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PRACTICAS PROFESIONALES IL GELATO

RESUMEN

El presente trabajo lleva por finalidad dar a conocer el detalle de las practicas
profesionales, que cada estudiante debe realizar en una empresa dedicada a la elaboracion

de productos alimenticios, previo a la obtencion del titulo de Tecn6loga en Alimentos.

En mi caso en particular tuve la oportunidad de realizar dichas practicas en Il Gelato,

empresa de prestigio muy conocida en nuestro medio, dedicada a la elaboracion de
helados.

El area especifica en la cual fui ubicada fue el Departamento de Control de Calidad cabe
destacar que me encargue exclusivamente de la verificacion de la calidad tanto de
materias primas, productos en proceso y productos terminados en la parte

bromatologicas, con el fin de asegurar que los parametros de calidad establecidos por la

empresa sean cumplidos.

En breve resumen hago resefia de las técnicas de andlisis incluyendo fundamentos de
métodos, procedimientos, equipos, materiales, preparacion de reactivos, calculos y

especificaciones dadas a la materia prima y producto terminado.

Para finalizar adjunto anexos correspondientes a las normas INEN empleadas por la

empresa, como parametros oficiales a seguir, ademas de las respectivas conclusiones y

recomendaciones

LORENA GARCIA DELGADO 1




PRACTICAS PROFESIONALES IL GELATO

INTRODUCCION

Desde el punto de vista nutricional los helados no son considerados golosinas sino
alimentos por llevar entre sus ingredientes productos lacteos, manteca vegetal y
dependiendo de la clase de helado que sé este tratando se incluyen frutas, galletas, y otros
que conllevan a la ingestion de productos alimenticios que aporta grasas, carbohidratos,

vitaminas y proteinas de elevado valor

IL GELATO es una empresa dedicada a la elaboracién de diferentes clases de helados
tanto de agua como de crema, ademas ha incursionado en el proceso de elaboracion de
tortas. En la fabricaciéon de helados de hacen controles al nivel de laboratorios que

incluyen analisis fisico-quimicos y microbiologicos tanto a la materla prima, a la mezcla,

asi también como al producto terminado.

El trabajo que cumple el Departamento de Control de Calidad es de importancia medular
para la empresa debido a que esta en manos de este garantizar el adecuado estado fisico,

quimico y sanitario de los productos, asegurando la inocuidad de los mismos y la salud de

los consumidores.

El Departamento de Control de Calidad es el responsable de establecer y hacer cumplir
las normas de control de calidad en todas las fases de elaboracion del producto como
materia prima, material de empaque, producto en proceso y producto terminado, se fija en

la calidad de materiales auxiliares, de formas y materiales de empaque, de la forma de

almacenamiento y distribucién del producto.

Ademas la labor del Departamento de Control de Calidad es importante ya que se encarga
de evaluar , inspeccionar el proceso de produccion y verificar si se estin cumpliendo con

las normas de operacién y hacer que se cumplan las normas de calidad.

LORENA GARCIA DELGADO 2



PRACTICAS PROFESIONALES IL GELATO

DESCRIPCION DE LAS LABORES REALIZADAS

Ingrese a la empresa IL GELATO el mes de Enero del 2000. Luego de una reuniéon

personal con el Jefe de Recursos Humanos y la Jefa de Control de Calidad, quien me

planteo cual seria mi funcion en esta empresa.

Cumplia 12 horas diarias de trabajo de Lunes a Viernes, trabajaba en el horario de 8100 a
20h00.

Me puse a ordenes de la Jefa de Control de Calidad Dra. Susana Lazo, quien me iba

indicando como se levaba el control en el laboratorio y cual seria el trabajo que yo debia

realizar durante mi permanencia en la fabrica. Este consistia en:

Llevar un estricto control de la adicion de esencias y colorantes, a las diferentes
mezcla-bases, la cantidad de esencia y colorante dependia del tipo de mezcla-bases
que se procesaba

Tomar el peso de los helados que eran empacados. Cualquier variaciéon en los
parametros establecidos tenia que ser comunicado inmediatamente al operador de la
maquina y al supervisor de produccion

Realizar los analisis de control de la materia prima, para verificar si estas cumplian
con las especificaciones establecidas en la empresa.

Realizar los andlisis de la mezcla base, para verificar si cumplen con las
especificaciones y si estan en condiciones optimas para ser procesadas. Entre los
analisis realizados tenemos:

Organolepticos: Sabor, olor, color

Quimicos: Grasas :

Realizar los andlisis de material de empaque, esto se procedia a realizar a cada
material de empaque que ingresaba a la planta tanto a las bobinas de rollos asi
también como a los vasos y tapas. Entre los analisis realizados tenemos:

Bobinas: Color de impresion, gramaje, dimension del area de impresién, espacio
reservado para seltado, largo de corte.

Tapas: Gramaje, diametro, color

Vasos: Altura, didmetro de boca, capacidad.

Al final llenaba una hoja de reporte, en el que se indicaba el nombre del producto, los

diferentes anatisis realizados, los pardmetros vy los resultados obtenidos.

LORENA GARCIA DELGADO 3
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PRACTICAS PROFESIONALES IL GELATO
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PRACTICAS PROFESIONALES 1L GELATO

COMPONENTES DE UN HELADO

El helado es un producto delicioso y nutritivo, que es consumido en diferentes formas y
tamafios.

El helado ideal es el que tiene el sabor agradable y caracteristico, posee una textura suave
y uniforme, las propiedades de fusion adecuadas, bajo contenido bacteriano y estd

envasado en un envase atractivo

1.1 HELADOS DE AGUA:
No posee muchos ingredientes en comparacion con los de crema por lo que se los

considera de facil preparacion.

Entre los helados de agua tenemos: Los helados Sorbi (sabor mandarina, limén,

frambuesa)

Sus ingredientes basicos son:
e Agua Potable

¢ Acido citrico

e Azucar

Estabilizante

Esencias

Colorantes

1.1.1 FUNCION DE LOS COMPONENTES
AGUA:

Sirve como disolvente de los demas ingredientes le da volumen y cuerpo a la solucion o
mezcla que se prepara. Da textura, influye en la temperatura de congelacion.
Limitaciones.- Cantidades excesivas de agua influyen sabre la textura del helado (menos

suave), da sensacién de frio, la formacion de grandes cristales de hielo.

ACIDO CITRICO:

Acidifica la mezcla, 1a cual le da el sabor caracteristico.

AZUCAR:

Su principal funcion es la de ser edulcorante, dando el sabor dulce. Esta reduce el punto
de congelacién de la mezcla mejorando el cuerpo y la textura

LORENA GARCIA DELGADO g
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PRACTICAS PROFESIONALES IL GELATO

Limitaciones.- Excesivo dulzor, disminuye la capacidad de batido, demasiado tiempo de
congelacion, necesita temperaturas mas bajas para su endurecimiento y el producto tiende

a ser duro. La cantidad usada varia entre 13 y 23 %.

ESTABILIZANTES Y EMULSTONANTE:

Utilizado con el nombre comercial FR es una mezcla de goma guar y pectina. La funcién
es darle estabilidad a la emulsién, evitando la separacién de las fases y evitando asi la
precipitacion de las particulas de la suspension coloidal.

Se obtiene de semitla de algas, proteinas, pectina

AROMATIZANTES - (ESENCIAS):
Realzan o dan sabor caracteristico al helado. Se utilizan esencias de limon, uva, tutifruti,
frutilla, etc. Se obtiene de zumos y aromas de frutas.

Limitaciones.- En exceso enmascaran a los demas ingredientes.

COLORANTES.-

Realzan o dan color agradable a los helados para que sea atractivos al consumidor.
Se utilizan colorantes como el amarillo No. 5, el verde limén, el rojo No. 40.

Se obtienen de distintas plantas y minerales

Limitaciones.- En exceso dan colores demasiados intensos o artificiales cw

,,,,,

1.2 HELADOS DE CREMA
Se diferencian de los helados de agua en que estos poseen leche como ingrediente

principal.

Entre los helados de crema. elaborados por IL. GELATO tenemos: Topolino, Alien,
Pezufiita, Noche de Brujas;ete..

Sus ingredientes basicag son:

¢ Leche entera, Leshe en polvo

e Azicar

e Glucosa

e (rasa vegetal —

» Estabilizante

e Esencias

e (Colorantes

LORENA GARCIA DELGADO 6



___PRACTICAS PROFESIONALES IL GELATO

1.2.1 FUNCION DE LOS COMPONENTES

LECHE EN POLVOQ.-

Aporta con sélidos no grasos de leche, procede de leche entera fresca o descremada.
Algunos componentes de estos sélidos enlazan cantidades considerables de agua que con
un proceso cuidadoso ayuda a regular el tamafio de los cristales de hielo durante la
congelacion y el endurecimiento. La leche ademas aporta con vitaminas A, D y le da el

sabor caracteristico al helado de crema, ademas afiade valor energético v nutritivo.

GLUCOSA .-

Es un edulcorante, proviene del maiz, patata, trigo. Su uso se limita generalmente a 1/4 de
la mezcla del aziicar total

GRASA VEGETAL:

Es uno de los ingredientes mas importantes tanto por su casto como pro efecto.
Su influencia puede ser descrita de la siguiente forma:

* Proporciona cremocidad al helado

e Ejerce un efecto lubricante en la boca

* Proporciona un alto contenido energética.

ESTABILIZANTES Y EMULSIONANTES.-
La funcién es darle estabilidad a la mezcla, evitando la separacién de las fases,

manteniendo los componentes en forma de emulsion evitando asi la precipitacion de las
particulas de la suspensién coloidal.

OTROS INGREDIENTES.-

YEMA DE HUEVO

Se obtiene del huevo de gallina.

Funcién: Da una textura méas suave.
Limitaciones: Forma espuma, su elevado costo.
CAFE

Proporciona un sabor caracteristico agradable al helado. Se obtiene de la semilla de
diversas especies del genero botanico Coffea

LORENA GARCIA DELGADO 7
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PRACTICAS PROFESIONALES IL GELATO

FRUTAS Y DERIVADOS

Se obtiene de frutas naturales.

Funcidn : Dan sabor caracteristico y mejoran ta apariencia del helado

Limitaciones: Preferencia de los consumidores.

AZUCAR,COLORANTES Y ESTABILIZANTES:

La misma funcién que en helados de agua

LORENA GARCIA DELGADO
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_..PRACTICAS PROFESIONALES I GELATO

DIAGRAMA DE FLUJO DE PREPARACION DE LA LECHE

Recepcion de Ia leche

v

Almacenamiento

v

Pasteurizacion
T=80°C =30 SEG

v

Evaporacion
T=90° C

¥

PC

Leche 16°B

PC: Punto de Control

LORENA GARCIA DELGADO
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__PRACTICAS PROFESIONALES IL GELATO _

|__DIAGRAMA DE FLUJO DE LA ELABORACION DE HELADOS DE CREMA |

B Recepcion de la materia primak

v

Almacenamiento

v
PC Pesado
#
Leche 16°B > Mezcla

v

Pasteurizacion
T=80°C =30 SEG

Homogenizacion y Enfriamiento
Presion = 250K gm/cm2

PC

Maduracion
T=2-3°C t =4 horas.
PC +

Adicién de esencias y colorantes

v

Batido y Overum

T 00 i

\ 4 4
Dostficacion Dostificacion
PC Titrag 1.7 €7.70
PC Envasado y Empacado ’ Envasado y Empacado
v v
Endurecimiento Endurecimiento
T =230°C T =30°C

v '
v

Almacenamiento T=-27°c.

v

Distribucién T=-22°c¢

PC = Punto de Control.

LORENA GARCIA DELGADO 11



PRACTICAS PROFESIONALES 1L GELATO

DIAGRAMA DE FLUJO HELADOS DE AGUA

PC

Recepcion de la Materia prima

v

Almacenamiento

v

PE

Pesado

v

Mezcla

v

5.6

Pasteurizacion =7 5 c

* Homogereizacion v Enfiaiitictto

v

PC

Maduracidn T= 2-3°C

v

Adicion de esencias y colorantes

¥

PC

Dosificacion

v

Congelacion T=-30°C

v

PC

Envasado y empacado

¥

Almacenamiento T=-27°C

v

Distribucién 1=

PC: Puntos de Control

* Esta etapa se
lleva acabo en los
helados de agua
que tienen leche
como ingrediente.

LORENA GARCIA DELGADO




. PRACTICAS PROFESIONALES IL GELATO

BREVE DESCRIPCION DEL PROCESO DE PRODUCCION

2.1 HELADOS DE CREMA

2.1.1 RECEPCION.-

A la empresa llega materia prima procedente de proveedores nacionales y materia prima
importada, seglin una orden de compra previa.

A cada lote antes de ingresar a planta se le realiza un muestreo para analizar la calidad en
que se encuentra la materia prima y comprobar su aceptacion segun estandares de calidad
de la empresa. ( Anexo 1).

Una vez que el laboratorio de Control de Calidad aprueba el ingreso de la materia prima
esta es liberada para poder ser usada por produccion.

2.1.2 RECEPCION DE MATERIALES DE EMPAQUE.-

Los materiales comprenden los envases plasticos como vasos y tarrinas de un litro,
cartones, palitos, bobinas de empaque.

El momento que bodega recibe los materiales de empaque se toman muestras para el

respective analisis (Anexo 2) y son almacenados

~ 2.1.3 ALMACENAMIENTO DE MATERIA PRIMA Y MATERIALES.-

\ El producto es acomodado en las diferentes bodegas, segin el tipo de material al que
corresponda. Cada tipo de producto tiene su ubicacion especifica.

La empresa posee tres tipos de bodegas que son:

¢ Bodega a temperatura ambiente.

* Bodega refrigerada

* Bodega de cartones y materiales de plastico.

En la primera se almacena la manteca vegetal, aztcar, estabilizantes, harina.

En la bodega refrigerada se colocan los productos que pueden deteriorarse ficilmente
como esencias, frutas en almthar, crema de leche

LORENA GARCIA DELGADO 13



. PRACTICAS PROFESIONALES L GELATO

PREPARACION DE LA LECHE

2.1.4 PASTEURIZACION.-

La pasteurizacidn constituye un proceso fundamental para garantizar la calidad sanitaria
del producto y se caracteriza por las siguientes ventajas:

¢ Destruye todas lag bacterias patdgenas causantes de enfermedades.

e Facilita la disolucion de ingredientes y la mezcla de los mismos

e Activa los estahilizantes y emulsificantes

e Aumenta la capacidad de conservacion

s Mejora el sabor

» Produce un helado mas uniforme.

Se la realiza en un intercambiador de placas, por donde primero entra la leche
proveniente del tanque de almacenamiento, se calienta entre 70-80° C .

El sistema que se emplea para la pasteurizacion es el denominado HTST (High
" Temperature - Short Times), que significa altas temperaturas, tiempos cortos

El intercamhiadar de calor en el cual se pasteuriza la leche, funciona con agua a mas de
100° C para calentar, y con agua fria como refrigerante que extrae el calor de la leche
caliente

2.1.5 EVAPORACION.-
El proceso de pasteurizacion y evaporacion es un circuito ya que una vez que la leche es
pasteurizada pasa a ser evaporada hasta alcanzar los grados brix que se desee

dependiendo de la clase de helado que se va a preparar.

La temperatura de evaporacién es de 90° C. El vapor obtenido en la evaporacién se
absorbe por una homba de vacio a través de una tuberia en la parte superior del
evaporador y son llevados a un sistema de placas donde circula agua fria (2° C) para
candensar los gases y expulsar et candensado.

Una vez que la leche sale del evaporador esta se enfria a 1 - 2° C para poderlo pasar por

una bomba al resto del sistema.

LORENA GARCIA DELGADO ' 14



PRACTICAS PROFESIONALES IL GELATO

2.2 PROCESO DE ELABORACION DEL HELADO DE CREMA

2.2.1 MEZCLA. -

Las mezclas de los heladas de crema tienen como materia prima leche, grasa vegetal,
azucar, estabilizantes. |

El obrero realiza los calculos segan las formula del producto que sé esta reatizando. Estos
compuestos son previamente pesados por separado antes de ser vaciados al tanque, donde
el orden de adicién es muy importante.

Primero ingresa la leche al tanque de mezcla, la leche se mantiene a una temperatura
entre 65-70° C dentro del tanque y se adiciona azicar, estabilizantes, glucosa y la grasa
vegetal.

El tanque de mezcla posee aspas para poder disolver los ingredientes. En este tanque la
mezcla permanece durante una hora, tiempo en el cual se logra una mezcla total de todos
los ingredientes. {Aaexaq 3).

Luego esta mezcla es bombeada al pasteurizador y homogenizador.

2.2.2 PASTEURIZACION.-

La base mezclada debe ser pasteurizada, para eliminar la carga microbiana que la mezcla
pueda contener, por lo que pasa a un intercambiador de placas (Anexo 4), por donde
primera entra ta crema a 65° C proveniente del tanque de mezcla, se calienta a 80° C pasa
al homogenizador, regresa al intercambiador de placas donde es enfriada a 2° C. Este
sistema que se emplea para la pasteurizacidn es el denominada HTST. (High
Temperature - Short Time) "altas temperaturas por cortos tiempos".

El intercambiador de calar funciona con agua a mas de 100° C para calentar, y con agua

fria que extrae el calor de la mezcla caliente.

2.2.3 HOMOGENIZACION Y ENFRIAMIENTO.-

El propasito principal de este proceso es lograr una suspension uniforme de la grasa a
través de la reduccidn de su tamafio.

Se realiza aprovechando el calor de la muestra para facilitar 1a ruptura de los glébulos de
grasa, aplicanda presiones de 250 kg/cm?. La temperatura a la cuat la mezcla ingresa at
homogenizador es de 80° C.

LORENA GARCIA DELGADO 15
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Este proceso se realiza mediante el paso forzado de la mezcla a través de un pequefio
orificio, bajo condicianes de temperatura y presidn determinada.

Algunos efectos de la Homogenizacion son:

e Cchesion de la grasa y evitar su separacidn,

s Obtener un glébulo graso de tamafio uniforme a la emulsion.

¢ Da textura mas firme al helado.

e Acorta el periodo de maduracion o envejecimiento.

e Menor apartunidad de que ocurra separacidn de grasa durante el batido en el freezer.
Si aumenta la presion de homogeneizacion, también aumenta la viscosidad de la mezcla,
por lo tanto tendrfa miés resistencia a fluir. Por el contrario st se aplican presianes

inferiores se obtiene una mezcla alta en grasa o en glébulos de grasas grandes (Anexo 5).

2.2.4 MADURACION.-

La maduracion de las bases es necesaria para conseguir:

e Crigtalizacidn de lag grasas

¢ Que las proteinas y estabilizantes tengan tiempo para ahsorber agua, dande
consistencia al helado.

e Aumenta la viscosidad.

La mezcla pasteurizada v homogeneizada es hombeada divectamente a los tanques de

maduracion. Esta fase se la debe realizar a temperaturas entre 2-3° C con agitacién suave

y congtante que se mantiene par to menog treg harag.

Los tanques de maduracion tienen un sistema de agitacion y frio incorporado que

manticne la mezela a una temperatura de 2 - 3° C; el sistema se compone de una paleta

giratoria que mantiene una temperatura homogénea (Anexo 6).

Durante et tiempa de maduracidn el cuerpo y textura det helado serin mas suaves y este

mostrara mas resistencia al derretimiento y su batido sera efectuado con mas facilidad.

La temperatura a lo cual se realice este pracesa es importante v no debe superartos 4° C,

por cuanto es imprescindible que toda 1a grasa cristalice.

La maduracién le confiere al estahitizador v a las proteinas de la leche, tiempa para

transformar toda el agua libre posible de 1a mezcla en agua de hidratacion.
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El agua se va volviendo agua ligada a los componentes solidos v la mezcla se cuaja en
forma de un get déhil. Se reduce et contenido de agua libre, pero et cantenido tatat de
agua no se altera. Mientras menor sea la cantidad de agua libre, mas pequefios seran los

cristates de hieto iniciales, cuando se enfria v cangela adecuada v vapidamente 1a mezcta.

Capacidad de tanques de Maduracién

TIPOS DE TANQUES

CAPACIDAD

Tanques grandes 2.400 - 2.600 litros
Tanques medianos 1.200 - 1.400 litros
Tanques pequefios 600 litros
2.2.5 SABORIZACION.-

El abjeto es adicionarle a la mezcla, las esenciag v colarantes, la cantidad de cada uno de
estos aditivos varia segun el volumen que se tenga en el tanque v del sabor del helado.

La razén de no agregar estos aditivos durante et praceso de mezcla es que debida 2 las
temperaturas que se emplean en la pasteurizacion 70 - 80° C las esencias se volatizan y
ng tendrian efecto.

Las esencias y colorantes, son medidos o pesadas en et Laharmatoria de Caontrol de
Calidad.

2.2.6 BATIDO Y CONGELACION.-
Una vez que la crema ya ha sido sahorizadas v han cumplido el tiemno de maduracion,
estan listas naca pasar al freezer (Anexa 7} nor medio de un hombea 2 travée de tuberdas
donde se procede a batir la crema para airearla v congelarla rapidamente.

Este praceso tienen como finalidad o siguiente:

e Incarporacion de aire en la mezcla.

¢ Rapida congelacidn de aire en la mezcla hase, nara farmar pequefios cristales de

hielo

En esta etapa la mezcla es ripidamente congelada, mientras es agitada lagrandase ast la
incarporacidn de aire al helado para lograr 1a consistencia v textura caracteristica del
praducta.
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Cabe sefialar que 1as burbujas de aire son tipicamente de 50 micras de didgmetro, los
cristates de hielo tienen alrededor de 30 miceas ¥ tas particulas de graca miden atrededar
de 1 micra de diametro.

St ta mezcta permanece mucha tiempa ea et freezer, o la presidn de aire es excesiva, esta
quedard "sobretrabajada". Si hay aumento de los nameros de los cristales, estos
colisionan con las burhujas, rompiéndolas v separanda la grasa en particulas grandes,
inchuso el aire también puede separarse de la crema. Esta condicion que se la conoce
coma "mantequillado” puede hacer a! hiela demasiada quehradiza. Cristales grandes de
hielo dan al helado una textura fibrosa o arenosa.

En 1L Gelato se distinguen 3 lineas de congelacion. que: Hevan los nombres de las
respectivas maquinas: Timel 720, Tanel 17, Freezer litro L7,

2.2.7 ENDURECIMIENTO DF, LA 17.-
Lina vez que la crema estandar ha sido enfriada v esponjada, tiene dos destinas, el
primera eg pasac dzrectamexgtg a tas dosificadaras para ser envasadas en vagitag, ¢onas

RANn e

hf'l&cim p&lgm

Log vasas e calocan sabre un malde tog cuales van sabre una cadena. Log vasog son
llenados por una boquilla que esta graduada para llenarlos a una cantidad adecuada, luego
se colacan las tapa,_ ¥ entran at tinel. La cadena Heva las bandejas hacia et tinet det fria
donde la temperatura alcanza los -30° C.

Al salir del tinel un sistema de pequebios martillas golpea la bandeia para separar et
helado, estos son recibidos por el aperador v los colocan en cartones sellados en cinta
engomada y pasteriormente se tos Heva 2 las chmaras de almacenamienta.

2.2.8 ALMACENAMIENTO.-
Log nraductag kn:ge de ser embatadas en los regpectivas cartones san Hevadog a lag
camaras de almacenamiento, que son frigorificos que se mantienen a temperaturas por
debajo de -27° C. Los cartones deben tener clarsments dentificads et producto gue
contiene, la fecha de elahoracion 1a fecha de expiracion v el nlimero de late.

Lag cajas son Hevadas en carretillas a lag camarag por el perconat de esta 4rea, que las
ubican de acuerdo al lote,

LORENA GARCIA DELGADD 18
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Aqui el producto permanece por un tiempo de cuarentena en el que le realiza los analisis
microbiotogicos. 8i estos andlisic cumplen con log estandares, eg liberada paca tuega ser

comercializados

2.2.9 DISTRIRUICION -

El praducta liherade por et respectiva laboratorio es transferida de las camaras de
almacenamiento a los carros refrigerados los cuales procederan a repartirlos a los locales,
centras de distribucidn nara su comercializacion.

El transporte del producto se lo realiza en carros refrigerados los cuales tienen
temperaturas que ascilan entre -22° C,

2.3 HELADOS DE AGUA.-

Las etapas de elaboracian de las helados de agua son similares 2 las etapas de un helado
de crema.

2.3.1 RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA.
Ver pagina de elaboracion de helados de crema.

2.3.2 RECEPCION DE MATERIA PRIMA Y MATERIALES SECUNDARIOS.
- Ver pagina de elaboracidn de helados de crema.

233 PESADO -
Ver pagina de elaboracion de helados de crema.

234 MEZLEA -

Primera se pesan cada uno de los ingredientes, las cuales san: agua, azécar, 4cido citrica,
estabilizantes, esencias, colorantes.

El orden en gue es adicionado cada uno de los ingredientes es el signiente:

* Primero se introduce agua potahle, luego se adiciona al aziicar el estahilizante y el

dcida citrica
¢ Esta mezcla pecmanece en et tanque hasta la comnleta dicolucidn de log camponentes.

y es agitado constantemente con uno agitadores internas que posee el tangue por un

LORENA GARCIA PELGADO ¢

¥



PRACTICAS PROFESIONALES B, GELATO

2.3.5 PASTEURIZACION.-

Elimina la pogible carga micuobiana que et jamabe contenga. Se lo realiza en un
intercambiador de placas por donde ingresa la mezcla base a 70 Oc procedente del tanque
de mezcla, se calienta a 75° €, pasa al homagenizadar v se regresa at intercanmthiadar de
placas donde es enfriado a 2°C

2.3.6 HOMOGENEIZACION -

El jarabe no es necesaria que sea hamageneizada, nues na posee glahulas de grasa que
deban ser reducidos de tamafio.

Pero las canexianes de la tuberia entran al pastenrizador v al homageneizador, de tal

manera que obligatoriamente el jarabe pasa por esta maguina.

2.3.7 SABORIZACION Y MADURACION.-

Una vez que el jarahe ha sido pasteurizado pasa a los tanques de maduracién en los
cuales se adiciana lag esencias v log catarantes,

2.3.8 CONGELACION.-

Para el congelamienta det jarabe, este es colacada en unz maguing de moldes Hamado
PQOLO4 en lo que el jarabe alcanza una temperaturade 18 0 C.

El jarahe es bombeada desde las tanques de maduracian hacia 1a tolva que se encuentra
en la parte superior de la maquina y es clasificado a través de hoquillas en las aue se
reguia et vatumen del jarabe dosificada

La maquina posee moldes de aluminio, buen conductor térmico, son faciles de cambiar
dependienda det tipa de helada que se esta elaharanda.

Una vez que ¢l jarabe a sido dosificado avanzan los moldes, tiempo en-en cual el jatabe
se va congelando.

Las moldes estan sumergidos en satmuera de refrigeracién a -35° C, la sohwion de
cloruro de calcio que sirve como medio refrigerante. Esta solucidn es praviamente
refrgerada eq amaniaca.

Cuando el jarabe esta cangelado en un 60% de gu valumen ce colacan o malitag de
madera por medio de una maquina palillera, después del que el palito e ha fijado en el
hetada v este ha alcanzads u adxima cangelacian tega et desmolde.
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Donde los moldes salen de la solucidn refrigerante del cloruro de calcio, son hafiados
desde su parte iaferior por una tuvia de agua caliente 2 40° C que permite un Beit
desprendimiento del helado.

Pacaletamente 2 la Ruvia calicate bajan unag ganchag, presionan log patiltes v suhen
desprendiendo los helados. De ahi estos ganchos sueltan los palillos de los helados y
estos caen 3 la lamina de poliestirena, que san seltadas térmicamente farmanda asi lag
fundas de empaque.

Las hetadas san empacadas en cartones settados con cinta engomada v enviadas

inmediatamente a la caAmara de almacenamiento.

2.3.9 ALMACENAMIENTO.-

Ver pagina de elabaracion de helados de crema.

2.3.10 DISTRIBUCION -

Ver pagina de elaboracidn de helados de crema.
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OBJETIVOS DE 1.0S PUNTOS DE CONTROL

Los puntos de control determinados para el proceso que se lleva en la planta de

produccidn, con log mismog paca las difecentec tigog de helados Tos cantrales san

realizadas por el Departamento de Control de Calidad, confarmado por los lahoratarios
de andlisic ficicaquimica v miccobialigica; v el contral ea la linea reatimda nor et

Denartamento de Produccidn.

3.1 RECEPCION DE MATERIA PRIMA -
El Departamento de Control de Calidad ejerce un analisis de rutina de los pardmetros de
cantral.
a} Bl lahorataria de anélisis fisicaquimica e encarga de:
Hacer un muestreo de todas las materias primas. Bl tipo de analisis se decide en base al
tipa de praducto. Estos san:
Leche:(Anexo 8)
Aciderz.
Brix
Prucha de ehullicion
Prueha de alcohol
Crrasas
Gravedad especifica
Satidos tatates
Color
Fracueacia:

Cada vez que llega a 1a planta

Azfear: {Anexa 9)
Propiedades Qrganolénticas
Humedad

Amzicares invertidos
Frecuencia:

Cada vez que llega a 1a planta.
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SIS SRR e A ST

Grasa Vegetal: { Anexo 10)

Prapiedades Organaténticas

Humedad

Indice de Perdxida

Acidos grasos.

Frecuencia:

Cada vez que llega a 1a planta.

Glueasa: (Anexa 11}

Apariencia

Humedad

pH

Frecnencia:

Cada vez que llega a la planta.

Log matertates de empaque siguen et ciguiente esquema de andlicic{Anexa 12}
* Gramaje del material

e Imprecidn de tag textag

®  Desviacion en los tonos de impresion

e Dimenstanes {larga, especar, ancho, didmetra eto)
Lag anslisis que realiza el laboratorio de microbiologia, tomando minimo tres muestra
pot cada tote de materia prima en este nunta san

* Aerdbicos totales

¢ Catifarmes totates

* Mohos vy levaduras

3.2 PESADO Y POSIFICACION.-

Un control estricto de 1a pesada de log ingredientes es imprescindible, pues pequefias
caatidades de alguno de ettas {edabitizantes, catares u atroag aditivog) pueden soaducic wn
helado cuyas caracteristicas no sean las apropiadas o incluso pueden sobrepasarse de los
limites legates de algha ingredieate.
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3.3 PASTEURIZACION.-

Es et teatamienta téomica a gue se somete 1a mezcta de helado. Nueaate esta etapna se
Controla la temperatura y el tiempo de pasteurizacion.

3.4 MADURACION -

En esta etapa, el Laharataria de fisicoguimico se encarga de tamar muestras v hacer
analisis Organalepticos, de grasa, densidad, acidez v grados brix. Este analisis debe ser
reatizado antes de que la mezcla sea hombeada at freezer. Par su parte et Laharatario de
Microbiologia realiza analisis de aerabios totales y coliformes.

3.5 DOSIFICACION.-

Se debe cantrotar el vaotumen det jarahe, v el peso y vatumen de la crema. Pues a un.

volumen dasificada, al que s¢ le ha incorporade aite (averryn), le corresponde un
determinada pesa. Si se dosifica el valumen exacta, pero este axcede amgm
significa que se estd incorporando menos aire, que cuanda es congelada <e Farma un
helada demasiada compacto v dusa. Par el cantraria, si et valumen carecta es mag
liviano, es decir menos pesado que el establecido, se esta incorporanda demasiada aire a
la mezgla, que cuando se congeta en hetado, resulta un helada demasiado esponjosa.

3.6 ENVASADO Y EMPACADO.-

Cuanda et hetada es envasada se taman muestras cada 15 minutos v se tas pesa. Las
tarrinas de un litro, los vasitos, conas, ete, son llenados por una maquina dosificadora
automética. Los helados Hamados de palita son empacadas en  fundas plasticas, se
aceptan rangos de +/~ 2 gramos en el peso de los helados.
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PRUERBA DE ALCOHOL..-
Se resliza.a la leche fresca. B s un métada répida e indirecta que permite conacer 12

calidad de la leche que se utiliza para 1a elahoracion de helados.

FUNDAMENTO:

Este test es una vartante de la prueba de acidez. Al afiadirse un vohumen de alcohot etitico
al 70% a un volumen igual de leche se ohtiene una coagulacion v precipitacion de las
protefaas de la leche, 2a caca que tenga ung acider atevada. Fe una farma de anreciac

rapidamente la calidad de la leche valoranda 1a estabilidad de la misma frente al alcohaol.

MATERIALES:
Tubo de ensavo

Pipeta valumétrica de § mt

REACTIVOS:
Alcahat etitica at 70 %

PROCEDIMIENTOQS:
¢ Colacar § mt de teche en un tuba de ensava

s Agregar 5 ml de alcohol etilico el 70% v agitarlo

e  Ohgerve ef regultada = O
o
¢ Stlaleche se coagula o hay formacian de negnefias particnlas la prueha se reporta. 20
O .,
&

coma positiva ¢ indica que la leche no resistira el tratamiento térmico con altas i“

7%

temperaturas.

RESULTADOS:

CONCLUSIONES:
Seglin et cuadra de especificaciones de ta lechef Anexa 81 1z neueha de aleahat debe cer
negativa, v coma el resultada de 1a muestra analizada fue negativo, por lo tanto la leche

es acentada.
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DENSIDAD.-

Esta prueba se 13 realiza 2 ta leche. fresca, ast cama tamhién a la mezcla de heladas

FUNDAMENTO:
Se hasa en la capacidad de una masa pnara desaloiar n acupar un volumen determinada

debido al peso gravitacional que ejerce el mismo a cierta temperatura

MATERIALES:
& Densimetro

® Probeta graduada de 250 mt

PROCEDIMIENTO.-
¢ Colocar la muestra v enrasar en una proheta de 250mt 2 20 grados centigradaos

¢ Colacar ¢l densimetro dentro de una probeta, espere que se estahilice en su linea de

fatacidn v tame 1a lectuea

EJEMPLO:

Eeche:

Lectura del densimetra = 28
Cravedad especifica = 1 028 g/mt

Base Pezuiiita:
Lectura del denstmetra = 1,08 g/mt

CONCLUSIONES:

Segin et cuadea de especificaciones de ta loche { Anexa R}, ta dencidad dehe ectar antre
1,027-1,032 g/ml, por lo tanto la muestra cumple con los pardmetras y es acentada.

Segtn el cuadra de especificacianes de 1z hace pezufiita, ta dencidad debe ectar eatre
1,06-1,00 g/ml, coma observamos que la mezcla cumple can el pardmetro entonces dsta
eg aceptada
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GRASAS (Gerber)
Se reatiza 2 13 leche ast coma tamhién a las hases de hetadas
FUNDAMENTO:

Meétoda vatumétrico, se basa en ta disolucién de ta muestra con Acido sulfirica excertto la
materia grasa, separandose por centrifugacion la grasa liberada. La adicion del alcahol

iseamitica facilita la separacién de las fases de manera aue tras centrifugar se lee et

contenido de grasa en una eccala
MATERIALES:

» Butirdmetro de Gerher
¢ Pipetade 10 mt
* Pipeta volumétrica de 1ml

¢ Pineta valumétrica de 10 mi

EQUIPOS:

s Ralanza

REACTIVOS:
e Acida sutflrica

¢ Alcohol isoamilica

PROCEDIMIENTO:
Calacar una aticuats de 10 mi de 4eido sutfbrica en ot hutirtametra de Gerher

®

¢ Adicionar 10.4 ml de la muestra lentamente por 1as paredes del butirometro, en caso
de tas hases éstas primena deben dituirce at 50%. v cantinuar can el misma,
procedimiento,

e Agregact mt de aloahol isoamitica

¢ Poner un tapdn al butitometro v agitar ligeramente hasta obtener una muestra
hamagénea
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o Colocar el butirometro en 1a ceutrifuga durante 5 minutos

e Sacar el hutirametea v pogecta en bafic Marta pag unas 2 minutos de made que ta
escala pueda leerse hasta que s¢ vicualice una separacion de fases entre lagrasayel
resta de ta muestea

e Tamar la lecturs en escala, T4 cotumna de la grasd dete e claca v cristating de catar

amarillo v libre de particulas en suspension.

CALCHLOS:

Leche:
SORCENTAIE DE GRASA = LECTIRA

PORCENTAJE DE GRASA =3%

Base Pezufiita:
Porcentaje de grasa = (1 ectura)* 2
Porcentaje de grasa = (6,3-1.9)F 2

Porcentaie de grasa = 8,8%

CONCLUSIONES:

Si aheervamas en ta tabla de especificaciones de ta teche { Anexd R), aheervamag Gue td
cantidad minima de grasa eg de 3% por lo tanto la muestea analizada es aceptada.

Si gheervamas en et {Anexa 13}, vemas que ta cantidad de goasa de ta hage ec da R 5-

R

10,5%, por lo tanto 1a base tambien €8 aceptada v pasa a la siguiente etapa de praceso.
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PRUEBA DE ACIDEZ:
Se reatiza a 1a leche fresca y a las bases de hetadas, es una nrucha de calidad va.que una.

elevada acidez indica una descomposicion de 1a muestra,

FUNDAMENTO:

Se hasa en la neutralizacién de ta muestra, Ia enal se ditaye previamente en un disatvente
neutro, con una salucion de hidroxida de sodio 0.1 normal v se expresa como &l nmero
de midilitoos de dleali narmal necesacio para negtratizac ta sustancia. Se expresa ea

porcentaie de 4cido predominante

MATERIALES:
» Bureta de 25ml
e Fiatasde 125mt

e Pipetade 1ml

EQUIPOS:

¢ Ralanza analitica

RFACTIVOS:
* Hidraxido de Sodic 0.1 N
¢ FPenoftaleina

183 4@

PROCEDIMIENTQO:

¢ Pesar en la hatanza analitica 4 a Sgr. de muestra en una fiala previamente tamda
» Adicionar 50 ml de Agua destilada aproximadamente

¢ Agitar v hamageneizac

» Adicionar unas gotas del indicador de fenofttaleina

*  Titutar can hidréxida de Sodia 0.1 N hasta 0.1 final un virzie de calar 2 rasada
persistente por 15 seg. Y 1a muestra valorada
CALCULON:

ACIDEZ = V*N*FACTOR = 109

m
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Donde:

V = Caaguma de hidedxida de csadic 01 N
N = Normalidad del hidroxido de sodio

M = Gramos de muastea

F = Factor del 4cido lactico 0.09

EJEMPLO:

Leche:

Gramos de qruestes = ] 9809

Normalidad de Hidrdxido de Sodio = 0.10816

Yaacidezr =1 * G 1OR16 * 000 * 100 =0 11% 4cida Yactica

8,9809
CONCLISIONES

L a leche cumple can tas esnecificacianes det ( Anexa Q) nar ta tanta es acentada.
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HUMEDAD

Se reatiza a la teche fresca, grasa vegetal, bases de helados, azticar, estabitizante, ete.

FUNDAMENTO:
Es el cantenida de agua presente en la muestra, que se ohtiene por diferencia de pesa

luego de haber sido evaporada por calor a 105 grados centigrados por 3 horas y su
determinacidn de calcnla por perdida de peso

MATERIALES:

e Espatuta
® Pesa filtro

FQUIPOS:
o PBalanza
e FBatufa

» Desecador

PROCEDIMIENTO:
* Pesar ¢l pesafiltro

¢ Pegar 2 gramoag de muegten

i18isE

o Colocar por tres horas en 1a estufa
s Eafriar en et dececadar

731 sy1n0s3 B

1O

& Pesar

e Reatizac caloutog

CALCULOS:
% Humedad = Pecg det pecafittra + muestes - pega final * 100

Gramos de mmuestra
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EJEMPLO:

Graga Vegetat:

Pesa de pesa filtro = 11,8442

Pesa de muestra =2 38872

Peso del pesa filtro + muestra de secado = 14,2310

%% Humedad = 142324 - 1423160 * 100 = 6.050%
23882

Azicar:
Pesa det peca fittea = 11 8135
Pesa del pesa filtro + muestra = 13,8061

ERga,

Pegqg det nesa fittro + muestra desacada = 13 894R

% Humedad = 13,8961 - 13 8948 * 100 =006
20026

CONCLUSIONES:
Segiin las especificacianes de la grasa vegeral { Anexa 10) 12 muestra anatizada cumpte

con los parametros v por lo tanip esta muestta es aceptada, v liberada por el
Departamenta de Controt de Catidad | nara que pueda ser usada por Produccion.
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ACIDOS GRASOS:

Se realiza a la grasa vegetal. al aceite. Sirve para conocer la calidad de la grasa, debido a

que un elevado contenido de 4cidos grasos libres indica la actividad de la lipasa o
actividad hidrolégica de otro tipo.

FUNDAMENTO:

Se basa en.la disolucian de la muestra en un disolvente organico v la titulacian de los

acidos grasos presentes con una disolucion de hidréxido de sodio frente a fenoftaleina

MATERIALES:
e [Kspatula
e Matraz de 250 mt
e Probeta
¢ Pipeta
s Bureta
EQUIPOS:
e Balanza analitica
o
§ -
REACTIVOS: = ?
¢ Solucion de alcohol éter ;Z 5
¢ Hidraxido de sodio 0. 1N ;}% §

o Fenoftaleina

PROCEDIMIENTQ:
e Pesar 2gr de muestra.

e Disolver en 50mt de una mezcla de volmenes iguales de alcohal: éter previamente
neutralizada

* Adicionac t mide fenoftaleina y titule can et hidrdxida de sadia 0 TN hasta que la

solucion tenga un color rosado palido
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CALCULOS:
% Acidos grasos libres=V * N * F * 100

m

Daonde:

V = Vaolumen de hidrdxido de sadio.

N = Normalidad de hidroxido de sodio

F = Factor del 4cido predominante, acido oleica

M = Peso de muestra

EJEMPLO:
- Peso de muestra = 2,0761
Volumen de hidedxido de sadio =01

% Acido grasos = 0.1 * 0,282 * 100 = 0,014 % de acido oleico
2,0761

CONCLUSIONES:

Segiin las especificaciones de la grasa vegetat { Anexo 10), et parcentaje de 4cidos grasas

libres debe ser 0,10 % de acido oleico, y nuestra muestra tiene un porcentaje de 0,014%,

por ta tanto la muestra analizada cumple con los parémetros y es acentada.
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INDICE DE PEROXIDO:
Este tipa de analisis se realiza a la grasa vegetal, y al aceite. Este analisis es de utilidad

para determinar el grado de descomposicion de la grasa.

FUNDAMENTO:
Se define como la disolucion de 1a muestra en una mezcla de claraforma: acida acética y
se mezcla con una disolucion de yoduro de potasio. La cantidad de yodo liberada por
reaccidén de can log grupos pecixida se determina finalmente poc valamcidn con
thiosulfato de sodio

MATERIALES:

e FEspatula

e Matraz de 250 mb.
e Probeta de 50ml.
e Pipetas de tml.

EQUIPOS:

e Ralanza analitica

REACTIVOS:

o Solucion saturada de yoduro de potasio
¢ Thiosulfato 0,01 N

e Solucion de almiddn

¢ Mezcla de acido acético : cloroformo 3 : 2

PROCEDIMIENTO:

e Pesar 2,5 gr. de muestra

e Transferir a un matraz de 250 ml.

o Afiadir 30 ml del disolvente acido acético: cloroforma
e Agitar 1a fiola hasta que la muestra se disuetva

¢ Aifiadir 0,5 ml. de la disolucién de yoduro de potasio.
e Agite la fiola fuertamente durante 1 minuto
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e Adicione 30m! de agua destilada
¢ Titalese el yodo liberado con thiosulfato de Sodio 0,01 N hasta un color amarillo
rajiza.

hasta que desaparezca el color azul.

CALCULOS:

Indice de Perdxido = ml * N * 1000
M

Donde:

ml = Consumo de thiosulfato
N = Normalidad de 1a disolucion de thiosulfato de sodio

m = Gramos de muestea

EJEMPLO:
Peso de muestra =2 0076
Consumo =0

Indice perdxido =0

CONCLUSIONES:
La muestra anatizada cumpte can los parimetras de lag especificaciones, par ta tanto

nuestra muestra es aceptada.
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AZUCARES INVERTIDOS:
Se realiza al azacar

FUNDAMENTO:

La sacarosa presente en la muestra se invierte, tras su aistamieata ¥ clarificacian can
acido clorhidrico.

La disolucion invertida se hace reaccianar. can la. salucién de Sulfato de Cahre,
calentando a ebullicién. A continuacion, el exceso de iones de Cobre se determina

vadametricamente,

MATERIALES:

e Beaker de 1060ml.

® Probeta de 100ml.

e Papel filtro

* Matraz volumétrico de 250ml.
* Pipeta volumétrica de 20m}

¢ Fiola de 250ml

¢ Condensador

¢ Pipeta de 10ml

¢ Bureta

EQUIPOS:

¢ Hoarmilla eléctrica

PROCEDIMIENTO:

* Pesarcan exactitud 50 gr. de muestea teanstericta an unt heaker de 1000

* Afiadir 100m! de agua purificada y disolver

* Filtrar ta solucidn en ua matraz voluméteica de 256mt

* Enjuague el beaker y enrase a volumen

* Transberic una aticuata de 20mt de muestra a uaa fiala de tapa esmecitada

* Adicionar 20ml del reactivo de cobre
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» Inmediatamente adapte el condensador v caliente a reflujo de tal manera que la
sotucién empiece a hervir dentra de 3 minutos v luego mantenga - ehulticion por 5
minutos adicionales

* Retire del calor, tape la fiola y enfrie canidamente haia Have de agnua

¢ Inmediatamente 15ml de la solucién de vaduro de potasio lentamente

* Adadir 25mi de 4aida sulfirica ab 20%

* Tan pronio deje de hurbuiear titule con la solucién de thiosulfato_ adicionando 1a |

e Titule hasta desaparicion del color azul

* Realice una titulacidn en hlagca usaada agua e tugar de ta salucian muegtes,

* Reste el consuma del blanco menos 1a muestra y a partir de esta dato calcule el
cantenida de azucares invertidas en la tahla.

CALCULOQS:
Peso de la muestes = gramag * 20 (AN
250
% de azucares tnvertidag = mg de gzacareg * 100
Peso de la muestra * 1000
EJEMPLO:
Pesa de muestra = 0080 * 20 =4 AN0G4 er.
250
Y azucares invertidos = 105 *100=0026%

4,00064 * 1000
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PREPARACION DE REACTIVQOS

HIDROXIDO DE SODIO 0,1 N
PREPARACION:

e Pese 4 26gr de hidrdxida de gadia, Heve a un mateaz vatumétrica de 1000mt

e Disuelva y diluya en agua purificada recientemente hervida y fria

CALCULOS:
G= V*N* meq.

Dande:

V= Volumen de solucidn que e va a preparar
N = Notmalidad de 1a solucién
Megq = Pesa malecutar det hidedxida de sadia dividida paca 1000

VALORACION:
® Pese0,51gr de talato 4cido de potasio previamente secado a 120 grados centigrados
¢ Disuelva en alrededor de 50 ml de agua recientemente hervida y fria

® Agregue unas gotas de fenoftaleina v titule hasta coloracién rosada

CALCULOS:
Masa = 42625

Consumo tedrico =25 * 0,1 * 0,204 = 0,510
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EJEMPLO:
Masa 1 = 0,569 mg. Masa 2 =0,5033 mg.
Consumo = 24,9 ml Consumo = 24 8 ml

5169 = (), 10166 5033 =0,106142
24,9 %2042 24,8 2042

X =0,10154

SOLUCION ALCOHOLICA DE FENOFTALEINA AL 1%
PREPARACEION:

e Disuelva lgr de fenafialeina en 100ml de alcahat natahle

THIOSULFATO DE SODIO 0,01 N
PREPARACION:

e Pese 26 gr. de thiosulfata de sodio v disuetva 1000mt de agua recientemente hervida
y fria

VALORACION:
e Pese 210mg de dicramata de patasio, v dituya en 100mt ea un matraz volumétrica

* Tome una alicuota de 10ml y contintie como se indica en la valoracion de thiosulfato
de sodio 0,1 N

CALCULOS:
Masa 1 =0.2135 Masa 1.=0,2135
Consumo = 41,7ml Consumo =41 5ml
2135mg  =001028 21 35me =0Q01033
41,7 %4938 415*4938
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SOLUCION DE SULFATO DE COBRE
PREPARACION:

o Disolver 17 3gr. de sulfato de cobre y 115gr. de 4cido citrico en un beaker de 1000ml

o Afiadir 200ml de agua purificada, disolver el contenido con calentamiento suave y

enfriar

SOLUCION DE CARBONATO DE SODIO ANHIDRO
PREPARACION:
e Disolver 1853 gr. de carbonato de sodia anhidro el cual ha sido previamente secado
a 250 grados centigrados por 30 minutos
e Disolver en 500ml de agua purificada

REACTIVO DE COBRE
PREPARACION:

e Mezclar la solucién de sulfato de cobre con la solucidn de carbanato de sodio

lentamente en un matraz de 1000m] , enrasar con agua purificada y mezclarlo

SOLUCION DE YODUROQ DE POTASIO
PREPARACION:

e Disolver 20 gr. de yodura de potasio en 80 ml de agua

SOLUCION DILUIDA DE ACIDO SULFURICO AL 20%
PREPARACION:

e Mida 20ml de 4cido sulfurico en una probeta

o Transfiera a un beaker que contiene 80m! de agua purificada, mezcle con cuidado

SOLUCION DE THIOSULFATO DE SODIO 0,1 N
PREPARACION: ;

e Pese 3 gr. de thiosulfato de sodio y 100 gr. de carbonato de sodio

e Lleve a un matraz volumétrico de 500ml

e Disuelva v diluya hasta et enrase con agua putificada recientemente hervida y

enfriada.
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VALORACION:
e Pese 210 mg. de dicromato de potasio previamente secado a 105 grados centigrados
por 1 hora
¢ Disuelva en alrededor de 50 ml de agua purificada
e Afiadir 3 gr. de yoduro de potasio y 2gr de bicarbonato de sodio
* Mezcle para disolver y afiada Sm! de 4cido clorhidrico
» Tape, agite bien la fiola y deje en reposo pro 10 minutos protegido de la luz
¢ Mezcle bien, lave las paredes de 1a fiola con unas pacos ml, de agua
» Titule con la solucion de thiosulfato hasta un color amarillo palido
e Afiada 2 ml de la solucidn indicadora de almidan y continte titulando hasta que el

color azul desaparezca

CALCULO:
Masa 1=02139 Masa 2 =0,2106
Consumo de thiosulfato = 41,7 Consumo de thiosulfato = 41,6
213.9 =0,103 210.6 =0,10166
41,7 *498 41,7 *49.8

X=010)33

9§3 38
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES:

® Los helados por ser productos perecederos Yy por sus caracteristicas requieren
condiciones de manejo de su materia prima, pasando por su proceso de elaboracién y
su manipuleo en almacenamiento y distribucion, por ello el correcto tratamiento de
los productos debe ser monitoreado periddicamente por Control de Calidad

asegurando asi que el producto elaborado sea de primera calidad.

 Haber realizado las practicas en una empresa tan importante como Il Gelato, fue una
buena experiencia que me permiti6 prepararme como profesional, y ganar experiencia

para desenvolverme de mejor manera en cualquier otro tipo de empresa procesadora

de alimentos.

* El departamento de Control de Calidad tiene una gran responsabilidad debido ha que
esta en manos de este garantizar el estado adecuado de los productos, para lo cual se
encarga de efectuar andlisis y de inspeccionar el producto en sus distintas etapas de
proceso, comenzando con la correcta manipulacién de la materia prima, producto en

proceso y producto terminado.

* Es importante entender que el producto_no solo comprende alimento procesado, sino
ha este el envase, la etiqueta, ¢ incluso la marca, por esto es importante tener cuidado
no solo en areas donde se tiene contacto directo con el alimento, sino también donde
s¢ almacena aditivos, compuestos de limpieza y las demas areas ya que todas forman

partes de la procesadora y la imagen del producto depende de las acciones diarias de

quienes forman parte de la empresa.

* Para asegurar la buena calidad del producto es necesario llevar acabo buenas practicas
de manufactura, para asi estar seguros de no afectar al producto ni al consumidor, si
bien el mantenimiento de estos principios esta en constante supervisién por parte de
Control de Calidad es responsabilidad de todos de quienes forman parte de la
procesadora que se mantenga en constante aplicacion, para lo cual se recomienda

tener normas estrictas sobre uniformes, uso de guantes mascarillas, higiene de
personal.
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* Todas las personas que estan en contacto directo con el alimento, como pueden ser
obreros y supervisores dehen recibir capacitacion apropiada sobre técnicas de

proteccion de alimento e inculcarles que es importante el aseo y la limpieza de su

lugar de trabajo y en caso de que alguien observe algo incorrecta repartatlo a su

Superior.

® Se debe tener cuidada con las personas que tengan cortadas y heridas pequefias, que
e encuentren en partes del cuerpo que estén en contacto directo con el producto va
que pueden propiciar contaminacidn del misma, para ella es recomendable cubrir las
heridas con un material impermeable y scparar a estas personas del proceso y
ubicarlas en otras greas donde existan menaos riesga de contaminacién coma par

ejemplo embalaje, limpieza de 4reas externas de la planta de proceso.
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ANEXO 3

Figura # 1 TANQUE DE MEZCLA
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ANEXO 4

Figura #2 PASTEURIZADOR DE PLACAS
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ANEXO 5

Figura #3 HOMOGENIZADOR
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TANQUES DE MADURACION
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ANEXO 7

FREEZER
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ANEXO 8

FRESCA

ESPECIFICACIONES DE LA LECHE
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ANEXO 9

ESPECIFICACIONES DEL AZUCAR
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ANEXO 10

ESPECIFICACIONES DE LA MANTECA VEGETAL

LORENA GARCIA DELGADO : : 59



PRACTICAS PROFESIONALES IL GELATO
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ANEXO 11

ESPECIFICACIONES DE LA GLUCOSA
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ANEXO 12

ESPECIFICACIONES DE MATERIAL DE EMPAQUE
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ANEXO 13

ESPECIFICACIONES DEL ESTABILIZANTE
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MATERIAL

ANEXO 14

DE EMPAQUE DE "MULATITQ{'A
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ANEXO 15

MATERIAL DE EMPAQUE DE "ALIEN"

vicios al cliente: 04 - 809100
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ANEXO 16

MATERIAL DE EMPAQUE DE "XIRIUS"
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ANEXO 17

MATERIAL DE EMPAQUE DE "BEMBON"
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Norma AZUCAR IMEN 266

Ecustoriana DETERMINACION DEL AZUCAR REDUCTOR 1978-06

g

0BLIGATORIA

1. OBJETO b

3.1 Balanza analitica. Sensible al 0,1 mg,

1.1 Esta norma tiene por objeto establecer el método para determinar el contenido de aztcar reductor en el
azucar:
2. RESUMEN i !

2.1 Azicar redictor. Monosacirido, que es oxidado por el reactivo de Fehling, en caliente.

3. INSTRUMENTAL ',
| i
3.2 Condensador de reflujo.
3.3 Matraz Erlenmeyer, de 300 cm?.
3.4 Estufa, con regulador de temperatura ajustada a 250°C.
N
3.5 Matraz aforado, de 250 cm® y 1 000 ¢cm3.

|
3.6 Matraz volumétrico, de 2 000 cm?3. 3.7

3.7 Pipeta, de 25 cm?, *

4. REACTIVOS ;
|1 |

4.1 Solucién A de sulfato de cobre. Disolver 17 3 g de sulfato de cobre (CuSO4.5H O) y-115 g de icido
cftrico en el matraz volumétrico de 2 000 cm?, aiadir 200 cm? de agua, disolver el contcnldo con un leve
calentamiento y enfriar, . !
o ' : | ;

4.2 Solucién B de carbonato de sodio anhldro Disolver 185,3 g de carbonato de sodio anhidro (calldad
andlitica) el cual ha sido previamente secado a 250°C, .en la estu fa por 30 minutos y disolver con 500 cm?
de agua.

4.3 Solucién C. Verter lentamente y con agitacion constante la sblucibn B sobre la solucion A;‘enfriar la
mezcla y transferir totalmente al matraz aforado de 1 000 cm?, completando a la marca con agua,

4.4 Solucidén de yoduro de potasia Disolver 20 g de yoduro de p(;lasio (libre de yodato) en 80 cm? de
agua. : [ l

4.5 Solucion diluida de cido sulfarico, al 20%/ o en volumen.

(Contintia)
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4.6 Solucién indicadora de almidbén. Formar una pasta homogénea con 1 g de almidon soluble y agua
destilada fria, anadir 100 cm?® de agua hirviente, agitar rdpidamente la  solucion y enfriar. Esta solucion

serd preparada diarlamente.,

4.7 Solucién 0,1 N de tiosulfato de sodio, debidamente estandarizada contra yodo liberado por bicromato
de potasio (calidad anal(tica).

5. PROCEDIMIENTO

5.1 La determinacion debe realizarse por duplicado sobre la misma muestra preparada.
5.2 Pesar, con aproximacion a 0,1 mg, aproximadamente 50 g de muestra.

5.3 Transferir la muestra aun vaso y agregar 100 cm? de agua para !disolver.‘

¢ |
U : 5.4 Agitar el vaso y su contenido cuidadosamente y colocarlo sobre una plancha eléctrica. Calentar
suavemente y aumentar el calentamiento hasta que el contenido tenga una temperatura entre 558 415°C.

5.5 Filtrar la solucion y recibir el filtrado en un matraz aforado de 250 cm3. Lavar bien el filtro, recibiendo
siempre los | (quidos de lavado sobre el matraz, y luego completar a la marca con agua.

5.6 Transferir con pipeta, 25 ¢m? de la solucién C al matraz Erlenmeyer de 300 cm?, agregar 25 cm? de la
.solucion 4.5 y unas pocas bolas de vidrio, para evitar proyecciones durante la ebullicion.

j el

5.7 Inmediatamente, colocar el matraz Erlenmeyer y su conlenidét sobre una plancha elétrica y conectarlo
al condensador de reflujo, en forma vertical.
5.8 Agitar ¢l matraz hasta mezclar completamente su contenido y luego ¥ca|entar, en tal forma, que la
solucion comience a hervir después de tres minutos y luego continuar la ebullicion por cinco minutos més.
Enfriar la solucion rapidamente en una corriente de agua, cuidando que el precipitado,de oxido cuproso no
entre en contacto con el aire.
s "
: 5.9 Inmediatamente, agregar 15 cm? de la solucion de yoduro de potasio y lentamente, con cuidadosa
agitacion, adicionar 25 cm? de icido sulfurico diluido.
g :

: 5.10 Tan pronto como la produccion de didxido de carbono cese, y usando la solucion 0,1 N de tiosulfato
de sodio, en presencia de 1 cm? de la solucion indicadora de almidén, titlar el yodo liberado.
5.11 Realizar un solo ensayo en blanco con todos los reactivos utilizando agua en lugar de la muestra y
siguicndo el mismo procédimiento descrito a partir de 5.4, para cada determinacion o serie de
determinaciones. |

6. CALCULOS

6.1 El contenido de azticar reductor se calcula mediante la ecuacion siguiente:

AR = G i
50 ;
(Contintia)
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e

Siendo:

AR = contenido de aziicar reductor, en el azdcar, en porcentaje de masa.
m = masa del azticar reductor en 25 cm? de la solucion, en miligramos.

'
"

6.2 En A.1 se indica un ejemplo de célculo.

7. ERRORES DE METODO
i '

7.1 La diferencia entre los resultados de una determinacion efectuada por duplicado no debe exceder de
0,1 miligramo; caso contrario, debe repetirse la determinacion.

8. INFORME DE RESULTADOS

|
1

8.1 Como resultado final, debe reportarse la media aritmética de los dos resultados de la determinacion.

hY _ |
82 En el informe de resultados deben indicarse el método usado y el resultado obtenido. Debe
mencionarse, ademds, cualquier condicion no especificada en estanorma, o considerada como opcional, asi
como cualquier circunstancia que pueda haber influido sobre el resultado.
8.3 Deben incluirse todos los detalles necesarios para la completa identificacion de la muestra.
lik - '
i ‘
i
| i
!
‘G
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ANEXO A

" EJEMPLO DE CALCULO '

A.1 Del volumen de solucién de tiosulfato de sodio, empleado en la titulacion del blanco (ver5.11), deducir
el volumen requerido para titular la solucion de ensayo y obtener la cantidad neta en cm? de solucién 0,1N
de tiosulfato consumido.

A.2 Del volumen calculado de solucién de tiosulfato, encontrar la cantidad de azdcar reducido que estd
presente en los 25 cm? de la solucibn tomada para el ensayo (equivalente a 5 g de muestra), usando la tabla

1.
Ejemplo:
Si la lectura obtenida es de 7,4 cm?® de solucion 0,IN de tiosdlfa[o, al operar con la tabla 1
tendremos:
\E | | |
lectura contra 7 cm? . = 2010
lectura contra 8 cm? = 23,10
diferencia de 1 cm? '-
(8cm? - 7¢cm?) = 3,00,
diferencia correspondiente a
0,4 cm? (7cm®y 8cm?) = 3,00x0,4=120
lectura contra 7,4 cm? = 20,10 +1,20 = 21,30 mg de aziicar invertido.
' |
L
1 i
A.3 El porcentaje se calcula de acuerdo a 6.1. i -
: v i
Ve :

B S

B

Y

(Continua)
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/'/ : s
TABLA 1. Miligramos de aziicar reductor en 25 cm?
de filtrado (equivalente a 5 g de muestra).
cm?de tlosulfato | Miligramos de azacar | cm3de tiosulfato Miligramos de azucar
reductor como dextro- reductor como dextro

01N sa anhidra. 01N sa anhidra.
0.00 310 830
0.10 : 3.20 ; 8.60
0.20 - 3.30 8.90
0.30 : --- 3.40 9.20
0.40 0.15 3.50 9.50
0.50 0.45 3.60 9.80
0.60 0.75 3.70 10.10

- 0.70 1.05 3.80 10.40
.80 1as 3.90 10.70
0.90 1.65 4.00 11.00
1.00 2.00 410 11.30
1.10 2.30 4.20 11.60
1.20 2.60 4.30 11.90
1.30 2.90 4.40 12.20
1.40 3.20 4.50 12.50
150 3.50 4.60 12.80
1.60 3.80 4.70 13.10
1.70 4.10 . i 4.80 13.40
1.80 4.40 490 : 13.70
1.90 470 5.00 : 14.00
200 5.00 6.00 i 17.05
2.10 530 7.00 20.10

. 220 5.60 8.00 23.10
2.30 5.90 9.00 26.15
2.40 6.20 10.00 29.20
2.50 6.50 11.00 32.30
2.60 6.80 12.00 35.45
2.70 7.10 13.00 38.60
2.80 7.40 : 14.00 41.70
2.90 7.10 15:00 Al 44.90
3.00 8.00 16.00 48.40

|
2 : : ‘ (Contintia)
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. INEN, Casilla 3999 - Baquerizo 454 y Ave. 6 de Diciembre - Quito-Ecuador - Prohibida la reproduccién

Instituto Ecuatoriano de Normalizacién

INEN

CDU 637 \ AL 03.01-430
Norma HELADOS DE LECHE. INEN 706
Ecuatoriana REQUISITOS.

@Busmanm

1. OBJETO

1.1 Esta norma establece las caracter(sticas que deben cumplir los helados de leche.

2. TERMINOLOGIA

hasta la congelacion adecuada.

3. CLASIFICACION
i
3.1 De acuerdo a su contenido de grasa, los helados se clasifican en los siguientes tipos:

uso permitido.

castanas, avellanas molidas, una pequefa porci6n de coiac, ron o kirsh.

4. DESIGNACION

Ejemplo:

helado de chocolate,
helado de crema,
helado de tomate.

5. REQUISITOS DEL PRODUCTO

5.1 Requisitos generales

4.1 De acuerdo al producto que lo caracterice, el helado serd designado por su nombre.

2.1 Helado de leche. Es el producto licteo elaborado con mezclas de leche pasteurizada entera, semides-
cremada y descremada, leche condensada o evaporada; crema de leche, mantequilla, aztcar, aromatizan-
tes, huevos, frutas, jugo de frutas y otros productos permitidos, sometido a un enfriamiento progresivo

Tipol. "Helado de crema. El que contenga crema, leche, azticar, vainilla, huevos y otros productos de

Tipo Il.  Helado de leche. El que contenga leche, azicar, vainilla, huevos; adicionado o no de nueces,

Tipo Ill. Helado de frutas. El que contenga leche, jugos, néctares o jarabes naturales de las frutas y azicar.

5.1.1 El helado debe presentar un aspecto de masa semidura o masa dura, con un olor y sabor propio.

(Continua)
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5.2 Requisitos de elaboracién

52.1 El helado debe elaborarse con agua potable, leche, crema de leche, huevos frescos, frutas, almendras
u otras semillas y, ademds, sustancias permitidas en buen estado de conservacion. Los helados expuestos
a la venta, con o sin palillo, deben estar perfectamente solidificados por el frfo. Los helados que tengan
en su composicion huevos, deben tener mfnimo cuatro huevos por kilo.

i 1

5.22 Los helados clasificados segin el numeral 3, jicisos b) y c), deben tener como mnimo el 60°/0
de leche; los que tengan frutas o parte de frutas deben tener el 10°/0 de éstas; los que tengan frutas secas,
nueces, almendras, cacao o chocolate, deben tener como mnimo 5°/o de éstos; los que tengan ron, cofac,
‘deberdn contener los elementos correspondientes a su denominacién.

A

53 Aditivos

'§3.1 Podrd agregarse al helado, como coloide protector para evitar la formacién de cristales de hielo, es-
pesantes de uso permitido, como gelatina, agar, alginatos o yema de huevo.

532 Los helados ensayados, de acuerdo con las normas ecuatorianas correspondientes, deberdn cumplir
con los requisitos generales establecidos en la Tabla 1.

boa

TABLA 1. Requisitos generales del helado

] TIPO | TIPO || TIPO 111 METODO DE
REQUISITOS ; MIN. IMAX. IN. [MAX. IN. [MAX.
3 e ¢ i M ENSAYO
~ Pérdida por ca_leptamlen_to 68 —i 72 = 70 e INEN 164
Grasa de leche o gili= .6 3| - INEN 012 v’
S6lidos totales 32 = 28 e 30 — INEN 014
Azucares totales 13 — 13 = 13 == INEN 398
Acidez * = 0,20 — 0,20 — 0,20 INEN 013
Colesterol 01q — 0,10 — o = INEN 729
* Expresado en dcido 14ctico

5.33 Los tres tipos de helados, clasificados en el numeral 3, ensayados de acuerdo con las normas ecua-
torianas correspondientes, deberdn cumplir con los requisitos microbioldgicos establecidos en la Tabla 2.

oy ! ! TABLA 2. Requisitos microbiol6gicos
: TIPO I TIPON N TIPO I :
REQUISITOS METODO DE -
MAX/g MAX/g MAX/g ENSAYO
Bacterias activas 30 000 30 000 30 000 INEN 170 .
Bacterias coliformes 5 5 5 INEN 171
;l;'i Bacterias pat6genas neg neg neg INEN 720
: i'| Hongos.y levaduras neg neg neg INEN 172
(Contintia)
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6.1 Envasado. El helado debe acondicionarse en envases cuyo material, en contacto con el producto,

sea resistente a su accién y no altere las caracterfsticas organolépticas del mismo.

6.2 Rotulado. El rétulo o la ctiqueta del envase debe incluir en caracteres legibles, la siguiente informacion:

'\a) ‘nombre del producto y el porcentaje de grasa,
b) marca registrada, Sy

c) namero de Iéte,

d) razén social de la empresa fabricante, .

volumen/litros
e) masa neta en gramos o kilogramos. Relacién = no debe exceder de dos,

masa en kilos

1f) fecha de fabricacion y tiempo mdximo de consumo,
g) aditivos afiadidos,

h) numero de Registro Sanitario y fecha de gmisién,

i) pafsy ciudad de origen,

j) forma de conservacion.

6.3 La comercializacién de este producto cumplird con lo dispuesto en las Regulaciones y Resoluciones
dictadas, con sujecion a la Ley de Pesas y Medidas. ;

7. MUESTREO

7.1 El muestreo se realizard de acuerdo con la Norma INEN 004.

<

(Continda)
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4 Natiia AZUCAR BLANCO INEN 259

| Ecuatoriana HEQUISIEDS 1978.06

L :

B ' ' '

! UBLIGATOR!A| . omlere

': por abjeto establecer los requisitos que debe cumplir el azacar blanco.

.\:,'

i i 2. TERMINOLOGIA

ey
SR P v

2.1 Auziicar blanco. Es el producto cristalizado obtenido de la caiia de azticar o de la remolacha azucarera,
constituido esencialmente por sacarosa.

B
1&5

-
-
/

3. DISPOSICIONES GENERALES |

|

3.1 E| azGcar blanco serd de grano duro, uniforme y de buen tamafo. Se obtendra de jugo fresco de la
materia prima original, debidamente clarificado y libre de materias extraias o insolubles.

.sT

3.2 Ser4 procesado bajo condiciones sanitarias adecuadas que permitan reducir al mfnimo la contaminacién
con hongos, levaduras y bacterias.

5

3.3 No se permite la adicion de colorantes ni de otras sustancias’ que modifiquen la naturaleza del
producto.

!
!

4. REQUISITOS DEL PRODUCTO

4.1 El azGcar blanco, ensayado de acuerdo a las normas ecuatorianas correspondientes, deberd cumplir con
las especiﬁcaciones establecidas en la tabla 1.

LS
e

.w“" .

¥

TABLA 1. Esgpecificaciones del aziicar blanco.

-

instituto Ecuatoriano de Normalizacién, INEN, Casilla 3999-Ave. Coidn lﬁGMuito—Ecuador-fProhibida la reproduccion

A METODO DE

§ REQUISITO UNIDAD Min. Mdx. ENSAYQ

Polarizacion a 20°C : °s 99.5 - INEN 264
Humedad: a) /o - 0,06 INEN 265

b) : o | =il 00 INEN 265

Aziicar invertido %o - 0,10 INEN 266
Cenizas de

; conductividad : %o - 0,10 INEN 267

Color c) - 150 INEN 268

Arsénico (A) mg/kg - 1 INEN 269

g Cobre (Cu) mg/ kg e . INEN 270

i Plomo (Pb) ] mg/ kg e 2 INEN 271

- a) Para azicar granulado

3 b) Para aziicar moldeado

3 c) Unidades ICUMSA

'3 )

t ‘
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f
£
: / 4.2 El dibxido de azufre, determinado de acuerdo a la Norma INEN 274, no debera ser mayor de 70
mg/ kg
5, REQUISITOS COMPLEMENTARIOS
5.1 Envasada El azdicar blanco debera envasarse en recipientes aptos, tales que no alteren las caracter(sticas
del producto y preserven las mismas durante el transporte y almacenamiento.
§.2 Rotulado. Cada envase llevara impresa, con caracteres legibles, la siguiente informacion:
a)  Nombre del producto: “AZUCAR BLANCO".
b) Formaen que se presenta: “granulado”, “moldeado”.
c) Contenido neto, en kilogramos.
L d)  Razén social de la empresa productora.
J-\ ¢)  Pals de origen, en donde se elabord el producto.
‘IJ 7

1

6. MUESTREO

6.1 El muestreo deberé realizarse de acuerdo con la Norma INEN 262.

(Continia)
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INEN 262
INEN 264
INEN 265
INEN 266
INEN 267
INEN 268
INEN 269
INEN 270
INEN 271
INEN 274

INEN 258
INEN 259
INEN 260
INEN 261
INEN 263
INEN 272
INEN 273

APENDICE Z

Z1 NORMAS A CONSULTAR

Azucar. Muestreo.

Azicar. Determinacién de la polarizacién.

Azicar. Determinacién de la humedad.

Azdcar. Determinacién del aztcar reductor.

AzGcar. Determinacién de cenizas de conductividad.
Azicar. Determinacién del color.

Conservas vegetales. Determinacién del arsénico.
Conservas vegetales. Determinacién del cobre.
Conservas vegetales. Determinacién del plomo.
Aziicar. Determinacién del dibéxido de azufre.

Z.2 NORMAS PUBLICADAS SOBRE EL TEMA

Azdcar crudo. Requisitos.

Azlcar blanco. Requisitos.

Azicar refinado. Requisitos.

Melazas. Requisitos.

Melazas. Muestreo.

Melazas. Determinacién de las cenizas sulfatadas.
Melazas. Determinacién de la densidad en Brix.

Z.3 BASES DE ESTUDIO

% C.& Buenos Aires, 1969.

Normas Alimenticias. Comisién del Codex Alimentarius CAC/RS 4. Norma Internacional Recomendada
para el Aziicar Blanco. Programa Conjunto FAO/OMS. Organizacion Mundial de la Salud. Roma, 1970.

Recomendacion COPANT 7:2-007. Azdicar blanco sin refinar. Comision Panamericana de Normas Técnicas.
Norma Centroamericana ICAITI 34033. Azicar blanco sin refinar. Instituto Centroaniericano de
Investigacion y Tecnologfa Industrial. Guatemala, 1967.

Anteproyecto de Norma COPANT 7:2-007. Azdcar blanco sin refinar. Comision Panamericana de Normas
Técnicas. México, 1978. : :
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