POL

@ cákulos:

No requiere.

'.,.a ,-l
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DETERMINACION DEL O}ERRTISI

Se fund¿mente en determinflr la capacidad que posee la muestra en aumentar
su volumen con lo suministración indirecta de aire por medio de l¿ b¿tidora
electica.

r,_J'AIcance:
sr upffiG siguientes materias prima:

Producto Pesar

r Albúmina de huevo 7.6 g de rnuesta en 35 ml. de agua caliente.

) Equinos & tsIateriales;

- Balau¿ electrónica
- Beacker 500 ml.

- Batidora"

t} Reactivos:

NINGfNO

JO§E LITS MOREI{O ZERECA PROTAL - E§POL

LIJ Fundamento:
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1. - Pesr los g¡amos de muesfa que indic¿ la tabl¿ en un buacksr.

2 - Agregu 35 ml. de agua caliente medir su volumen (volunen inicial).
3.- Batir durmte 5 minutos a máxima velocidad.

4.- Medir su volumen final y proceder a realizar los cálculos respectivos y

reportü los resultados cofls¡derand0 que estén dentro de los límites de las

especificaciones o panlrnetros de c¿lidad.

OVERRUM= (V2 - Vl) x l00o¡ó

V1

en donde:

Vl: Volwnen inicial.
V2: Vohunen fins.l.

Ejemplo (albúmina de huevo):

Volumen inicial 15 ml.

Volumen final = 110 ml.

OVERRIM = ll0 - 3.5 ¡. l0{Plo

35

JO§E LUI§ MOREHO ZEREGA

OVERRLTN,{ = 274.3 o/"

PROTA! . E§POL

0 Procedimiento:

O Cálculos y Eiemplo:
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PREPARACION DE SOI,LICIONES & INDICAI}ORES

Para la preparación de soluciones se in dicarán los procedimiento que hay que

rerliz.ar para las diferentes concentraciones de dichas soluciones, y solamente
se describirá ur ejemplo de una solución alcalina y otro de una solució¡r ácida,
ya que el empleo de los cálculos es el mismo para prep¿rar diferentes
concenfariones.

Para la preparación de los indicadores se describirán solam ente los
procedimientos que tienen que realizarse y¿ que no se necesita ningún tipo de

cá.lculo cuafitativo porque su fi¡ución no lo requiere.

Pesar 40.0 gram0s de hidróxido de sodio (Na 0H) y llevarlo a un matraz de

1000 r¡1. y enras¿r con agu¿ destil¿da recientemenle hervida y enfriada (libre

de CLt , ) y luego t4ar el matuy mezclu bien la solucién.

Para standarizar la solución. pesar aproximadamente 5 gramos de standard
primario ftalato ácido de potasio - KHC6II4(COO)2 - previamente desecado en

l¿ estuf¿ a 105 oC por 3 horas, y luego disolverlo sn 75 ml. de agua destil¿da
libre de COz y afiada 2 o 3 gotas de fenolftaleína T.S.,y tiutle frente a la
solución de hidróxido de sodio I N hasta que se produzca el viraje de incoloro
a rosado permmente.

Pua realizar los cálculos debs de considerar lo siguiente:

Cada 204.2 mg. rie flalato dcido de potasio es equivalente a I ml. de
hidróxidode sodio I N.

JO6E LUI§ MORET{O ZEREGA PROTAL - ESPOL

É; Hidróxido de sodio I N:
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Por ejemplo:

Se deseapreparar I liro de solución de hidróxido de sodio 1 N.

E,=V*N*meqq.

en donde:

g : gramos que hay que pesr de Na OH.

V : volumen que se deseapreparar de la solución.

N :nonnalidad del NaOH
meqq = miliequivalente de Na OH.

entonces

g:1000*1'r0.04

g = 40 gramos de Na OH hay que pesar.

Pua stardarizar la solución;

Nn=Nr*Q
C1

e¡ donde: (ejemplo)

Nn

(ejemplo)

: 1000 ml.
=tN.
:40 /1000

N
f
r

i

T

R

= nonralidad real de Ia solución.

= normalidad teérica de Ia solución.
= consumo teérico de Na 0H.
: coffiumo real de Na OH de la titulación.

=iN
:24.41n,l.
:24.41n|.

JOSE LUI§ MORETTO ZEREGA PROTAL - E§POL



Cómo se dete,rmin¿ el consumo teórico ?

Cada 204.2 mg. de Jlalato dcido de potasio es equitalente a I ml. de

hidróxidode sodio 1N.

Entonces:

Cr =X 1204.2

en donde: (ejemplo)

X : rng. de ftalato árido tle potuio que se pesaron. = 4998.6 mg.

Cr :4998.61 204.2: 24.4? ml. de Na OH.

BIELIOTECA
Dt ESGUELAS Ttcl{otoGlcl¡

NR= I * 24.43

24.4'l

Ne = 0.99836 N

La solución que preparó fue entonces I litro de Na 0H 0.99836 N.

NOTA:
La raeón obtenida entre el consumo real y consumo tsórico tambión es

conocido como el factor ( F) de lasolución.

JO§E LUI§ MORENO ZEREGA PROTAL - ESPOL
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entonces:

ñ
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Pesar 20.0 gramos de hidróxido de sodio §a 0H) y llevarlo a un m¿frnz de
1000 ml. y enrasar con agua destilada recientemente hervida y enfriada ilibre
de C0 2 ) y luego tapar el maftaz y mezclar bien l¿ solucién.

P¿ra stand¿rizar la solución, pesu aproximad¿mente 5 gramos de st¿ndard
primario flalato ácido de potasio - KHCóH4(COO): - previamente desecado en

la estuf¿ a 105 oC por 3 horas. y luego disolverlo en 75 ml. de agua destilad¿
libre de COr y añada 2 o 3 gotas de fenolftaleína T.S.,y tiutle frente a la
soluciór de hidróxido de sodio 0.5 N hasta que se produzca el viraje de
incoloro a rosado permane.nte.

Para realizar los cálculos debe de considerar Io siguiente:

Cada 102.1 mg. de fialato dcido de potasio es equi.ralettte a I ml. de
hidróxido de sodio 0.5 N.

4 Hidróxido de Sodio 0.2 N:

Pesar 8.0 gramos de hidróxido de sodio (Na 0H) y llevarlo a un matraz de
1000 ml. y enresar con &gua destilad¿ recientemente hervid¿ y enfriada (libre
de Co ¿ i y luego tapr el mafiaz y mezclr bien la solución.

P¿ra standarizar la solución, peser aproximadamente 5 gramos de standard
primario ftalato ácido de potasio - KHCóH4(COO)z - previamente desecado en

la estuf¿ a 105 "C por 3 horas, y luego disolverlo en 75 ml. de ryua destilada
libre de COz y afiada 2 o 3 gotas de fenolftaleina T.S.,y tiutle frente a la
solución de hidróxido de sodio 0.2 N hasta que se produzca el vir¿je de
incoloro a rosado permanente.

Para re¿lizu los cálculos debe de considerar lo siguiente:

Cada 40.84 rng. de Jtalato ticido de potasia es equivalente a I ml. de
ludrhido de sodio 0.2 N.

JO§E LUI§ MOREIIO ZEREGA PROTAL - P§POL

tr+ Hidróxido de Sodio 0.5 N:



Diluir 30 ml. de ácido sulfúrico (concentración 98.079/o) en 1020 ml de agua

destiladalibre de CO 2 y deje enfiahastalos 25 oC aproximadamente.

Para standarizar la solución , pesar aproximadamente 1.5 gramos de st¿ndard
primario carbonato de sodio - Na7 CO3 - previamente desecado en [a estufa a
270 "C por I hora, y luego disolverlo en 100 ml. de agua destilada libre de
C02 y añada 2 o 3 gotas de rojo de metilo T.S, y titule freÍle ¿ la solución de
ácido sulfúrico I N hasta que se produzca el vir¿-ie color rosado a am arillo
pálido.

Pr¿re¿lizr los cálculos debe considerar lo siguiente:

Cada 52.99 mg. de carbofiato de sadio es equivalente a I nL de ácido
-,!l;"-i^^ I tl

Por ejenrplo:

Se desea preparar I lito do solución de rlcido sulfirico I N.

g.=V*N*meqq.

en donde: (ejemplo)

g :gramos que hay que pesar de H zS0 o

V = volunen quo se desoa prryarar de la soluc

N = nom¿lid¿d del H zSO o.

meqq = miliequivalente de H ,SO o.

tntoncs¡'

F 1000r1'r'0.04904

l0n.

=?
= 1000 ml.
=tN.
:49.04 /1000

JO§E LÜIS MOREr{O ZEREGA

49.04 gramos de H rSO o

PROTAL - E§POL
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+ Acido de §ulfúrico 1 N:
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ent0nces:

M= g.+ D*C
100o/o

en donde:

M = ml. de ácido sulñrico que hay medir.

D : densidad de ácido zulfirico.

C :concenkación del ¡icido sulfirico.

g :grmos de ácido sulfirico.

M :49.04/ (1.85*98.07y 100

M= T Ai d. de ácido sulfrrico.

Par¿ standarizar Ia solución:

Np=N1 *CB
C1

e.r donde:

NB : normalidad real de l¿ solucién.

Nr :normalidadteóricade lasolución.
C1 : consu¡no teórico de H ¡SO ¿.

C n : consumo real de H 2S0 a de la titulación.

(ejenrplo)

:1.85 g/ml.

:98.070/o

: 49.Mgr.

(ejemplo)

:ir¡
= 28.06 ml.
:28.00 ml.

JO6E LU¡§ MOREI'I} ZEREGA PROTAI , E§POL
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Cómo se determina el consuno teórico ?

Cada 52.99 mE. de carbonato de sodio es equivalefite a I ml. de dcido
sui/ltrico I N.

Entonces:

Cr = X 152.99

en donde: (ejenrplo)

X = mg de cubondo de sodio que se posaron. = 1486.9 nrg.

ent0ncüs

Ct : 1486.9/ 52.99:28.06 ml de H zSO ¡

BIBLIOTECA
Et ES0U¡LAS Ttoiloroclc§

NR: 1 'r' 28.00

28 06

Ne = 0'99786 N

La solución que preparófue entonces I htro de H?SO4 0.9978órV

JO§E LINS MORET{O ZEREGA PROTAL - E§POL
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4' Acido de Sulfúrico 0.2 N:

Diluir 6 ml. de ácido sulfúrico (concentracién 98,0?%) en 1000 ml de agua

destiladalibredeCO 2 ydejeenfiahastalos25 "Caproximadamente.

Para standarizar la solución , pesar aproximadamente 1.5 gramos de standard
primario carbonato de sodio - N¿z CO: - previamente desecado en la estufa ¿

2?0 "C por I hor¿, y luego disolverlo en 100 mL de agua destilada libre de

C02 y añada 2 o 3 gotas de rojo de metilo T.S., y titule frente a la solución de

ácido sulfúrico I N hasta que se produzca el viraje color ros¿do a arnarillo
pálido.

Para realizr los cálculos debe considerar lo siguiente:

Cada 10.598 mg. de carbonato de sodio es equittalente a Í mL. de dcido
sulfurico I N.

+ Acido de Perclórico 0.1 N:

Diluir 8.5 mlde ácido perclórico (700ró) con 500 ml de ácido acético glacial y
30 ml. de ¿nhidrido acético. Enfríe y enrase a 1000 ml. con ácido acético
glacial.

Para standariz¿r la solución pesar 700 mg. de ftelato ácido de potasio
previamente desec¿do un l¿ estuf¿ por 3 horas a 105 oC , y luego disolverlo en

50 ml. de ácido acético glacial, y añada 2 o 3 gotas de cristal violeta T.S. y
titutle frente a la solución de ácido perclórico 0.1 N hasta que se produzca el
virqfe de color violeta a verde esmeralda"

Pararealizar los cálculos debe considur lo siguiente;

Cada 20.42 mg de ltalato ácido de potasio es equivalente a I ml. de acido
perclórico 0.1 N.

Il\§§ I fIT§ IÍ.\D!lIIñ zETl]F'1Á DP'ITAf F§D¿1I
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(> Anaraniado de metilo T.S. ;

Disolver 100 mg. de anaranjado de metilo en 100 ml. de agua destilada, y
filtar si es necesario.

* Fenolftaleina T.S. :

Disolver I gramo de fenolft¿leín¿ en lü0 ml. de alcohol.

+ Cristla violeta T.S, ;

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

+ Roio de metilo T.S. :

Disolver 100 mg. de rojo de metilo en 100 ml. de alcohol, y filtre si es

necesáfl0

JO§E LUI§ MORENO Z,EREGA PROTAL - ESPOT
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COI.ICLIISIOM:S - RECOMENDACIOi\ES

Sin duda alguna, el tener la oportunidad de realizar Prticticas en una empresa
o fábrica de Alimentos, NABISCO ROYAL del Ecuador en mi caso, ha
ayudado a refrozar y a poner en práctica los conocimiento adquiridos dur¿nte
el periodo de estudio superior y en cierta parte ampliar dichos conocimientos,
ye que es aceptable que en la uuiversidad dentro del programe de estudio no
se puede abarc¿r con gran magnitud el amplio campo en lo que a
procesamiento y control de alimentos se refiere.

Por otro lado he aprendido a estar ett un ambiente de trabajo agradable en

cuant0 a relaciones personales se refiere, ya que el Departamento de
Aseguramiento de C¿lidad cuenta c0n un equipo de trabajo bas¿tante
cooperativo, sociable y competente del mismo que debo tener gratitud porque
jmrto a ellos he «lquirido gran experiencia-

Aprovecho esta oportunidad, para dar ciertas recom endaciones que espero que
muchas de ellas sean acogidas y llevadas acabo, ya que las mismas tiene gran
beneficio para los futuros Tecnólogos en Alimentos y que aumentaráu el
prestigio del Prograna de Tecnología en Alimentos de la ESPOL.

Es necesario que las sustentaciones de las prácticas, ya seen vacacionales o
profesionales, deberian darse en forma de una charla psra los niveles que
están por egres¿r, y n0 qus sea para los profesores que están de jurado
calificador, ya que los alumnos le sacarán may0r provecho ¿ dichas charlas o

sustentaciones.

Pienso que se deberían modificar los programas de estudios en base a las
experiencias de los que han realizado las prácrticas profesionales, ya que los
mismos pueden decir que es lo que realmente he aprendido en l¿ universidad.
En lo personal puede decir que se deban de reforzar los programas de

Química General, Estadística, Análisis y Control de calidad; también creo que
es conveniente que l0s profesores se preocupen de brindar una mayor
información tácnica y actual con respecto a su mderia

JO§E LIII§ MORENO ZEREGA PROTAL . E§POL
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ANEXO.§

JO§E LUI§ MOREHO ZEREOA E§POL - PROTAL
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ANEXC B
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