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RESUMEN

El presente informe, contiene la descripcion de las Practicas Profesionales realizadas
en la empresa EMPAGRAN, en la Divisién Balanceados ABA, en el area de control
de calidad en el departamento de anélisis fisico — quimico.

El informe contiene la descripcion de las labores que realice en mi funcion como
Inspector de Materia Prima y Analista de Laboratorio, funciones que fueron
desempefiadas, a mi criterio; con seriedad y responsabilidad, haciendo ver, la
institucion a la cual orgullosamente pertenezco, y a la carrera que acertadamente
decidi estudiar.

Empiezo el informe con una descripcion de todas las funciones que desempefie
durante mi permanencia en la empresa. Consta el diagrama de flujo del proceso
de produccién, y la descripcion de cada punto contenido en el mismo, desde la
recepcién de la materia prima, hasta el despacho desde las bodegas.

Cito los controles que se realizan tanto a la materia prima como al producto en
proceso. Asi mismo constan los anélisis que se realizan en el laboratorio al producto
terminado, los mismos que los conforma un fundamento, técnica, ejemplos,
calculos, y una interpretacion de los resultados obtenidos.

Al finalizar expongo algunas conclusiones que estimo conveniente expresar, y las
recomendaciones que puedo emitir de las mismas. El informe es ilustrado y
complementado con una serie de anexos.

1083 24
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INTRODUCCION

ABA, es una empresa dedicada a la elaboracion de alimento balanceado para
camaron, aunque actualmente se estan realizando pruebas para ingresar en el mercado con
alimento balanceado para pollos. El 100% de la produccion esta dedicada al mercado
nacional, no se exporta. Debido a los problemas generados por la mancha blanca, que se
suman a la poco atractiva economia del pais, la produccién se ha visto disminuida en un
60%. De los 1400 a 1600 sacos, han bajado a una produccion diaria de 560 a 640 sacos de
40 Kg. cada uno. '

Pero estos problemas no han disminuido el interés que se tiene como empresa de proveer al

cliente un producto de Optima calidad, que cumpla con sus necesidades, para lo cual se
trabaja a diario

En la elaboracién de un alimento para camarones, busca obtener un producto con
un equilibrio nutricional que presente una determinada concentracién de nutrientes, que
presente facilidad para su digestion y bajo contenido microbiano, ya que esto va ha permitir

el correcto y normal desarrollo - crecimiento del animal durante las diferentes etapas
evolutivas.

El control de la calidad de estos alimentos es muy importante ya que si alguno de los
ingredientes del mismo estdn en porcentajes incorrectos o simplemente no se encuentra,

traeria como resultado alguna deficiencia en el animal que lo consume e incluso podria
causarle la muerte.

La empresa cuenta con un laboratorio suficientemente equipado con todos los
implementos necesarios para poder trabajar y emitir resultados veraces. En el laboratorio
se analiza basicamente el porcentaje de proteina que presenta el alimento, ya que para cada
edad el requerimiento es diferente, luego se le realizan las otras pruebas que nos ayudaran a
determinar la aceptabilidad de producto por parte de consumidor.

Un control de calidad completo debe incluir aspectos fisicos, quimicos,
nutricionales, microbiolégicos y sanitarios. La calidad de producto se ve influenciada por

los factores socio - econdmicos disponibles y costos, los cuales deben ser tomados en cuenta
por la empresa.

¥ L. 60,
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DETALLE DEL TRABAJO REALIZADO

La realizacion de mis practicas profesionales tuvieron una duracion de tres meses, tiempo en
el cual, la empresa me proporcion6 almuerzo y transporte.

El horario de entrada era a las 8h00 y el de salida a las 16h30 en una sola jornada.

Mi cargo era el de Analista de laboratorio y proceso.

Mis labores fueron las siguientes:

* Hacer el muestreo de toda la materia prima (macro ingredientes y materia fluida) que
llega a la empresa sin horario determinado. Generalmente llegan camiones cerrados y la

materia prima llega en sacos, para muestrear hay que subirse a los camiones y realizar el
muestreo segun la tabla de muestreo.

El muestreo de los macro ingredientes se realiza con una plumilla con la cual se punzan
los sacos y se coloca la muestra en fundas de plastico; si la muestra es fluida, se colocara
en recipientes de vidrio, y luego seran llevados al laboratorio para el respectivo analisis.
A los macro ingredientes le realizaba los siguientes analisis:

Humedad

Inspeccion visual

Examen microscopico

Frescura (TVN)

Quimicos (Proteina, Grasa, Ceniza)

® Realizar los andlisis fisico — quimicos correspondientes a cada materia prima
dependiendo de la misma. Si los resultados eran satisfactorios, autoriza el ingreso; si no

lo son y los limites sobrepasan mucho los limites, era rechazado y comunicaba la
novedad al jefe del laboratorio y al proveedor.

¢ Controlar el proceso de produccién en los siguientes puntos:

% de Humedad en la mezcla

Tamafio de particula en la molienda

% de Humedad, Temperatura y Presion en la peletizacion
Compactacion y prueba de captacion en el ensaque

Los resultados de estos controles eran apuntados en una hoja de “Reporte diario de
proceso”, asi como las medidas correctivas recomendadas en el caso de que los
resultados se salgan de los parametros establecidos.
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¢ Realizaba los siguientes andlisis al producto terminado:

e Prueba de Hidratacion
e % de Humedad

e Determinacion de: Proteina
Grasa
Ceniza

¢ Realizaba la verificacion de la codificacion de las etiquetas que eran cosidas a los sacos,
la cual dependia del dia, del turno y del calendario Juliano

® Reportar diariamente a Gerencia los resultados de los analisis fisico — quimicos para
verificar si se han cumplido con los parametros, o en su defecto si se han tomado las
medidas correctivas necesarias.

¢ Realizar la preparacion de las diferentes soluciones utilizadas en el laboratorio para los
analisis diarios, asi como los diferentes calculos resultantes.

¥ LA L
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PROCESO DE PRODUCCION
BALANCEADO PARA CAMARON
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1.1 DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO
ELABORACION DE BALANCEADO PARA CAMARON

t= 10 mim
ot ) A
H=11.5-12%

t=30 mim
T=40°C

t=30 seg
T=95°C
P=30 psi

| t=1h/parada
T=85-90 °C
| H=14.5-15%

T=40-45°C

]T=40°C

t=1h/ parada
T=30-35°C

12.5-13.5%

¥ Controles en linea
€ Controles en laboratorio

YPrA




/ Divisién Balanceado Pag.8

1.2 DESCRIPCION DEL PROCESO DE PRODUCCION

L.2.1 Recepcion de la materia prima

La materia prima solida (macro ingredientes), como harina de pescado, de camaron,
afrechillo, etc. llega a la empresa en camiones de carga cuando son en grandes cantidades.

La materia prima fluida, como la melaza, llega en tanqueros herméticamente cerrados.

Los micro ingredientes, es decir las vitaminas y aditivos, llegan en diferentes recipientes,
pueden llegar en fundas o tachos.
(Ver anexo # 1)

La guardiania notifica al laboratorio de la llegada de los mismos, para que antes de
ingresar, se proceda al muestreo correspondiente.

La muestra debe ser representativa, hecha de varias submuestras, y sera recolectada de cada
lote de materia prima que ingrese, antes de la descarga e ingreso de la misma. Las
submuestras son recolectadas al azar siguiendo el siguiente criterio:

R A 100 10
101 .. 10000. Segun tabla

N = Numero de sacos en el cargamento
n = Numero de sacos a muestrear
(Ver anexo # 2)

Cuando la materia prima llega al granel, como es el caso del maiz, se utiliza un instrumento
especial llamado muestreador, el cual es largo y con compartimentos.
Es recomendable tomar la muestra en linea recta por efectos de orden, y para poder

identificar los sacos que han sido muestreados, para en el caso de tener que tomar una nueva
muestra, no repetir los mismos sacos.

La muestra debe ser recolectar en fundas plasticas, lo mas asépticamente posible y luego
llevarlas al laboratorio para los siguientes analisis:

e Humedad

e Inspeccion visual

e Examen microscopico
e Frescura

e Quimicos (Proteina, Grasa, Ceniza)
(Ver anexo # 3)

¥r4 L.
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1.2.2 Codificacion y Almacenamiento

Una vez comprobado el peso, las materias primas, son almacenada de la siguiente
manera:

¢ En el Cuarto frio en el caso de ser vitaminas u otro tipo de aditivo que requiera de
temperaturas controladas.  El encargado de cada area debera comprobar el peso del
material recibido, y codificarlo segun sea el caso.

e En la cisterna en el caso de ser la melaza.

e En la bodega de materia prima los sacos son estibados en paletts de madera de 25
sacos cada uno, la estibacion debe ser de tal manera, que permita la colocacién de cuatro
pallets, y que evite que estos se derrumben.

Los paletts que contienen las materias primas, son identificados con un codigo, como sigue:

Por ejemplo 20027-027-01, donde:

20 = Afio actual

027 = Orden secuencial

027 = Codigo de la materia prima
01 = Segun el orden de llegada

1.2.3 Pesado y distribucion de Materias Primas

Una vez que el departamento de produccion elabora el cronograma diario de trabajo,
se pesan los ingredientes en forma manual con la ayuda de una balanza industrial, de
acuerdo a la férmula del tipo de alimento que se vaya a preparar.

Las formulaciones son estandarizadas para cada tipo de alimento, las cuales han sido
elaboradas por el Gerente de Nutricion de la empresa, basandose en los requerimientos
nutricionales en cada etapa larvaria.

Todos los ingredientes son retirados de sus respectivas bodegas para ser pesados. Tanto los
supervisores de produccién como de laboratorio, deben comprobar los pesos, en especial de
los micro - ingredientes.

1.2.4 Pre-Mezcla

La pre-mezcla se realiza con el objetivo de obtener una combinacion homogénea de
ingredientes. Se realizan los siguientes tipos de pre-mezclas en el siguiente orden:

1. La pre-mezcla N° 1 es la mezcla de los micro ingredientes, que se realiza en un
mezclador horizontal, con una capacidad para 455 Kg, en cuyo interior giran 10 aspas.
Una vez terminado el proceso, la pre-mezcla de los micro ingredientes es llenada en
sacos para ser transportada hacia el mezclador principal.

¥ PrA L. GO,
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2. La pre-mezcla N° 2 es la mezcla del 4cido propidnico con una cantidad de afrechillo, se
realiza en una mezcladora pequefia de 200 Kg. de capacidad con aspas de acero
inoxidable que luego es llevado directamente a la mezcladora principal.

3. La pre-mezcla N° 3 es la mezcla de los ingredientes fluidos, que son el agua y la melaza
que se la realiza en un mezclador de acero inoxidable con una capacidad de 300Kg, en
cuyo centro giran dos aspas de acero inoxidable. Este mezclador se conecta a la
mezcladora principal por medio de una tuberia.

1.2.5 Mezcla

En la mezcla se produce la incorporacion de las pre-mezclas 1, 2 y 3 para obtener
una homogeneidad en combinacion de los macro ingredientes.

La mezcla final se la obtiene por la incorporacion siguiendo la siguiente secuencia:
1. Por medio de un panel de control, se hace descender de las tolvas correspondientes, los

macro ingredientes siguiendo el orden de las tolvas, que bajan directo a la mezcladora

una vez ahi, se procede a encender las aspas del mezclador. Este proceso demora 5
minutos.

La mezcladora tiene una capacidad de 4.500 Kg, y gira a una velocidad de 30 RPM.

Las tolvas de los macro-ingredientes son 6, y estan distribuidas de la siguiente manera:

2. Se procede a incorporar la pre-mezcla N° 1, la cual ingresa a la mezcladora principal
con la ayuda de un elevador de canguilones. Este proceso demora 5 minutos.

3. Se incorpora la pre-mezcla N° 2 con la ayuda de un montacarga que vacia el contenido
directamente en la mezcladora.. Este proceso demora 5 minutos.

4. Finalmente se adiciona la pre-mezcla N° 3, la cual es incorporada a la mezcladora
principal por medio de una tuberia que conecta ambas mezcladoras directamente.
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1.2.6 Molienda

Luego del mezclado, se pasa a un elevador de canguilones, por medio del cual es
llevada la mezcla a una tolva, donde permanece hasta que se necesite moler.

La mezcla desciende por medio de la tolva, e ingresa por la parte superior al molino, donde
la mezcla es molida.

La molienda se realiza en un molino de martillos de 400 HP, el cual posee 148 martillos,
que giran a 1785 RPM, golpeando a dos cribas que se encuentran colocadas en el interior
del molino a manera de medias lunas, las cuales se unen en la parte inferior, cuyas aberturas
tienen un diametro de 1 mm, o de 1.19 mm.

El molino también posee un dispositivo imantado, justo en la entrada de la tolva hacia el
molino, en el cual se quedan adheridos objetos metalicos que vengan en la mezcla.

(Ver anexos #4y 5)
1.2.7 Coccion

La coccion, se desarrolla con la ayuda de dos cocinadores horizontales cilindricos
con un ¢je calefaccionado y con forma de tornillo sin fin, que permite el avance de la carga;
y una camisa calefaccionada que tiene ademas de su funcién térmica, la de aislacion.

Este proceso se realiza con diferentes propésitos; asi:

Para que la masa de alimento sea mas manejable.

Elimina microorganismos presentes.

Mejora la palatibilidad y compactacion del pellet.

Activar los aglutinantes, produciéndose asi la gelatinizacién de las proteinas;
Evita gran parte el desperdicio, convirtiendo la mayoria de la molienda en pellet.

Se lo realiza utilizando vapor, a temperaturas de 90 a 105 oC .

1.2.8 Peletizacion

El objetivo del peletizado es el de tomar un material alimenticio finamente dividido,
y usando calor, humedad y presién, darle forma.

Las ventajas principales de la formacién de pellets son:

e Eliminar la alimentacion selectiva.- asi, se obliga a los camarones a ingerir un
alimento que contiene diferentes tipos de nutrientes.
¢ Almacenamiento y transporte econémico

Luego de la coccidn, la masa desciende hacia el peletizador, ingresa a é] por la parte central,
luego por medio de unos rodillos la masa es presionada y obligada a salir a través de un
cilindro perforado con la medida deseada del pellett (1/8 o 3/32), y siendo cortados con la
ayuda de unas cuchillas que se encuentran por la parte exterior del cilindro. Los pellets

cortados caen y se dirigen a una banda transportadora que los lleva a una tolva de
recoleccion.

@PATRICIA L GONZALEZ
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1.2.9 Enfriamiento

De la tolva de recoleccion, los pellets descienden hacia una zaranda, la cual separara
los finos, los cuales son recolectados en un saco. Los pellets descienden hacia la Torre de
enfriamiento, donde pasan por un enfriador vertical, el cual por medio de la inyeccion de
aire seco, baja la temperatura de los pellets de 85 — 90 oC a 40 — 50 oC.

1.2.10 Baiio de aceite

Una vez frios, los pellets bajan hacia una cdmara, la cual contiene unos discos que
giran continuamente, cuyo objetivo es el de baiiar a los pellets de aceite, el cual desciende
desde el tanque de almacenamiento, y este proceso de bafio de aceite se completa en el paso
de los pellets por un corto canal.

Luego descienden hacia el ensaque.

1.2.11 Ensaque

El producto terminado, es llenado en sacos de polipropileno, de 40 Kg., por medio
de una maquina que hace bajar la cantidad exacta a los sacos que son sostenidos

manualmente, luego pasan a la cosedora que es operada, donde se les coloca una tarjeta de
identificacion.

(Ver anexos # 6)

1.2.12 Codificacion y Almacenamiento

Loas sacos son colocados en pallets, para luego ser trasladados a la bodega de
producto terminado.

Las tarjetas de identificacion y los sacos en su exterior son codificados de la siguiente
manera.

Por ejemplo 11 0 0045 0 20, donde:

11 = Turno trabajado en la mafiana
0 = Numero constante
0045 = Codigo segun el mes y dia del calendario Juliano
20 = Afio actual
(Ver anexo # 7)

1.2.13 Despacho

Facturacion de ventas emite una orden por medio de la cual el producto sale de la
bodega de producto terminado.

Como maximo 1 mes, el producto permanece en la bodega.

YA L. GO
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L3 CONTROLES EN EL PROCESO DE PRODUCCION

Durante ciertas etapas del proceso, se toman muestras para asegurar que se estan
cumpliendo con los pardmetros requeridos.

Los controles, que se llevan a cabo en el proceso de produccién de: mezcla, molienda,
peletizacion, y ensaque; se realizan cuando la produccién es continua, cada media hora;
y cuando la produccion es por lotes, se controla cada lote.

Los controles que se llevan a cabo durante el almacenamiento, se realizan a cada producto
que haya sido ensacado el dia anterior.

Proceso de Mezcla

En la mezcla final se controla lo siguiente:

Io Humedad ‘ 115-12.0% l

Proceso de Molienda

En la molienda se controla lo siguiente:
* Tamafio de particula: Todas las materias primas deberan ser molidas de tal forma que

pase de un 90-95% a través de los tamices mesh # 30 y # 40, los cuales son sometidos a
un tamizado mecénico por un tiempo de 10 minutos.

Proceso de Peletizacion

Durante el peletizado se controla lo siguiente:

e Humedad 14.5 - 15.0%
e Temperatura 85—-100 °C
¢ Presién 25— 30 psi

[ GO,

S3 34

SV1Y
LOI1€g18

-
4 {
.

P
]
(8

1
i

vod

EUNAITIATINNNAT T O
SYIID00N3L 3



") EMPAGRAN S.A.
/ Divisién Balanceado Pag.14

Proceso de Ensaque

En el momento del ensaque se toma la muestra y se controla lo siguiente:

e Compactacion: El producto terminado, debe tener una compactacion tal, que solo
debera pasar el 5% a través de un tamiz mesh # 12, el cual es sometido a un tamizado
manual por unos pocos minutos.

e Prueba de captacion: 115 % max.

Todos estos parametros seran controlados diariamente y anotados en la hoja de Control
diario de proceso.

En el Almacenamiento

En el producto terminado se realizan los siguientes controles:

e Hidratacion 115% max.
e Humedad 12.5-13.5%
e Quimicos Depende del tipo
Grasa de producto
Proteina
Ceniza
(Ver anexos #8y 9)
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ANALISIS REALIZADOS EN EL
LABORATORIO
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IL.L1 DETERMINACION REALIZADAS
EN EL LABORATORIO

11.1.1 Determinacion de Humedad

El agua, es el mas simple de todos los constituyentes de los alimentos y su
determinacion analitica, es de importancia para el consumidor, pues sirve de medida de
calidad y cantidad del alimento.

Tanto en las industrias, como en los laboratorios de analisis bromatoldgico, la humedad es

el primer parametro a determinar y ésta, se la realiza inmediatamente después de abrir la
muestra.

METODO DE LA TERMOBALANZA.

FUNDAMENTO.-
Consiste en la pérdida de peso que sufre la muestra por deshidratacion, hasta obtener

un peso constante al someterla a rayos infrarrojos proyectados directamente sobre la
muestra.

TECNICA.- :

Encender el regulador y luego la termobalanza analitica Toledo

Esperar a que aparezca 0.000 g.

Colocar la placa de vidrio para la muestra dentro del plato y encerar

Colocar 2 gramos de la muestra previamente homogeneizada, dentro de la placa.
Esparcir uniformemente la muestra, para conseguir un secado homogéneo.
Oprimir el boton que dice STAR hasta que la pantalla este en 0.0%

Cuando el analisis halla finalizado, la luz de encendido se prendera en forma
intermitente.

e Leer el resultado, que se da en porcentaje.

EJEMPLOS:
Muestra: Afrechillo
% Humedad = 11.44
INTERPRETACION:
Segun el cuadro de “Normas de calidad de Materias Primas™ (anexo 3), para el afrechillo, el

porcentaje maximo aceptable es de 13, es decir, el resultado es aceptable para la muestra.
Si el limite admisible es superado, la muestra seria rechazada por exceso de humedad.

(Ver anexo # 10)

YA 14 L. GO,
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I1.1.2 Determinacidn de Cenizas

Las cenizas se presentan como un polvo de color gris claro, que queda después de una
combustién completa. Estin formados generalmente por sales alcalinas y térreas, silice y
oxidos metalicos.

Los alimentos estan constituidos de Sustancias organicas y Sustancias inorganicas o
minerales. El conocimiento del conjunto de los minerales de un alimento, se obtiene

habitualmente por el método convencional de la determinacion cuantitativa de las cenizas
totales.

METODO DE INCINERACION

FUNDAMENTO.-
Consiste en la obtencién de cenizas se basa en la destruccion de toda la materia

organica al ser sometida a temperaturas de alrededor de los 600 °C, obteniéndose un
residuo denominado cenizas.

TECNICA:

Tomar un crisol de porcelana y pesarlo en una balanza analitica. Anotar el peso.
Pesar en el crisol 2 gramos de muestra previamente triturada y homogeneizada.
Colocar el crisol dentro de la mufla, siempre y cuando ésta esté fria.

Encender la mufla hasta HIL.

Dejar la muestra dentro de la mufla por espacio de 4 horas.

Luego de las cuatro horas, apagar la mufla y dejar que la temperatura interior baje.

Cuando la incandescencia haya pasado, con ayuda de unas pinzas, sacar el crisol y
dejarlo que se enfrie sobre una superficie debajo de una campana.

e © 6 o o o o

e Pasar el crisol a un desecador para que adquiera la temperatura ambiente, por media

hora
e Pesar el crisol con las cenizas en la balanza analitica.

EJEMPLO:

Muestra: Harina de pescado

17.2742
17.5030
2.0000

CALCULOS:

% Cenizas = (Peso del crisol + cenizas) - Peso del crisol vacio x 100
Peso de la muestra

e
© PATRICIA L. GONZALEZ
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% Ceniza = 17.5030 - 17.2742 x 100
2

% Ceniza= 11.44

INTERPRETACION:

Segan el cuadro de “Normas de calidad de Materias Primas”, para la harina de pescado, el

porcentaje maximo aceptable de ceniza, es de 15, es decir, el resultado es aceptable para la
muestra.

Si el limite admisible es superado, la muestra seria rechazada.
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11.1.3 Determinacion de Grasa Bruta

La determinacion de grasa, se realiza comunmente por extraccion directa con un
solvente. El residuo obtenido no estd constituido tinicamente por lipidos, sino que incluye
ademas: fosfolipidos, glicerol, lecitinas, esteroles, ceras, 4cidos grasos libres, aceites

esenciales etc, pero en cantidades tan pequefias que no llegan a constituir una diferencia
significativa en los resultados.

METODO DE SOXHLET

FUNDAMENTO.-
Consiste en la determinacién de lipidos en alimentos, se refiere al conjunto de

sustancias extraidas con éter etilico, seguida por la recuperacion por evaporaciéon del
solvente.

TECNICA:

e Colocar en la balanza analitica un papel filtro, tarar la balanza, y pesar 2 gramos de
muestra, la cual debe estar previamente triturada y homogenizada.

Doblar el papel a modo de capuchon.

Pesar un vaso para grasa, y anotar el peso.

Transferir el papel con la muestra a un tubo de extraccion y colocarlo en el equipo.
Colocar 30 ml aproximadamente de éter etilico en el vaso y colocarlo en el equipo.

Encender el equipo en potencia 5, abrir la llave de paso de agua, subir los calentadores
hasta la altura del vaso, y dejar por espacio de 3 horas.

Transcurridas las 3 horas apagar y dejar enfriar.

Retirar el tubo de extraccion y en su lugar colocar el tubo colector de éter. Recuperar el
éter (encender el equipo a la misma potencia).

Cuando todo el éter haya sido recuperado, apagar y dejar enfriar.

Colocar el vaso con el residuo graso en la estufa hasta que desaparezca el olor a éter
residual.

Pasar al desecador hasta que adquiera temperatura ambiente

Pesar. Anotar el peso.

EJEMPLOS

Muestra: Polvillo

60.8927

61.1852

CALCULOS:

% Grasa = Peso del vaso con el residuo graso - Peso del vaso x 100
Peso de la muestra

®PrAa L. &t
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% Grasa = 61.1152 - 60.8927 x 100
2
% Grasa = 11.125
INTERPRETACION:

Segun el cuadro de “Normas de calidad de Materias Primas”, en el polvillo, el porcentaje
minimo aceptable de grasa, es de 15, es decir, €l resultado no es aceptable para la muestra.

La muestra es rechazada, ya que el porcentaje de grasa es muy por debajo de los limites
permitidos.

@ PATRICIA L GONZALEZ
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11.1.4 Determinacion de NH3 libre y combinado (TVN)

METODO DE DESTILACION

FUNDAMENTO.-
Consiste en medir la cantidad de N-basico volatil (o amoniacal) y las sales de
amonio por adicién de 6xido de magnesio usando el aparato de destilacion Kjeldahl.

NH; + SO4H2_._> SO4(NH4), + SO4H;

TECNICA:
e Pesar 10 gramos de muestra previamente homogenizada.
e Afiadir 1 gramo de 6xido de magnesio y mezclar

e Preparar en fiola pequefia que contenga 10 ml de acido sulfirico 0.1 N con 3 gotas de
indicador rojo de metilo 0.1%.

e Pasar la muestra con el 6xido de magnesio a un balén Kjeldahl y adicionar 150 ml de
agua destilada libre de CO2.

e Conectar el balén en la trampa de destilacion y colocar la fiola para que reciba el
destilado.

Encender en potencia 7 y abrir la llave de paso de agua.

Destilar por aproximadamente 15 minutos, hasta que la fiola marque 50 ml.
Titular el destilado con NaOH 0.1 N hasta aparicion del color amarillo.
Expresar los resultados en miligramos de amoniaco por 100 gramos de muestra.

EJEMPLOS:

Muestra: Harina de Pescado

10.00
18.00
1.0188
1.0026

CALCULOS:

mg NH3 =(V1 XN1)-(V2XN2)x 17
V1 = ml de acido sulfurico 0.1 N colocados en la fiola inicialmente
V2 =ml de NaOH 0.1 N empleados en la titulaciéon

N1= Factor de la solucién de acido sulfarico
N2= Factor de la solucién de hidroxido de sodio

LA 14 L. GO,
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mg NH3 = (10 * 1.0188) — (15 * 1.0026) * 17
mg NH3 = (10.188) — (15.0468) * 17

mg NH3 = 82.5996

INTERPRETACION:

Segun el cuadro de “Normas de calidad de Materias Primas™, en la Harina de pescado, el
limite maximo aceptable de TVN (frescura), es de 100, es decir, el cargamento de 1a materia
prima, es aceptada.

Si el resultado fuere mayor de 100 mg por cada 100 gramos, el cargamento es

inmediatamente rechazado, ya que al ser mayor de 100 indica que la materia analizada, no
es fresca.

¥ L4 7
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11.1.5 Determinacion de la Hidratacion

CAPTACION DE AGUA

FUNDAMENTO.-

Se basa en determinar la cantidad de agua que una muestra es capaz de absorber al
ser sometida durante media hora a la accion del agua.

TECNICA:

e Pesar en la balanza, 50 gramos de la muestra sin triturar, y colocarlo en una rejilla
Colocar en un vaso de precipitacion de 2000 ml con agua, aproximadamente 100 ml
Colocar la canastilla en el vaso de 2000 ml. Y colocar el crondmetro en 30 minutos.
Pasado el tiempo, sacar la canastilla y escurrir el exceso de agua.

Pesar

El célculo se da sobre 100 gramos de muestra.
EJEMPLOS:

Muestra: Balanceado 22%

CALCULOS:

% de hidratacion = ( Peso final —50g)* 2
% de hidratacion = (95.50—50g ) * 2

% de hidratacion= 91.00

INTERPRETACION:

Segun el cuadro de “Normas de calidad de Producto Terminado” , el porcentaje méximo de
Hidratacion para cualquier tipo de producto terminado, es de 100%.

Si el resultado es mayor de 100%, se realiza una nueva prueba, y si el resultado nuevamente
es mayor a lo aceptable, todo el lote analizado es descargado y enviado hacia la tolva de
reproceso, para ser combinada en otras producciones.

e —————————.
W PATRICIA L. GONZALEZ
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11.1.6 Determinacion de Proteina Bruta

Las proteinas son fundamentales para la alimentacion humana. Resulta muy
necesario el verificar si el alimento que llega al consumidor con un valor proteico de
acuerdo a su composicidn tipica, ya que sobre éstos alimentos pueden haber actuado agentes
diversos, capaces de modificarlo o de disminuir su valor biolégico.

METODO KJELDAHIL,

FUNDAMENTO.-
Consta de 2 partes:

¢  Digestiéon: Combustion liquida de las sustancias organicas, por ebullicién con acido
sulfurico concentrado; incluye un catalizador de la reaccién. El nitrégeno proteico se
desprende como amoniaco, y se fija bajo la forma de sulfato de amonio. El carbono y
el oxigeno presentes en la muestra se oxidan a dioxido de carbono y agua.
Parte del 4cido sulfurico que se desprende ataca a la materia organica formando el N
proteico en amoniaco.

2(NH3) + SO4H2 5 SO4(NH4p + CO2 + H20

¢  Destilacion: Liberacion del amoniaco presente como sulfato de amonio, por accion de
una solucion de alcali concentrado (sosa caustica) , en presencia de Zn como

catalizador y valoracion por retroceso, de la cantidad de acidos valorado que no se
combiné con el N.

SO4(NH4)2 + NaOH—» NH4OH + SO4Na2
SO4H2 + NH4OH —>» SO4(NH4)2 + SOsaH2 + H20

B4 se valora

TECNICA:

e DPesar en un pedazo de papel 0.2500 gramos de muestra, usando la balanza analitica,
anotar el peso.

Colocar en un balon la muestra y una pastilla Kjeldahl.

Afiadir 25 ml de acido sulfurico concentrado.

Digerir la muestra en el equipo Kjeldahl por 2 horas. Poner en potencia 8 el equipo.
Pasado el tiempo apagar y dejar enfriar. Colocar bajo la campana.

Una vez frio, agregar lentamente 200 ml de agua destilada. Dejar enfriar.

En una fiola de 250 ml colocar 25 ml de &cido sulfurico 0.1N; medidos con pipeta
volumétrica; y 3 gotas de solucién rojo de metilo al 0.1%.

Colocar la fiola en la trampa de destilacion.

Una vez frio, afiadir de 70 —75 ml de sosa caustica al balon, inmediatamente colocarlo
en la trampa de destilacion. Encender en potencia 7 y abrir la llave de paso de agua.
Destilar hasta que la fiola marque 100 ml de destilado

Titular el destilado con hidréxido de sodio 0.1N hasta la aparicion de un color amarillo.

¥ LA L. GO,
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NOTAS

e Cuando se trate dec muestras de origen animal, el factor de conversion a proteinas es de
0.875.

¢ Cuando se trate de muestras de origen vegetal, el factor de conversion a proteinas es de
0.785.

e En el caso de no tener pastillas Kjeldahl, se puede utilizar sus componentes
pulverizados:

0.2 gr.

0.5 gr.

EJEMPLOS:

Muestra: Balanceado 25%

25.00
1.0323
18.20
1.0023
0.2509

CALCULOS:

% Proteinas = _(ml SO4H2 0.1INx F) - (ml NaOH 0.IN x F) x 0.875
Peso muestra

1083 8

LOI1QIH

% Proteinas = _(25 x 1.0323) - (18.2 x 1.0023) x 0.875
0.2509

0 I3 |

% Proteinas = (25.8075) - (18.24186) x 0.875
0.2509

% Proteinas = 26.38

INTERPRETACION:

Segun el cuadro de “Normas de calidad de Producto Terminado”, en el Balanceado 25%, el
porcentaje de fluctuacion es de +/- 1, es decir el resultado puede ser tomado como positivo.

Siendo el porcentaje de proteina, el anilisis considerado como el mas importante, si la

fluctuacién es mayor pero en poca proporcion, son aceptadas, pero si son menores, sea en la
proporcion que sea, son rechazadas, y enviados a reproceso.

v 1% L. GO,
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11.1.7 Determinacion de Nitrégeno no proteico (NNP)

FUNDAMENTO.-
Se basa en cuantificar el contenido de proteina verdadera en la muestra. La proteina
contenida en la muestra se precipita por la accion del acido tricloroacético, para luego

realizar la determinaci6n de la proteina total al precipitado por medio del método Kjeldahl
por diferencia.

TECNICA:

e Pesar 1 gramo de muestra y colocarla en un tubo de ensayo con tapa rosca, y agregar 15
ml de agua destilada.

e Calentar el tubo durante 10 minutos a un bafio Maria en ebullicién y dejar enfriar a
temperatura ambiente.

e Agregar 15 ml de 4cido tricloroacético al 10 % p/v mezclando bien el contenido del
tubo.

e Dejar en reposo durante 2 horas en refrigeracion para alcanzar la completa precipitacion
de las proteinas.

e Pasado el tiempo centrifugar a 5000 r.p.m. por 20 minutos. Separar la parte acuosa, y al
precipitado adicionar 20 ml de acido tricloroacético al 2.5%. Repetir este proceso por 3
veces mas, con el fin de remover las trazas de nitrégeno no proteico.

e Lavar el precipitado con 20 ml de agua destilada, centrifugar a 5000 RPM por 20
minutos, y descartar las aguas de lavado. Repetir este proceso por 3 veces mas para de
esta forma eliminar la presencia del 4cido tricloroacético .

e Se procede a evaporar el agua, tratando de que el volumen final de agua sea la menor
cantidad posible.

e Determinar el contenido de nitrégeno en el precipitado por el método Kjeldahl.

EJEMPLO:

Muestra: Harina de camaro6n

1.0323 |

CALCULOS:

% proteina verdadera =
(ml SO4H2 0.1N de la fiola + ml SO4H2 consumidos) * Factor NaOH 0.1 N * 0.875

% NNP = % proteina bruta - % proteina verdadera

% pv=(50 ml SO4H2 0.1N + 18.5 ml SO4H2 consumidos) * 1.0323* 0.875
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% pv=61.06
%NNP = 69.91 - 61.06

%NNP = 8.36
INTERPRETACION:

Para poder obtener un resultado de NNP, primero hay que obtener el porcentaje de proteinas
tanto bruta como verdadera.

—_—
@ PATRICIA L. GONZALEZ ;
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11.1.8 Determinacion de Acidez en Aceite

FUNDAMENTO.-

Se basa en la neutralizacion de los acidos grasos presentes frente a una solucién
valorada de hidréxido de sodio.

TECNICA:

¢ En una fiola de 250 ml, pesar de 2 a 5 gramos de la muestra.
¢ Aifiadir 25 ml de solucién neutra de alcohol — éter.

e Colocar dos gotas de fenolftaleina.
®

Titular con solucion de hidréxido de sodio 0.1 N hasta la apariciéon de una coloracion
rosada que persista durante 5 segundos.

0.04904
0.28245
0.09008
0.06005
0.06706
0.07504
0.07005

EJEMPLO:

Muestra: Aceite de pescado

2.30
0.1
1.0323

CALCULOS:

% Acidez = consumo NaOH 0.IN * F * meq el 4cido predominante * Normalidad * 100
Peso muestra

% Acidez=1.5 *1.0323 * 0.28245 *0.1* 100
2.30

% Acidez= 191

INTERPRETACION:

Segun el cuadro de “Normas de calidad de Materia Prima”, en el Aceite de Pescado el
porcentaje de acidez permitida maxima es de 3%, es decir que el cargamento es aceptado.

®Pr, 14 L. GO,
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I1.1.9 Inspeccion Visual

La inspeccion visual se le realiza a todos los macro ingredientes, los mismos que
deben estar secos, y no mostrar evidencia de que las fundas o sacos en los cuales se
transporta, hayan sido humedecidos.

Los puntos a revisar que pueden ser observados a simple vista son:

Tipico, color uniforme
Caracteristico de cada materia prima

Ausencia de polvo, moho, palos, objetos metalicos, arena,
piedras o cualquier otra sustancia extraiia.

Ninguna evidencia de contaminacion por pajaros, roedores
0 insectos, en especial gorgojos.

(Ver anexos # 11y 12)

TECNICA:

Se toma asépticamente una muestra de diferentes sacos

Se coloca la muestra en una funda plastica

Se lleva la muestra al laboratorio

Se esparce uniformemente la muestra sobre un vidrio reloj de vidrio
Se procede a evaluar visualmente la muestra.

11.1.10 Examen microscdpico

Este examen se lo realiza a todos los macro ingredientes con la ayuda de un Microscopio
Estereoscopico, el cual amplifica la imagen de 10 a 16 veces, ayudando a la observacion de
la presencia de Acaros.

(Ver anexo # 13)
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IL. 2_ PREPARACION DE REACTIVOS

IL.2.1 SOLUCION THIOSULFATO DE SODIO 0.1 N
Determinacién de peréxidos

PREPARACION:

Disolver 25 gramos de thiosulfato de sodio pentahidratado en 1 litro de agua. Hervir 5
minutos y transfiera todavia caliente a una botella &mbar previamente limpiada con solucién
caliente de 4cido crémico, y enjuagado con agua caliente (Si la botella no resiste los
cambios térmicos, calentar previamente el frasco). Guarde la solucién en un lugar oscuro y
fresco. No regrese al frasco las porciones del reactivo que no se utilizaron. Si se requieren
soluciones mas diluidas que 0.1 N, éstas seran preparadas diluyendo esta solucién con agua
destilada hervida. (Mientras mayor sea la dilucion menor sera la estabilidad, por lo que se
recomienda prepararlas en el momento de necesitarlas).

Como esta solucion es atacada por microorganismos, se adicionara 1 ml de cloroformo por
litro de solucion.

ESTANDARIZACION:
Pesar aproximadamente 71.2 mg de IO3K libre de yoduros, colocarlos en un erlenmeyer de
250 ml de boca esmerilada, disuelva con 15 ml de agua destilada y adicione 2 gramos de IK

libre de yodatos, afiada 15 ml de HCI 1N, tape el erlenmeyer y guéardela en la oscuridad por
10 minutos.

Valore luego el Yodo liberado con la solucién de thiosulfato de sodio 0.1N hasta color
amarillo débil, afiada en ese momento 1ml de solucién indicadora de almidén, la solucién
toma un color azul, continue valorando hasta decoloracion lo cual indica el punto final de la

reaccion.

CALCULOS:

Normalidad = __ mg IO3K
ml x 35.66

11.2.2 SOLUCION ACIDO SULFURICO 0.IN
Determinacion de proteinas, TVN

PREPARACION:

Medir con pipeta graduada 5.5 ml de 4cido sulfarico concentrado 95-97 %, colocarlos en un
balén de 2000 ml que contiene 500 ml de agua destilada, llevar a volumen y mezclar.

ESTANDARIZACION:
Pesar aproximadamente 106 mg de carbonato de sodio anhidro, colocarlos en un erlenmeyer
de 250 ml y disolverlos con 25 ml de agua destilada libre de CO2. Afiadir 3 gotas de

indicador anaranjado de metilo y titular con la solucién de 4cido sulfirico 0.1N, hasta viraje
del indicador de amarillo a rojo.

—_—
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CALCULOS:

Consumo tedrico = mg

N x mEq

Factor = Consumo teodrico / consumo real

Donde

mg = peso del carbonato de sodio

N  =normalidad tedrica

mEq = miliequivalente del carbonato de sodio (53 mg)

11.2.3 SOLUCION ACIDO ACETICO CLOROFORMO 3:2
Determinacion de peréxidos

PREPARACION:
Mezcle 3 volumenes de acido acético concentrado con 2 volimenes de cloroformo

11.2.4 SOLUCION SATURADA DE IODURQO DE POTASIO
Determinacion de peréxidos

PREPARACION:

Disolver un exceso de yoduro de potasio en agua destilada recién hervida. Debe observarse
los solidos en exceso. Almacenar en la oscuridad.

Este reactivo se lo debe ensayar diariamente para comprobar su estabilidad: Afiada 0.5 ml
de esta solucién a 30 ml de la solucién acido acético-cloroformo, luego afiada 2 gotas de
solucion de almidén al 1%. Si la solucion se torna azul y requiere mas de una gota para que
el color azul desaparezca, se debe preparar una nueva solucién.

IL2.5 INDICADOR DE ALMIDON AL 1%

PREPARACION:

Mezclar 1 gramo de almidon con suficiente agua fria para hacer una pasta, y afiada 100 ml
de agua hirviendo, y hierva por aproximadamente 1 minuto con agitacién.

11.2.6 SODA KJELDAHL
Determinacién de proteinas

PREPARACION:
Disolver 910 gramos de hidréxido de sodio en 2000 ml de agua.
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11.2.7 SOLUCION HIDROXIDO DE SODIO 0.IN
Determinacion de proteinas, acidez, TVN

PREPARACION:

Pesar aproximadamente 8,00 gramos de hidréxido de sodio, disolver con un poco de agua
destilada libre de CO2, y transferir la disolucién a un balén aforado de 2000 ml, llevar a
volumen con agua destilada libre de CO2, y mezclar. Guardar en frasco de polietileno.

ESTANDARIZACION:

Medir con pipeta volumétrica 25 ml de acido sulfirico 0.1N y colocarlos en un erlenmeyer
de 250 ml, afiadir 3 gotas de indicador de fenolftaleina, y titular con la solucion de
hidroxido de sodio 0.1N hasta la aparicion del primer color rosado que persista por 15
segundos.

CALCULOS:

Factor = ml SO4H2 x F
ml NaOH consumidos

11.2.8 ACIDO TRICLOROACETICO 10% p/v
Determinacion Nitrégeno no Proteico.

PREPARACION:
En un recipiente de vidrio pesar 10 gramos de acido tricloroacético, disolverlos con un poco

de agua destilada, y transferirlos a un balén volumétrico de 100 ml, llevar a volumen con
agua destilada.

Esta solucion es estable 1 semana si se mantiene refrigerada.

1L.2.9 ACIDO TRICLOROQACETICO 2.5%p/v
Determinacién Nitrégeno no Proteico

PREPARACION:

Tomar 25 ml de la solucion de acido tricloroacético 10% p/v y transferirlos a un balén
aforado de 100 ml, completar volumen con agua destilada.

Esta solucion se la debe preparar en el momento que se va a utilizar
11.2.10 ALCOHOL NEUTRO
Determinacién de acidez

PREPARACION:
Medir volimenes iguales de alcohol etilico y éter etilico.

@ PATRICIA L. GONZALEZ
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11.2.11 ACIDO SULFURICO 0.357N
Determinacion de calcio en caliza

PREPARACION:
Medir 19.8 ml de 4cido sulfarico concentrado (95 —-97 %), llevarlos a un balén volumétrico
de 2000 ml que contiene 500 ml de agua destilada, llevar a volumen con agua destilada.

Hay que tener cuidado cuando se afiade el 4cido, ya que podria producir salpicaduras por
reaccion exotérmica.

ESTANDARIZACION:
Pesar aproximadamente 358.4 mg de carbonato de sodio anhidro, llevarlos a un erlenmeyer
de 250 ml, disolver con aproximadamente 25 ml de agua destilada libre de CO2. Agregar 3

gotas de indicador naranja de metilo, y titular con acido sulfarico 0.357 N, hasta viraje del
indicador de amarillo a rojo.

CALCULOS:

Consumo tedrico=__mg .
N x mEq
Donde:
mg = peso del carbonato de sodio
N = Normalidad tedrica
mEq = miliequivalente del carbonato de sodio (53 mg)

Factor = Consumo tedrico .
Consumo real

11.2.12 INDICADORES
¢ Rojo de metilo

Pesar 0.1 g de rojo de metilo, transferirlos a un balén de 100 ml con ayuda de 60 ml alcohol
etilico, agitar hasta disolucion. Afiadir agua hasta completar 100 ml.

e Fenolftaleina

Pesar 1.0 g de fenolftaleina, transferirlos a un balén de 100 ml con ayuda de 60 ml alcohol
etilico, agitar hasta disolucion. Afiadir agua hasta completar 100 ml.

e Naranja de metilo

Pesar 0.1 g de anaranjado de metilo, transferirlos a un balén de 100 ml con ayuda de 60 ml
alcohol etilico, agitar hasta disolucion. Afiadir agua hasta completar 100 ml.

B T T e



”) EMPAGRAN S.A.
/ Divisién Balanceado Pag.34

11.2.13 ACIDO CLORHIDRICO I N
Valoracion Thiosulfato

PREPARACION:
Medir con una probeta 20.7 ml de acido clorhidrico fumante, colocarlos en un balon aforado

de 250 ml, que contiene 100 ml de agua destilada, mezclar, llevar a volumen con agua
destilada.

Si al agregar el 4cido sobre el agua, se produce un calentamiento, esperar a que se atempere
antes de aforar.

11.2.14 PERMANGANATO DE POTASIO 0.IN
Calcio en alimentos balanceados

PREPARACION:

Se pesan aproximadamente 3.16 gramos de permanganato de potasio, disuélvalo en 300 ml
de agua destilada, esto generalmente se hace en un beaker, caliente hasta ebullicion,
hierviendo suavemente por 15 minutos, tapar. Déjese en reposo por 48 horas y filtrese a
través de crisol filtrante de Gooch o con lana de vidrio. Posteriormente trasvase la solucion

a un balén aforado de 1000 ml y lleve a volumen con agua destilada. Guardar en frasco de
vidrio ambar.

ESTANDARIZACION:

Se pesan 134 mg de oxalato de sodio QP. se colocan en un erlenmeyer de 250 ml, se
disuelve el oxalato con 60 ml de acido sulfirico al 5% aprox. Se agita perfectamente hasta
completa disolucién del oxalato. De inmediato se calienta la disolucién hasta llegar a 70 -
80°C, al llegar a esta temperatura retire el beaker del calor, coloquelo bajo la bureta , y
adicione a velocidad constante aproximadamente la mitad del volumen preestablecido
agitando constantemente. Posteriormente adicione gota a gota hasta el punto llegar al punto
final dado por el primer tinte rosado que persiste por 30 segundos.

CALCULOS:

Consumo tedrico = __mg del oxalato
01 x 67

Factor = Consumo teérico / Consumo real

e e
@ PATRICLA L. GONZALEZ
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Después del tiempo que permaneci en ABA realizando mis practicas profesionales, creo que
soy capaz de emitir los siguientes comentarios:

I3 |

ABA, es una empresa que ocupa un lugar importante en el mercado nacional,
gracias a la calidad de su producto y a las garantias que ofrece el mismo al
consumidor final, esto solo se logra con un alto nivel organizacional y de
comunicacién a nivel labora produccmn y control de
calidad. El fin comiin d . ¢

. j,,ﬂ B i es.; %

Al finalizar mis#pi gaﬁéas en ABA tome conCtenma de c?l@% rtante es una
alimentaciéng% Ctamente balanceada para los camarones;.y que ada periodo o
estado larvg?"n /necesita de diferentes porcentajes de nutnentes ~;csfa}g es de gran
1mportan9§a el indice de mortalidad larvaria en las piscinas. Dég.%a(ﬁu surge la
Ciz ‘de contar con materia prima de calidad, y de realizar @ ‘

segun normas establecidas para la obtencion de im prodt
n las exigencias de cada cliente. 5 %

Con fglgcmn a mi es
nueve trabajo; ya g
es m%ciilmo ‘pero aho
aprengl ée o debo a Iz

r cuenta de la destreza q}le_ dia a dia
__mo nel laboratono ¥ J

~ i,

asumida como tal nos -‘

capacidades y eficacia, donde dejamos verAla 1mportanc1a de nuestra carrera dentro
de la industria alimenticia.

Debido a la importancia de la limpieza y sanitacion en toda empresa alimenticia,
estimo conveniente contar con un plan de fumigacién por lo menos cada tres
meses para la eliminacion de roedores, asi como una limpieza integra de la bodega
en el mismo periodo. Pero no solo limitarse a esto, hay que capacitar al personal y
concientizarlos de que las plagas no solo ocasionan dafios al producto, sino que les
pueden ocasionar enfermedades a ellos, y a sus familias.

11383 34
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ANEXO #1

LISTA DE CODIGOS DE MATERIAS PRIMAS

|Harina de camarén
|Harina de calamar
|Harina de pescado
Pasta de soya

Lecitina de soya
|Arrocillo

_ |Premezcla Vitaminica

Microcamaron

|Premezcla Mineral
Flavomicin
|Oxitetraciclina

{Fosfato mono di calcico
|Gluten de trigo
|Coxistac

|Rovimix Plus

Rovimix Mineral
|Linagel 400

|Betaglucano
Stay C
Acido Propiénico

@ PATRICIA L. GONZALEZ
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ANEXO # 2

ESQUEMA DE MUESTREO PARA CARGAMENTOS DE MAS DE
100 SACOS

N = Numero de sacos en el cargamento o lote
n = Nimero minimo de sacos a hacer un muestreo o sondear.

71
72
75
74
G o
76
77
78
79
80
81
82
83
84
85
86
87
88
89
90
91
92
93
94
95
96
97
98
99
100

Para lotes mayores de 10 000 sacos, n es igual a la raiz cuadrada de N, aproximada al
inmediato superior.

©PATRICIA L. GO,
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ANEXO #3

NORMAS DE CALIDAD DE LAS MATERIAS PRIMAS

En el siguiente cuadro se indican los niveles maximos o minimos con los que son
aceptados las principales materias primas.

Palmiste

——— e ——————————
© PATRICIA L. GONZALEZ
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ANEXO #4

MOLINO DE MARTILLOS

Los molinos de martillos han sido largamente usados en la reduccién de tamafio de
particulas de materiales usados en la fabricacion de alimentos para animales. Al mismo
tiempo, no est4 alejado de la verdad decir que el molino de martillos ha sido la pieza de
equipo mas estudiada y menos entendida de la planta de fabricacién de alimentos.

Mientras los molinos de martillo son aplicados primariamente a la tarea de molienda,
tambi€n son usados a veces para producir granulaciones gruesas, quebrar granos y en
algunos casos, para homogenizar mezclas de materiales.

Un molino de martillos consiste de un ensamble de rotor (2 6 mas placas de rotor
fijas a un eje principal) encerrado en cierto tipo de camara de molienda. Los mecanismos
que trabajan son los martillos, los cuales pueden estar fijos u oscilantes y la criba de placas
pulverizadoras que encierran el rotor. El rotor puede estar apoyado solamnete de uno de
sus extremos (colgando) o apoyado de ambos extremos por el eje y los rodamientos.
En las maquinas modernas de alta capacidad, en anchos de 12” hasta 48>, el rotor se
encuentra normalmente apoyado de ambos extremos. Esto provee un molino de operacion

mas estable y reduce la tendencia del eje del motor a “coger cuerda” o desalinearse bajo
carga.

@ PATRICIA L. GONZALEZ
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ANEXO #3

MARTILLOS

Los martillos son simplemente barras metalicas planas con un orificio en una o ambos
extremos y usualmente llevan alguna clase de tratamiento de endurecimiento de su
superficie en los extremos que trabajan.

Los martillos pueden ser fijos, fijados rigidamente al ensamble del rotor, pero mucho mas
comunes son los martillos oscilantes, donde los martillos penden de pasadores o rodos.
Este disefio de martillo oscilante facilita grandemente el cambio de martillos cuando los

bordes que trabajan se gastan.

Tipo B
esquina cubrerta

@ PATRICLA L. GONZALEZ
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ANEXO #6

UETAS DE PRODUCTQ TERMINADO

ALIMENTOS BALANCEADOS

A3A
/ﬂ;s'

Los expertos nutricionistas del camaron

A.M. No. 859
ABA 28
PARA CAMARONES
PROTEINA (Minimo) 28 0 o/o
GRASA (Minimo) 5.0 0/0
FIBRA (Maximo) 5.0 0/0
CENIZA (Maximo) 12.00/0

INGREDIENTES

PRODUCTOS DE GRANOS PROCESADOS, PROTEINA
ANIMAL, PROTEINA VEGETAL, GRASA ANIMAL ES
TABILIZADA CON ETOXIQUIN, VITAMINAS A, D,
E, X, C, Bl, Bz, B6, Bl2, BIOTINA, ACIDO
PANTOTENICO, NIACINA, CLORURO DE COLINA,
ACIDO FOLICO, INOSITOL,

MINERALES: COBALTO, COBRE, YODO, HIERRO,
FOSFORO, MAGNESIO, MANGANESO, ZINC.

ANTIOXIDANTES, PRESERVANTES Y AGLOMERAN-
TES VEGETALES.

SACO DE 40 KG. AL ENSAQUE
TELEFONOS: 873966 - 871307 FABRICA Y
OFICINAS KM. 19 VIA A LA COSTA
P. O. BOX 8323 - CABLES: ABASA -
FAX: 873725
GUAYAQUIL - ECUADOR
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ETIQUETAS DE PRODUCTO TERMINADO

ALIMENTOS BALANCEADOS

A3

Los expertos nutricionistas del camaron
A M No. 859
ABA 35 GRANULADO
PARA CAMARONES JUVENILES

PROTEINA Minimo 35.0 o/0
GRASA Minimo 6,0 o/o
FIBRA Maximo 4.0 o/o

I NGREDENTES

PRODUCTOS DE GRANOS PROCESADOS, PROTEINA
ANIMAL, PROTEINA VEGETAL, GRASA ANIMAL ES
TABTLIZADA CON ETOXIQUIN, VITAMINAS A, D,
E. K C Bl, Bz, Bb, Bl2, BIOTINA, ACIDO
PANTOTENICO, NIACINA, CLORURO DE COLINA,
ACIDO FOLICO, INOSITUL,

MINERALES: COBALTO, COBRE, YODO, HIERRO,
FOSFORO, MAGNESIC, MANGANESO, ZINC.
ANTIOXIDANTES, PRESERVANTES Y AGLOMERAN-
TES VEGETALES.

_SACO DE 40 KG. AL ENSAQUE
TELEFONOS: 873966 - 871307 FABRICA Y
OFICINAS KM 19 VIA A LA COSTA
P O BOX 8323 - CABLES ABASA -
FAX: 873725
GUAYAQUIL - ECUADOR
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ETIQUETAS DE PRODUCTO TERMINADO

ALIMENTOS BALANCEADOS

A34A

Los expertos nutricionistas del camaron

A M No. 859
ABA 35
PARA CAMARONES JUVENILES
PROTEINA Minimo 35.0 o/0
GRASA Minimo 6,0 o/o
FIBRA Maximo 4.0 o/o

INGCGRED ! ENTES

PRODUCTOS DE GRANOS PROCESADOS, PROTEINA
ANIMAL, PROTEINA VEGETAL, GRASA ANIMAL ES
TABILIZADA CON ETOXIQUIN, VITAMINAS A, D,
E. K, C; Bl, Bz, Bb; Bl2; BFOTINA, ACIDO
PANTOTENICO, NIACINA, CLORURO DE COLINA,
ACIDO FOLICO, INOSITOUL,

MINERALES: COBALTO, COBRE, YODO, HIERRO,
FOSFORO, MAGNESiC, MANGANESO, ZINC.
ANTIOXIDANTES, PRESERVANTES Y AGLOMERAN-
TES VEGETALES.

SACO DE 40 KG. AL ENSAQUE
TELEFONOS: 873966 - 871307 FABRICA Y
OFICINAS KM 19 VIA A LA COSTA
P. O. BOX 8323 - CABLES ABASA -
FAX: 873725
GUAYAQUIL - ECUADOR

ALIMENTOS BALANCEADOS

ZA3A

Los expertos nutricionistas del Camaron

A.M. No. 859
ABA 40
Para Camarones Juveniles
PROTEINA {Minimo) 40 o/o
GRASA (Minimo) 8 o/o
FIBRA (Méaximo) 4 o/o
CENIZA (Maximo) 14 o/o

1<N:G'REDIENTES

PRODUCTOS DE GRANOS PROCESADOS, PROTEINA
ANIMAL, PROTEINA VEGETAL, GRASA ANIMAL ES
TABILIZADA CON ETOXIQUIN, VITAMINAS A, D,
E, X, C, Bl, Bz, B6, Bl2, BIOTINA, ACIDO
PANTOTENICO, NIACINA, CLORURO DE COLINA,
ACIDO FOLICO, INOSITOL,

MINERALES: COBALTO, COBRE, YODO, HIERRO,
FOSFORO, MAGNESIO, MANGANESO, ZINC.
ANTIOXIDANTES, PRESERVANTES Y AGLOMERAN-
TES VEGETALES.

SACO DE 40 KG. AL ENSAQUE
TELEFONOS: 873966 - 871307 FABRICA Y
OFICINAS KM. 19 VIA A LA COSTA
P. O. BOX 8323 - CABLES' ABASA -
FAX: 873725
GUAYAQUIL - ECUADOR

® PATRICIA L. GON.
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CALENDARIO JULIANO

Para codificacion de producto terminado
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ANEXO # 9

NORMAS DE CALIDAD DEL PRODUCTO TERMINADO

Cuadro en el cual se indican los niveles maximos o minimos de los analisis quimicos que
se le realiza al producto terminado.

©PATRICIA L. GONZALEZ
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ANEXO #10

Determinacion del contenido de humedad
METTLER TOLEDO

El desecador infrarrojo LP16 es un aparato de méaxima precision y fiabilidad para la
determinacion termogravimétrica rapida del contenido de humedad.

El proceso de desecacion se regula automaticamente, mientras que el resultado se presenta
en gramos o en tanto por ciento.

El LJ16 sencillo es especialmente apropiado para controles de rutina siempre de los
mismos materiales.

© PATRICIA L. GON.
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ANEXO #11

GORGOJOS

El gogj aserrado de s anos

El material puede estar infestado por muchos gorgojos muy delgados y aplanados,
pequefios, de color rojo oscuro, que se movilizan con rapidez sobre la superficie del
alimento. Su forma aplanada les capacita para abrirse paso en los paquetes de alimentos.
Su alimentacion consiste en formar cicatrices y areas asperas en la superficie del alimento.

Su ataque sobre los granos almacenados, generalmente, sigue al de otros insectos, puesto
que no es capaz de atacar semillas sanas.

La hembra pone aproximadamente de 50 a 200 huevecillos en y cerca del alimento, t éstos
incuban en 3 a 17 dias. La larva es de cabeza café, alargada, de color blanco, de seis
patas, con el abdomen adelgazandose hacia la punta, alcanzan su completo desarrollo en 2
a 10 semanas, y miden aproximadamente 0.3 cm. de largo. Entonces forman una cubierta

protectora, pegando entre si pequefios pedazos del material alimenticio.  El ciclo de vida
completo tarda de 24 a 30 dias.

W PATRICIA L. GONZALEZ
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Gorgojos de los graneros y gorgojo del arroz

Estos dos gorgojos son quiza los insectos mas destructivos para los granos en el mundo.
Frecuentemente causan la casi completa destruccién de los granos en los elevadores, en los
silos, o donde las condiciones sean favorables para su desarrollo.

El grano infestado, usualmente se encontrard caliente en su superficie, y puede estar
humedo.

El adulto del gorgojo de los graneros es un tanto colindrico, mas o menos de 0.6 cm de
largo. Es de color café o casi negro, con las alas cubiertas de surcos, y un pico prolongado
que se extiende hacia abajo del frente de la cabeza, a una distancia de mas o menos % de la
longitud del cuerpo.

El gorgojo del arroz tiene mucha de la apariencia general del de los graneros, aunque €s un
poco mas pequefio.

La hembra al masticar hace pequefias cavidades en los granos o en otros alimentos, y ahi
deposita de 300 a 400 huevecillos blancos, pequefios, uno en cada cavidad, sellandola con
un tapon de una secrecion gomosa. Los huevecillos incuban en unos cuantos dias, dando
lugar a larvas carnosas, suaves, de color blanco, que se alimentan del interior de los granos,
ahuecéandolos, al alcanzar su completo desarrollo, miden aproximadamente 0.3 cm de
largo. Las larvas cambian a pupas blancas desnudas y mas tarde emerge el gorgojo adulto.
El ciclo de vida completo puede tardar, bajo condiciones favorables, de cuatro a siete
semanas. Los adultos pueden soportar el hambre por dos o tres semanas, con frecuencia
viven de siete a ocho meses.

1g0jo de los granos. A) Adulto, B) Vista lateral
del adulto, C) Larva, D) Vista ventral de la pupa,
E) Vista lateral de la pupa, F) Adulto del gorgojo del
arroz

$PATRICIA L. GO,
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ANEXO # 12

ELEMENTO FUMIGANTE PARA GORGOJOS

INSTRUCCIONES DE USO T

PHOSTOXIN puede utilizarse para el control de las plagas
GRANOS ALMACENADOS tales como arroz, trigo, cebada, ma

na, sorgo, mijo, etc., TABACO EN RAMA, PRODUCTOS ALIM s
CiOS y PIENSOS,

PHOSTOXIN es eficaz contra insectos y sus estados preadultos
decir, huevos, larvas y ninfas), incluyendo: gorgojo de los granos y ¢
arroz, carcoma dentada de los granos, tribolio de la harina, capuchii
de los granos, carcoma achatada, carcoma grande de los granos, trogs
derma del grano, polilla bandeada, polilla de la harina, palomilia de !
cereales, carcoma y polilla del tabaco. f

PHOSTOXIN puede ser utilizado en cualquier época y no es fitotoxic
DOSIS RECOMENDADA:

Mercancia ; Dosis Tiempo de | Aireacion
(tabletas) exposicion
Productos a granel! 2-5 por minimo minimo 6 h
en celdas de silo o tonelada 3 dias
en almacenes.
Pilas de grano 1-2 por 3—4 dias 3 horas
ensacado. m3.
Tabaco en fardos, 1/2-1 4—-8 dias fardos: min. 4
cajas O barriles. por m3. horas los demas
72 horas.

Productos aiimen- 1-3 por 3—5 dias 48 horas ‘
ticios y piensos, m3.
envasados.
Locales vacios, mo- 2-3 por minimo minimo 6 horas
linos, etc. (fumiga- m3. 3 dias |
ciébn de espacio
vacio).

No fumigar cuando ia temperatura de ia mercancia sea inferior 2 59C.
Por lo general, es aconsejable que |a mercancia permanezca expuesta al
gas el maximo tiempo posible. El fosfuro de hidrégeno reacciona baijc
condiciones de temperatura elevada y presion atmosférica alta con co
bre, piata, oro y sus aleaciones.

Las mercancias deberan ser fumigadas bajo lonas herméticas al gas, o et
cualquier otro recinto igualmente hermético.

Los datos anteriormente indicados, Unicamente pueden consider
como orientativos, debiéndose observar estrictamente en todos los ¢t
las disposiciones oficiales vigentes al respecto.

Dado que el uso que se haga del producto y su forma de aplicacion es-
capan a nuestro control, no podemos asumir ninguna responsabilidad
pot eventuales fallas o dafios causados a personas, animales 0 cosas.

TOLERANCIA DE RESIDUOS

PRODUCTO PAIS TOLERANCIA
CEREALES LEGUMBRES,

HARINAS Y PIENSOS EEVU.CEE 0.1 ppm PH,
ALIMENTOS TERMINADOS EEUU CEE 0.01 ppm PH,

R e S— —
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ANEXO # 13

ACAROS

¥ é
Fotografia microscopica

Pertenecientes al orden de los ardcnidos del tipo de los artropodos, de
pequefias dimensiones (de 0.1 a 20 mm); las regiones toracica y abdominal estin

totalmente soldadas, de manera que el cuerpo constituye una masa unica e
insegmentada. '

Los queliceros en forma de estilete y los apéndices maxilares constituyen un aparato
bucal picador — chupador; sus ocho patas que terminan en una ufia y una ventosa,
muchas veces faltan completamente.

La respiracion puede ser traqueal o cutdnea; el aparato circulatorio esta muy
reducido y la hemolinfa circula gracias a las contracciones del tubo digestivo.

Los sexos estan separados la mayoria de las veces; del huevo nace una larva que se
diferencia del adulto por que solo tiene 3 pares de patas.

Son muy abundantes en el suelo, en el agua dulce y salada, y como parésito de

animales y plantas.
Entre los acaros parésitos del hombre se encuentran las garrapatas.
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Los acaros son todos de color blancuzco y tan pequefios como para ser imperceptibles al
0jo humano. = Cuando son abundantes, se acumula cierta cantidad de polvo fino café

sobre y a través de los materiales y éstos despiden un olor dulzén, hiimedo que es bastante
caracteristico.

Los 4acaros se reproducen por medio de huevecillos, los cuales son puestos en
promiscuidad sobre los materiales alimenticios.

Los acaros jovenes crecen rapidamente, siendo al principio de seis patas, pero adquieren
ocho al convertirse en adultos.

Cuando las condiciones son desfavorables, estos 4caros pasan a un estadio muy inactivo,
en que no se alimentan, pero muy resistente, conocido como el “Aypopus”. En este estadio
la pared del cuerpo se endurece y se forman chupones en la parte inferior, por medio de los
cuales se pueden adherir a otros insectos o ratones, y ser llevados a nuevas localidades.
Pueden permanecer en esta condicion por varios meses sin alimento, pero, cuando las
condiciones resultan favorables para su crecimiento, mudan de nuevo y se vuelven activos.
Esta adaptacion los capacita para sobrevivir durante periodos considerables y, por esta
razon, los sitios infestados por ellos, son dificiles de limpiarse.

w

W@ PATRICIA L. GONZALEZ



@ EMPAGRAN S.A. Divisién Balanceados

ANEXO #14

“WHITE SPOT”

Virus de la Mancha Blanca

En el afio de 1992, en el noreste de Asia se detecté el virus de Mancha Blanca en el
camaron Penaeus monodon.

En enero de 1999, el Sindrome del Virus “Mancha Blanca” en América, fue
detectado en muestras de tejido de camarones de la especie Litopenaeus vannamei
en paises de Centro y SudAmérica.

Fuentes de Infeccion
Se ha detectado como fuentes de infeccién natural a camarones adultos y juveniles
de:
Penaeus monodon
M. japonicus
F. chinensis
F. indicus
F. merguiensis
L. setiferus
L. vannamei
L. stylirostris

Signos Clinicos

Los camarones afectados muestran una reduccién del consumo de alimento,
produciéndoles una letargia paulatina.

Presentan manchas blancas de 0.5 a 2 mm de didmetro en la parte interior del
cefalotorax y en el quinto y sexto segmento, para dispersarse luego por todo el
cuerpo. Estas manchas son depdsitos anormales de Sales de calcio.

Los animales moribundos muestran una coloracién de rosado a rojo pardo, debido a
la expansion de los cromotoforos de la cuticula. Las poblaciones de camarones con

éstos sintomas presentan mortalidades de hasta 100% en el lapso de 3 a 10 dias
desde la aparicion de los signos clinicos.

@ PATRICIA L. GONZALEZ
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ANEXO #15

LARVAS MAS UTILIZADAS
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ANEXO #16

ESTADIOS DE CRECIMIENTO LARVARIO

Nauplius 1 Duracion: 12 horas
Talla media 0.36 mm
Ancho del cuerpo: |0.19 mm
I Nauplius 2 Duracidn: 10 horas
Talla media 0.38 mm
Ancho del cuerpo: |0.19 mm

I Nauplius 3 Duracion: 8 horas
Talla media 0.40 mm
Ancho del cuerpo: |0.19 mm

| Nauplius 4 Duracidn: 3 horas
Talla media 0.42 mm
Ancho del cuerpo: |0.20 mm

| Nauplius 5 Duracion: 9 horas
Talla media 0.42 mm
Ancho del cuerpo: |0.25 mm

Zoea 1 Duracion: 14 horas

Talla media 1.03 mm

Ancho del cuerpo: [0.90 mm

I Zoea 2 Duracién: 41 horas
Talla media 1.55 mm

Ancho del cuerpo: |0.87 mm

[ Zoea 3 Duracion: 33 horas
Talla media 247 mm

Ancho del cuerpo: [0.72 mm
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Duracién: 40 horas

Talla media 3.08 mm

Ancho cefalotorax: |0.65 mm

[ Mysis 2 Duracién: 29 horas
Talla media 325 mm

Ancho cefalotorax: [0.62 mm

[ Mysis 3 Duracién: 25 horas
Talla media 4.17 mm

Ancho cefalotorax: |[0.58 mm

Duracion: 42 horas
Talla media 5.50 mm
Ancho cefalotérax: |0.50 mm

@ PATRICLA L. GONZALEZ
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ANEXO # 17

COMPARACION DE LOS FACTORES PRINCIPALES ENTRE

ALIMENTOS NATURALES Y PELETIZADOS

Humedad Alta 80% Baja 10%
Calidad Nutricional Baja Alta
Cantidad Nutricional Baja Alta
Cantidad de desechos Alta Baja
Potencial de contaminacion ambiental Alta Baja
Causa potencial de enfermedades Alta Baja
Eficiencia alimenticia Baja Alta
Costo / beneficio Alta Baja

—_— e —
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ANALISIS DEL TAMANO DE PARTICULA D.P.G.

ANEXO #18 PRODUCTO
FECHA
CRIBA ABERTURA | PESO MUESTRA Log d APORTE
MESCH MICRAS GRAMOS w. log d
NUMERO d w
4 4750 3677
8 2300 3373
10 2000 3.301
12 1680 3225
20 850 2.929
30 600 2.778
40 425 2.628
50 300 2.477
60 250 2.398
70 212 2.326
80 180 2.255
100 150 2.176
120 125 2.097
BASE 63 1.799
SUMA
Log dgw =
DPG antilog (Log dgw) Micras

ANALISIS DEL TAMANO DE PARTICULA D.P.G.

PRODUCTO
FECHA
CRIBA ABERTURA | PESO MUESTRA Log d APORTE
MESCH MICRAS GRAMOS w. log d
NUMERO d w
4 4750 3.677
8 2300 3378
10 2000 380
12 1680 3.225
20 850 2.929
30 600 2018
40 425 2.628
50 300 2477
60 250 2.398
70 212 2.326
80 180 2:255
100 150 2176
120 125 2.097
BASE 63 1.799
SUNMA
Log dgw = ¥
P %
DPG antilog (Log dgw) Micras
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ANEXO #19

ORGANIGRAMA DE LA EMPRESA

Gerente General
Ing. Oscar Bjarner

Secretaria de
Gerencia

Administracion G "P}oduccién y G. Nutricion Vil ? |
; Mantenimiento Calidad

Ing. Francisco Ing. Luis Daqui
Darquea

Cuadrilla |

Quinteros

| Analistas |

| Facturacién | LVendedoresW | Distribuidores l
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ANEXO #20

DISTRIBUCION DE EXTINTORES EN LA PLANTA

comedor
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